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PROFESSIONAL

Moduldr spis

A
Trust the eXPerience (
900XP & 700XP Modulér spis




Du
talar...

Vi behdver en |6sning som
garanterar enastdende effektivitet
Over tid, gor livet enklare och arbetet
roligare for alla operatérer.

Vi behdver méngsidighet for att
anvanda flera matlagningstekniker
(forbereda, brdserq, steka, koka,
grilla).

Vi behdver optimal

tilagningsprestanda i mindre
utrymmen, s@val som i storkdk, utan
att gldmma kraven fran kockar och
koksbrigader, och letar efter enkelhet
och effektivitet

..vi lyssnar

Med 6ver 200 gasdrivna och elektriska modeller erbjuder de tvé linjerna - 700XP
och 900XP, med djup p& 700 mm respektive 900 mm - den stdrsta flexibiliteten och
anpassningsférmdégan till alla typer av kdksutrymmen.



eXtraordinary simPlicity

Allting gér latt

Alltid perfekta resultat tack vare
unika I6sningar med precis och
automatisk kontroll. Overldgsen
rengdrbarhet och garanterad
sAkerhet for operatdren.

eXtreme Power

Styrka, produktivitet och
flexibilitet p&d samma gdng.
Hantera enkelt flera menyer i
obegransade mdngder for att
tillgodose alla dina kunders
behov.

'

eXclusive Personality

Ett komplett utbud av
hoégpresterande och
mangsidiga I8sningar som
kan anpassas till alla typer av
kdksutrymmen f6r maximal
kvalitet och prestanda.

eXtensive Proftability
Innovativa I16sningar fér hog
effektivitet och besparingar.
Mindre forbrukning och Iagre
driftskostnader. Battre for ditt
foretag och for miljon.



Trust the
eXPerience

XP, av Electrolux Professional: den moduléra spisserien ér resultatet
av geni och erfarenhet hos fem generationer av kockar.

“Innovation @r en kombination av entusiasm, lojalitet, aggressivitet
och tro, som &r inspirerad av fértroende fér var organisation och
vara produkter, samt tro pd var framgéng och var framtid.”

Det var vad Axel Wenner-Gren sa 1908 n&r han pratade om innovation.

Det har g&tt ménga &r sedan dess.

Nu, ett sekel senare, presenterar vi den senaste innovationen som &r unik p& marknaden:
en serie av hdgpresterande tillagningsapparater som kan kombineras med kyl-/frysb&nk
med tva temperaturer.

Den idealiska 16sningen for att ha alla ingredienser som du behdver vid tillagningen

i ndrheten och i stora mé&ngder for att férbruka mindre energi.

Axel Wenner-Gren,
grundare av Electrolux
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Historia, erfarenhet,
inspiration

“Ndar jag gdar till en restaurang begrundar jag tvé
grundviktiga saker: den forsta ar att traffa kocken

och den andra att besdka kdket. Dar sdker jag efter
erfarenhet: Jag skulle aldrig sitta vid ett bord utan att
veta att bakom varje matratt finns det en tradition

av framgdng, passion for det egna arbetet och
tillforlitlighet, en historia av varden.

Men jag letar ocksé efter innovation, 18sningar som
reflekterar logik och processer i samklang med tidens
gdng; hogpresterande, flexibla och enkla produkter.
Jag sag min forsta Electrolux-spis ndr jag var barn i en
liten restaurang framfor vart hus: den var utrustad med
en stor svart gjutjarnsplatta med emaljerade luckor med
silverfargad text”

Den var l&nkad till ett viktigt 6de, historien om en man
som hade en drom och som han realiserade. Den
mannen var Axel Wenner-Gren, grundare av Electrolux.
Evolution hdrstammar alltid frén ett speciellt recept.

Det &r en I&ng och passionerad vag, en djup
medvetenhet om “konstens alla regler” utan vilka det
inte finns ndgon innovation, bara improvisation. Det
kallas for erfarenhet: viljan att 1ara sig av det forflutna
samtidigt som man bygger framtiden.

Idag ar det detta som inspirerar Electrolux Professionals
forskning inom den professionella matservicebranschen:
utformningen av gedigna kdék som kan vara fér evigt
och darmed uppfylla kraven frén fem generationer

av kockar i mer @n ett sekel med hogpresterande,
lattanvénda och gréna 16sningar.

Framtid, utveckling,
innovation

Den moduldra spisserien XP frdn Electrolux Professional
ar resultatet av erfarenhet som en inspirationsk&lla och
fortroende for en I&ng tradition som “professionella
koksspecialister”.

Ndr jag tittar p& den inser jag att dren - jag séger inte
hur ménga - ocks& har gatt fér mig, och att tiderna har
foréndrats sedan jag var barn, ndr jag kikade p& den
gamla emaljugnen omgiven av tusentals kokkérl och
koksredskap i mitten av det dar kdket dar ldgorna var
kockens favoriter, de verkliga drottningarna...

XP, med sina egenskaper, matt och funktioner visar
omedelbart sitt huvudsakliga syfte: att integrera
efterfrdbgan p& moderna kdk med utvecklingen av
matlagningsmetoderna och matstilarna (hdllbarhet,
mangkulturism, hdlsa och valbefinnande, ..), méta
onskemdlen om modularitet och méngsidighet,

vilket ar mer och mer differentierat, och kraven p&
hdgpresterande och hallbar utrustning.

Lita pd& erfarenheten, forlita dig p& Electrolux
Professionals kunnande, kdnn dig sdker med XP, den
moduldra spisserien som dr ett resultat av geni och
passion hos fem generationer av kockar.

Alan Evans, fédd 1958 i Stoke on Trent (Staffordshire,
Forenade kungariket) och sedan 2005 Electrolux
Professionals kdkschef.
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Snabbmats-
restauranger




Driver du en
snabbmatsrestaurang?

Da& ar XP exakt vad du behover.

Kraftfull 5 kW
induktionswok:
mycket snabb
tillagning

och maximal
energieffektivitet

Induktionshdllen
"Spicy”: allt du behdver
pd& armlangds avstand
for att “krydda till” dina
ratter!

Stekhdll i borstat krom:
tillaga olika typer av
mat med maximal
effektivitet p& en mycket
motst&ndskraftig yta.

Vérmeri fér pommes
frites: en utmarkt
apparat foér att hdlla din
friterade mat vid den
idealiska temperaturen
for servering.

Automatisk
pastakokare for
upprepad kvalitet
hos olika typer av
ratter samtidigt.

Jamna ytor och
pressade runda
arbetsytor for
snabb och enkel
rengéring.

Hogpresterande 5
kW induktionshall
Frontal cooking,
perfekt for “front
cooking”.

Programmerbar

fritds: exklusiva
kompakta |6sningar
som sdkerstdller snabb
tillagning och kvalitet
gdng efter annan.

Komplett val av
installationstyper for att
anpassas till ditt kok.



Fullstandig
restaurangbetjdning




Driver du en
restaurang med

fullstandig betjan

Da& ar XP exakt vad du behover.

Stekhdll i polerat krom:
tillaga olika typer av mat
med maximal effektivitet
utan att smakerna blandas.

PowerGrill"*: uppvdrmningssystem med
gasstrélning; ingen risk for att branna
vid maten och en elektrisk modell med
innovativt uppvarmningssystem som
har utformats fér energibesparing och
enkel rengdring.

Automatiskt
korglyftsystem:
erhdll samma
kvalitetsresultat
gdng efter annan.

Pastakokare: den forsta
pastakokaren som anvénds
med gas med kontinuerlig
effektreglering, vilket undviker
onddigt sléseri med energi.

Komplett val av
installationstyper for att
anpassas till ditt kok.

“Flower Flame”-brdannare:
exklusivt hogeffektivt
system. L&gan anpassar sig
till grytor av olika diameter
och varmen koncentreras
endast till botten.

ing?

Gasdrivna eller
elektriska automatiska
fritdser med V-formad
brunn som féridnger
oljans hdéllbarhet.

Blandare med flodesmdétare
for att méata och visa hur
maénga liter vatten som hdlls
upp i kastrullen.

Multi-cooker: erbjuder
maximal flexibilitet -
anvand som stekhdll,
bréseringspanna, kokgryta
eller vattenbad.

Gasdriven
konvektionsugn:
styrkan och
flexibiliteten som du
alltid har drémt om.



Storkok




Driver du ett storkok?

Da ar XP exakt vad du behover.

Kraftfull 5 kW
induktionshdll:
mycket snabb
tilagning

och maximal
energieffektivitet

S6mlbsa, jamna ytor
och pressade runda
arbetsytor fér snabb
och enkel rengdring.

Duomat
brdseringspanna:
en exklusiv
1&sning for
tillagning med
eller utan vatska
av stora mangder
mat.

Komplett val av

Stekhdll"* 1200 mm
bred: extra stor
skraptdlig yta for
tilagning av en
obegrdnsad mdngd av
din favoritmat.

Fritdser': den totala
I6sningen for fritering
och hantering av
oljans hdllbarhet.

Automatisk version:
besparing av olja
och jamna resultat.

Kyl-/frysbé&nk:
exklusiv 16sning

frédn Electrolux
Professional,

full kontroll av
temperaturen fran
frysen till kylen, vilken
apparat som helst
kan placeras ovanpa.

installationstyper for att
anpassas till ditt kok.

lcyHot: exklusiv
|6sning som
kombinerar stekhdll"?
eller PowerGrill"** med
kyl-/frysbdnken for
hogsta produktivitet.




Stekhall™” —

Skraptdlig extra stor tillagningsyta i krom for att tillaga din
favoritmat i obegrédnsade mdangder.

Skraptdlig stekhdll

Langvarig och enkel att rengdra, dven under
arbetstiden, tack vare kromplattans speciella

behandling.

Tjock yta
Avrinningskanal for fett 20 mm tjock och tdlig stalyta gor att ytan battre
Iangs hela stekbordet, bibehdller tillférd energi. Den fungerar med
110 mm bred med hog termisk troghet s& att ytans temperatur inte
stort avrinningshal pé& sdnks kraftigt nér maten antingen placeras pé&
60 mm i diameter. eller tas bort frédn ytan och eliminerar p& s& satt

dterhdmtningstiden. Speciellt praktiskt i kok dar
man behodver tillaga stora mangder mat pd kort

tid.
Spillador fr uppsamling J&mn vérmeférdelning
av fett med stor
kapacitet (3 L). Jamn varmefdrdelning dver hela ytan,

inga kalla zoner, vilket alltid garanterar
optimala resultat oavsett var maten
placeras. P& sé satt fordngas den fukt
som frigors frdn maten pd ett enhetligt
satt och ni kan undvika att maten
brénns vid och garantera basta maojliga
kvalitet

Maste du laga stora
mdngder mat?
Inga problem.

Tack vare den stora tillagningsytan pa
600x1 200 mm hos stekhallen™® gar det att
tilaga mer an 50 hamburgare samtidigt pd
ndgra f& minuter.




Stekhall i polerat

krom

Maximal kvalitet oavsett ditt recept.

Grilla kott, fisk och gronsaker pd samma gdng.

Idealisk for:

Fullsténdig
restaurang-
betjéning

Smakerna blandas inte

Stekning pd& den spegelblanka ytan i polerat
krom gor att smakerna inte blandas nér man

6vergdr frén en typ av mat till en annan.
Variera menyerna snabbt och tillgodose
kundernas krav tack vare snabb och enkel

rengdring under arbetstiden.

Stekha
krom

Termostatkontroll

Modeller med termostatkontroll for exakt
temperaturreglering samt reducering av
matoset p& grund av varmestrdlning frén
stekhdllen, vilket leder till hdlsosammare och
bekvadmare arbetsmiljéer.

Vdlj yta

Vdlj bland slat, rafflad eller kombinerad (slat/
rafflad) stekhdll beroende pd era behov.
Tillgénglig med sluttande eller horisontal
platta (idealisk for stekning med matfett).

1ll | borstat

L&tt att rengora

Enkel rengdring tack vare: en
pressad tillagningsyta med
rundade horn, stort avrinningshal
och avtagbart tresidigt st&nkskydd.

Idealisk for:

Snabbmats-
restauranger

Mycket motstandskraftig

Den grovborstade kromytan &r
mycket motsténdskraftig mot repor
och underlattar rengéringen vid
slutet av dagen.

Energibesparingar

Kromytan medger en besparing p& mer éan 10 %
av energiférbrukningen under uppvarmningsfasen
och ungefar en tredjedel i standby jamfort

med |&tta stalytor. Dessutom leder stekning vid
kontakt till mindre vérmespridning och en battre
arbetsmiljo.

Garanterad livsmedelssdkerhet

Electrolux Professionals stekhallar med

kromyta dverensstédmmer helt med kraven

om material som kommer i kontakt med
livsmedel enligt Europaparlamentets och
rédets fdrordning (EG) nr1935/2004. =



Gasdriven e
PowerGrill"*

Jamn grillning. Annu béttre produktivitet.

Exakt reglering av effektnivan ger ett brett temperaturomréde.

Separata sektioner med hogeffektiva gasbrénnare i100 %
rostfritt stal fér flexibel anvéndning av tillagningsgallren.

Jamnt uppvarmd tillagningsyta tack vare det innovativa
uppvdrmningssystemet med strdlningsvdrme som minimerar
kalla zoner.

Hog effekt med stor tillagningsyta och Iatt avtagbara galler
(185,5 mm breda). Gallren ari emaljerat gjutjarn for nonstick-
effekt och enkel rengdring.

Stor tillagningsyta med

avtagbara galler. Stor spillédda for

fettuppsamling, lika djup som
grillen (en per brénnare). Kan
fyllas med vatten fér enklare
rengdring och for att tillféra
fukt till maten.

Varmen strélar mot deflektorerna och pé tillagningsgallret vilket

ger en jamn varmefdrdelning dver hela ytan for perfekt grillad mat.

» Avtagbara radiatorer ger smidig atkomst till brénnarna for
enkel rengoring.

» Tillagningsytan uppndr extremt héga temperaturer for att
rédvaran ska forbli saftig och fuktig.

» Radiatorernas skdrmar i AIS| 441 arresistenta mot héga
temperaturer for att undvika férsdmring.

Patenterad (US9591947B2 och motsvarande familj)
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Elektrisk
PowerGrillt?

Detta dr den bdst presterande och mest lattanvanda professionella elektriska
grillen p&d marknaden.

Enkel att rengora.
Rengdringen av din elektriska
PowerGrill"? kan inte vara
enklare med avtagbara
tillagningsgaller som kan
diskas i diskmaskin.

Perfekta resultat

Jamn, felfri grilining, portion efter portion och den snabbaste
uppvarmningstiden négonsin. Den unika utformningen av
den elektriska PowerGrill"* med minskat avstdnd mellan
varmeelementen och tillagningsgallrena ger en jamn
varmefdrdelning.

Snabb uppvérmning

Den snabba uppvarmningstekniken hos den elektriska PowerGrillH?
varmer inte bara upp grillen pé rekordtid, men den minskar &ven
tillagningstiderna tack vare vérmeelementen i kombination med

tillagningsgallren och vérmedkande avtagbara deflektorer.
Patenterad (EP3127458B1 och motsvarande familj)

Inbyggd vattenkran,
fettuppsamlingskaroch
avrinning fér snabb
pafylining och tdmning.

Vattennivdlarm

Den talar om ndrvattennivén arldag. Sakerstaller perfekta
resultat genom att hdlla vattentanken fylld.

Den perfektq pqssformen Grilla var du vill. Den
. 3 . elektriska PowerGrill'? innebar
Stor eller liten. Modulerna for den elektriska

PowerGrill™® finns i en méngd olika storlekar fér att f& att du dntligen kan grilla

ut det mesta av det utrymme du hartillgéngligt Med hégpresterande var du an dr,
tillagningsytor som &rbreda upp till 1200 mm och dven i zoner ddr gas inte finns
snabb uppvarmning ger en snabbare tillagning av tillganglig sdsom képcentrc eller
maten. Gor ditt kok mer ergonomiskt, den elektriska . . .

PowerGrill" kan installeras p& en kyl-/frysbank* historiska stadskarnor.
eller ett skap.

* Versionen 700 kan installeras med begrénsade layoutalternativ.

m Effektkontroll
<

Minska grilltiderna, spara energi och anvénd
olika tilagningsmetoder med den exakta
energikontrollen hos den elektriska PowerGrill**.
Grillen kan hallas p& en miniminivé narden inte
anvands och sedan varmas upp rekordsnabbt
Tillvalsdeflektorer medger delikat tillagning (med
angeffekt) eller grillining med extra hoég effekt




Induktionshall™" -y

Fullsténdig
restaurang-
betjéning

Snabb och effektiv! Den idealiska I6sningen fér snabb service

med l&g energiférbrukning.

Flexibel

Perfekt kontroll fér dina tillagningskrav tack vare
energireglaget som gérdet maojligt att arbeta med lag
effekt for delikat matlagning eller full effekt for snabb
service.

Kraftfulla 5 kW induktionszoner med en kort
uppvarmningstid, perfekt for snabb service.

Snabb och effektiv

Bekvdmare arbetsmiljo eftersom energin endast
koncentreras till botten av grytan, koktemperaturen nés
snabbare och varmespridningen ar mindre f&r nonstick-
effekt och enkel rengéring.

Eftersom tillagningstemperaturen né&s snabbare okar
tillagningsmomenten och dven den mangd mat som kan
tillagas. Idealisk for kok dérman behdver servera ett stort
antal kunder p& kort tid.

Induktionshall med yta av keramiskt glas

Sdker for arbets- och
rengéringsmomenten

eftersom glaskeramikhd&llen endast vérms upp vid
direkt kontakt med induktionsgrytorna.



Induktionshall —
”SpiCY"HP

Hitta allt du behéver pd armldngds
avstdand for att “krydda till” dina recept.

En horisontal induktionshdll med tva
induktionszoner (var och en p& 5 kW) fram och
ett kryddstall fér 6 gastronorm-behdllare (1/9 GN).
Idealisk for “front cooking” och tillagning av sdser.
Stallet for gastronorm-behdllare &r utrustat med
en spillkanal som kan fyllas med is fér att hélla
ingredienserna kalla.

——
DO =

Induktionshall Frontal

InduktionswokHP ==

5 kW induktionswok Wok-skdl av héllbart keramiskt glas
En kraftfull induktionszon p& 5 kW som mojliggor En hallbar skal av keramiskt glas som har utformats
mycket snabb tillagning och optimala resultat. till att halla induktionsgrytor for wokning.






Gasspisar®
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Enkel rengdring

En pressad djupdragen arbetsyta fér enklare
rengdring.

Sdkerheten kommer forst

Brannarna sitter pd& ett upphojt planiden

djupdragna arbetsytan f&r skydd mot éverkok.

Téliga galler av emaljerat gjutjarn med extra
I&dnga stall s& att dven de minsta grytorna kan
placeras sdkert ovanpd gallret utan att tippa
over.

En pressad arbetsyta med emaljerade galler av
gjutjarn. Modellen visas med 3x6 kW och 1x10 kW
brannare.

Idealisk for:

Fullsténdig
restaurang-
betjéning

Smarta
bequ ringdr och hallbar

konstruktion.

Né& hogsta mojliga produktivitet med HP-
modellen, varje brénnare ger en effekt pé&

10 kW.

Exclusive

Exklusiva “Flower
Flame”-brannare

Den exklusiva “Flower Flame”-brénnaren
garanterar flexibilitet sGval som hég effektivitet.
En brénnare for alla dina behoy, tack vare

dess unika form som expanderar bdde
horisontalt och vertikalt fér perfekt tillagning
med grytor och kastruller av olika form och
storlek. L&dgan anpassar sig till diametern pé&
kastrullbotten, ger maximal tdckning och ndar
tillagningstemperaturen mycket snabbare och
reducerar pd sé satt varmespridningen.






HOg produktivitet =
Automatisk frités™? -

Utmdrkta friteringsresultat

Optimerat indirekt uppvarmningssystem sertill
att all oljai brunnen varms upp jamnt vilket ger
utmarkta friteringsresultat; krispig och gyllenbrun
mat pd& utsidan och saftig (inte kokt) p& insidan.

Snabb aterhdmningstid

Tack vare den snabba aterhdmtningstiden,
garanteras hogre produktivitet och du kan kdnna
dig lugnare under stressiga arbetsperioder.

23 L fritds"” med automatisk tillagningsfunktion.
Forberedd for avancerat filtreringssystem.

900XP

23 L V-formad brunn med externa gasdrivna eller elektriska

varmeelement som erbjuder effekt, effektivitet och har

formagan att snabbt varma upp oljan till ratt temperatur

vilket garanterar:

» hogre produktivitet, for de mest krévande kockarna

» forbattrad hygien, inga smutsfdllor Idngre i brunnen tack
vare exakt lasersvetsning

» rundade horn forenklare och sdkrare rengdéring, ingen
direkt kontakt med varmeelementen

» innovativa deflektorer for enklare rengéringsmoment.

Automatisk tillagningsfunktion

Gordet maojligt att fritera satser av olika storlekar och
anpassa tillagningscykeln automatiskt efter méngden mat
som skatillagas. Upp till 5 automatiska tillagningsprogram

kan lagras.
Patentsdkt (EP15178651.4 och motsvarande familj).

Avancerat filtreringssystem

Avldgsnar de minsta matresterna och féridnger oljans
hdllbarhet

700XP

15 L V-formad brunn med externa elektriska varmeelement

Automatiskt korglyftsystem

Automatiskt korglyftsystem med 2 oberoende styrda
lyftanordningar.

Programmerbar kontroll

Programmerbar kontroll med 5 olika program
(5 temperaturer och 2 lyfttider per program).

Automatiskt korglyftsystem
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Automatisk
pastakokareP

Oerhért allsidig, inte enbart fér pasta, utan kokar
aven kott, gronsaker, potatis, ris, spannmal och
mycket mera.

Hoég prestanda garanteras tack vare ett kraftfullt infrardtt
uppvarmningssystem som sitter under brunnen p& 20 L.

Termostatkontroll fér exakt reglering av kokintensitet och
den ar perfekt for dteruppvarmning av fardiglagad mat.

Utrustad med skumzon som hjalpertill med att avlidgsna
stdrkelse och rester, vilket minimerar stopp i arbetet eftersom
detinte drnddvandigt att byta vatten nérdet inns mycket
att gora.

Tack vare Rapid System fylls brunnen p& med varmt
vatten s& att kokningen fortsatter konstant, vilket ger bésta
kokresultat, kar produktiviteten och sparar energi.

Sdkerhetsanordningen forhindrar pastakokaren frén att
koka torrt.

Programmerbar kontrollpanel




Gasdrivna och
elektriska
pastakokareff

De gasdrivna och elektriska pastakokarna frdn Electrolux Professional ar
de enda pd marknaden som erbjuder en unik och exakt energikontroll.

{

Gasdriven pastakokare

Idealisk for:

Fullsténdig
restaurang-
betjdning

Med de nya gasdrivna pastakokarna gér det nu dntligen att styra effektnivé
och kokintensitet, snarare an att bara anvénda en p&/av-brytare.

» |dealisk for kokning av spréoda livsmedel som krdver l&dga temperaturer.

Sarskilt viktigt for djupfryst mat (tex. forkokt pasta).

» Haringet behov av elanslutning.

Elektrisk pastakokare

De nya elektriska pastakokarna erbjuder ett nytt stegvist kontrollerat infrarott
uppvarmningssystem under brunnen som garanterar hdgre prestanda och

effektivitet.

Automatiskt korglyftsystem

Maximera arbetsmomenten, ta bort all stress och
tillaga perfekt pasta varje gang.

» Omvandlar enkelt en vanlig
pastakokare till en med
automatiskt lyftsystem.

» Programmerbart och
automatiskt lyftsystem
garanterar upprepbarhet av
kokningen och sdkerstaller
samma hdga kvalitet p& maten
gdng efter annanttill foljd av
automatiseringen av hela
tillagningsprocessen.

» Mojlighet att lagra 9 tillagnings-
tider via digital kontroll.

P Latt att anvanda, korglyftet aktiveras
genom en enkel tryckknappsfunktion. Kan
aktiveras manuellt vid behov.

» 200 mm bred, med 3 korgstativ av rostfritt
stal (2 stativ for 700X P-linjen), varje stativ
kan bara upp 1-3 korgar (1-2 korgar for
700XP).

» Placeras pd ena sidan av pastakokaren
for maximal flexibilitet eller pd béda
sidorna for att kunna lyfta upp till 6 smé
portionskorgar (4 smé portionskorgar for
700XP).

900XP korglyftsystem
med 3 stativ
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Tippbara
stekbord

Idealisk for:

Storkok

Den exklusiva I6sningen for tillagning med eller utan vétska av stora méangder mat.

Manuell tippning med precis styrning

24

Sdkerhet och hygien

Gasdrivet (900XP) eller elektriskt infrarétt (200X P/700XP)
uppvarmningssystem ar anslutet i botten av brunnen

och rérsig tillsammans med brunnen ndrden tippas for
maximal sGkerhet och hygien fér anvandaren.

» Termostatstyrt temperaturintervall frédn 120 °C till 300 °C,
kombinerat med energireglaget fér snabb uppvarmning
av vatskor.

» Det forstarkta locket ar utrustat med ett handtag av
rostfritt stél som fungerar som motvikt for enkel och
ergonomisk forflyttning. N&r det ar sténgt kan det Gven
anvdndas som arbetsyta.

Manuell tippning

Den manuellatippningen ger exakt kontroll och
bekvamlighet vid tippning. Den sarskilt utformade
hallappen eliminerar risken for spill (modeller med
automatisk tippning finns dven tillgangliga).



Multi-
kokare

Idealisk for:

Fullsténdig
restaurang-
betjdning

4 produkter i en! Kan anvandas som en stekhdll, bréseringspanna,
kokgryta eller vattenbad, ett mdste for ett kok med behov av maximal

flexibilitet.

Enhetlig tillagning

11- eller 22-liters brunn av rostfritt st&l 304 AISI med
en 15 mm tjock botten (12 mm bottenskikt av kolstal
forenat med ett 3 mm ovre skikt av korrosionstdligt
rostfritt stal 316 AISI) garanterar enhetlig tillagning
overhela ytan.

Enkel rengdring

Rundade hérn och kanter for enkel rengéring.

Allt under kontroll

» Termostatstyrt temperaturintervall frédn 100 °C till 250 °C
forexakt tillagning av spréda livsmedel.

» Det stora avrinningshdlettillater snabbt dverférande av
vatskebaserad mat direkt i en gastronorm-behéllare.

*Tilloehér som medfdljer:
plugg for hdl, skrapa for siét plat och avrinningsror for
matuppsamling.

Tillagning utan vatska (stekhall)

Tillagning med vétska eller stekning med
matfett

Extremt

o ° °
mangsidig
Kan anvdndas for stekning utan vatska (som
stekhall), stekning med vatska (sdser, soppor,

kokning o.s.v.) eller stekning med matfett (som
stekpanna).
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Gasdriven

Idealisk for:

Fullsténdig
restaurang-
betjdning

konvektionsugn

Den gasdrivna konvektionsugnen (800 mm bred) &r ett unikt och
flexibelt komplement till den moduléra spisserien 900XP.

[
- —|

i

Okad produktivitet

Okad produktivitet genom tillagning pd 2 nivéer, GN
2/1 pl&tar, maximerar koksarbetet.

Okad flexibilitet

Okad flexibilitet tack vare majligheten att den

kan fungera som en statisk ugn genom att helt
enkelt stdnga av flékten, vilket skapar de idealiska
forhallandena fér att erhélla de bdsta resultaten vid
allatyperav férberedningar.

Teknisk insikt

» Invandigt tillagningsutrymme i svart emaljerat stal for

att maximera tillagningseffektiviteten.
» Temperaturintervall frdn 120 °C till 280 °C.

» Piezoelektrisk tdndning for enkel anvéndning.

Minskade
tillagningstider

Tillagningstiderna minskas anmarkningsvart

(Upp till 50 %) jamfort med tillagning med en
traditionell statisk ugn.

Tillagning p& 2 nivéer, GN 2/1 plétar

Fristdende enhet ovan:
- 4 brGdnnare
- stekhdll med slat/rafflad yta
- gasdriven hel hall
- gasdriven hel hall med 2 brénnare.
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Full kontroll vid
dina Angertoppar ==

Storkok

ICY Full tillagningseffekt ovanpd kyl-/frysbdnken.
Unik p& marknaden.

Kyl-/frysbdank.
Effekt, produktivitet och
flexibilitet, allt-i-ett!

Effekt

Maximal effekt med PowerGrill"® eller stekhallent” ovanpd den
innovativa kyl-/frysbdnken.

Vdlj din meny och stdll in bdnken som en kyl eller frys beroende p&
dina behov.

Stall enkelt in arbetstemperaturen till mellan -22 °C och +8 °C.

Produktivitet

Oka produktiviteten och optimera arbetsfiédet genom att eliminera den
tid som kravs for att hamta ingredienser fran kyl eller frys.

Flexibilitet

Manga hdllar i serien 900XP kan monteras pé& denna 1200 mm bdank.

Den kan dven monteras pd hjul for 6kad flexibilitet.

PowerGrill"? 800 mm pd& kyl-/frysbé&nk
1200 mm

Har 2 inbyggda I&dor Stekhallf? p& kyl-/frysbank PowerGrill"* pé& kyl-/
GN 2/1,150 mm djupa 1200 mm frysbdnk 1200 mm
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XP: storsta flexibilitet och
anpassningsformaga
till alla typer av

koksutrymmen
A




Aven de

svaraste
flackarna

ar enkla

att ta bort




Perfekt rengdring

Ratvinklade, laserskurna
sidokanter for tat
sammanfogning av
enheter.

Stekhdll i polerat
krom. En pressad
yta med rundade
horn.

Utvandiga
paneler av
rostfritt stal med
Scotch-Brite-
behandling.

Enkelt avtagbara
galler som gér att
diska i diskmaskin.

o

Utrustad med skumzon
som hjdlper till med att
samla upp och avlégsna
starkelse och rester vilket
leder till farre vattenbyten.

V-formad brunn med
lasersvetsade kanter
for att eliminera
smutsfdllor och
forbattra hygienen.

Blandare med
flddesmatare for
att mata och visa
hur méanga liter
vatten som hdlls
upp i kastrullen.

Pressad brunn med
rundade hdrn och

e
haay

f

stort avrinningshal
fér snabb avrinning
av vdatskor.

S6mldsa, jamna ytor
och pressade runda
arbetsytor for snabb
och enkel rengéring.

Vattent&ta vred for
maximalt skydd
under rengdring.

Enkel &tkomst framifrdn
till huvudkomponenterna
for rutinunderhdll.

En pressad
djupdragen
arbetsyta
for enklare
rengoring.
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Power Grillt?

Minska grilltiderna, spara energi och anvand
olika tilagningsmetoder med den exakta
energikontrollen hos den elektriska PowerGrill**.
Grillen kan héllas p& en miniminivé ndrden inte
anvdnds och sedan varmas upp rekordsnabbt
Tillvalsdeflektorer medger delikat tillagning (med
angeffekt) eller grillning med extra hog effekt.

Patenterad (EP3127458B1 och motsvarande familj)

Induktionsvdrme

Detta hégpresterande uppvarmningssystem
tillsammans med funktionen som automatiskt
kanner av grytorna (varmer endast upp ndr grytan
kommeri direkt kontakt med ytan) reducerar
avsevart den mangd energi som férbrukas saval
som den minskar varmespridning i koket.



Pastakokare med energikontroll
och energibesparande anordning

XPs pastakokare drde endaii sitt slag som erbjudertotal
energikontroll som till&ter en exakt instalining av effektnivan
och kokintensiteten for att kunna anvénda lagre temperaturer
och pd s& satt spara energi eftersom effekten kan skruvas ned
nar kokaren inte anvands.

Den energibesparande anordningen (tillval) bidrar till att
spara energi och dkar produktiviteten eftersom brunnen fylls
p& med féruppvarmt vatten (vérmen som finns i det drénerade
vattnet anvands), darfér kan kokningen hdllas konstant vilket
ger bdsta mojliga resultat Man behover séledes inte tillsatta
nd&gon extra energi for att forvarma vattnet.

Flower Flame

En unik hogeffektiv brdnnare som gor att ldgan
kan regleras exakt for att passa grytor av olika
diameter. Varmen koncentreras endast till botten
och sprids sé@lunda inte i arbetsomradet.

Stekhdll med kromyta

Kromytan méjliggor stekning vid kontakt,

vilket ledertill mindre varmespridning och en
bdattre arbetsmiljd. All energi koncentreras till
tillagningsytan och reducerar den tid som krdvs for
att né& 6nskad temperatur.

Fritoser

Tack vare den V-formade brunnen som forlénger
oljans héllbarhet gérdet att gora avsevarda
besparingar eftersom ni inte behdver byta ut oljan
sd ofta. Dessutom betyder farre oljebyten att ni
behodver kasta bort den anvénda oljan farre génger,
och slipper extra kostnader for avfallshantering.
Aven mer besparingartack vare det avancerade

filtreringssystemet med pappersfilter. 23



Teknisk information

Gasbrdnnare

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Kokkarlsstall i emaljerat gjutjarn (standard).

- Kokkarlsstall i rostfritt stal (tillval).

- Hogeffektiva “Flower Flame”-brénnare.

- Brdnnare med tandsdkring.

- Skyddad pilotlédga.

Ugnsfunktioner

- Infalld, isolerad tatslutande ugnslucka med
dubbla skikt och pressad invéndig panel fér
battre hygien.

- Innerugn i rostfritt stal med rafflad basplatta
(5 mm gjutjarn fdr 900XP och 2 mm svart
emaljerat stal fér 700XP).

- Ugnsutrymme med 3 nivder for GN 2/1
platar.

- Gasdriven ugn med roérformad, hdgeffektiv,
atmosfdrisk central brannare i rostfritt stal
med optimerad férbranning, tdndsakring
och piezoelektrisk tdndning under
basplattan. Justerbar termostat:

- 900XP fran 120 °C till 280 °C
- 700XP frén 110 °C till 270 °C

- Elektrisk ugn med separata termostater for
6vre och undre vérmeelement
Justerbar termostat:

- 900XP fran 110 °C till 285 °C
- 700XP frén 140 °C till 300 °C

Gas konvektionsugn funktioner

- Isolerad tatslutande lucka med dubbla skikt.

- Emaljerat ugnsutrymme med gejderstod i
rostfritt stal.

- Ugnsutrymme med 2 nivder fér 2 GN 2/1
platar.

- Rérformad brannare i rostfritt stal med
optimerad férbranning, tdnds&kring och
piezoelektrisk tdndning under basplattan.

- Justerbar termostat fran 120 °C till 180 °C.

900-linjens modeller

<2, 4,6, eller 8 brannare

- 6 och 10 kW brannare

- bdnkmodeller

- p& gasdriven statisk ugn eller
konvektionsugn

- p& stor gasdriven ugn, 1200 mm bred

- pd elektrisk statisk ugn

- 400, 800, 1200, 1 600 mm breda

700-linjens modeller

-2, 4, eller 6 brannare

- 5,5 kW brdnnare

- bdnkmodeller

- p& gasdriven statisk ugn

- pd elektrisk statisk ugn

- 400, 800, 1200 mm breda
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Gasspis hel hall

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Robust tillagningsyta i gjutjarn.

- Tillagningsyta med differentierade
temperaturzoner, maximal temperatur p&
500 °C i mitten som gradyvis minskar till
200 °C vid de yttre kanterna.

- En central br&énnare med optimerad
férbrénning och tédndsdkring.

- Piezoelektrisk tdndning.

- Skyddad pilotlédga.

Ugnsfunktioner

- Infalld, isolerad tatslutande ugnslucka med
dubbla skikt och pressad invéndig panel fér

battre hygien.

- Innerugn i rostfritt stdl med rafflad basplatta

(5 mm gjutjarn fér 900XP och 2 mm svart
emaljerat stal fér 700XP).

- Ugnsutrymme med 3 nivder for GN 2/1
platar.

- Gasdriven ugn med roérformad, hdgeffektiy,

atmosfdrisk central brénnare i rostfritt stal
med optimerad férbranning, tdndsakring
och piezoelektrisk tdndning under
basplattan. Justerbar termostat:
- 900XP fran 120 °C till 280 °C.
- 700XP frén 110 °C till 270 °C.
Gas konvektionsugn funktioner

- Isolerad tatslutande lucka med dubbla skikt

- Emaljerat ugnsutrymme med gejderstod i
rostfritt stal.

- Ugnsutrymme med 2 nivder for 2 GN 2/1
platar.

- Rérformad brdannare i rostfritt stél med
optimerad férbranning, tdndsdkring och
piezoelektrisk tdndning under basplattan.

- Justerbar termostat frén 120 °C till 180 °C.

Varmhdliningshdllar gas

- En pressad 2 mm arbetsyta i rostfritt stdl
med jdmnt rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for téat
sammanfogning av enheter.

- Jamn stdlplatta.

- Brannare i rostfritt stdl med sjalvreglerande
I&dga. Varje brannare har 2 forgreningar med
4 flamror.

- Piezoelektrisk tdndning.

- Skyddad pilotlédga.

900-linjens modeller

- badnkmodell, 800 mm bred

- hel hall med 2 brannare, 800, 1 200 mm
breda

- p& gasdriven statisk ugn eller
konvektionsugn

700-linjens modeller

- bdnkmodell, 800 mm bred

- p& gasdriven statisk ugn

- hel hall med 2 brannare, 800 mm bred

- hel hall med 2 brannare, 1 200 mm bred

- 2 br@nnare, hel hall, 2 brannare, 1 200 mm
bred

900-linjens modeller
- badnkmodeller, 400, 800 mm breda



Elektriska spisar, gjutjarnsplattor

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Varmeplattor i gjutjarn med
sAkerhetstermostat, hermetiskt infallda i
arbetshdllen.

- Enskilt styrda varmeplattor (4 kW var for
900XP - 2,6 kW var fér 700XP) med stegvis
reglering.

Ugnsfunktioner

- Infalld, isolerad tatslutande ugnslucka med
dubbla skikt och pressad invéndig panel for
battre hygien.

- Innerugn i rostfritt stal med rafflad basplatta
(5 mm gjutjarn fér 900XP och 2 mm svart
emaljerat stal for 700XP).

- Ugnsutrymme med 3 nivéer for GN 2/1
platar.

- Elektrisk ugn med separata termostater fér
&vre och undre vdrmeelement
Justerbar termostat:

- 900XP fran 110 °C till 285 °C.
- 700XP frén 140 °C till 300 °C.

900-linjens modeller

- 2 eller 4 fyrkantiga plattor

- b&nkmodeller, 400, 800 mm breda

- pd& elektrisk statisk ugn

700-linjens modeller

- 2, 4 eller 6 runda plattor

- 4 fyrkantiga plattor

- bénkmodeller, 400, 800, 1200 mm breda
- pd& elektrisk statisk ugn

Elektriska spisar, hel hall

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hoérn.

- Utvéndiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel fér hallbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Jamn stalplatta 16Mo3).

« Enskilt styrda zoner med stegvis reglering.

900-linjens modeller
- bankmodeller, 400, 800 mm breda
700-linjens modeller
- bénkmodeller, 400, 800 mm breda

Induktionshdallar

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel fér hallbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Stryktdlig hall i 6 mm tjockt Ceran®-glas.

- Oberoende kontrollerade induktionszoner:

- 5 kW (diam. 230 mm f&r 700XP -
280 mm f&r 900XP).

- 3,5 kW (diam. 230 mm fér 700XP) med
overhettningssparr.

- Kontrollpanel med 9 effektnivéer och
indikatorlampa per zon.

Induktionshall fér wok

- Stryktdlig wok-skal i 6 mm tjockt Ceran®-
glas.

- En induktionszon med &verhettningsspérr.

- Kontrollpanel med 9 effektnivéer och
indikatorlampa per zon.

700XP Induktionshdll Frontal “Spicy”

- 2 oberoende styrda induktionszoner,

5 kW (230 mm i diam.) var med
Sverhettningssparr.
- 6 x GN 1/9 kryddbehdllare med lock.

900-linjens modeller
- bé&dnkmodeller, 400, 800 mm breda
700-linjens modeller
- bdnkmodeller, 400, 800 mm breda
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Teknisk information
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Infraréda hdllar Stekbord Grillar

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm fér - En pressad arbetsyta i rostfritt stdl (2 mm for - En pressad arbetsyta i rostfritt stél (2 mm fér
900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt rundade 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt rundade 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt rundade
hoérn. hérn. hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stdl med Scotch- - Utvandiga paneler i rostfritt stal med Scotch-Brite- - Utvéndiga paneler i rostfritt stdl med Scotch-
Brite-behandling. behandling. Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel for hdllbarhet och - En sido- och bakpanel for hdllbarhet och maximal - En sido- och bakpanel for hdllbarhet och
maximal stabilitet. stabilitet. maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat - Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat - Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter. sammanfogning av enheter. sammanfogning av enheter.

- Stryktdlig hall i 6 mm tjockt Ceran®-glas. - Tillagningsyta (20 mm tjock p& HP 900XP, 15 mm - Avtagbart tresidigt stankskydd i rostfritt stal.

- Oberoende kontrollerade infrardda zoner tjock p& 900XP och 12 mm tjock p& 700XP) fér - Fristdende modeller - dubbelsidiga

- 900XP diam. 300 mm 3,4 kW jé@mn temperaturférdelning. gjutjagrnsgaller - rafflade for kétt och slata for
- 700XP diam. 230 mm 2,2 kW - Stort avrinningshal med spilldda for fisk och grénsaker.

- Koncentriska vérmeelement som gor det fettuppsamling. - Gasdrivna bankmodeller - gjutjarnsgaller.
mojligt att valja varmezon i enlighet med - Stor spilléda for fettuppsamling (tillval) - Elektriska bankmodeller - galler i rostfritt stdl.
grytans storlek. « Termostatkontroll; sékerhetstermostat. - Gallerskrapa ingdr som standard.

- Varningslampa som indikerar restvérme pd& Stekhadllar i polerat krom Gasdrivna modeller
kokhdllen fér operatérens sékerhet. « Polerat krom, spegelblank yta fér rengdrbarhet - Brénnare i rostfritt stal med tandsékring och

Ugnsfunktioner under arbetstiden i varldsklass. skyddsbrickor.

- Infalld, isolerad tatslutande ugnslucka med - Smakerna blandas inte. Elektriska modeller
dubbla skikt och pressad invéndig panel fér Stekhadllar i borstat krom « Incoloy-armerade varmeelement kan tippas
battre hygien. - Grovborstad kromyta, mycket motstandskraftig framifran.

- Innerugn i rostfritt stdl med rafflad basplatta mot repor. - Indikatorlampa f&r strém PA.

(5 mm gjutjarn fér 900XP och 2 mm svart « Enkel reng&ring vid slutet av dagen. - Elektronisk kontroll av effekt for exakt reglering.
emaljerat stal fér 700XP). Gasdrivna modeller (polerat/borstat krom) 700XP Gasdrivna lavastensgrillar

- Ugnsutrymme med 3 nivaer for GN 2/1 pldtar. - Brannare i rostfritt stal med optimerad forbranning, - Lavastenar fér kolgrillad smak,

- Elektrisk ugn med separata termostater for tandsakring, skyddad pilotldga och piezoelektrisk - Brénnare i rostfritt stal med tandsékring och
dvre och undre varmeelement. téndning skyddsbrickor.

Justerbar termostat: - temperaturintervall fran 90 °C till 270 °C Gasdrivna HP-PowerGrills
- 900XP fran 110 °C till 285 °C. (900XP) - Hogeffektivt uppvarmningssystem med
- 700XP frén 140 °C till 300 °C. - temperaturintervall fran 100 °C till 280 °C strélning, patenterat (US9591947B2 och
(700XP) motsvarande familj).

Elektriska modeller (polerat/borstat krom) - Brénnare i rostfritt stal med optimerad
900-linjens modeller - Incoloy-armerade vdarmeelement (900XP); forbrénning, tandsdkring, skyddad pilotldga
- bankmodeller, 400, 800 mm breda infraréda vérmeelement (700XP) under kokplattan. och piezoelektrisk tdndning.
700-linjens modeller - temperaturintervall fran 120 °C till 280 °C - Max. temperatur pd grillyta 320-350 °C.

- bankmodeller, 400, 800 mm breda HP-stekhdllar - Robusta, avtagbara galler av gjutjarn.

- pd elektrisk statisk ugn « Extra stor tillagningsyta 600x1 200 mm. - Spilléddor for fettuppsamling Iangs hela grillen, 1

- Skraptdlig kromplatta. per brénnare.

+ 20 mm tjock yta fér hog termisk tréghet. Elektriska HP-PowerGrills

- Brannare i rostfritt stal med optimerad forbranning, - Varmeelement som kan tippas 90° fér enkel

tandsakring, skyddad pilotldga och piezoelektrisk rengdring.
tandning (gasdrivna modeller) - Avtagbara 2 mm tjocka U-formade galler
- temperaturintervall fran 90 °C till 270 °C fér snabb uppvarmning av tillagningsyta,
(33 kW) patenterad (EP3127458B1 och tillhérande famil)).
- Infraréda varmeelement (elektriska modeller) - Fast brunn f6r att samla upp resterande
- temperaturintervall fran 120 °C till 280 °C tillagningssafter och fett
(20 kW) - Stor drdneringskanal med &verfylinadsskydd

och flter, patentsokt (EP18178137.8).
« LED-varningsindikator som avger ett larm néar

900-linjens modeller brunnen &r tom.

- gasdriven eller elektrisk uppva@rmning - Vattenkran med vredkontroll.

- slat, rafflad, blandad yta - Max. temperatur pd grillyta 300-330 °C.

- sluttande eller horisontal yta - Avtagbara deflektorer i rostfritt stal for att

- bankmodeller, 400, 800 mm breda dtervinna vérme och minska tillagningstiden.

- HP bdnkmodell, gasdriven/elektrisk, skraptdlig
kromyta (slat eller blandad), 1200 mm

700-linjens modeller - bankmodeller, gasdrivha
- gasdriven eller elektrisk uppva@rmning 400, 800 mm breda

- slat, rafflad, blandad yta - bankmodeller, elektriska

- sluttande eller horisontal yta 400, 800, 1200 mm breda

- bankmodeller, 400, 800 mm breda
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Elektriskt vdrmeri fér pommes
frites

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm for
900XP - 1,5 mm f6r 700XP) med jamnt rundade
hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stél med Scotch-
Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel fér hdllbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tét
sammanfogning av enheter.

- Perforerad dold undersida fér avrinning av olja
ner i brunnen.

- Infraréd varmelampa placerad pd baksidan
av enheten.

- P&/Av-brytare.

- Lamplig fér GN 1/1-behdllare, max. hojd
150 mm.

900-linjens modeller
- bankmodell, 400 mm bred
700-linjens modeller
- bdnkmodell, 400 mm bred

1 J
Fritdser

- En pressad arbetsyta i rostfritt stél (2 mm fér
900XP - 1,5 mm f&r 700XP) med j@mnt rundade
hérn.

- Utvéndiga paneler i rostfritt stdl med Scotch-
Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel for hdllbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

« Oljeavrinningstapp.

- Termostatisk temperaturkontroll med
sdkerhetstermostat fér skydd mot dverhettning.

Temperaturintervall

- upp till 18 L, gasdriven/elektrisk - frén 105 °C till
185 °C

- 23 L gasdriven - frédn 120 °C till 190 °C

- 23 L elektrisk - fran 110 °C till 185 °C

Gasdrivna modeller

- V-formad brunn med externa hdgeffektiva
brannare i rostfritt stal med optimerad
forbranning, tandsdkring, skyddad pilotldga och
piezoelektrisk tdndning.

Elektriska modeller

- V-formad brunn med externa hdgeffektiva
infraréda vdrmeelement.

900XP - 23 L HP-frités med

- elektronisk kontroll for att stalla in
friteringstemperatur, friteringstid,
huvudbrytare, stdlla in aktuell temperatur,
lagra friteringsprogram

- automatisk friteringsfunktion, patentsokt
(EP15178651.4 och motsvarande familj)

- oljecirkulationspump

- férberedd fér avancerat filtreringssystem

- automatisk korglyft

Frités med gasroér

- Idealisk for mat tillagade av mjol.

- Gasrdren inuti brunnen skapar en “kall zon” fér
att fdnga matpartiklar.

- Brénnare i rostfritt stal med optimerad

férbrénning, tandsdkring och skyddad pilotidga.

- Termostatisk temperaturkontroll frédn 110 °C till
190 °C.

- Sdkerhetstermostat fér skydd mot dverhettning.

- Piezoelektrisk t&ndning.

900-linjens modeller

- Gasdriven eller elektrisk uppvarmning, inre eller
externa element.

«1eller 2 brunnar.

<15L,18 L, 23 L.

- 400, 800 mm breda

+ 23 L fritds med gasrdr, 400 mm bred.

- 110 L med skenmonterad korg (1 korg 1600 mm
eller 2 korgar 2 400 mm).

700-linjens modeller

<2x5L,7L12L14L15L.

- Gasdriven eller elektrisk uppvarmning, inre eller
externa element.

- 1eller 2 brunnar.

- Bankmodeller, 400, 800 mm breda

+ 34 L fritds med gasrér, 800 mm bred.

Pastakokare

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm fér
900XP - 1,5 mm f&r 700XP) med jamnt rundade
hérn.

- Utvéndiga paneler i rostfritt stdl med Scotch-
Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel fér hdllbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Brunn i rostfritt stél 316L AISI med sémlos
svetsning.

- Sdkerhetsmekanism skyddar mot drift utan
vatten.

+ Utrustad med skumzon med kontinuerlig
vattenpdfylining som regleras via en manuell
vattenkran.

- Stor drdneringskanal med manuell kulventil f6r
snabbtémning av brunnen.

- Automatiskt korglyftsystem (tillval).

Gasdrivna modeller

- "Energikontroll” fér exakt effektreglering.

- Enskilt styrda hégeffektiva brénnare (en fér
varje brunn) under brunnen med tandsdkring,
skyddad pilotldga och piezoelektrisk tandning.

- Har inget behov av elanslutning.

Elektriska modeller

- Infrarétt uppvarmningssystem placerat i botten
av brunnen.

700XP HP-automatisk pastakokare

- 4 olika kokcykler frén svag till full effekt
- programmerbar automatisk korglyftning
(majlighet att lagra 5 olika koktider per

korg)

900-linjens modeller

+ 40 L, gasdriven/elektrisk, 1 eller 2 brunnar, 400,
800 mm breda

-150 L, gasdriven/elektrisk/med &nga, 1 eller 2
brunnar, automatisk, 800, 1 600 mm breda

-190 L, gasdriven/elektrisk/med &nga, 1 brunn,
automatisk, 1200 mm bred

700-linjens modeller

- HP-automatisk modell, 20 L, elektrisk

+ 24,5 L, gasdriven/elektrisk, 1 eller 2 brunnar,
400, 800 mm breda
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Teknisk information
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Vattenbad

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stél med
Scotch-Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel fér hdllbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

« Brunn i rostfritt stadl med rundade hérn och
s6mlds svetsning.

- Lamplig for GN 1/1-behdllare, max. hojd
150 mm.

- Driftstemperatur fran 30 °C till 90 °C.

- Mdarke for maximal vattenpafyliningsnivéa
finns p& brunnvaggen.

- Manuell vattenpdfylining (vattenkran kan
bestdllas som tillval).

- Kran fram for vattentdmning.

900-linjens modeller

- gasdriven eller elektrisk uppvarmning
- bé&nkmodeller, 400, 800 mm breda
700-linjens modeller

- elektrisk uppvarmning

- b&nkmodeller, 400, 800 mm breda
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Kokgrytor

- Karl och dubbelisolerat lock i rostfritt stdl.
- Utvandiga paneler i rostfritt stdl med Scotch-

Brite-behandling.

- Pressat karl och lock i rostfritt stal 316 AISI.
- Djupdraget karl med rundade hérn och

sémlds svetsning.

- Sakerhetsventil som garanterar arbetstryck pd

modeller med indirekt uppvérmning.
« Manometer som styr korrekt drift av kokgrytan.
- Magnetventil for pafylining av varmt eller kallt
vatten.
- Utvandig ventil fér manuell tdmning
av luftsansamlingar i manteln under
uppvarmningsfasen p& modeller med indirekt
uppvarmning.
- Slutet uppvarmningssystem undviker energispill
p& modeller med indirekt uppvarmning.
- Dréneringskran med stor kapacitet fér
uttémning av mat
Gasdrivha modeller
- Brannare i rostfritt stél med
optimerad férbranning, tdndsdkring,
temperaturbegrdnsare och skyddad pilotldga.
Elektriska modeller
- Varmeelement med energikontroll,
temperaturbegrénsare och tryckbrytare.
Direkt uppvérmning
- brénnarna varmer upp kdarlet direkt
- maten kan nd& en hégre temperatur an
med direkt uppvérmning
Indirekt uppvdrmning
- anvander genererat angtryck vid 110 °C i
dubbel mantel
- tryckbrytare
- modellerna finns Gven tillgangliga med
automatisk pafylining av vatten i den
dubbla manteln

900-linjens modeller

- runt kdrl med 60 L, 100 L, 150 L kapacitet,
800 mm brett

- rektangulart karl med 250 L kapacitet,
1200 mm brett

- runt kdrl med 150 L kapacitet, 800 mm bred
med trycklock med autoklav

- gasdriven eller elektrisk uppvérmning

- direkt eller indirekt uppvarmning

700-linjens modeller

- runt kdrl med 60 L kapacitet, 800 mm bred

- gasdriven eller elektrisk uppvérmning

- direkt eller indirekt uppvarmning
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Tippbara stekbord

- Brunn med rundade hérn, sémlds svetsning
och dubbelisolerat lock i rostfritt stal

- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel fér hdllbarhet och
maximal stabilitet.

- Tillagningsyta i “Duomat” som férbattrar
termisk stabilitet, eliminerar missformning
av tillagningsytan och &r mer resistent mot
korrosion.

- Manuellt eller automatiskt tippningssystem
med hdg precision.

Gasdrivna modeller

- Br&dnnare med optimerad férbranning,
tdndsdkring och piezoelektrisk tdndning
med elektronisk kontroll av laga.

- Inbyggda brdnnare i botten av brunnen rér
sig tillsammans brunnen under tippningen
(900XP).

- Termostatisk temperaturkontroll

- 900XP fran 120 °C till 300 °C
- 700XP frén 90 °C till 290 °C

Elektriska modeller

- Infraréda varmeelement under stekutrymmet.

- Inbyggda varmeelement i botten av
brunnen rér sig tilsammans brunnen under
tippningen.

- Termostatisk temperaturkontroll

- 900XP fran 120 °C till 300 °C
- 700XP frén 120 °C till 280 °C

900-linjens modeller

- 80 L, 800 mm brett

-100 L, 1 000 mm brett

- gasdriven eller elektrisk uppvérmning
- tillagningsyta i “Duomat”

- automatisk eller manuell tippning
700-linjens modeller

- 60 L, 800 mm brett

- gasdriven eller elektrisk uppvérmning
- tillagningsyta i “Duomat”

- manuell tippning
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Multi-cooker

- En pressad arbetsyta i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade hérn.

- Utvandiga paneler i rostfritt stél med
Scotch-Brite-behandling.

- En sido- och bakpanel for hdllbarhet och
maximal stabilitet.

- Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

- Brunn i rostfritt stdl med rundade hérn,
somlost fastsvetsad till arbetsytan.

- Tillagningsyta i blandat st&l (3 mm skikt av
rostfritt stal 316 AISI férenat med 12 mm skikt
av kolstal).

Gasdrivha modeller

+ Brdnnare utrustade med dubbla rader med
l&gor for jamn varmeférdelning.

- Termostatisk gasventil. Piezoelektrisk
tdndning.

- Temperaturintervall frén 100 °C till 250 °C.

Elektriska modeller

« Incoloy-armerade vérmeelement under
tillagningsytan.

- Termostatisk kontroll och energireglage
for exakt kokkontroll och en reducering
av energifluktueringen kring den installda
temperaturen.

- Temperaturintervall

- 900XP fran 100 °C till 300 °C.
- 700XP frén 100 °C till 250 °C.

900-linjens modeller

.22 L, 800 mm bred

- gasdriven eller elektrisk uppvarmning
700-linjens modeller

<ML 22L

- 400, 800 mm breda

- gasdriven eller elektrisk uppvarmning
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Kyl- och frysbdnkar

- Utvandiga paneler i rostfritt stél med
Scotch-Brite-behandling.

Kyl-/frysbdnk

- Kan fungera bade som kyl eller frys.
-Temperaturen kan stdllas in fran -22 °C till
+8 °C.

- Digital termostat och display.

- Inbyggd kompressorenhet

- 2 draglddor med spdrr och perforerad
bottenplatta, kan bdra upp till 40 kg
vardera.

- Kan installeras pd hjul.

- For omgivningstemperaturer p& upp till
43 °C.

- Medger konfiguration fér IcyHot.

Kyl- och frysbdnkar

- Temperaturintervall:

- kyl frén -2 °C till +10 °C
- frys fran -15 °C till -20 °C

- Inbyggd kompressorenhet

- Termostat, avfrostningslampa och PA/AV-
brytare.

- Stora draglador i rostfritt stal pd
tippningssdkra teleskopskenor konstruerade
fér GN 1/1 behdllare.

- For omgivningstemperaturer p& upp till
43 °C.

900-linjens modeller

- Kyl-/frysbdnk, 2 Iddor, 1 200 mm bred

- Kylbank, 2 Iador, 1 200 mm bred

700-linjens modeller

- Kylbank med 2 dorrar eller 2/4 |1ador,
1200 mm bred

- Kylbank med 3 dorrar eller 3/6 1&ddor,
1600 mm bred

- Frysbdnk, 2 Iddor, 1 200 mm bred
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Avstdllningsytor och underskap

Avstdllningsytor
- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.
- En sido- och bakpanel fér héllbarhet och
maximal stabilitet
- Med sluten front eller med dragldda.
Vask
- Utvandiga paneler i rostfritt stdl med
Scotch-Brite-behandling.
- En sido- och bakpanel for héllbarhet och
maximal stabilitet
+ GN kompatibla brunnar.
Blandare med flddesmdtare
- Utvandiga paneler i rostfritt stdl med
Scotch-Brite-behandling.
- En sido- och bakpanel fér héllbarhet och
maximal stabilitet
- Digital flddesmatare fér dvervakning av
vattenpdfyllning.
Oppna underskap
- Utvandiga paneler i rostfritt stal med
Scotch-Brite-behandling.
- Alternativa tillbehor:
- dérrar med handtag
- lédor
- uppvarmningssatser
- gejder for GN-behdllare

900-linjens modeller

- avstdliningsytor, 200, 400, 800 mm breda

- avstdliningsytor med ldda, 200, 400, 800 mm
breda

- vask, 400 mm bred

- blandare med flddesmdtare, 200 mm bred

- Oppna underskdp, 400, 800, 1 200 mm breda

- stangt underskdp eller underskép med ldda
for flaskor, 200 mm bred

700-linjens modeller

- avstdliningsytor, 200, 400, 800 mm breda

- avstdliningsytor med ldda, 400, 800 mm
breda

- vask, 400 mm bred

- blandare med flddesmdtare, 200 mm bred

- Oppna underskdp, 400, 800, 1 200 mm breda

- stangt underskdp eller underskdp med ldda
for flaskor, 200 mm bred
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Ett kok staende
pa en solid bas

¢ 60 EE OO B

Pa fotter

Standardldsning, idealisk vid behov av en fast
installation av enheter som kan héjdjusteras.
Tillhandahalls som standard pa alla fristdende
enheter och underskdp.

9
P& hjul

Ersatter fotter, utgoren flexibel I6sning som gordet
latt att forflytta enheterna.

Kan monteras pé alla fristéende enheter och
underskdp.*

Anvand stédstag for att minska antalet hjul.

Konsol

Tillhandahéller en estetisk och hygienisk
I6sning med dess stédram. Kan anvéndas for
monteringar pd& en sida eller rygg mot rygg.
Passar de flesta enheter (endast b&dnkmodeller
for 700XP).*

P& sockel

Tacker over fotterna for att sluta till omrédet
mellan enheterna och golvet

Kan fastas pé fristdende enheter och underskép
som harinstallerats pa fotter.

P& gjuten cementsockel

Aren sluten konstruktion som kan monteras p&
en cementsockel - ménga olika [&sningar att
valja mellan.*

Lamplig for alla fristdende enheter.”

§ U § U

Brygga

En hygienisk [6sning som gor det méjligt att
hdnga upp bdnkenheter mellan tvé fristdende
enheter.

Bdnkenheter - maste installeras mellan tvé
fristdende enheter, med en ldngd pd upp till
1600 mm.*

Fristdende enhet - kan installeras med en
langd p& upp till 2 000 mm.*

* Férmer detaljerad information, vanligen kontakta din lokala Electrolux Professional-

representant eller se broschyren vertillbehor for 700XP och 900XP.
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Essentia (e
Ett lag for att serva dig.
Nd&r som helst, var som
helst

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

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

Vart servicendatverk, Serviceavtal kan

alltid tiligéangligt du lita pa

Vi &r redo och fast beslutna att hjalpa dig med ett unikt Du kan vdlja mellan olika flexibla, skraddarsydda
servicendtverk som gor ditt arbetsliv enklare. servicepaket som ar anpassade till dina affdrsbehov och

erbjuder en mangd alternativ fér underhdll och support

Hall din utrustning
i gott skick

Korrekt underhdll enligt Electrolux Professionals
handbdécker och rekommendationer ar avgérande for
att undvika ovantade problem.

Electrolux Professional Customer Care erbjuder en
mdangd skraddarsydda servicepaket.

For mer information, kontakta din Electrolux
Professional Authorized Service Partner.




* Excellence ar centralt i allt vi gor.

Excellence med vara mdanniskor, innovationer, 16sningar och

E Genom att férutse véra kunders behov stravar vi efter

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

Excellence

QR o You
Folj oss pa m n

www.electroluxprofessional.com

Excellens
med miljon i dtanke

» Alla vara fabriker ar ISO 14001-certifierade

» Alla vara |16sningar &r utformade fér I&g
forbrukning av vatten, energi, kem och skadiga
utslapp

» Under de senaste aren har éver 70 % av vara
produktfunktioner uppdaterats med véra kunders
miljdbehov i atanke

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

» Vara produkter ar 100 % kvalitetstestade av
experter

\/

Foretaget forbehdller sig ratten att andra specifikationer utan féregdende meddelande. Bilderna dr inte avtalsbindande.



