
Carros Electrolux 

Carros calientes de distribución
Electrolux Professional ofrece una gama de carros ideal para las salas de banquetes, permitiendo que las 
comidas tanto emplatadas como en recipientes GN sean mantenidas y transportadas a la correcta 
temperatura, de acuerdo a las necesidades del cliente. Gracias al control de temperatura y humedad 
combinado con la ventilación del aire, el carro es capaz de obtener la cantidad justa de humedad y una 
perfecta uniformidad de la temperatura para una buena apariencia del alimento, sabor y un mayor tiempo de 
mantenimiento. El carro se puede utilizar también con placas eutécticas refrigeradas para mantener los platos 
fríos. Los modelos detallados en esta ficha técnica son 2 carros calientes. 

Funcionabilidad

• Capaz de albergar recipientes 
GN 2/1 y GN 1/1o platos sobre 
rejillas (rejillas en acero inoxidable 
304 AISI incluidas)
• Rango de temperatura de +30°C 
a +90°C que se muestra en el 
display digital, permite ajustar la 
temperatura dependiendo de las 
necesidades específicas de los 
platos calientes. 
• El carro alcanza la temperatura 
de 90°C en aproximadamente 35 
minutos. 
• El calentamiento es através de 
calor seco o aire caliente con 
humedad, lo cual evita que los 
alimentos se sequen. 

• Robusto, paragolpes perimetral 
en los laterales, puertas y 
tiradores que absorben el 
impacto. 
• Tiradores ergonómicos para 
facilitar el manejo.   
• Las placas eutécticas mantienen 
una temperatura de +5°C durante 
2 horas para el mantenimiento de 
alimentos fríos (pre-refrigerar a 
una temperatura de -25°C). 
 
  

Fiabilidad

• Construidos con doble pared 
con paneles en acero inoxidable 
AISI 304 aislados. 
• Dos ruedas fijas y dos giratorias 
con freno, todas de 125 mm de 
diámetro. 
• Todos los modelos cumplen con 
los estándares requeridos por las 
principales normativas 
internacionales y está marcados  
H. 
• Equipados con cable espiral. 
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Internet: http://www.electrolux.com/foodservice
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Peso neto - kg. 118 233
    altura 1570 1570
    profundidad 885 885
    anchura 770 1520
Dimensiones externas - mm
Capacidad carga 170 kg 340 kg
Recipientes GN 1/1 - 100 20 40
Recipientes GN 2/1 - 100 10 20
CARACTERÍSTICAS

EI - Conexión eléctrica 230 V, 1N, 50/60 220-230 V, 1N, 50/60
D - Descarga agua 1/2"
LEYENDA

BT1021H
351156

BT2021H
351157
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