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Le vostre
richieste...

Abbiamo bisogno

di soluzioni ad alte
prestazioni che
garantiscano risultati di
cottura uniformi e precisi,
migliorando al contempo
l'efficienza e la facilita
d'uso.

E' necessario gestire

diverse tecniche di cotturg, I q n os t rd
(XX )

adattandoci sia alle .

cucine compatte che a I UZ I 0 n e
quelle con ritmi di lavoro So

piu impegnativi. La durata, thermaline é stata progettata per garantire la
I'efficienza energetica massima flessibilitd, precisione ed efficienza

e la facilita d'uso sono energetica, adattandosi alle esigenze specifiche
elementi essenziali per di ogni cucina e supportando gli chef con

soddisfare le esigenze dei soluzioni affidabili e versatili costruite per offrire
cuochi professionisti. prestazioni di altissimo livello.

Incomparabile design Prestazioni elevate e
svizzero affidabilita

& Infinite combinazioni, Controllo preciso della
innovazione affidabile, temperatura e massima
flessibilita superiore ed uniformita di calore. Struttura
elevati standard qualitativi. altamente resistente con finiture

impeccabili.

Risparmio energetico Semplicita e sicurezza
Soluzioni innovative per Ergonomia superiore, massima
garantire massimi livelli di pulibilita e sicurezza garantita.

efficienza e risparmio.
Un vantaggio per il vostro
lavoro e per I'ambiente.



Precisione
e tradizione
dal 1871

Design svizzero esportato in tutto il mondo.
Fatti per eccellere.

Una grande passione per
I'innovazione, una particolare
attenzione al cliente e un impegno
da sempre nella sostenibilita: questi
sono i valori fondamentali che
ispirano Electrolux Professional e ne
sostengono la visione.

Un percorso iniziato nel 1871 e ancora in continua
evoluzione. Un‘ereditd che vive nei prodotti
Electrolux Professional e nella gamma thermaline,
leader a livello globale.

thermaline offre apparecchiature con una
tecnologia alllavanguardia, elevata qualitd, design
innovativo e facilitd d'uso, grazie al know-how
acquisito in 150 anni di esperienza.

L'eleganza del piano unico Swissfinish si traduce in
apparecchiature adattabili anche a spazi ridotti
senza rinunciare a prestazioni, pulizia ed estetica.

di design svizzero
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thermaline 90 vs 85

Le vostre richieste,
le nostre soluzioni

Scoprite la soluzione perfetta per le vostre esigenze. Esplorate i punti di forza distintivi
delle nostre soluzioni, pensate per offrirvi un‘esperienza superiore.

thermaline 90 thermaline 85
thermaline 90 ¢ la linea piu completa che combina thermaline 85 offre molteplici configurazioni. Con una
sia funzioni elettriche che a gas, offrendo diverse profondita di 850 mm e un design unico, &€ sempre
configurazioni disponibili. adattabile ed espandibile per soddisfare le esigenze

in continua evoluzione, dai nuovi menu ai nuovi chef.
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Realizzato da un unico pezzo di
acciaio inox il piano AISI 304 (1.4301)
con spessore di 3 mm, Swissfinish
presenta una superficie continua e
senza giunzioni, con apparecchiature
completamente saldate per garantire
un’igiene impeccabile e una durata
senza paragoni.

Rinforzato con supporti a ‘U’ fissati sotto il piano
superiore, garantisce una durata e una pulizia estrema-
mente agevole, ideale per cucine professionali esigenti.

Il piano di lavoro pud essere personalizzato con
angoli arrotondati, paraspruzzi, barre di protezione
ribassate, supporti per pentole e salamandre.
Consente di lavorare anche con pentole e padelle
Swissfinish disponibile su richiesta pesanti e calde senza rischiare di deformare la
superficie, offrendo massime performance anche nelle
condizioni di lavoro piu dure.

; Thermodul ¢ il sistema di connessione
standard tra i moduli

= Grazie allassemblaggio con il sistema Thermodul

J senza giunzioni visibili, le unita si puliscono con
grande facilitd.

Massima igiene garantita.

Nessuna infiltrazione di liquidi all’interno delle unita.
Questa soluzione intelligente garantisce che la cucina
rimanga pulita e resistente, combinando funzionalitd e
flessibilitd nel layout

Risparmio energetico semplificato grazie alla funzione Standby

La funzione Standby consente di
risparmiare energia e di recuperare
rapidamente la massima potenza.

Presente sulla maggior parte delle attrezzature elettriche

thermaline 85 e 90 - caratteristiche comuni



Ergonomia

'ergonomia
pensata per te

Progettata per il massimo comfort dell’'utente, ogni dettaglio migliora la sicurezzaq, riduce

lo sforzo e garantisce un flusso di lavoro in cucina piu confortevole ed efficiente.

Massima visibilitd grazie al display in
vetro retroilluminato con LED

>

Con i suoi caratteri altamente visibili,il display
in vetro retroilluminato con LED disponibile sulle
versioni elettriche, garantisce il pieno controllo
di tutte le operazione anche a distanza. E piv di
un display, "comunica" con te.

Elegante e affidabile

Il vetro temperato, con incisione al laser dietro
la superficie, & facile da pulire e impermeabile
alle possibili aggressioni causati dai prodotti
chimici per la pulizia.

@

Manopole in metallo con
impugnatura antiscivolo

Le manopole, realizzate in metallo robusto, sono
pensate per garantire soliditd e durata nel tempo,
offrendo al contempo un‘esperienza d'uso
confortevole. Gli inserti, piacevoli al tatto, sono
realizzati in plastica ad alte prestazioni - € non in
silicone - un materiale scelto per la sua capacita di
resistere alle alte temperature e di assicurare un
efficace isolamento termico.

L'impugnatura antiscivolo contribuisce inoltre a un
controllo preciso e sicuro, rendendo ogni gesto piu
naturale e affidabile. Il risultato & un insieme
equilibrato che unisce ergonomia, sicurezza e
praticitd, facilitando anche le operazioni di pulizia in
qualsiasi ambiente cucina.

Pannello di controllo in acciaio inox
semplice e intuitivo

L'incisione con laser permanente sulla superficie in
acciaio inox garantisce che numeri e simboli
rimangano chiari nel tempo. Grazie alla stampa
laser internq, il pannello di controllo e resistente alla
corrosione e pud essere pulito in sicurezza con
detergenti, oltre a essere di facile manutenzione.

8

Massimo comfort con il piano ad
induzione tuttasuperficie

Le manopole del piano ad induzione tuttasuperficie
offrono una presa facile e sicurg, un grande
vantaggio ergonomicol!



Massima igiene,
totale sicurezza

Una pulizia costante garantisce sicurezza per gli alimenti.
Un ambiente igienico previene la contaminazione e migliora la qualitd nel servizio.

Facile pulizia grazie ai
camini e alle portine dei
vani rimovibili senza
attrezzi

Design delle basi
intelligente e igienico

Le basi sono progettate secondo i
piU severi standard igienici, con
angoli arrotondati* per facilitare la
pulizia e la piena conformita agli
standard H2 (H3 disponibile su
richiesta).

*thermaline 85: basi in HS standard,
H2 disponibile su richiesta

Protezione IPX5 sulle versioni

elettriche e IPX4 sulle versioni a
gas, in conformita agli standard

internazionali IEC 60529.

Massima igiene e facilita
di manutenzione

Il piano con bordo salvagoccia e
lo zoccolo incassato proteggono
la parte anteriore delle
apparecchiature dallo sporco e
dalla fuoriuscita di liquidi.

Maggiore sicurezza
grazie ai bordi in rilievo
antigoccia

Tutte le funzioni di cottura,
come friggitrici, cuocipasta,
acquacooker e bagnomaria,
sono dotate di bordi in rielievo
antigoccia.

Questo design intelligente
impedisce l'ingresso di liquidi,
oli e detergenti nelle vasche,
garantendo un funzionamento
igienico, sicuro e senza
preoccupazioni durante I'uso
quotidiano.

Igiene e sicurezza



Principali differenze

Scoprite le principali
differenze

Soluzioni affidabili che garantiscono massime prestazioni anche con un utilizzo costante.
Investire in affidabilitd significa: risparmiare tempo, ridurre i costi e aumentare la

produttivitd.

thermaline 90 thermaline 85
Elementi top H 250 mm H 250 mm
Basi (per
linstallazione H 450 mm / H 550 mm H 450 mm
degli elementi
top)
Unita H 700 mm / H 800 mm H 700 mm
monoblocco
Piedini H 100 mm / H 200 mm H 200 mm
Modularita 400/800 o 500/1000 (a seconda delle funzioni di cottura)
(larghezza)
. Pannello di controllo in vetro con display frontale digitale Pannello di controllo in acciaio inox con
Interfaccia L .
(funzioni elettriche) e manopole manopole e LED
Funzioni prevalentemente Lo
A . : Funzioni a gas ed _— )
Funzioni elettriche tranne le cucine a - Funzioni a gas ed elettriche
elettriche
gas
Basi H2 H2 o H3 HS standard (H2 disponibile su richiesta)
- Configurazione a isola: funzionamento da uno e due lati
operatore, senza alzatina - Configurazione contro parete con alzatina
Configurazioni - Configurazione contro parete con alzatina - Configurazione schiena contro schiena con
- Configurazione schiena contro schiena con o senza alzatina
alzatina
Le unita - Piedini con o senza zoccolature in acciaio inox
possono essere - Su zoccolatura in muratura (realizzato in utenza) o in acciaio inox in utenza
installate su - Configurazioni contro parete/a sbalzo con kit opzionale fornito in fabbrica

Le versioni marine sono disponibili solo con thermaline 90

Massima
affidabilita

Telaio unico

Le gamme thermaline modulari 85 e 90 sono dotate
di una solida struttura interna resistente agli urti e alla
corrosione, grazie al telaio in acciaio inox con
spessore 2 mm. Questo telaio unico garantisce la
massima affidabilitd strutturale in qualsiasi tipo di
installazione (su piedini, a sbalzo, su zoccolo in
acciaio o in muratura).







Piano a induzione tuttasuperficie

Grande
potenza di
induzione,
varieta di menu

thermaline offre una gamma completa di soluzioni,
come l'induzione tuttasuperficie, I'induzione a
punto singolo e il wok.

Esprimete la vostra creativita
con l'induzione tuttasuperficie

L'induzione tuttasuperficie risponde alle esigenze
degli chef garantendo il controllo della potenza o
della temperatura per una gestione flessibile e
precisa della cottura - una varietd di menu
illimitata per una creativita e versatilitd estrema.

Competenza ai massimi livelli

Il centro tecnologico dedicato allo sviluppo
dell'induzione concentra tutta la nostra
competenza nella progettazione di soluzioni
alllavanguardia.

Linduzione € molto piu di un
semplice piano di cottura: € un
sistema completo.

La scelta delle pentole influisce in modo
significativo sull'efficacia dell'induzione.
Pentole e padelle multistrato di alta qualita sono
elementi fondamentali che fanno la differenza in
termini di prestazioni, tempo e risultati di cottura.
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Design che conquista.
Prestazioni senza
compromessi.

» | comandi touch sono facili da usare,
anche con l'utilizzo di guanti.

» 4 zone, 16 induttori per la massima
personalizzazione e varietd di menu.

» 16 display consentono di impostare
fino a 16 diverse temperature (tra
30°Cel90°Cinstepdil°C)o
potenze (da 25 a 2000W in 30 step)
con una chiara visibilitd, anche a

distanza.

. iS00 f008 4 S BT, 880 1800 = =", poms -mn{;-'._ " F . iS00 N80 g
O o @ u f || .. » 4 manopole per gestire le zone, con

« CRE0 IEE £oaa « TROE@ BO0 ‘ o Food . .
; impugnature ergonomiche per una
presa sicura e antiscivolo.

» Funzione ponte combinada 2 a4

— 1 zone per un controllo sincronizzato e
— — impostazioni piu rapide.
| i | —

—

Pronti all'uso con configurazioni preimpostate: per risparmiare tempo limitando le
interazioni con l'interfaccia utente

E' possibile salvare fino a tre impostazioni per zona per creare e richiamare facilmente configurazioni
personalizzate per l'intera superficie di cottura.

500w

00w : =] =
I 500 w | | 1000 W) 1500 W| 2000 W

1500 W 1300 W

Esempio di configurazione Esempio di configurazione Configurazione a scorrimento
italiana francese

Piano a induzione tuttasuperficie



Piano a induzione a punto singolo e Wok

Wok ad induzione:
potente ed efficiente

Cottura precisa e veloce.
Massimo risparmio energetico e pulizia.
Configurazioni flessibili.

Veloce e potente

Raggiunge la massima potenza di cottura in
pochi secondi con le prestanti zone da 5 kW
per risultati rapidi e affidabili.

Intuitivo ed efficiente

Controllo immediato del calore, massima
efficienza energetica e rilevamento
automatico della pentola per ridurre i
consumi.

Facile da pulire ed ergonomico

Superficie resistente ai liquidi che previene le
bruciature, mentre la bassa dispersione del
calore contribuisce a mantenere 'ambiente
cucina piu fresco e a ridurre le esigenze di
aspirazione.

Flessibile e adattabile

Facilmente adattabili a basi forni e vani
caldi, consentono il monitoraggio della
cottura tramite ampi display LED (TL90),
chiaramente visibili anche a distanza.




Elevata potenza di
famma per prestazioni
superiori

Progettati per le cucine professionali, questi bruciatori a gas ad alta efficienza
offrono una distribuzione uniforme del calore, una risposta rapida e un controllo
totale per qualsiasi tipologia di cottura.

Bruciatori Flower-Flame piu efficienti

| bruciatori Flower-Flame brevettati* da 7 kW e 10
kW offrono un'efficienza eccezionale, riducendo al
minimo la dispersione di calore. Lesclusivo design
a tripla corona, garantisce l'adattamento della
fiamma alle dimensioni della pentola, offrendo
una combustione ottimizzata. Il design a filo della
griglia consente di far scorrere agevolmente le
pentole dal piano di lavoro ai bruciatori.

BREVETTATO*

(EP2708813B1 e relativa famiglia)

Creato per facilitare la pulizig, il piano di
cottura stampato mantiene lI'acqua al di
sotto dei bruciatori, semplificando la
manutenzione di fine giornata.

Le versioni con EcoFlame includono uno
scarico dell'acqua, mentre per gli altri
modelli I'acqua deve essere rimossa con
un panno.

Efficienza EcoFlame

Il dispositivo opzionale EcoFlame di riconoscimento
della pentola, garantisce una minore dispersione del
calore per offrirvi un maggiore risparmio energetico e
migliori condizioni di lavoro.

Bruciatori Flower-Flame



Tuttapiastra, Ecotop e French

Piani di cottura versatili,
e ad alte prestazioni

Dal tuttapiastra ad alte prestazioni all'Ecotop a risparmio energetico e al
tuttapiastra a gas French, questa gamma offre una superficie di cottura ampia
e versatile per utilizzare pentole di qualsiasi dimensione e materiale.

Tuttapiastra: precisione e controllo

Piano di cottura elettrico con 8 livelli di potenza e
una regolazione di temperatura da 50°C a 450°C.
2 sensori per ogni zona (4 zone*) garantiscono
sicurezza e prestazioni costanti, evitando
surriscaldamenti e deformazioni.

La piastra di cottura in acciadio da 20 mm, montata a
filo, crea una superficie continua che consente lo
spostamento agevole delle pentole, mentre il bordo
arrotondato con canalina di scarico facilita e
velocizza le operazioni di pulizia.

* Disponibile anche in versione mezzo modulo.

Tuttapiastra a gas French: soluzione di
cottura tradizionale

Il tuttapiastra a gas French é la soluzione perfetta per
eseguire cotture versatili e ad alte prestazioni, offrendo
un'ampia regolazione di temperature da 50°C a 550°C.

La piastra in ghisa con spessore 27 mm raggiunge i 550°C
al centro e scende gradualmente a 200°C ai bordi, ideale
per la gestione simultanea di pit zone di cottura.

Costruito per garantire sicurezza e durata, € dotato di un
camino a doppia parete ed e resistente allacqua IPX4.

Tuttapiastra Ecotop: la scelta sostenibile

L'Ecotop thermaline si distingue per l'innovativo e
speciale rivestimento che riflette il calore verso
l'interno, riducendo l'irraggiamento termico del
33%* rispetto ai tuttapiastra tradizionali.

Progettato per garantire un'elevata produttivita
anche in condizioni di lavoro estremo, I'Ecotop
assicura prestazioni eccezionali riducendo al
minimo il consumo energetico.

*Test comparativo eseguito misurando la temperatura a 100 mm dalla

superficie della piastra, con consumo energetico medio monitorato
alla massima potenza.
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Disponibile come top o in versione monoblocco con
base aperta o forno statico a gas.



Cottura direttq,
risultati costanti

| vantaggi della cottura diretta: distribuzione uniforme del calore, rapido aumento della
temperatura e recupero veloce, per ottenere sempre risultati uniformi ed efficienti.

Efficienza energetica e
riscaldamento rapido

Risultati di cottura eccezionali con una superficie al
cromo antiaderente di 15 mm di spessore, progettata
per garantire durata e prestazioni. La distribuzione
uniforme della temperatura e il controllo preciso
garantiscono una qualitd costante in ogni preparazione.

Fry Top - perfetto per carne, pesce e
verdure, ideale per cotture di diversa
tipologia e di facile manutenzione.

Cottura uniforme e controllo preciso

Il sistema di riscaldamento Power Block ad alte
prestazioni (versioni elettriche) assicura una perfetta
uniformita del calore e un'accurata regolazione della
temperatura da 80 a 280 °C. La superficie al cromo e
antiaderente di 15 mm di spessore garantisce ottimi
risultati di cottura con una distribuzione ottimale della
temperatura.

Alta produttivita ed efficienza
energetica

Lampia piastra di cottura € dotata di potenti elementi
riscaldanti (Power Block elettrico o gas con
accensione elettronica). La funzione Standby dei
modelli elettrici riduce il consumo energetico, mentre
la superficie al cromo limita la dispersione di calore,
migliorando l'ambiente di lavoro.

Facile da pulire

Superficie stampata, alzatina rimovibile e ampio foro
di scarico per un rapido deflusso dei liquidi.

Versatilita ineguagliabile

Disponibili a1 0 2 zone, con superficie liscia o rigata,
versioni elettriche o a gas, top o monoblocco.

Fry Top



Piastra Free-cooking

Una soluzione unica per
cottura diretta e indiretta

La piastra multifunzione Free-Cooking pud essere utilizzata sia come tuttapiastra che
come fry top, permettendo di cuocere il cibo direttamente sulla superficie di cottura
oppure indirettamente con l'utilizzo di pentole e padelle.

Prestazioni, precisione e
durata in ogni dettaglio

Preciso controllo della temperatura

Il controllo elettronico garantisce un‘'ampia
regolazione di temperatura da 80 °C a 350 °C,
con una precisione di 1 °C per una cottura
sempre perfetta.

Due o quattro zone

La piastra Free-Cooking é alimentata
elettricamente, con 2/4 zone e disponibile nelle
versioni top e monoblocco per adattarsi a diversi
ambienti cucina. Previene il surriscaldamento e
protegge la piastra grazie ai sensori doppi su
ogni zona.

Progettata per durare nel tempo t

La piastra antigraffio in acciaio inox AISI 316
(DIN 1.4404), dello spessore di 20 mm, resiste
all'uso intensivo ed & adatta anche all'vtilizzo di
coltelli.

Facile da pulire

La piastra rialzata di 10 mm con canalina di
scarico mantiene le aree di lavoro sempre pulite.

RT;' Le soluzioni multifunzioni sono
— > essenziali in ogni cucina: ideali per
,/\ll\ molteplici preparazioni di cibo,
garantiscono flessibilita e
ottimizzazione degli spazi.



Griglie ad alte

prestazioni

Sistema di riscaldamento ad alta efficienza e controllo preciso

delle zone per una cottura uniforme e versatile.

Potente sistema di riscaldamento per
irraggiamento

L'efficiente sistema di riscaldamento trasferisce il calore
in modo uniforme attraverso i deflettori e le griglie di
cottura. Questo garantisce risultati costanti con una
temperatura uniforme su tutta la superficie.

BREVETTATO

(US9591947B2 e relativa famiglia)

BREVETTATO

(EP3127458Bl e relativa famiglia)

modelli elettrici modelli a gas

Versioni a gas o elettriche,
stesse prestazioni eccellenti

Cottura impeccabile, gusto
straordinario

Le griglie possono raggiungere fino a 350°C,
valorizzando la rosolatura e preservando la
morbidezza e la succositd degli alimenti. Ideali
per grigliare contemporaneamente cibi diversi
come pesce, carne e verdure alla perfezione.

Cotture alla griglia di precisione

Ogni zona di riscaldamento e controllata in modo
indipendente, consentendo una gestione precisa della
temperatura su tutta la superficie.

Un deflettore brevettato migliora la distribuzione uniforme
del calore per risultati sempre affidabili, con un risparmio
energetico del 30%* per mg.

* basato su test interni

Manutenzione semplificata

Pulizia semplificata grazie alla vasca integrata,

allo scarico dell'lacqua e al design in acciaio inox.

| componenti rimovibili e lavabili in lavastoviglie e gl
elementi riscaldanti inclinabili garantiscono una facile
manutenzione (solo per le versioni elettriche). 19

Griglie



Aquacooker e cuocipasta

Cuocipasta e
molto altro

Realizzati in acciaio inox di qualitd per la massima duratg, i cuocipasta offrono un
controllo avanzato della temperaturg, la gestione automatica dell'acqua e sistemi di
sicurezza per ottimizzare la produttivita.

Aquacooker: soluzione di cottura versatile e duratura

L’Aquacooker & una soluzione versatile pasta e verdure e un riempimento

che ridefinisce la gestione della cucina: automatico dell'lacqua a due velocitd con
dalla precisione della cottura sottovuoto scarico dell'amido, rende la cottura

(sous vide) alla rapidita del cuocipasta, efficiente e senza sforzo.

fino alla delicatezza del bagnomaria. Costruito in acciaio inox durevole e
Progettato per accompagnarti senza resistente e con funzioni di sicurezza
sosta, garantisce performance costanti e avanzate, 'Aquacooker é progettato per
massima affidabilitd, 24 ore su 24, 7 giorni garantire un'affidabilitd duratura.

su 7.

La cottura notturna a bassa temperatura &
Con un preciso controllo elettronico della possibile grazie al controllo della
temperatura di 1°C (40-90°C) per risultati di temperatura e al riempimento automatico
cottura sottovuoto perfetti, un riscaldamento  dell'acqua.
multilivello ad alta potenza (7,5 kW) per

Le soluzioni multifunzionali sono
essenziali in ogni cucina: ideali per
molteplici preparazioni, garantiscono
flessibilita e ottimizzazione degli spazi.

Cuocipasta

Il riempimento automatico dell'acqua e lo scarico
garantiscono un processo di cottura costante e
un'elevata produttivita, anche in caso di utilizzo
intensivo. La protezione dal funzionamento a
secco impedisce il funzionamento del dispositivo
in assenza di acqua.

20



Friggitrici per risultat
sempre croccanti

Progettate per una gestione ottimale dell'olio, massima affidabilitd e pulizia
semplice, le nostre frigqgitrici professionali garantiscono risultati perfettamente
croccanti anche nelle fasi di lavoro piu intense.

Valorizza la tua creativitda in cucina con
le friggitrici con vasca a forma di V

La vasca a forma di V, disponibile per le versioni
elettriche o a gas, garantisce elevate prestazioni ed
efficienza portando rapidamente l'olio alla
temperatura ideale per la frittura. Il sistema di
riscaldamento indiretto ottimizzato fa si che I'olio di
cottura non entri in contatto diretto con gli elementi
riscaldanti ad alta temperatura, garantendo
un'eccellente uniformita di calore ed eliminando

il rischio di bruciature.

Pulizia facile e veloce

L'ampia zona fredda raccoglie i residui di cibo,
contribuendo a preservare la qualita dell'olio e a
prolungarne la durata. Costruzione della friggitrice
con saldature laser di precisione, angoli arrotondati
e forma progettata con curg, con componenti
stampati e elementi riscaldanti esterni rendono la
pulizia facile e veloce, favorendo l'alta produttivita
degli chef anche dei piu esigenti.

Vasca a forma di V

La vasca V e il sistema di riscaldamento
indiretto riducono il consumo di olio
minimizzando lo shock termico e
prolungano la durata dell'olio.
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Soluzioni multifunzioni

La scelta
vincente per
una cottura
versatile

La brasiera multifunzione - una soluzione di cottura
estremamente versatile per il mantenimento, la cottura
a secco e in umido e la frittura leggera.

1‘ Le soluzioni multifunzioni sono

R ;, essenziali in ogni cucina: ideali per

’/\L\ molteplici preparazioni, garantiscono
flessibilita e ottimizzazione degli spazi.

Brasiere multifunzioni

La vasca é costituita da una piastra di
cottura in acciaio inox e in compound di

18 mm di spessore, resistente agli shock
termici.

Dotata di un ampio scarico e consente
I'utilizzo di contenitori GN per lo scarico dei
cibi liquidi.

Questo la rende perfetta per carne, pesce,
verdure, zuppe, salse e molto altro ancora.

Le versioni GN 1/1 e 2/1 sono dotate di

controllo elettronico e di sistema di
riscaldamento power block di thermaline.
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Completa la gamma con le
Pentole e Brasiere thermaline
ProThermetic: la scelta ideale
per cucine ad alta produttivita

Progettate per le esigenze piu estreme in termini di
quantita, prestazioni e risultati di cottura: ideali per cucine
centrali e catering aeroportuali, ospedali, mense
scolastiche, grandi alberghi e ristoranti.

Scansiona e scopri

la gamma completa
23
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Basi

Basi: il punto di
partenza del flusso
di lavoro in cucina

Scoprite la versatile gamma di basi progettate per ottimizzare lo stoccaggio e
l'efficienza del flusso di lavoro in cucina.

Basi calde

Base forno statico elettrico

Progettata per una perfetta integrazione nelle linee di
cottura modulari, offre capacita di cottura efficienti con un
sistema di calore statico. Questa base & costruita con un
piano in acciaio inox AISI 304 di 2 mm di spessore, che
garantisce durata e facilita di pulizia.

L'unitd & progettata per il funzionamento su uno o due lati
(modello passante) ed & conforme GN, offrendo ampio
spazio per le varie esigenze di cottura. La struttura robusta e
il design igienico ne fanno una scelta affidabile per cucine
professionali.

Non e adatta per l'installazione sotto i piani ad induzione,
ecotop, tuttapiastra e piastre free-cooking top.

1N
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Vani caldi per piatti Vani caldi per cibi

Indispensabile per mantenere i piatti caldi a una Progettati per mantenere caldi gli alimenti

temperatura costante compresa tra 30 e 110 °C. preservandone il sapore, il gusto e l'aspetto, i vani caldi
Questo garantisce che i cibi siano serviti su piatti mantengono temperature costanti e uniformi da 30 a
perfettamente riscaldati, migliorando l'esperienza 120 °C. Garantiscono il rispetto degli standard igienici
a tavola. senza compromettere la qualita degli alimenti.
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Basi neutre

Basi (aperte o chiuse)

Le basi neutre sono soluzioni di stoccaggio
versatili, progettate per adattarsi perfettamente
alle linee di cottura modulari. Disponibili sia in
configurazione aperta che chiusa e costruiti in
acciaio inox AlSI 304, garantiscono durata e
facilita di pulizia, contribuendo a rendere
l'ambiente cucina organizzato ed efficiente.

Basi passanti (ideali per la
configurazione a isola)

Ideali per le configurazioni a isola, consentono
I'accesso da entrambi i lati per un flusso di
lavoro efficiente. Costruiti in acciaio inox AlSI
304, presentano angoli arrotondati e superfici
piane per una facile pulizia, offrendo una base
stabile e igienica.

M q T
€2 Versdtile e sostenibile

R290N\/#

Base Ref-freezer

Progettata per garantire la massima flessibilita nella
conservazione degli alimenti, funziona sia come
congelatore che come frigorifero, assicurando

la perfetta conservazione di ogni tipo di cibo. Le
impostazioni di temperatura variano da -22°C a +8°C.

Sostenibili con R290

Il gas refrigerante R290 & conforme alle normative
piv restrittive sul riscaldamento globale.
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Essentia N2

- 7.

Una squadra al tuo servizio.
Sempre e ovunque

NS

'

4

Essentia e il cuore dell‘assistenza clienti che ci distingue: un servizio dedicato di
grande valore, che da il massimo per il tuo vantaggio competitivo. Fornendoti il
supporto necessario si prende cura delle vostre apparecchiature attraverso una rete
di assistenza tecnica affidabile, una gamma di servizi esclusivi personalizzati e una
tecnologia innovativa.

Si pud contare su oltre 2.200 centri di assistenza autorizzati, 10.000 tecnici qualificati
in oltre 149 paesi e piu di 170.000 pezzi di ricambio.

Una rete di assistenzaq,
sempre a disposizione

Siamo pronti e impegnati a supportarti con una rete
di assistenza unica che facilita la tua vita lavorativa.

La tua attrezzaturq,
sempre performante

Una corretta manutenzione in conformita con

i manuali e le raccomandazioni Electrolux
Professional ¢ essenziale per evitare problemi
imprevisti. Il servizio clienti Electrolux Professional
offre una serie di pacchetti di servizi su misura.
Per ulteriori informazioni, contatta la nostra rete di
assistenza Electrolux Professional.

S pud fare affidamento sulla spedizione rapida di
accessori e consumabili originali, testati da esperti
Electrolux Professional per garantire le migliori
prestazioni delle apparecchiature, oltre alla
sicurezza dell'utente.
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* Excellence is central to everything we do.
By anticipating our customers’ needs, we strive for Excellence
E with our people, innovations, solutions and services.
To be the OnE making our customers’ work-life easier, more
profitable - and truly sustainable every day.

Segquici su m n

www.electroluxprofessional.com

Excellence

Eccellenza
con una particolare attenzione alllambiente

» La maggior parte degli stabilimenti di Electrolux Professional Group ha
ottenuto la certificazione di terze parti secondo le norme ISO (Organizzazione
internazionale per la standardizzazione) 1ISO 9001 e ISO 14001 e alcuni siti sono
inoltre certificati ISO 5001 e ISO 45001.*

» Ci dedichiamo a sviluppare soluzioni innovative e sostenibili progettate per
ottenere consumi ridotti di energia e detergenti e ridurre le emissioni.

» | nostri prodotti si basano su principi ergonomici per assicurare il comfort
dell'utente e adattarsi al suo flusso di lavoro naturale, ottenendo la massima
efficienza con il minimo sforzo. Per alcuni prodotti disponiamo anche di
certificazioni di terze parti relative all'lergonomia (ERGOCERT).

» | materiali e le tecnologie selezionate per i nostri prodotti sono conformi al
regolamento REACH (Registration, Evaluation, Authorization and Restriction of
Chemicals) e alla direttiva RoHS (Restriction of Hazardous Substances 2011/65/
EU) per la protezione della salute dell'uomo e dellambiente.

*per maggiori dettagli si veda il Sustainability Report annuale all'indirizzo
electroluxprofessionalgroup.com
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L'azienda si riserva il diritto di modificare le caratteristiche tecniche senza previa notifica. Le foto non hanno valore contrattuale.



