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the difference.

- Tradition - PowerGirill?*

- Inspiration - Stekhall*

- Utveckling - Induktionshéllar™
- Gasspisar®
- Automatisk fritos”




- lcyHot - Enkel att rengdra
- Automatisk pastakokare™” - PowerGirillH*
- Tippbara stekbord - Induktion
- Multi-cooker - “Flower Flame”
- Pastakokare
- Kromstekhall
- Fritbser
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4 900XP & 700XP

rust the exXPerience

XP, av Electrolux Professional: en helt ny spisserie ser dagens ljus.

Med 6ver 200 modeller i el- och gasutférande erbjuder 700XP och
900XP flexibilitet som goér det maojligt att anpassa spisserierna till olika
verksamheter.

Med det innovativa ICY HOT konceptet kan du enkelt 6ka din
produktivitet och forbattra ditt arbetsflode genom att forvara det som
du behdver i kyl-/frysbanken under din PowerGrillt® eller Fry Top™.

Axel Wenner-Gren, grundare av Electrolux




Historia, erfarenhet, inspiration

Evolution harstammar alltid frén ett speciellt recept.
Det &r en lang och passionerad vag, en djup
medvetenhet om”konstens alla regler”. Erfarenhet ar
formagan att lara sig av det forflutna, och anvéanda sig
av framtiden.

Med 6ver 70 ars erfarenhet av att tillverka professionell
koksutrustning for restaurang- och storkék har
Electrolux Professional samlat sin kompetens och
utvecklat tva spisserier med anvandaren i fokus.
Ledorden for de nya spisserierna, 900XP och

700Xp ar pélitighet, energieffektivitet, enkelhet och
innovation.

900XP & 700XP

Framtid, utveckling, innovation

Spisserien XP fran Electrolux har utvecklats for att
mota anvandarnas krav pa hog prestanda, modern
teknik, ernergisnala och ergonomiska lésningar i
restaurang- och storkok.

Var samlade erfarenhet fran fem generationer av
kockar och var passion for innovation och halloarhet
har resulterat i en serie med hog prestanda, enkel att
anvanda med hog effektivitet pa liten yta. En serie
som alla kockar kan kénna sig trygga med.
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XP for exXtreme Power
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PowerGrill?®

Hogeffektiva PowerGrill - garanterar hdg produktivitet samtidigt som den

spar energi.

Stor grillyta med borttagbara galler

H Electrolox

» Bidra till halsosammare matlagning -
ingen risk att branna maten tack vare det
innovativa uppvarmningssystemet med
stralningsvarme

» Utrustad med en exakt reglering av
energinivan, darmed kan effekten héllas
péa en miniminiva nar grillen inte anvéands
och den snabba uppvarmningstiden gor
att det snabbt gar att nd maximal effekt,
vilket Okar effektiviteten och sparar energi

» Piezoelektrisk tandning for enkel anvandning

» Varm endast upp den yta som behovs
for matlagning tack vare oberoende
varmekontroll. 1 hogeffektiv 10kW
brannare for varje sektion om 400 mm

» Stor grillhall med latt avtagbart galler
(185,5 mm brett)

» Ytbehandling med lag porositet pa gallren
gor rengoringsarbetet enklare
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» Hogeffektiva varmesystem » Stor spillada for fettuppsamling, lika djup
Varmen studsar mot metallen i den v-formade brunnen och pa som grillen (en per brannare). Kan fyllas
grillgallret. Detta ger en jamn temperatur Over hela grillgallret. med vatten for enklare rengdring och for

e | ostagbara radiatorer ger smidig atkomst till brannarna for att tillféra fukt till maten.

enkel rengoring

e Uppnar extremt hoga temperaturer for att ravaran ska
behalla sin saftighet och livfullhet

e Radiatorerna i AISI 441 &r resistenta mot hdga
temperaturer vilket gor att metallens egenskaper inte
forsémras

Grillar

Ett brett utbud av grillar for enkelt handhavande och utmarkta resultat.

» Enkel rengoéring och underhall tack
vare varmelementen som kan tippas pa
elektriska modeller

» Hogpresterande tack vare enhetlig varme
och precis temperaturreglering




Stekhall?

Extra stor stekhall for att tillaga din favoritmat i obegransade mangder.
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E Electrolox

En 20 mm tjock och télig stalyta gor att plattan
bibehaller tillférd energi. Den fungerar s att
yttemperaturen inte sanks kraftigt nar maten
antingen placeras pa eller tas bort fran stekytan
och eliminerar pa sa satt aterhamtningstiden.
Speciellt praktiskt i kok dar man behdver tillaga
stora méangder mat pa kort tid

Jamn varmefordelning over hela ytan, inga kalla
zoner, vilket alltid garanterar optimala resultat
oavsett var maten placeras. P& sa sétt forangas
den fukt som frigors fran maten pa ett enhetligt
satt och ni kan undvika att maten brénns vid och
garantera basta mojliga kvalitet

s IS

Spillada for uppsamling av fett Avrinningskanal med avrinningshal

Den stora stekytan pa 600x1200 mm i kolstal
gor det majligt att tillaga mer &n 50 hamburgare
samtidigt och pa bara nagra fa minuter

Avrinningskanal for fett 1angs hela stekbordet,
110 mm bred med stort avrinningshél pa 60 mm i
diameter

Spillddor for uppsamling av fett med stor kapacitet
@0

Stor stekyta



Kromstekhall

Maximal kvalitet oavsett typ av mat. Grilla kétt, fisk och gronsaker pa
samma gang.

B Electrolux

Kromytan m&jliggor stekning vid kontakt med produkten och
leder till mindre varmespridning samt en béttre arbetsmiljo. All
energi koncentreras pa stekytan och reducerar den tid som kravs
for att na dnskad temperatur

Stekning pa krom gor att smakerna inte blandas nar ni overgar
fran en typ av mat till en annan. Tillaga kétt och fisk pa samma
gang och bibehall den hoga kvalitet som kunderna forvantar sig

Rengdring ar enkelt tack vare: en pressad stekyta med rundade
horn och avtagbart stankskydd

Modeller med termostatkontroll for exakt temperaturreglering
samt reducering av varmestraling fran stekytan, vilket leder till
halsosammare och bekvamare arbetsmiljéer

En sluttande stekyta gor att oljan/fettet kan rinna av fran maten
medan en horisontell stekyta ar lamplig for stekning med matfett

Vélj bland slat eller kombinerad slat/rafflad stekhall beroende pa
era behov

En pressad stekhéll med stort avrinningshal



Induktionshallar-”

Snabb och effektivl Den perfekta I6sningen for snabb service med lag

energiférbrukning.

Perfekt kontroll for dina matlagningsbehov tack
vare energireglaget som gor det majligt att arbeta
pa lag effekt for delikat matlagning eller full effekt
for snabb service

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

Stora energibesparingar (férbrukar ca 50 %
mindre energi an elspis bara under tillagning) tack
vare att hallen endast aktiverar induktionszonen
nar kokkarlet ar i direkt kontakt med spishéallen

Bekvamare arbetsmilj® eftersom energin
endast koncentreras till botten av grytan,
koktemperaturen nas snabbare och
varmeforlusten &r mindre

Eftersom koktemperaturen nas snabbare dkar
antalet uppkokningsmoment och aven den
mangd mat som kan tillagas. Idealisk for kok déar
man behover servera ett stort antal kunder pa
kort tid

oo 00

Saker for arbets- och rengéringsmoment eftersom
glaskeramikhallen endast varms upp vid direkt kontakt
med induktionsgrytorna

>

Induktionshéll med yta av keramiskt glas



Induktionshallen “Spicy” "

Hitta allt du behdver pa armlangds avstand for att "krydda till” dina recept.

En horisontal induktionshall med tvé induktionszoner
(var och en 5kW) fram och ett kryddstall for 6
gastronorm-behallare (1/9 GN).

|dealisk for “front cooking”.

Stéllet for gastronorm-behallare &r utrustat med

en spillkanal som kan fyllas med is for att halla
ingredienserna kalla

Induktionshallen "Spicy”"

Induktion Wok"H"

Ta fram din kreativitet! Det perfekta valet for asiatiska ratter, gronsaker och
sauteringar.

En hallbar skél av keramiskt glas som utformats till
att halla induktionsgrytor fér wokning

En kraftfull induktionszon pa 5kW som mojliggor
mycket snabb tillagning och optimala resultat

5 kW induktionswok Wok-skal av hallbart keramiskt glas!
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Gasspisar™

Kraft och effektivitet, allt-i-ett! Koka, brasera, grilla och stek med de allra
effektivaste brannarna som finns att fa idag.

]

GREEN
SPIRIT

. » N& hogsta mojliga produktivitet med HP-

Exklusiv modellen, varje brannare ger effekt pa 10kW

» Den unika "flower flame”-bréannaren garanterar
flexibilitet s&val som hog effektivitet. En brannare
for alla dina behoy, tack vare dess unika form
som expanderar bade horisontalt och vertikalt
for perfekt matlagning med grytor och kastruller
av olika form och storlek. Lagan anpassar sig till
diametern pé kastrullbotten, ger maximal tackning
och nér kokningstemperaturen mycket snabbare

Unika "Flower Flame”-brénnare och reducerar p& s& satt varmespridningen

A LR
#-,W = » En pressad djupdragen arbetsyta for enklare
,.-"" S rengoring

» Brannarna sitter pa ett upphdjt plan i den
djupdragna arbetsytan for skydd mot 6verkok

» Taliga galler av gjutjarn med extra langa stéll s&
att aven de minsta grytorna kan placeras sékert
ovanpa gallret utan att tippa over

Pressad arbetsyta med kokkarlstall av gjutjarn.
Modell visas med 3x6kW och 1x10kW brannare







Automatisk fritos”

Erbjuder kunder hogkvalitativ friterad mat utan 1ang vantetid.

900XP - 23 | V-formad brunn med externa varmeelement
avger hog effekt och har forméagan att snabbt varma upp
oljan till ratt temperatur vilket garanterar:
® hogre produktivitet, for de mest kravande kockarna
e forbattrad hygien, inga fler smutsfallor i brunnen tack
vare exakt lasersvetsning
® oljan varar langre (ca 30 %) tack vare jamn
varmeférdelning inuti brunnen
* rundade hérn for enklare och sakrare rengdring, ingen
direktkontakt med varmeelementen

Optimerat indirekt varmesystem ser till att all olja i brunnen
varms upp Vilket ger utmarkta friteringsresultat; krispig och
gyllenbrun mat pa utsidan och saftig (inte kokt) pa insidan

Automatiskt korglyftsystem

Automatiskt korglyftsystem, programmerbar kontroll med 5

olika program (5 temperaturer och 2 lyfttider per program) 700XP - 15 | V-formad brunn med
externa elektriska varmeelement

Inbyggt oljefiltreringssystem okar oljans hallbarhetstid och

den inbyggda pumpen gor att pafyliningen gar snabbt och Automatiskt lyftsystem for korg med 2
enkelt oberoende styrda lyftanordningar

Tack vare den snabba aterhamtningstiden, garanteras hogre Programmerbar kontroll med 5 olika
produktivitet och du kan k&nna dig lugnare under stressiga program (5 temperaturer och 2 lyfttider

arbetsperioder per program)
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WE &

Full kontroll vid dina fingertoppar

Maximera produktiviteten med XPs nya kyl/frysbank. Unik pa marknaden.

» Prova ICY HOT konceptet med PowerGrill™ eller Fry I me———r_—_——=g | jl ==

Top"™ ovanpa denna innovativa kyl/frysbank H oS

» Oka produktiviteten och optimera arbetsflédet ! Er—:%=ﬁf‘} o
genom att eliminera den tid som krévs for att hamta = e e
ingredienser fran kyl eller frys ~ I

» Valj din meny och stéll in banken som en kyl eller
frys beroende pa dina behov

il

PowerGrill*® pa kyl/frysbank om 1200 mm PowerGrill*® 800 mm pa kyl/frysbénk om 1200 mm
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Effekt, produktivitet och flexibilitet, allt-i-ett!

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

» Har 2 inbyggda I&dor GN 2/1, 150 mm djupa
» Passar manga héllar fran 900XP-serien

» Den kan &ven monteras pa hjul for okad flexibilitet

4

2 draglador GN 2/1 Fry TopH pa kyl/frysbank om 1200 mm




Automatisk pastakokare™"

Oerhort allsidig, inte enbart for pasta, utan kokar aven kétt, gronsaker,
potatis, ris och mycket mera.

-

Hog prestanda garanteras tack vare ett kraftfullt
infrartt uppvarmningssystem som sitter under
brunnen pa 20 |

Termostatkontroll fér exakt reglering av kokintensitet
och den éar perfekt for ateruppvarmning av fardiglagad
mat och sous-vide

Utrustad med skumzon som hjélper till att samla
upp och avlagsna starkelse, vilket minimerar stopp i
arbetet eftersom ni inte behdver byta vatten nar det
finns mycket att gora

Tack vare Rapid System, fylls brunnen pa med varmt
vatten sa att kokningen fortséatter konstant, vilket ger
basta kokresultat, dkar produktiviteten och sparar
energi

Sakerhetsanordning forhindrar pastakokaren fran att
koka torrt

Programmerbar kontrollpanel



Pastakokare

De nya pastakokarna fran Electrolux erbjuder en unik och exakt

energikontroll.

erbjuder en nytt stegvis
kontrollerat infrarott
uppvarmningssystem under
brunnen som garanterar hogre
prestanda och effektivitet

Idealisk for kokning av sproda
livsmedel som kraver laga
temperaturer. Sarskilt viktigt
for djupfryst mat (t.ex. forkokt
s - pasta) och sous-vide

Tack vare den nya
energibesparande
anordningen (majligt tillval fér
alla modeller), fylls brunnen
pé& med varmt vatten sé att
L kokningen fortséatter konstant,

gy

De nya elektriska pastakokarna

vilket ger basta resultat,
Okar produktiviteten och
sparar energi. Ingen annan
enerqitillférsel behdvs

Med de nya gasdrivna
pastakokarna gar det nu
antligen att styra effektniva och
kokintensitet, snarare an att
bara anvanda en on/off-brytare
med en fast temperatur installd
till 100°C

Spara energi och forbruka
mindre gas tack vare standby-
laget som gér att aktivera nar
kokaren inte anvands

Har inget behov an elanslutning

Automatiskt korglyftsystem

Minimera 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 tillférsékrar
samma hoga kvalitet pa maten
gang efter annan till f6ljd av hela
processens automatisering

Mojlighet att minneslagra 9
koktider via digital kontroll

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
700XP-linjen), varje stativ kan
bara upp 1-3 korgar (1-2 korgar
for 700XP)

Placeras pa ena sidan av
pastakokaren for maximal
flexibilitet eller pa bada sidorna
for att kunna lyfta upp till 6
sma portionskorgar (4 sméa
portionskorgar for 700XP)

900XP Korglyftsystem med 3 stativ
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pplara steklbora

L&sningen for stekning och brasering av stora mangder mat.

» 900XP stekbord med en innovativ tillagningsyta
i Duomat (en legering av blandat rostfritt stal) &r
den basta I6sningen for att garantera enhetliga
temperaturer i hela tillagningsutrymmet. Den ger
battre termisk stabilitet under tillagning utan vatska
och &r det basta alternativet mot korrosion vid
kokning/stekning i vatska

» Nytt uppvarmningssystem ar anslutet i botten av
stekytan och ror sig tillsammans med brunnen nar
den tippas for maximal sékerhet och hygien for
anvandaren

» Termostatstyrt temperaturintervall fran 120°C till 300°C

» Det forstarkta locket ar utrustat med ett handtag av
rostfritt stdl som fungerar som motvikt for enkel och
ergonomisk forflyttning. Nér det &r stangt kan det
aven anvandas som arbetsyta

» Den manuella tippningen har en hég utvaxling och
ger exakt kontroll och bekvamlighet vid tippning.
Den sérskilt designade hallappen eliminerar risken
for spill vid témning av stekbordet (modeller med
automatisk tippning finns aven tillgéngliga)

Hallapp underlattar tdmning av stekbordet

Manuell tippning med precis styrning
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Multi-cooker

4 produkter i en! Kan anvandas som en stekhall, braseringspanna, kokgryta
eller vattenbad, ett maste for ett kdk med behov av maximal flexibilitet.

» Oerhort allsidig, den kan anvandas for torr stekning  » Rundade hérn och kanter fér enkel rengéring
(som stekhall), tillagning med vatten/véatska (séser,
soppor, kokning osv.) eller stekning med matfett » Termostatstyrt temperaturintervall fran 100°C till
(som en stekpanna) 250°C for exakt tillagning av spréda livsmedel

» Det stora avrinningshélet tillater snabbt dverférande
av vatskebaserad mat direkt i en gastronorm-
behallare

» 11- eller 22-liters 304 AISI brunn av
rostfritt stal med en 15 mm tjock
botten (12 mm bottenskikt av kolstal
forenat med ett om 3 mm Gvre skikt ~
av korrosionstaligt 316 AISI rostfritt 4 ‘“‘ﬁ‘ » Tilloehor som medfoljer: plugg for hal, skrapa for slat
stél) garanterar enhetlig tillagning ver plat och draneringsror for matuppsamling
hela ytan

')

Torr stekning (stekhall) Vatskebaserad eller stekning med matfett







XP for eXPerience




Ingen rengoring ar for
anstrangande med XP

Enkelt avtagbara
galler som gér att
diska i diskmaskin

Kromstekhéall helt
utan smutsfallor.
Pressad yta med
rundade horn

Ratvinklade,
laserskurna
sidokanter for tat
sammanfogning av
enheter

Utvandiga paneler
av rostfritt stal med
Scotch-Brite-be-
handling

Enkel atkomst
framifran till
huvudkomponenterna
for rutinunderhall




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

Blandare med flodesmatare fér
att méta och visa hur méanga liter
vatten som halls upp

Pressad brunn med
rundade hérn och
stort avrinninghal
for snabb avrinning
av vatskor

Soémlds, jamn yta
och helpressade
rundade arbetsytor
for snabb och enkel
rengoring

Vattentata vred for
maximalt skydd under
rengdring

o En pressad
/' djupdragen
= arbetsyta for
-~ enklare rengéring

Utrustad med skumzon
som hjélper att samla
upp och avidgsna
starkelse, skum och
rester vilket leder till
farre vattenbyten



XP gor att du kan spara
pengar pa samma gang som
du respekterar miljon.

Induktion

Detta hogpresterande uppvarmningssystem
tilsammans med funktionen som automatiskt kanner
av grytorna (varmer endast upp nar grytan kommer

i direkt kontakt med ytan) reducerar avsevart den
mangd energi som forbrukas saval som den minskar
varmespridning i kdket.

PowerGrillH?

Effektiv och kostnadsbesparande.

Tack vare det nya hogeffektiva varmeskaldssystemet
och en exakt reglering av effektnivan, kan effekten
hallas pa en miniminiva néar grillen inte anvands och
den snabba uppvarmningstiden gor att det snabbt
gér att nd maximal effekt, vilket Okar effektiviteten och
sparar energi. Gor ytterligare besparingar tack vare
den oberoende styrningen av varje zon, varm endast
upp den grillzon du behover!

Flower Flame

En unik hogeffektiv brannare som gor att lagan kan
regleras exakt for att passa grytor av olika diameter.
Varmen koncentreras endast till botten och sprids
sélunda inte i arbetsomradet.



Stekhall med kromyta

Kromytan majliggor stekning vid kontakt, vilket leder
till mindre varmespridning och en battre arbetsmiljo.
All energi koncentreras till stekytan och reducerar den
tid som kravs for att na dnskad temperatur.

Pastakokare med

Energikontroll och energibesparande anordning
XPs pastakokare &r de enda i sitt slag som erbjuder
total energikontroll som tillter en exakt installning av
effektnivan och kokintensiteten for att kunna anvanda
lagre temperaturer och pa sa séatt spara energi
eftersom effekten kan skruvas ned nér kokaren inte
anvands. Den energibesparande anordningen (tillval)
bidrar till att spara energi och 6kar produktiviteten
eftersom brunnen fylls pa med foruppvarmt vatten
(v@rmen som finns i det dranerade vattnet anvands),
darfor kan kokningen héllas konstant och ger basta
mojliga resultat. Man behdver séledes inte tillsatta
nagon extra energi for att forvarma vattnet.

Fritoser

Tack vare den V-formade brunnen som férlanger
olians héllbarhet gar det att géra avsevarda
besparingar eftersom ni inte behtver byta ut oljan sa
ofta. Dessutom betyder farre oljiebyten att ni behover
kasta bort den anvanda oljan farre ganger, och kan
spara pengar fran extra kostnader for avfallshantering.



Att valja Electrolux ger sinnesfrid

Electrolux ar en global ledare inom hushallsapparater saval som produkter
for yrkesmassigt bruk. Foretaget saljer mer an 40 miljoner produkter

till kunder pa mer &n 150 marknader varje ar. Foretaget fokuserar

pa innovationer med en val genomténkt design, som grundar sig pa
omfattande konsumentkunskap och insikt, for att kunna tillfredsstalla
konsumenters och yrkesutovares behov.

Hallbarhet

Vart mal ar att gora ett positivt bidrag till hallbar
utveckling bade genom var verksamhet och vara
produkter.

Vi arbetar standigt for att minska energiférbrukningen
i vara produkter och utslappen fran vara fabriker, vi
arbetar for att kunna garantera att vara anstéllda och
affarspartners behandlas rattvist och vi stravar efter att
vara en god granne i de samhallen dar vi verkar. Det
ar pa detta satt som vi tillampar var uppfattning om
héllbarhet och anger huvuddragen for vi tacklar centrala
problem som paverkar vart foretag.

Gruppkodex, policyer och initiativ hjdlper oss att sakra
en miljdmassigt sund, etiskt driven, personfokuserad
och séker arbetsmiljé dar vi verkar.

Vi anvander oss av kraftfulla hanterings- och
forvaltningssystem som grundar sig pa 1ISO14001 och
ISO9001. Utover detta, skoter vart eget skraddarsydda
ALFA program (Awereness - Learning - Feedback -
Assessment)

om att uppférandekoden efterlevs och genom vart EPA
(Environmental Performance Assessment) hanterar vi
miljidangelagenheter.

Vart an vi verkar i varlden, forsdker vi att vara en
ansvarsfull apaktér. Detta omfattar aven att betona,
Overvaka och folja upp att vara leverantorer uppvisar
hoga standarder vad géller uppférande pa arbetsplatsen
och milioskydd. Vianser att driva ett foretag pa detta satt
reducerar risker och forbattrar var langsiktiga béarkraft pa
marknaden.

Nedan foljer nagra exempel pa de erkannande vi fatt.



2010

gald class

) sam

DOW JONES VARLDSINDEX
FOR HALLBARHET

Under 2009 ingér Electrolux

for tionde gangen i det
prestigefyllda Dow Jones
vérldsindex for hallbarhet, det
férsta borsmarknadsindexet som
omfattar varldens ledande féretag
som drivs med en ansvarsfull och
héllbar instéllining, sérskilt vad
galler miljé- och samhallsfragor.

WE SUPPORT

FORENADE NATIONERNA
GLOBAL COMPACT
Electrolux &r en deltagare i
Férenade Nationernas Global
Compact, ett internationellt
initiativ som sammanfér foretag,
FN-organ, arbetskraft och det
civila samhallet for att framja
tio principer kring ménskliga
rattigheter, arbete, miljé och
bekampning av korruption.

®
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WWF

WWF

Sedan 1993, samarbetar
Electrolux och WWEF fér att bidra
till battre miljokénslighet. Denna
verksamhet pabdrjades nér det
inte existerade nagra certifikat och
WWEF valde ut de miljovanligaste
produkterna att rekommenderas
till de konsumenter som var som
mest lyhorda for energieffektivitet.

UK - ECA (ENHANCED
CAPITAL ALLOWANCE)
Certifikat som delas ut till de
effektivaste produkterna vad
géller energibesparing. Dessa
produkter kontrolleras och

inférs i ETL (Energy Technology
List), som intygar deras hoga
energieffektivitet. Produkterna
som listas i ETL erbjuder markant
langsiktiga finansiella fordelar och
reducerade offer koldioxidutslapp.

SUSTANABLE ENeRGY EuROPE

PRIS FOR HALLBAR ENERGI
Under 2007 dverlamnade
Europeiska kommissionen detta
pris till Electrolux i kategorin
"Foretagsatagande”. Priset
belénar Electrolux for dess
fortldpande anstrangningar att
minska energiférbrukningen i
fabriker, produkter och service,
och goéra konsumenterna mer
medvetna och vikten av hallbar
utveckling.

FTSE4Good

FTSE 4 GOOD

Sedan 2000, har Electrolux
ingatt i bérsmarknadsindexet
FTSE4Good som méter och
beldnar prestationer av féretag
som uppfyller de globalt erkénda
standarderna fér féretagsansvar.
FTSE ar ett oberoende foretag
som 8gs av London Stock
Exchange och Financial Times.

RoHS
Compliant

RoHS (RESTRICTION OF
HAZARDOUS SUBSTANCES)
Electrolux begransade lista ¢ver
material ar en strikt intern policy,
striktare &n lagen, som begrénsar
urvalet av material och bygger pa
det europeiska RoHS-direktivet
(antaget under 2003 av Europeiska
unionen) - som forhindrar féretag

frn att anvanda farliga material och

komponenter. Foretagets globala
narvaro forstarker effekterna och
gor Electrolux Professional till

en exportdr av "miljiékanslighet”
genom att sprida nagra av de

striktaste europeiska lagarna till hela

leverantdrskedjan i varje land.

EIA

Energy

Investment

Allowance
NEDERLANDERNA - EIA
(ENERGY INVESTMENT
ALLOWANCE)
Detta skattelattnadsprogram ger
direkt finansiella incitament till
hollandska foretag som
investerar i energibesparande och
hallbar utrustning.

@ KLD {iiigbglgl,i!mu; 100

KLD GLOBAL CLIMATE 100
Electrolux ingér i indexet

KLD Gilobal Climate 100 som
identifierar de 100 féretagen

i varlden med storst potential
att démpa klimatférandringens
omedelbara och langsiktiga
orsaker. KLD skapade, i
kompanjonskap med Global
Energy Network Institute (GENI),
indexet KLD Global Climate 100
for att hjdlpa till att understddja
héllbara investeringar.

I high
recyclability

ATERANVANDBARHET

Enligt féretagets policy och
deras egen laggning, garanterar
Electrolux Professionals I6sningar
en hog niva av ateranvandbarhet
for komponenter (upp till 95 %).

DANMARK - GO ENERGIMAERK
(DANSKA ENERGISPARSYMBOLEN)

Det &r en fristaende forvaltning
under det danska transport- och
energidepartementet som arbetar
for att gynna besparingar och

en effektivare anvandning av

elektricitet. Fér en komplett lista dver

rekommenderade produkter se:
www.savingtrust.dk
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MILJOCERTIFIKAT ISO 14001
Sedan 1995, har Electrolux
Professionals fabriker klarat av
att erhalla detta viktiga certifikat
som hjélper foretag att forbattra
deras miljiokvalitet. Med start
under 1996, har vatten- och
energiférbrukningen for varje
produktdel reducerats med 50 %
respektive 20 %.

@

NEDERLANDERNA - GASTEC
Kiwa Gastec ar en ledare

i Europa inom omradet for
provning och certifiering av
gasrelaterade produkter. Kiwa
Gastec-certifikatet testar och
certifierar bade produkter och
kvalitetshanteringssystem. Det
beddmer sdkerhet, effektivitet
och kvalitet for sdkerhets- och
kontrollanordningar, distribution,
installation av rérledningssystem
och apparater. Electrolux
Professionals air-o-steam®-ugnar
erholl ett dubbelt Gastec-certifikat,
bade for hog effektivitet och
reducerade férorenande utsléapp
(CO och Nox).



900XP & 700XP

Gasbrannare

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

¢ Utvandiga paneler av rostfritt stal med
Scotch-Brite ytbehandling.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

o Kokkarlsstall av gjutjarn (standard)

o Kokkarlsstall av rostfritt stal (tillval)

o Hogeffektiva "Flower Flame”-bréannare

® Brannare med téandsékring

o Skyddad pilotlaga

Ugnsfunktioner
e |solerad tatslutande ugnslucka
e Innerugn av rostfritt stal med rafflad
basplatta (5 mm gjutjarn for 900XP och 2
mm svart emaljerat stal for 700XP)
e Ugnsutrymme med 3 nivaer for GN 2/1
platar
e Gasugn med rorformad, hogeffektiv,
atmosfarisk centralbrannare i rostfritt st
med optimerad branning, tdndsakring och
piezoelektrisk tandning under basplattan.
Justerbar termostat:
- 900XP fréan 120°C till 280°C
- 700XP fran 110°C till 270°C
e Elektrisk ugn med separata termostater for
6vre och undre varmeelement.
Justerbar termostat:
- 900XP fran 110°C till 285°C
- 700XP fran 140°C till 300°C

Gas konvektionsugn funktioner

e |solerad tatslutande ugnslucka

e Emaljerat ugnsutrymme med gejderstod i
rostfritt stal

¢ Ugnsutrymme med 2 nivéer for 2 GN 2/1
platar

e Brannare i rostfritt stal med
igensattningsskydd, flame failure device och
piezoelektrisk td&ndning under basen

e Justerbar termostat fran 120°C till 180°C

900-linjens modeller

® 2 4, 6, eller 8 brannare

® 6 och 10kW brannare

e bankmodeller

 pa stor gasugn, 1200 mm
® pa elektrisk statisk ugn

® 400, 800, 1200, 1600 mm breda
700-linjens modeller

® 2, 4, eller 6 bréannare

® 55 kW brannare

e bankmodeller

® pa gasdriven statisk ugn
 pa elektrisk statisk ugn

* 400, 800, 1200 mm breda

Gasspis hel hall

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

o Utvandiga paneler av rostfritt stal med
Scotch-Brite ytbehandling.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Robust stekyta av gjutjarn

e Stekyta med differentierade
temperaturzoner, maximal temperatur pa
500°C i mitten som gradvis minskar till
200°C vid de yttre kanterna.

e En central brannare med optimerad
férbranning och tandsakring.

e Piezoelektrisk tdndning

o Skyddad pilotlaga

Ugnsfunktioner

e |solerad tétslutande ugnslucka

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

e Ugnsutrymme med 3 nivaer for GN 2/1
platar

e Gasugn rorformad, hogeffektiv, atmosfarisk
centralbrannare i rostfritt stal med optimerad

branning, tandsakring och piezoelektrisk
tédndning under basplattan. Justerbar
termostat:

- 900XP fran 120°C till 280°C

- 700XP fran 110°C till 270°C

Gas konvektionsugn funktioner

e |solerad tatslutande ugnslucka

e Emaljerat ugnsutrymme med gejderstod i
rostfritt stal

e Ugnsutrymme med 2 nivaer for 2 GN 2/1
platar

® Brannare i rostfritt stal med

igensattningsskydd, flame failure device och

piezoelektrisk tandning under basen
e Justerbar termostat fran 120°C till 180°C

900-linjens modeller

e bankmodell, 800 mm bred

¢ pa gasdriven statisk ugn

e hel hall och 2 brannare, 800, 1200 mm
breda

700-linjens modeller

e bankmodell, 800 mm bred

® pa gasdriven statisk ugn

* hel hall med 2 brannare, 800 mm bred

® hel hall med 2 brannare, 1200 mm bred

e 2 brannare, hel hall, 2 brannare, 1200 mm
bred

Varmhallningshéllar gas

® En pressad arbetsyta i rostfritt stal med
jdmnt rundade horn.

o Utvandiga paneler av rostfritt stal med
Scotch-Brite ytbehandling.
Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Jamn, mjuk stalplatta

® Bréannare i rostfritt st4l med sjélvreglerande
l&ga. Varje brannare har 2 forgreningar med
4 flamror

® Piezoelektrisk tdndning

o Skyddad pilotlaga

900-linjens modeller
* bankmodeller, 400, 800 mm breda




Elektriska spisar, gjutjarnsplattor

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

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

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e \Varmeplattor i gjutjgrn med
sakerhetstermostat, hermetiskt inféllda i
arbetshallen.

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

Ugnsfunktioner
e |solerad tatslutande ugnslucka
 Innerugn av rostfritt stal med réafflad
basplatta (5 mm gjutjarn for 900XP och 2
mm svart emaljerat stal for 700XP)
e Ugnsutrymme med 3 nivaer for GN 2/1
platar
o Elektrisk ugn med separata termostater for
Ovre och undre varmeelement.
Justerbar termostat:
- 900XP fran 110°C till 285°C
- 700XP fran 140°C till 300°C

900-linjens modeller

e 2 eller 4 fyrkantiga plattor

® bankmodeller, 400, 800 mm breda

® pa elektrisk statisk ugn

700-linjens modeller

e 2, 4, eller 6 runda plattor

4 fyrkantiga plattor

* bankmodeller, 400, 400, 800, 1200 mm
breda

® pa elektrisk statisk ugn

Elektriska spisar, hel hall

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

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

¢ En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

* Jamn mjuk stélplatta (16Mo3)

e Enskilt styrda zoner med stegvis reglering

900-linjens modeller

e bankmodell, 400mm bred
700-linjens modeller

® bankmodeller, 400, 800mm breda

900XP & 700XP

Induktionshallar

® En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
for 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.

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

® En sido- och bakpanel for hallbarhet och
maximal stabilitet.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Stryktalig hall i 6 mm tjockt Ceran®-glas

® Oberoende kontrollerade induktionszoner

- 5 kW (diam. 230 mm fér 700XP - 280
mm fér 900XP)

o Kontrollpanel med 9 effektnivaer och

indikatorlampa per zon

700XP Induktionshall fér wok

o Stryktalig Wok-skal i 6 mm tjockt Ceran®-
glas

e En induktionszon med éverhettningssparr

o Kontrollpanel med 9 effektnivaer och
indikatorlampa per zon

700XP Induktionshéllen ”Spicy” H°

e 2 oberoende styrda induktionszoner, 5kW
(230 mm i diam.) var och en férsedd med
Overhettningsspérr

® 6 x GN 1/9 kryddbehallare med lock

900-linjens modeller
* bankmodeller, 400, 800mm breda
700-linjens modeller
* bankmodeller, 400, 800mm breda
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900XP & 700XP

Infraroda hallar

¢ En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm for
900XP) med jamnt rundade horn.

o Utvandiga paneler av rostfritt stl med Scotch-
Brite-behandling

 £n sido- och bakpanel for hallbarhet och
maximal stabilitet.
Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

o Stryktalig hall i 6 mm tjockt Ceran®-glas

¢ Oberoende kontrollerade infraréda zoner

- 900XP diam. 300 mm 3,4 kW

e Koncentriska varmeelement som gor det
majligt att valja varmezon i enlighet med
grytans storlek.

e \Varningslampa som indikerar restvarme pa
kokhallen for operatérens sakerhet

900-linjens modeller
e bankmodeller, 400, 800mm breda

Stekhall

e En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
fér 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.
o Utvandiga paneler av rostfritt stal med
Scotch-Brite behandling
e Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.
e Tillagningsyta (15 mm tjock pa 900XP
och 12 mm tjock p& 700XP) for jamn
temperaturférdelning
o Stekhall i kolstal eller hard krom
e Stora avrinningshal med spillada for
fettuppsamling.
o Stor spillada for fettuppsamling (tillval)
Gasuppvarmning 900XP
- kolstalyta - termostatkontroll,
sakerhetstermostat, temperaturintervall
90°C till 280°C

- kolstélyta - temperaturintervall 210°C till
420°C

- hardkromad yta, termostatkontroll,
sakerhetstermostat - temperaturintervall
130°C till 300°C
Gasuppvarmning 700XP
- kolstélyta - temperaturintervall 200°C till
400°C

- hardkromad yta, termostatkontroll,
sakerhetstermostat - temperaturintervall
130°C till 300°C

® Piezoelektrisk tdndning

Elektrisk uppvdrmning

e [ncoloy-armerade varmeelent under

kokplattan

e Termostatkontroll, sdkerhetstermostat
- temperaturintervall fran 120°C till 280°C
(900XP)

- temperaturintervall fran 110°C till 300°C
(700XP)

900-linjens modeller

® gas- eller elektrisk uppvarmning

o kolstalyta (slat, rafflad, blandad)

o hardkromad yta (slat eller rafflad)

e |utad eller horisontal yta

¢ bankmodeller, 400, 800 mm breda

 pa gas eller elektrisk statisk ugn

® HP bankmodell, gas, héll i kolstal, 1200 mm
bred

700-linjens modeller

e gas- eller elektrisk uppvarmning

o kolstalyta (slét, rafflad, blandad)

o hardkromad yta (slat eller rafflad)

o |utad eller horisontal yta

e bankmodeller, 400, 800 mm breda
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Grillar

e En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
for 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.

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

® En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

o Avtagbart 3-sidigt stdnksskydd i rostfritt stal

o Fristdende modeller — dubbelsidiga
gjutjarnsgaller - rafflade for kétt och jamna
for fisk och gronsaker.

e Gasdrivna bankmodeller - gjutjarnsgaller

o Elektriska bankmodeller - galler i rostfritt stal

¢ Gallerskrapa ingar som standard

Gasgrillar

® Bréannare i rostfritt st4l med tandsékring och
skyddsbrickor

Elektriska grillar

¢ Incoloy-armerade varmeelement kan tippas

e | jus for stromindikator

e Elektronisk kontroll for exakt reglering

700XP Gasdrivna lavastensgrillar

e | avastenar for kolgrillad smak (endast
bankmodeller)

® Bréannare i rostfritt st4l med tandsékring och
skyddsbrickor

PowerGrill"*?

o Hogeffektivt stralningsvarmesystem
(patentsokt)

e Bréannare i rostfritt st4l med optimerad
branning, tandséakring, skyddad pilotlaga
och piezoelektrisk tandning.

* Max. temperatur pa grillyta 320-350°C

e Robusta, avtagbara galler av gjutjarn.

o Spillador for fettuppsamling langs hela
grillen, 1 per bréannare

900-linjens modeller

® gas- eller elektrisk uppvarmning

o fristdende, 400, 800 mm breda

e PowerGiills, gas, bankmodell, 400, 800, 1200
mm breda

700-linjens modeller

e gas eller elektrisk uppvarmning

e bankmodeller, 400, 800 mm breda

o fristdende, 400, 800 mm breda

e PowerGiills, gas, bankmodell, 400, 800 mm
breda




Varmeri for pommes frites

e En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
for 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.

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

e En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

Rétvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Perforerad dold undersida fér avrinning av
olja ner i brunnen

e Infrardd varmelampa placerad pa baksidan
av enheten

o Pa/Av-brytare

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

900-linjens modeller
® pankmodell, 400 mm bred
700-linjens modeller
* bankmodell, 400mm bred
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Fritoser

e En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
for 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.

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

e En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Oljeavrinningstapp

e Termostatisk temperaturkontroll med
sakerhetstermostat for skydd mot
Overhettning

Temperaturintervall

e upp till 18 1, fran 105°C till 185°C

e 231, fran 110°C till 185°C

Elektriska fritoser
e \/-formad brunn med hdgeffektiva externa
infrardda varmeelement
900XP - 23 It HP fritds med
- elektronisk kontroll for att stalla in
friteringstemperatur, friteringstid,
huvudbrytare, stélla in aktuell temperatur,
minneslagra friteringsprogram
- automatisk oljefiltrerings- och
pafyliningssystem
- automatisk korglyftning

900-linjens modeller

e elektrisk uppvarmning, inre eller yttre
element

e 1 eller 2 brunnar

e 151,181, 231

e 400, 800 mm breda

700-linjens modeller

e 2x51, 71,121,114 1,151

e elektrisk uppvarmning, inre eller yttre
element

e 1 eller 2 brunnar

* bankmodeller, 400, 800mm breda

900XP & 700XP

Pastakokare

e En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
for 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.

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

e En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

e Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Brunnen i 316L AISI rostfritt stal med somlés
svetsning for battre skydd mot korrosion.

e Sakerhetsmekanism skyddar mot drift utan
vatten

e Utrustad med skumzon som hjélper till
att samla upp och avliagsna stérkelse.
Kontinuerlig vattenpafylining som regleras via
en manuell vattenkran.

e Stor dréneringskanal med manuell kulventil
fér snabbtémning av brunnen.

e Automatiskt lyftsystem for korgen (tillval)

Elektriska modeller
e Infrarbda varmeelement placerad i botten av
brunnen

700XP HP Automatisk pastakokare
- 4 olika kokeykKler frén svag till full effekt
- programmerbar automatisk korglyftning
(majlighet att minneslagra 5 olika
koktider per korg)

900-linjens modeller

e 40 |, elektrisk, 1 eller 2 brunnar, 400, 800
mm breda

700-linjens modeller

* HP modell med automatisk korglyft, 20 I,
elektrisk

e 245 |, elektrisk, 1 eller 2 brunnar, 400, 800
mm breda




900XP & 700XP

Vattenbad

® En pressad arbetshall i rostfritt stal (2 mm
for 900XP - 1,5 mm fér 700XP) med jamnt
rundade horn.

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

® En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Rostfritt stal med rundade hérn och sémlos
svetsning

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

o Driftstemperatur fran 30°C till 90°C

o Marke for maximal vattenpafyliningsniva
finns pa brunnvéggen

o Manuell vattenpafylining (vattenkran kan
bestallas som tillval)

900-linjens modeller

e gas- eller elektrisk uppvarmning

® 400, 800mm breda

700-linjens modeller

e glektrisk uppvarmning

e bankmodeller, 400, 800mm breda

Kokgrytor

e Karl och dubbelisolerat lock i rostfritt stal

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

e Pressat karl och lock i 316 AlS| rostfritt stal

e Djupdraget karl med rundade hdrn och
sOMIGs svetsning

o Sékerhetsventil som garanterar arbetstryck
pa modeller med indirekt uppvarmning

e Manometer styr korrekt drift av kokpannan

* Magnetventil for pafylining av varmt eller kallt
vatten

e Utvandig ventil for manuell tomning
av luftsansamlingar i manteln under
uppvarmningsfasen pa modeller med
indirekt uppvarmning

e Slutet uppvarmningssystem undviker
energispill pa modeller med indirekt
uppvarmning

e Draneringskran med stor kapacitet for
uttémning av mat

Elektriska modeller
e Varmeelement med energikontroll,
temperaturreglage och tryckbrytare

Indirekt uppvarmning
- anvander genererat angtryck vid110°C i
dubbel mantel
- tryckbrytare
- modellerna finns &ven tillgangliga med
automatisk péafylining av vatten i den
dubbla manteln

900-linjens modeller

e karl med 60 | och 100 | kapacitet, 800 mm bred

e glektrisk uppvarmning

o Karl med 150 | kapacitet, 800 mm bred, trycklock
m autoklav

e indirekt uppvarmning

700-linjens modeller

e karl med 60 | kapacitet, 800 mm bred

e glektrisk uppvarmning

e indirekt uppvarmning
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Tippbara stekbord

e Brunn med rundade hdrn, sémids svetsning
och dubbelisolerat lock i rostfritt stal

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

® En sido- och bakpanel for halloarhet och
maximal stabilitet.

e Tillagningsyta i rostfritt stél eller kolstal
(sérskilt 1amplig for “torrstekning” eller
“stekning med matfett”)

e Tillagningsyta i "Duomat” 900XP (en
kombination blandade rosfria staltyper)
som ger termisk stabilitet, eliminerar
missformning av stekytan och &r mer
resistent mot korrosion

* Manuellt eller automatiskt tippningssystem
med hdg precision

Elektriska modeller
e |nfrardda varmeelement under stekutrymmet
* VVarmeelement som ar inbyggda i brunnens
underrede forflyttas tillsammans vid tippning
e Termostatisk temperaturkontroll
- 900XP fran 120°C till 300°C
- 700XP fran 120°C till 280°C

900-linjens modeller

® 801, 800 mm breda

* 1001, 1000 mm breda

o tillagningsyta i kolstal eller "Duomat”
e automatisk eller manuell tippning
700-linjens modeller

® 60 I, 800 mm breda

o tillagningsyta i kolstal eller "Duomat”
e manuell tippning
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Multi-cooker

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

o Utvandiga paneler av rostfritt stal med
Scotch-Brite ytbehandling

® En sido- och bakpanel for hallbarhet och
maximal stabilitet.

Ratvinklade, laserskurna sidokanter for tat
sammanfogning av enheter.

e Brunn i rostfritt stél med rundade horn,
sOmibst fastsvetsad till arbetsytan.

o Kokyta i blandat stal (3 mm skikt av 316
AISI rostfritt stal forenat med 12 mm skikt
av kolstal)

Elektriska modeller
e |ncoloy-armerade varmeelement under
kokplattan
* Termostatkontroll och energireglage for
exakt kokkontroll och en reducering av
energifluktueringen kring den instéllda
temperaturen
® Temperaturintervall
- 900XP fran 100°C till 300°C
- 700XP fran 100°C till 250°C

900-linjens modeller

e 22 |, 800 mm breda

e glektrisk uppvarmning
700-linjens modeller

e 111,221

® 400, 800 mm breda
e glektrisk uppvarmning

J

Kyl- och frysbankar

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

Kyl/frysbank

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

e Digital termostat och display

¢ Inbyggd kompressorenhet

e 2 draglador med spérr och perforerad
bottenplatta, kan bara upp till 40 kg/var

o Kan installeras pa hjul

e For omgivningstemperaturer pa upp till 43°C

Kyl- och frysbankar
e Temperaturintervall
- kyl frén -2°C till +10°C
- frys fran -15°C till -20°C
* Inbyggd kompressorenhet
e Termostat, avfrostningslampa och PA/
AV-brytare
e Stora draglador i rostfritt stal pa
teleskopskenor konstruerade for GN 1/1
behallare
o For omgivningstemperaturer pa upp till 43°C

900-linjens modeller

o Kyl/frysbank, 2 lador, 1200 mm bred

700-linjens modeller

o Kylbank med 2 doérrar eller 2/4 lador,
1200 mm bred

o Kylbank med 3 dorrar eller 3/6 lador, 1200
mm bred

e Underskép for frys, 2 draglador, 1200 mm
bred

900XP & 700XP
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Avstillningsytor och underskap

Avstélliningsytor

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

e En sido- och bakpanel for hallbarhet och
maximal stabilitet.

e Med sluten front eller med draglada

Vask

o Utvandiga paneler i rostfritt stdl med Scotch-

Brite behandling

® Sido- och bakpaneler i ett stycke for
maximal stabilitet

* GN kompatibla brunnar

Blandare med flodesmaétare

o Utvandiga paneler i rostfritt stdl med Scotch-

Brite behandling

® En sido- och bakpanel for hallbarhet och
maximal stabilitet

e Digital flddesméatare for Gvervakning av
vattenpafylining

Oppna underreden
o Utvandiga paneler av rostfritt stal med
Scotch-Brite ytbehandling
o Alternativa tilloehér:
- dorrar med handtag
- lador
- varmesatser for tallrikar (obs! for
halvmodul)
- gejdrar for GN-behallare

900-linjens modeller

e avstéllningsytor, 200, 400, 800 mm breda

e avstaliningsytor med underskap och lada,
400, 800 mm breda

e vask, 400mm bredd

® plandare med flodesmatare, 200mm bred

* Oppna underskap, 400, 800, 1200 mm
breda

e underrede med lador for flaskor, 200 mm
bred

700-linjens modeller

® avstéllningsytor, 200, 400, 800 mm breda

e avstaliningsytor med underskap och lada,
400, 800 mm breda

e vask, 400mm bredd

® plandare med flodesmatare, 200mm bred

* Oppna underskap, 400, 800, 1200 mm
breda

e underrede med lador for flaskor, 200 mm
bred
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P& fotter

Standardlésning, idealisk vid behov av
en fast installation av enheter som kan
héjdjusteras

L

Tillhandahalls som standard pa alla
fristdende enheter och underreden

T /|
LA

!‘l T g

Pa sockel i rostfritt stal

N N

Tacker 6ver fétterna for att sluta till
omrédet mellan enheten och golvet

Kan fastas pa fristdende enheter och
underreden som installerats pé fotter

P4 hjul

Ersétter fotter, utgdr en flexibel 16sning
som gor det latt att forflytta enheterna

LY

... .- = ... = ... ... i.. = Kan monteras pa alla fristdende enheter
'> b ‘.’) >> 9 0]

och underreden
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