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trust the exXPerience



XP-Confie
en la diferencia.

eXtraordinaria

eXPeriencia Potencia

- Tradicion - Fry Top™"

- Inspiracion - Parrilla PowerGrill?P

- Evolucion - Top de Induccion Top™?

- Cocina a Gas" “Flower Flame”
- Freidora Automaética™




eXtrema
simPlicidad

- Limpieza

- lcyHot

- Cocedor Multiproducto Automatico
- Sartén “Duomat”

- Horno Conveccion a Gas

eXtensa
Productividad

- Parrilla PowerGrill??

- Induccion

- “Flower Flame”

- Cocedor Multiproducto
- Fry Top de Cromo

- Freidora

- Gama co
- Instalacié
- Servicic
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6 900XP & 700XP

Confie en la eXPeriencia

XP, de Electrolux Professional: la nueva gama de coccion modular nacida
del intelecto y la pasion de cinco generaciones de chefs.

Con mas de 200 modelos, con funciones a gas y eléctricas, las

dos lineas - 700XP y 900XP, respectivamente de 700mm y 900mm
de profundidad, ofrecen la mayor flexibilidad y adaptabilidad para
cualquier tipo de espacio en la cocina.

La mas reciente innovacion, Unica en el mercado, es: IcyHot, un
sistema que permite la combinacién de una parrilla o un fry top de
alta productividad con la nueva Base Ref-freezer (refrigeradora-
congeladora). La solucion ideal para tener todos los ingredientes que
necesite cocinar en el momento en grandes cantidades.

Axel Wenner-Gren, fundador de Electrolux




Pasado, experiencia, inspiracion

Cuando entro en un restaurante, tengo en
consideracion dos cosas fundamentales: la primera
conocer al chef, y la segunda visitar su cocina. Ahi es
donde busco la experiencia:

Nunca me sentaria a la mesa sin saber qué hay detras
de cada plato, existe una tradicion de éxito, pasion por
el propio trabajo y fiabilidad; una historia de valores.
Pero también busco innovacion, soluciones que reflejen
|6gicas y procesos en sintonia con el paso del tiempo;
productos de alto rendimiento, flexibles y sencillos.
Recuerdo la primera cocina Electrolux que vi cuando
era nino, en un pequeno restaurante frente a mi casa:
tenia una gran placa negra de hierro fundido con las
puertas esmaltadas en blanco y con un

escrito en plata.

Esa cocina estaba vinculada a un destino importante,
la historia de un hombre que tuvo un sueno, y lo
realizd. Hablando acerca de innovacién como “una
combinacion de entusiasmo, lealtad, agresividad y
creencia, que se inspira en la confianza de nuestra
organizacion y productos, y en la fe de nuestro éxito
y nuestro futuro” (Axel Wenner-Gren, fundador de
Electrolux, 1908).

La evolucion siempre se origina a partir de una

receta especial. Es un camino largo y apasionado, un
conocimiento profundo de las “reglas del arte”, sin las
cuales no hay innovacion, soélo la improvisacion. Se
llama experiencia: la voluntad de hacer hincapié en el
pasado, mientras que se construye el futuro.

Hoy en dia, eso es lo que inspira a la investigacion

de Electrolux en la industria del foodservice: el disefio
de cocinas sdlidas, que pueden durar para siempre,
cumpliendo asi los requisitos de cinco generaciones de
cocineros de mas de un siglo, por medio de un mayor
rendimiento, facilidad de uso y soluciones ecoldgicas.
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Futuro, evolucion, innovacion

XP, la nueva gama de coccion modular de Electrolux,
nace de la experiencia como fuente de inspiracion y

confianza en una larga tradicion como “especialistas
en cocinas profesionales”.

Cuando miro atras, me doy cuenta de que los anos -
no voy a decir cuantos - han pasado también por mi,
y que los tiempos han cambiado desde que yo era un
nino, cuando me asomé a esa vieja cocina esmaltada
rodeada de miles de cacerolas y utensilios que eran
el corazon de la cocina, donde las llamas eran los
favoritas del chef, las reinas reales...

XP, con sus caracteristicas, dimensiones y funciones,
muestra de inmediato su propésito: la integracion de
la demanda de la cocina moderna con la evolucion de
los métodos de coccion y los estilos de alimentacion
(sostenibilidad, multiculturalismo, salud y bienestar...)
cubriendo las necesidades de modularidad y
versatilidad, cada vez mas diferenciadas, y las
demandas de equipos con mayor rendimiento y
durabilidad.

Desde ambientes como bares y restaurantes de
servicio rapido, en busca de resultados 6ptimos

de coccion a menudo en espacios reducidos, a

las cocinas de alta productividad, sin olvidar las
exigencias de los chefs y el personal de cocina, en
busca de la simplicidad y eficiencia.

Confie en la experiencia, basandose en el
conocimiento de Electrolux, siéntase seguro con XP, la
nueva gama de coccion modular que nace del genio y
la pasion de cinco generaciones de cocineros.

Casi olvidaba decir quién soy ...

Mi nombre es Alan Evans, naci en Stoke on Trent
(Staffordshire, UK) en 1958, y desde 2005 soy el Chef
Ejecutivo de Electrolux.




-® /liene un Restaurante
o de Servicio Rapido?

Nuevo Wok de Top de Induccion
induccion de Alta “Spicy”: todo lo necesario
potencia 5kW: maxima para condimentar sus
velocidad y eficiencia platos al alcance
energética de su manol!

-
Cocedor Multiproducto Planos de trabajo
Automatico para prensados con
repetir la calidad de superficies lisas y
diferentes platos en redondeadas para hacer
todo momento mas rapidas y sencillas
las operaciones de
limpieza



Entonces, XP es exactamente
|0 que necesita.

Fry Top de Cromo: Conservador de fritos: Eleccion completa
cocine diferentes tipos un excelente aparato entre diferentes tipos
de alimentos con una que mantiene sus fritos de instalacion, para
eficiencia maxima sin a la temperatura ideal personalizar su cocina
transferir sabores de servicio
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Alto rendimiento Freidora Programable:
del top de coccidon exclusiva solucion

de Induccion Frontal compacta que asegura
de 5kW, perfecto la rapidez y la calidad
para la coccion frente repetible en todo

al cliente momento
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¢, Jlene un Restaurante
radicional?

Fry Top de Cromo:
cocine diferentes
tipos de alimentos
con una eficiencia
maxima sin
transferir sabores

I. |'| L '_L..I
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Sistema Automatico
de Elevacion de
Cestas: consiga
siempre los mismos
resultados de
calidad en cualquier
momento

3 Cocedor Multiproducto: el
' primer cocedor de pasta a
\ gas con regulacion continua

. \ de potencia, evitando el

desperdicio de energia
innecesario
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Entonces, XP es exactamente
|0 que necesita.

Parrilla PowerGrill:
nuevo sistema de
radiacion de calor:
sin carbonizar el
producto

Freidoras a gas

0 eléctricas con
cuba en forma de
V: extiende la vida
del aceite
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Columna de agua
con medidor de

° flujo, el display
muestra los litros
de agua vertidos
en la superficie de
coccion

® Horno Conveccion
a Gas: una solucion
innovadora de
Electrolux: la potencia
y flexibilidad que
siempre ha querido

Quemadores “Flower flame”: Cocedor Multifuncional: ® Eleccion completa
sistema exclusivo altamente ofrece una maxima entre diferentes tipos
eficiente. La llama se adapta flexibilidad de uso, utilicelo de instalacion, para

a los recipientes de cualquier como fry top, sartén, personalizar su cocina
diametro, calentando solo marmita o bafo maria

el fondo




e
Productividad?

Top de Induccion de
Alta Potencia 5kW:

maxima velocidad y
eficiencia energética

Sartén Duomat:
una solucion
exclusiva para
la coccion
tanto seca
como humeda
en grandes
cantidades

lene una Cocina de Alta

Planos de trabajo
completamente
integrados, sin juntas,
con superficies lisas
para una rapida y facil
limpieza

Base Ref-freezer:
solucion exclusiva
de Electrolux, con
un control completo
de la temperatura
desde congelacion
a refrigeracion,
pudiendo situar
cualquier aparato
sobre el top



Entonces, XP es exactamente |0
gue necesita.

Nuevo Fry TopH” 1200mm Freidoras™: la

de ancho: superficie extra solucion completa
grade para preparar una para la fritura,
cantidad ilimitada de sus manteniendo la
alimentos preferidos durabilidad del aceite

!
— X3 lcyHot: solucion Eleccion completa
] exclusiva que combina entre diferentes
el Fry Top™ o la Parrilla tipos de instalacion,
PowerGrill™® con para personalizar su
la base Ref-freezer cocina

para la mas alta
productividad






XP por eXtrema Potencia




Fry OpHP LQEG%H'E“

Superficie de coccion extra grande para preparar sus comidas favoritas
en cantidades ilimitadas.
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Una superficie de 20mm de grosor de gran
resistencia en acero dulce para una mejor
contencion de la energia. Funciona con una
elevada inercia termal por lo que la temperatura
de la superficie no baja drasticamente cuando
se sitlan grandes cantidades de producto a
cocinar, igualmente se eliminan los tiempos de
recuperacion de temperatura. Especialmente
indicado para cocinas con necesidades de

: y I : . of
o
producir grandes cantidades de alimentos en un \ J /‘

breye espacio de tiempo . Cajon recolector de grasas Canal recolector de grasas con
Uniformidad del calor en toda la superficie de orificio de drenaje

coccion, sin zonas frias, siempre asegurando

los maximos resultados independientemente

de donde se sittien los alimentos. Como
consecuencia, la humedad liberada desde el
propio alimento se evapora de una manera
uniforme y evita puntos de quemaduras,
garantizando la mejor calidad

La gran superficie de coccion 600x1200mm

en acero dulce permite preparar mas de 50
hamburguesas al mismo tiempo en simplemente
unos Minutos

Extenso canal recolector de grasas, 110mm de
ancho con un gran orificio de drenaje de 60mm
de diametro

Recipientes recolectores de grasas de gran
capacidad (3 It)

Gran superficie de coccion



Fry Top Cromo

ideal g

Maxima calidad para todas sus recetas. Carnes, pescados y verduras a la

plancha al mismo tiempo.

Superficie de coccién prensada en una Unica pieza
con gran orificio de drenaje

B Electrolux

LLa superficie en cromo permite cocinar en contacto, por lo
tanto hay menos dispersion del calor mejorando el ambiente
de trabajo. Toda la energia se concentra sobre la superficie
reduciendo el tiempo necesario para alcanzar la temperatura
deseada

LLa coccidn sobre el cromo evita que los sabores se
transfieran, pudiendo pasar de una coccion a otra, carne y
pescado al mismo tiempo manteniendo la alta calidad que
esperan los clientes

Facilidad de limpieza gracias a la superficie prensada en una
sola pieza con angulos redondeados y alzatina extraible en los
tres lados

Modelos con control termostatico para una regulacion
precisa de la temperatura y reducir la cantidad de emisiones
generadas, resultando un ambiente de trabajo mucho mas
saludable y confortable

Una superficie de coccidn inclinada drena faciimente las
grasas/aceite de los alimentos, mientras que una placa
horizontal es ideal para frituras superficiales, para productos
CON POCO grosor

Elija entre una superficie de coccion lisa o mixta (lisa/ranurada)
segun sus necesidades
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ideal -

ParrillaPowerGrill™* gﬁl

Parrilla PowerGrill de Alto Rendimiento — utilice menos potencia, ahorre
energia y garanticese una alta productividad.
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H Electrolox

» Promociona una cocina saludable - no
carboniza los alimentos gracias al sistema
innovador de radiacion del calor

» Caracterizada por el “Control de Energia” para
una regulacion precisa del nivel de potencia,
se puede mantener al minimo mientras no se
utiliza y poner a maxima potencia alcanzando
rapidamente la temperatura, incrementando la
eficiencia y el ahorro energético

» Encendido piezo-eléctrico para facilitar la
operacion

» Calienta solo el area necesaria para la coccion
gracias al control independiente. 1 quemador
altamente eficiente por cada seccion de
400mm

» Gran superficie de coccion con parrillas
facilmente extraibles (185,5mm de ancho)

» El acabado de baja porosidad de las parrillas
hace que las operaciones de limpieza sean
mas sencillas

Gran superficie de coccién con
parrillas extraibles
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» Sistema de calentamiento radiante altamente eficiente » Gran cajon recolector de grasas
El calor es radiado hacia los deflectores y hacia las parrillas de extraible, de gran profundidad (uno por
coccion, garantizando asi una temperatura uniforme de principio  quemador), que se puede rellenar con
a fin para unos resultados excelentes sobre la superficie completa agua para facilitar la limpieza y ademas
de coccion ahadir humedad a la coccion
* | os deflectores extraibles permiten el facil acceso a los
quemadores para facilitar la limpieza
* |a superficie de coccion alcanza una extrema alta
temperatura por lo que los jugos son rapidamente sellados
manteniendo el alimento mucho mas jugoso y suculento
* El blindaje radiante en AISI 441 es resistente a las altas
temperaturas evitando el deterioro

- ideal
Grills

Amplia gama de parrillas estandar para facilitar las operaciones y obtener
uNos excelentes resultados.

» Facil limpieza y mantenimiento gracias
a los elementos de calentamiento que
se pueden elevar desde el frontal en los
modelos eléctricos

» Alto rendimiento gracias a la uniformidad
de calor y la regulacion precisa de la
temperatura




op de Induccion™ 0o

Rapido y eficiente! La solucion ideal para un servicio express con un
consumo energético reducido.

H Elcctrolux

Control perfecto para cualquier requisito de
coccion gracias al regulador de energia, el cual
permite trabajar a baja potencia para recetas
delicadas 0 a maxima potencia para un servicio
rapido

Potentes zonas de induccion de 5kW de rapido
calentamiento, ideal para un servicio express
Gran ahorro energético (consumo energético
reducido en mas de un 50% respecto a una
cocina a gas) gracias al dispositivo de deteccion
automatica que activa la zona de induccion
sélo cuando se posiciona un recipiente sobre la
superficie

Ambiente de trabajo mas confortable, ya que

la energia se concentra sélo en el fondo de la
sartén, la temperatura de coccion se alcanza
rapidamente y hay menos dispersion del calor
Alcanzando la temperatura de coccion
rapidamente se incrementan las cantidades de
comidas preparadas. Ideal para cocinas con
necesidad de servir a una gran cantidad de
clientes en un breve espacio de tiempo
Operaciones de trabajo y limpieza totalmente
seguras, la superficie de cristal ceramico calienta
s6lo si hay una sartén de induccion en contacto
directo.

Superficie del top de induccioén en cristal ceramico
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op de Induccion “Spicy”™  -m

Encuentre o que necesite para “condimentar” sus recetas al alcance
de su mano.

Top de Induccion horizontal con dos zonas (5kW
cada una) y 6 recipientes gastronorm (1/9 GN) para
albergar sus especias/condimentos.

Ideal para la coccion frente al cliente y condimentar
sus recetas. El soporte de los recipientes gastro-
norm permite situar por debajo hielo para mantener
sus ingredientes frescos

Top de Induccién Frontal

Wok de Induccion™ e

-
AL

iResalte su creatividad! La eleccion perfecta para sus platos de salteados
de verduras o de estilo asiatico.

Un wok de cristal ceramico de alta resistencia
disehado para albergar sartenes de induccion Wok
Una zona de induccion de alta potencia, 5kW, que
permite cocinar muy rapido y con unos resultados
Optimos

Wok de induccion 5kW Wok en cristal ceramico de alta resistencia
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ideal

Cocina a Gas™ i

Potencia y eficiencia jtodo en uno! Hervir, cocer a fuego lento, asar vy freir
con los quemadores mas eficientes disponibles hoy en dia.

GREEN
SPIRIT

» Alcance la mas alta productividad con el modelo
HP, cada quemador es de 10kW de potencia

» Quemadores exclusivos “flower flame” que
garantizan tanto flexibilidad como alta eficiencia.
Un quemador para todas sus necesidades,
gracias a su llama que se expande de forma
Unica, tanto horizontal como verticalmente, puede
utilizar cualquier sartén o cacerola de cualquier
tamario o forma, obteniendo unos resultados
de coccion perfectos. La llama se adapta al
diametro del fondo del recipiente suministrando
una maxima cobertura y alcanzando mucho mas
rapido la temperatura de coccion, reduciendo asi
la dispersion de calor

» Superficie de trabajo profunda prensada en una
sola pieza para facilitar su limpieza

» Los quemadores estan elevados para protegerse
ante derramamientos

» Rejillas de hierro fundido de alta resistencia
con soportes extra largos para situar cacerolas
pegquenas de forma segura sin que se vuelquen

Exclusivo

Superficie de trabajo profunda prensada en una sola pieza con
rejillas de hierro fundido. Este modelo tiene 3 quemadores de 6kW
y 1 de 10kW.







Freidora Automatica™ A

=
AL

Ofrece a los clientes unos platos de alta calidad con una fritura
saludable sin esperas.

900XP - cuba de 23 It en forma de V a gas o eléctrica, con
elementos de calentamiento externos que ofrecen potencia,
eficiencia y capacidad de llevar a temperatura de fritura el
aceite garantizando rapidez:
* alta productividad, para los chefs mas exigentes
* higiene mejorada, no se acumula suciedad en la cuba
gracias a la precision de la soldadura laser
* durabilidad del aceite (aprox. 30%) gracias a la
uniformidad del calor dentro de la cuba
® angulos redondeados para facilitar y asegurar el proceso
de limpieza, no existe el contacto directo con los
elementos de calentamiento
Sistema de calor indirecto optimizado que asegura que
todo el aceite es calentado por toda la cuba, garantizando

continuamente unos resultados de fritura excelentes, Sistema de elevacion de cestos automatica
crujientes y dorados por fuera, mientras se mantienen suaves

y jugosos por dentro (sin cocerse) 700XP - cuba de 15 It en forma de V,
Sistema de elevacion de cestos automatica, programable con eléctrica con elementos de calentamiento
5 programas diferentes (5 temperaturas y 2 elevaciones por externos

programa) Sistema de elevacion de cestos

Sistema de filtracion del aceite integrado que hace que se automatica con 2 elevadores controlados
incremente la vida del aceite, la bomba integrada hace que se independientemente

rellene la cuba de manera rapida y sencilla. Programable con 5 programas diferentes
Gracias al rapido sistema de recuperacion de temperatura, se (6 temperaturas y 2 elevaciones por
garantiza una alta productividad proporcionando tranquilidad programa)

durante los periodos mas ajetreados









XP por la eXtrema simPlicidad




Incluso las zonas mas dificiles
son facilmente accesibles para
su limpieza.

Parrillas faciimente
extraibles aptas
para lavavajillas

Fry top con
superficie en cromo
prensada en una
sola pieza con
angulos lisos y
redondeados

Laterales rectos
cortados con laser
para un ajuste
perfecto entre
elementos

Paneles exteriores
en acero inoxidable
con acabado
Scotch-Brite

Féacil acceso
desde el frontal

a los principales
componentes para
su mantenimiento




Cuba en forma de
V con soldadura
laser para eliminar
huecos donde

se acumule la
suciedad y mejorar
la higiene

Sistema de auto-
eliminacion de la espuma,
que ayuda en la extraccion
del almidon y de los
residuos haciendo menos
frecuente el cambio

de agua

Columna de agua con
medidor de flujo, el display
muestra los litros de agua
vertidos en la superficie de
coccion

Cuba prensada
con angulos
redondeados y
gran orificio de
descarga para una
rapida extraccion
de los liquidos

Superficies sin
juntas y lisas,

y planos de
trabajo prensados
redondeados para
una rapida y facil
limpieza

Sellados
herméticamente

e inclinados para
una maxima
proteccion durante
las operaciones de
limpieza

Superficie de
trabajo profunda
prensada en una
sola pieza para
facilitar la limpieza

No espere a que sus aparatos se
enfrien para su limpieza: utilice

“Rapid Grease”, un desengrasante
desarrollado para altas temperaturas,
ideal para fry tops y sartenes. Contacte
con servicio técnico para adquirirlo
(codigo de recambios 0S1195).
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900XP & 700XP

WE &

Control total al alcance
de sus dedos

Potencia total de coccidon sobre la nueva Base refrigeradora-congeladora.
Unica en el mercado.

» Maxima potencia con la Parrilla PowerGrill*® o con
el Fry Top™ sobre el top de la innovadora Base Ref-
freezer

» Incrementa la productividad y maximiza el flujo en la
cocina eliminando los tiempos de desplazamiento
al refrigerador o congelador para recuperar nuevos
ingredientes

» Simplemente €lija su menu y ajuste la base como
refrigeradora o congeladora de acuerdo a sus
necesidades

= 3\ e
PowerGrill"** sobre Base Ref-freezer 1200mm PowerGrill** 800mm sobre Base Ref-freezer 1200mm




900XP & 700XP 31

» Seleccione facilmente la temperatura de trabajo
entre -22°C y +8°C

» Incorpora 2 cajones GN 2/1, 150mm de
profundidad

» Situe casi cualquier aparato sobre el top de la base
de 1200mm de la gama 900XP

» Puede montarse sobre ruedas y ahadir asi una
mayor flexibilidad

4

2 cajones GN 2/1 Fry Top™" sobre Base Ref-freezer 1200mm




Cocedor Multiproducto
Automatico™ "

Extremadamente versatil, no sélo para la pasta, también para hervir
carne, vegetales, patatas, arroz, cereales y mucho mas.

-

El alto rendimiento esta asegurado gracias al
potente sistema de calentamiento por infrarrojos
posicionado bajo la cuba de 20 It

Control termostatico para una precisa regulacion de
la intensidad de ebullicion y ademas es ideal para la
regeneracion perfecta de alimentos precocinados
Sistema de auto-eliminacion de la espuma, que
ayuda en la extraccion del almidon y de los residuos
minimizando los tiempos de parada, ya que no es
necesario cambiar el agua durante los periodos mas
ajetreados

Gracias al Rapid System, el rellenado de la cuba

se hace con agua caliente por lo que la coccion es
constante, proporcionando los mejores resultados
ademas de incrementar la productividad y ahorrar
energia

Dispositivo de seguridad que previene que la
maquina funcione sin agua en la cuba

Panel de control programable



Cocedores Multiproducto a  “fs

Gas y Eléctricos

Los nuevos cocedores multiproducto a gas de Electrolux, son los unicos

en el mercado que ofrecen “Control de Energia”.

Ju

Con los nuevos cocedores
multiproducto a gas, ya es
posible controlar de manera
precisa el nivel de potencia y
la intensidad de ebullicion, en
lugar de utilizar simplemente
un interruptor on/off con una
temperatura fija a 100°C
Ahorra energia y consume
menos gas gracias al modo

“stand-by”, que puede activarse

mientras no se utiliza

Ideal para cocciones delicadas

que requieren menos
temperatura. Particularmente

importante para los productos
congelados (por ejemplo: pasta

precocinada)

No requiere conexion eléctrica

ideal

El nuevo cocedor
multiproducto eléctrico
ofrece un nuevo sistema de
calentamiento por infrarrojos,
con regulacion escalonada,
posicionado bajo la cuba que
asegura un alto rendimiento y
eficiencia

Gracias al Dispositivo de
Ahorro Energético (disponible
como opcional en todos los
modelos), el rellenado de

la cuba se realiza con agua
caliente, por lo que la coccion
es constante, proporcionando
los mejores resultados ademas
de incrementar la productividad
y ahorrar energia. Sin suministro
energético adicional

Sistema de elevacion de cestos

automatica

Maximice las operaciones eliminando stress y cocinando a la perfeccion

en todo momento.

Transforme facilmente un
cocedor multiproducto normal
en uno con elevacion de cestos
automatico

El sistema automatico y
programable de elevacion

de cestos garantiza ciclos

de coccion repetibles,
asegurando siempre la misma
alta calidad del producto en
cualquier momento debido a

la automatizacion del proceso
completo de coccion
Posibilidad de memorizar hasta
9 tiempos de coccion a través
del control digital

Facil de usar, la elevacion de
cestos se activa pulsado tan
solo un botén. Se puede activar
manualmente si es necesario
200mm de ancho con 3
soportes en acero inoxidable
para los cestos (2 soportes
para la linea 700XP), cada uno
para cestos de 1/3 (de 1/2 para
la 700XP)

Se puede situar en cualquiera
de los laterales del cocedor
multiproducto para maximizar la
flexibilidad, o incluso en ambos
lados para poder elevar hasta 6
cestos monoporcion (4 cestos
monoporcion para la 700XP)

Sistema de elevacion de cestos con 3 soportes
de la linea 900XP
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Sartén Basculante gﬁl

La solucidon exclusiva para cocinar grandes cantidades tanto en seco
como en humedo

» Las sartenes con su innovadora superficie de » Temperatura controlada termostaticamente de 120°C
coccidon Duomat (una combinacion de aceros a 300°C
inoxidables mixtos) son la mejor solucion para » La tapa reforzada es contra-balanceada y esta
garantizar una uniformidad de temperatura a través equipada con un asa en acero inoxidable para un
de todo el area de coccidn. Suministra la mejor movimiento ergonémico y facil. Cuando esta cerrada
estabilidad térmica durante la coccion en seco y es también se puede utilizar como una superficie de
la mejor eleccion contra la corrosion para cocinados trabajo
humedos » El sistema basculante manual proporciona un

» El nuevo sistema de calentamiento, gas (900XP) o control sencillo y preciso, el labio de descarga
eléctrico (Q00XP&700XP), esta adosado al fondo esta especialmente disenado para evitar riesgos
de la cuba y se mueve junto la misma cuando se de salpicaduras (existen modelos disponibles con
bascula, obteniendo una maxima seguridad para el basculacion automatica)

operador y una mayor higiene

Labio de descarga para facilitar las operaciones Control preciso del sistema basculante manual




900XP & 700XP 35

ideal

Cocedor Multifuncional o

i4 aparatos en uno! Se puede utilizar como fry top, sartén, marmita o bano
maria, imprescindible en cocinas donde se necesita la maxima flexibilidad.

» Extremadamente versatil, para cocciones en seco
(como plancha), cocciones himedas (salsas, sopas,
hervidos, etc) o frituras de poco grosor (como en
una sartén)

» Cuba de 11 ¢ 22 It en acero inoxidable
AISI 304 con superficie compound
de 15mm (una capa de acero dulce
en el fondo de 12mm unida a una
capa superior de 3mm resistente a
la corrosion en acero inoxidable AlSI
316) que asegura la uniformidad de
coccion por toda la superficie

!
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» Angulos y esquinas redondeadas para facilitar la
limpieza

» Temperatura controlada termostaticamente de 100°C
a 250°C para una coccion suave para los productos
delicados

» Gran orificio de descarga que permite el rapido
drenaje de los liquidos ocasionados por los alimentos
directamente a un recipiente gastronorm

» Accesorios incluidos: tapon, rascador para placa lisa
y tubo de descarga

Coccion en seco (fry top)

Cocciones himedas o frituras




Horno Conveccion a Gas ﬁﬁ

Potencia y flexibilidad al mismo tiempo

ideal_ @

I
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El horno conveccion a gas (de 800mm de ancho)
es un complemento Unico y flexible de la gama de
coccion modular 900XP

Los tiempos de coccion se reducen notablemente
(hasta en un 50%) comparado con la coccion
tradicional en un horno estatico

Productividad incrementada, 2 niveles GN 2/1

Flexibilidad incrementada gracias a la posibilidad
de trabajar también como con un horno estatico,
simplemente apagando el ventilador, creando
condiciones ideales y los mejores resultados para
todo tipo de preparaciones

El interior de la camara de coccion esta esmaltada
en negro para maximizar la eficiencia en la coccion

Rango de temperatura de 120°C a 280°C

Encendido piezo-eléctrico para facilitar su
funcionamiento

Coccion en 2 niveles, GN 2/1

I
¢

Unidad monoblogue bajo:
e cocina de 4 fuegos
e fry top con superficie lisa/ranurada
e placa radiante a gas
e placa radiante a gas con 2 quemadores
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XP le hace ahorrar dinero mientras
respeta el medioambiente.

Induccién

El alto rendimiento de este sistema de calentamiento
junto con la funcién de deteccion automatica de
recipientes (sélo calienta mientras esté en contacto)
reducira drasticamente la cantidad de energia
consumida asi como la dispersion de calor en el
ambiente de trabajo.

Parrilla PowerGrill**

Eficiencia y ahorro en costes.

Gracias a la alta eficiencia del nuevo sistema de
radiacion del calor y la precision en la regulacion

del nivel de potencia, puede mantener la parrilla al
minimo mientras no se esté utilizando y utilizarla a la
maxima potencia cuando lo necesite por su rapido
calentamiento, incrementando la eficiencia y el ahorro
energético. Ademas de ahorros adicionales gracias al
control independiente por cada zona, caliente sdlo el
area que necesite!

Flower Flame

Este sistema exclusivo permite que la llama se ajuste
de manera precisa al diametro de la sartén. El calor se
concentra sélo sobre el fondo evitando la dispersion
de calor en el area de trabajo.



Fry Top Cromo

La superficie cromada permite una coccion en
contacto, resultando una menor dispersion del calor
para un mejor ambiente de trabajo. Toda la energia
se concentra sobre la superficie reduciendo el tiempo
necesario para alcanzar la temperatura deseada.

Cocedor Multiproducto con Control de Energia

y Dispositivo de Ahorro Energético

Los cocedores multiproducto a gas XP son los Unicos
que ofrecen un Control total de Energia, lo que
permite un ajuste preciso del nivel de potencia y de la
intensidad de ebullicion para utilizar temperaturas mas
bajas de este modo se ahorra energia ahorrando gas
cuando no se esta utilizando.

El Dispositivo de Ahorro Energético (opcional) ahorra
energia e incrementa la productividad, la cuba se
rellena con agua precalentada (utiliza el calor presente
del agua drenada), por lo que la coccién es constante
proporcionando los mejores resultados. Sin suministro
energético adicional.

Freidoras

Gracias a la forma en V de la cuba se alarga la vida
del aceite, proporcionando significantes ahorros

ya que el aceite ha de ser cambiado con menos
frecuencia. Ademas, menos cambios de aceite
conlleva a deshacerse menos veces del aceite
utilizado, ahorrando también en costes de eliminacion
de residuos.



Electrolux es

Tranquilidad Espiritual

Electrolux es lider global tanto de electrodomeésticos para el hogar

como de aparatos para uso profesional, vendiendo mas de 40 millones
de productos en mas de 150 mercados cada ano. La Compania se
concentra en innovacion cuidadosamente disenada, basada en una
extensa perspectiva sobre el cliente, para conocer las necesidades reales
de los consumidores vy los profesionales.

90 anos guiados por la innovacion y el diseiho
Axel Wenner-Gren, el padre fundador de Electrolux,
establecié los principios por los cuales la Compania
todavia prospera. Su sueno para mejorar la calidad
de vida ha tenido un impacto fundamental en todos
los hogares a nivel mundial. Hoy, 90 afios después,
Electrolux es lider global en electrodomésticos para el
hogar, asi como en aparatos de uso profesional.

“Thinking of you” expresa lo que Electrolux ofrece:
una atencion continua al cliente, ya sea cuestion
de desarrollo de un producto, diseno, produccion,
marketing, logistica o servicio de post-venta.

Sostenibilidad

Nuestro propdsito es hacer una contribucion positiva al
desarrollo sostenible, tanto en nuestros procedimientos
Como en nuestros productos.

Trabajamos constantemente para reducir el consumo
de energia y emisiones de nuestros productos
empezando por nuestras fabricas; trabajamos para
asegurarnos el bienestar de nuestros empleados
y colaboradores; y nos esforzamos para ser los
mejores vecinos de las comunidades donde estamos
presentes. Asi es como aplicamos los conceptos de

sostenibilidad y afrontamos las cuestiones clave que
afectan a nuestro negocio.

Las principales bases del Grupo se rigen por los codigos,
politicas e iniciativas que nos ayudan a afianzar un
ambiente seguro y sostenible, una ética empresarial y
un personal enfocado a la seguridad en el ambiente de
trabajo donde operan. Aplicamos sistemas de gestion
basados en la ISO14001 y la ISO9001. Aparte, nuestro
programa hecho a medida ALFA (Awareness - Learning
- Feedback - Assessment) gestiona el compromiso con
los Codigos de Conducta y a través de nuestra EPA
(environmental performance assessment) dirigimos las
inquietudes medioambientales.

Dondequiera que operemos a nivel mundial, buscamos
ser un participante responsable. Esto incluye enfatizar
la supervision y seguimiento de nuestros proveedores
que demuestran un alto nivel de conducta y proteccion
medioambiental. Creemos que funcionando nuestro
negocio de esta manera, reducimos el riesgo vy
aumentamos nuestra viabilidad a largo plazo en el
mercado

Para seguir, algunos “reconocimientos” recibidos.
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DOW JONES iNDICE GLOBAL DE
SOSTENIBILIDAD MUNDIAL

En 2009, por décima vez, Electrolux
se consolida en el prestigioso Indice
de Sostenibilidad Dow Jones de am-
bito mundial, el primer indice bursatil
el cual se compone de Compafias
lider del mundo que impulsados por
un método responsable y sostenible
prestan una atencion especial al
medioambiente y a la problematica
social.

WE SUPPORT

UNITED NATIONS

GLOBAL COMPACT

Electrolux es uno de los partici-
pantes en el United Nations Global
Compact, una iniciativa internacional
que redine a empresas, agencias
de la ONU, el trabajo y la sociedad
civil para promover diez principios
en materia de derechos humanos,
laborales, medio ambiente y lucha
contra la corrupcion

WWE

WWF

Desde 1993 Electrolux y WWF
cooperan para promocionar una
mayor sensibilidad medioambiental.
Esta actividad comenzé cuando no
habia clases de certificaciones y
WWEF seleccioné los productos méas
ecoldgicos para recomendar a los
consumidores méas sensibles con la
eficiencia energética.

Eners
Technology

UK - ECA (ENHANCED

CAPITAL ALLOWANCE)

Los productos listados sobre el ETL,
certificados por ECA, son eficientes

energéticamente, resultando un sig-
nificante beneficio financiero a largo

plazo y una reduccion de emisiones

CO2. Invertir en tecnologia energéti-
camente eficiente reduce el impacto
sobre el cambio climético.

g

PREMIO A LA ENERGIA
SOSTENIBLE

En 2007, la Comision Europea
entrego este premio a Electrolux en
la categorfa de “Compromiso Corpo-
rativo”, por el continuo esfuerzo por
reducir el consumo energético en las
fabricas, productos y servicios, y ha-
cer que los consumidores sean cada
vez mas conscientes de la importan-
cia de un desarrollo sostenible.

FTSE4Good

FTSE 4 GOOD

Desde el 2000, Electrolux esta
incluido en FTSE4Good, indice que
mide y premia el desempefio de

las empresas que cumplen con las
normas reconocidas a nivel mundial
de responsabilidad corporativa. FTSE
es una compania independiente

en poder de la Bolsa de Valores de
Londres y Financial Times.

RoHS
Compliant

ROHS (RESTRICCION DE
SUSTANCIAS PELIGROSAS)

Una severa normativa interna, tan
estricta como la ley, limita la eleccion
de materiales y se anade a la directiva
Europea RoHS (adoptada en 2003
por la Unién Europea) — la cual
previene que las Companias utilicen
materiales y componentes peligrosos
—con la Lista de Materiales Restrin-
gidos de Electrolux. La presencia
global amplifica los efectos y hace
que Electrolux Professional exporte la
“sensibilidad medioambiental”, propa-
gando algunas de las leyes Europeas
mas estrictas a cada una de las filiales
de cada pais.

EIA

Energy
Investment
Allowance

THE NETHERLANDS - EIA (ENER-
GY INVESTMENT ALLOWANCE)
Este programa de desgravacion fiscal
proporciona una ventaja financiera
directa a companiias Holandesas que
inviertan en equipamiento de ahorro
energético y energia sostenible.

@ KLD {I.iigbg]gl,i!netlg 100

KLD GLOBAL CLIMATE 100
Electrolux est& incluido en el KLD
Global Climate 100 Index que identi-
fica las 100 companiias en el mundo
con el mayor potencial de mitigacion
de las causas inmediatas y de largo
plazo del cambio climatico. KLD,

en colaboracion con la Red Global
Energy Institute (GENI), cred el KLD
Global Climate 100 Index a las ayu-
das de inversiones sostenibles.

I high
recyclability

RECICLABILIDAD

De acuerdo con la politica de la
Compania y su propio espiritu, las
soluciones de Electrolux Professional
garantizan un alto nivel de compo-
nentes reciclables (hasta en un 95%).

DENMARK - GO’ ENERGIMARK

(ETIQUETA DANESA DE
AHORRO ENERGETICO)

CERTIFICACION
MEDIOAMBIENTAL ISO 14001
Desde 1995 las factorias de
Electrolux Professional lograron

esta importante certificacion, la cual
ayuda a las Compariias a mejorar su
calidad medioambiental. Al inicio de
1996 el consumo de agua y energia
de cada pieza producida se redujo
respectivamente en un 50% y 20%

L

THE NETHERLANDS - GASTEC
La Certificacion Kiwa Gastec es

lider en el mercado Europeo dentro
del campo de la experimentacion y
certificacion de productos relacio-
nados con gas. El Certificado Kiwa
Gastec examina y certifica tanto los
productos como los sistemas de
gestion de calidad. Lo que asegura
la seguridad, eficiencia y calidad de
seguridad y controla los dispositivos,
distribucion, instalacion del sistema
de tuberias y aparatos. Los hornos
air-o-steam® de Electrolux Professio-
nal lograron la certificacion Gastec
por Alta Eficiencia & Bajas Emisiones
(CO y NOX).

Go’ Energi, es una organizaciéon publica
independiente del Ministerio Danés
del Climay Energia, que crea energia
eficiente en Dinamarca. Consulte la
lista de productos recomendados
en: www.savingtrust.dk.
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900XP & 700XP

Quemadores a Gas

e Superficie de trabajo prensada en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para la
900XP - 1,5mm para la 700XP) con angulos
redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Cortes léser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

 Reijilas soporte en hierro fundido (como estandar)

* Rejillas soporte en acero inoxidable (como
opcional)

e Quemadores “flower flame” de Alta Eficiencia

¢ Quemadores con dispositivo de fallo de llama

® Proteccion de piloto

Caracteristicas del Horno
* Puerta embutida de doble pared y aislada con
panel interno prensado para un cierre hermético
y una mayor higiene
e Camara del horno en acero inoxidable con la
base ranurada (5mm de hierro fundido para la
900XP y 2mm en acero esmaltado en negro
para la 700XP)
e Camara del horno con 3 niveles para albergar
bandejas GN 2/1
¢ Horno a gas de alta eficiencia, quemador
central atmosférico con combustion optimizada
posicionado bajo la placa base, dispositivo
de fallo de llama y encendido piezo-eléctrico.
Termostato regulable:
- 900XP de 120°C a 280°C
- 700XP de 110°C a 270°C
* Horno eléctrico con termostatos separados
para las resistencias de arriba y abajo.
Termostato regulable:
- 900 XP de 110°C a285°C
- 700 XP de 140°C a 300°C

Caracteristicas del Horno Conveccién a gas

® Puerta embutida de doble pared y aislada con
guarnicion para un cierre hermético

e Camara del horno esmaltada con soportes
para rejillas en acero inoxidable

e Camara del horno con 3 niveles para albergar
bandejas GN 2/1 simultdneamente

® Quemador tubular en acero inoxidable con
combustién optimizada, dispositivo de fallo de
llama'y encendido piezo-€léctrico posicionado
bajo la placa base

e Termostato regulable: de 120°C a 180°C

e Adjustable thermostat from 120°C to 180°C

Linea 900

® 2, 4,6, u8 quemadores, de 6y 1T0kW

* PAELLERO quemadores concéntricos
de 5kW, 10kW y 15kW

® modelos top

e sobre horno a gas estatico o conveccion*

e sobre horno grande, 1200mm

e sobre horno eléctrico estatico

e anchos de 400, 800, 1200 y 1600mm

Linea 700

e 2, 4,66 quemadores

e quemadores de 5,5kW

° modelos top

® sobre horno a gas estatico

® sobre horno eléctrico estatico

e anchos de 400, 800 y 1200mm

Placas Radiantes a Gas

¢ Plano de trabajo prensado en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para la
900XP - 1,5mm para la 700XP) con angulos
redondeados

e Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Superficie duradera de hierro fundido

e Superficie de coccion con zonas
diferenciadas por temperaturas, temperatura
maxima de 500°C en el centro, decreciendo
gradualmente a 200°C por todo el perimetro

e Un Unico quemador central con combustion
optimizada y dispositivo de fallo de llama

e Encendido piezo-eléctrico

e Proteccion de piloto

Caracteristicas del horno
e Puerta embutida de doble pared y aislada
con panel interno prensado para un cierre
hermético y una mayor higiene
e Camara del horno en acero inoxidable con la
base ranurada (5mm de hierro fundido para
la 900XP y 2mm en acero esmaltado en
negro para la 700XP)
e Camara del horno con 3 niveles para
albergar bandejas GN 2/1
* Horno a gas de alta eficiencia, quemador
central atmosférico con combustion
optimizada posicionado bajo la placa base,
dispositivo de fallo de llama y encendido
piezo-eléctrico. Termostato regulable:
- 900XP de 120°C a 280°C
- 700XP de 110°C a 270°C

Caracteristicas del Horno Conveccion a gas

e Puerta embutida de doble pared y aislada
con guarnicion para un cierre hermético

e Camara del horno esmaltada con soportes
para rejillas en acero inoxidable

e Camara del horno con 3 niveles para
albergar bandejas GN 2/1 simultdneamente

e Quemador tubular en acero inoxidable con
combustion optimizada, dispositivo de
fallo de llama y encendido piezo-eléctrico
posicionado bajo la placa base

e Termostato regulable: de 120°C a 180°C

Linea 900

* modelo top, ancho 800mm

e sobre horno a gas estatico o conveccion

¢ placa radiante con 2 quemadores, anchos
800y 1200mm

Linea 700

e modelo top, ancho 800mm

e sobre horno a gas estético

e placa radiante con 2 quemadores, ancho
800mm

e placa radiante con 2 quemadores, ancho
1200mm

e 2 quemadores, placa radiante, 2
quemadores, ancho 1200mm

Placas de mantenimiento
a Gas

® Plano de trabajo prensado en una sola pieza
de 2mm en acero inoxidable con angulos
lisos y redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Placa lisa en acero dulce

* Quemadores en acero inoxidable con auto-
estabilizador de llama. Cada quemador tiene
2 ramificaciones con 4 lineas de llama

e Encendido piezo-eléctrico

e Proteccion de piloto

Linea 900
e modelos top, anchos 400 y 800mm
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Placas calientes Eléctricas

* Superficie de coccion prensada en una
sola pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

* Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

® Placas de hierro fundido con termostato de
seguridad, herméticamente selladas a la
superficie de trabajo

e Placas controladas individualmente (de 4kW
cada una para 900XP - de 2,6kW cada una
para 700XP), con regulacion escalonada

Caracteristicas del horno
* Puerta embutida de doble pared y aislada
con panel interno prensado para un cierre
hermético y una mayor higiene
e Camara del horno en acero inoxidable con la
base ranurada (5mm de hierro fundido para
la 900XP y 2mm en acero esmaltado en
negro para la 700XP)
e Camara del horno con 3 niveles para alber-
gar bandejas GN 2/1
* Horno eléctrico con termostatos separa-
dos para las resistencias de arriba y abajo.
Termostato regulable:
- 900 XP de 110°C a 285°C
- 700 XP de 140°C a 300°C

Linea 900

e 2 6 4 placas cuadradas

e modelos top, anchos 400 y 800mm

e sobre horno eléctrico estatico

Linea 700

e 2,4 6 6 placas redondas

e 4 placas cuadradas

e modelos top, anchos 400, 800 y 1200mm
e sobre horno eléctrico estatico

Placas de Mantenimiento
Eléctricas

e Superficie de coccion prensada en una
sola pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

® Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

¢ Placa lisa en acero 16Mo3

e Zonas controladas individualmente con
regulacion escalonada

Linea 900

* modelo top, ancho 400mm

Linea 700

* modelos top, anchos 400 y 800mm

900XP & 700XP

Tops de Induccién

* Superficie de coccion prensada en una
sola pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

* Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

® Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Superficie de coccion de cristal ceramico
Ceran® con 6Bmm de grosor, de alta
resistencia

e Zonas de induccion controladas
independientemente:

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

- 3,6kW (diam. 230mm para 700XP)
con dispositivo de seguridad contra
sobrecalentamiento

* Panel de control con 9 niveles de potencia y
luz indicadora de la zona funcionante

Wok de Induccién

* Wok de cristal ceramico Ceran® con 6mm
de grosor, de alta resistencia

e Zona Unica de inducciéon con dispositivo de
seguridad contra sobrecalentamiento

* Panel de control con 9 niveles de potencia y
luz indicadora de la zona funcionante

Top de Induccién Frontal “Spicy” 700XP

e 2 zonas de induccién controladas
independientemente, 5kW (230mm diam.)
cada una con dispositivo de seguridad
contra sobrecalentamiento

® 6 recipientes GN 1/9 con tapas para
condimentos

Linea 900
e modelos top, anchos 400 y 800mm
Linea 700
e modelos top, anchos 400 y 800mm




900XP & 700XP
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Tops por Infrarrojos

e Superficie de coccion prensada en una
sola pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Superficie de coccion de cristal ceramico
Ceran® con 6Bmm de grosor, de alta
resistencia

e Zonas por infrarrojos controladas
independientemente

- 900XP diam. 300mm 3,4 kW
- 700XP diam. 230mm 2,2 kW

¢ Elementos radiantes concéntricos
que permiten seleccionar el area de
calentamiento de acuerdo al tamafio de la
sartén

e |ndicador luminoso de calor residual sobre la
superficie para la seguridad del operador

Caracteristicas del horno
e Puerta embutida de doble pared y aislada
con panel interno prensado para un cierre
hermético y una mayor higiene
e Camara del horno en acero inoxidable con la
base ranurada (5mm de hierro fundido para
la 900XP y 2mm en acero esmaltado en
negro para la 700XP)
e Camara del horno con 3 niveles para
albergar bandejas GN 2/1
* Horno eléctrico con termostatos
separados para las resistencias de arriba y
abajo.Termostato regulable:
- 900 XP de 110°C a 285°C
- 700 XP de 140°C a 300°C

Linea 900

e modelos top, anchos 400 y 800mm
Linea 700

e modelos top, anchos 400 y 800mm
e sobre horno eléctrico estatico
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Fry Tops

e Superficie de coccion prensada en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para 900XP -
1,5mm para 700XP) con angulos redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

¢ Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

 Placa de coccion de 20 mm de grsor para HP
900XP, de 15mm para 900XP y de 12mm para
700XP, para una distribucion uniforme de la
temperatura

e Superficies de coccién en acero dulce o cromo
duro

e Gran orificio con cajon recolector de grasas

e Cajon grande recolector de grasas (opcional)

a Gas 900XP

- superficie en acero dulce — control termos-
tatico, termostato de seguridad - rango de
temperatura de 90°C a 280°C

- superficie en acero dulce — rango de
temperatura de 210°C a 420°C

- superficie en cromo duro, control termos-
tatico, termostato de seguridad - rango de
temperatura de 130°C a 300°C

a Gas 700XP

- superficie en acero dulce — rango de
temperatura de 200°C a 400°C

- superficie en cromo duro, control termos-
tatico, termostato de seguridad — rango de
temperatura de 130°C a 300°C

e Encendido piezo-eléctrico

Eléctrico

¢ Resistencias acorazadas en Incoloy (900X) o
infrarrojos (700XP)

e Control termostatico; termostato de seguridad

- temperatura de 120°C a 280°C (900XP)

- temperatura de 110°C a 300°C (700XP)

® Horno a gas de alta eficiencia, quemador cen-
tral atmosférico con combustion optimizada
posicionado bajo la placa base, dispositivo de
fallo de llama y encendido piezo-eléctrico.

- termostato 900XP de 120°C a 280°C

- termostato 700XP de 110°C a 270°C

® Horno eléctrico con termostatos separados
para las resistencias superiores e inferiores.

- termostato 900 XP de 110°C a 285°C

- termostato 700 XP de 140°C a 300°C

¢ Horno Conveccion a gas con quemador
atmosférico central tubular en acero inoxidable
de alta eficiencia, con combustién optimizada,
dispositivo de fallo de llama y encendido
piezo-eléctrico posicionado bajo la placa base.
Termostato regulable: de 120°C a 180°C

Linea 900

e sobre horno a gas (estatico o conveccion®)
0 eléctrico

e version top HP a gas o eléctrica, superficie en
acero dulce, 1200mm

e superficie horizontal o inclinada, en acero dulce
(lisa, ranurada, mixta) o en cromo duro (lisa o mixta)

® a gas o eléctrico, top anchos 400 y 800mm

Linea 700

e sobre horno estatico a gas o eléctrico

o superficie horizontal o inclinada, en acero dulce
(lisa, ranurada, mixta) o en cromo duro (lisa 0 mixta)

® a gas o eléctrico, top anchos 400 y 800mm
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Parrillas

e Superficie de coccidn prensada en una
sola pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

* Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

¢ Alzatina de 3 lados extraible en acero
inoxidable

* Modelos monobloque — parrillas de doble
cara de hierro fundido — ranuradas para
carnes o lisas para pescados y vegetales

* Modelos top a gas — parrillas de hierro
fundido

* Modelos top eléctricos — parrillas en acero
inoxidable

e Rascador de parrillas incluido como estandar

Parrillas a Gas

* Quemadores en acero inoxidable con
dispositivo de fallo de llama y deflectores
para prevenir la obstruccion

Parrillas Eléctricas

* Elementos de calentamiento acorazados en
Incoloy que se pueden elevar desde el frontal

¢ |ndicador luminoso de potencia ON

e Control electrénico de potencia para una

regulacion precisa

Parrillas de Lava volcanica a Gas 700XP

® Piedra volcanica que proporciona el sabor
a parrilla

* Quemadores en acero inoxidable con
dispositivo de fallo de llama y deflectores
para prevenir la obstruccion

Parrillas PowerGrills HP a Gas

¢ Sistema de calentamiento radiante altamente
eficiente (patente pendiente)

* Quemadores en acero inoxidable con
combustién optimizada, dispositivo de fallo
de llama, proteccion de piloto y encendido
piezo-eléctrico

* Temperatura maxima sobre la superficie de
coccién 320°C-350°C

e Parrillas de hierro fundido extraibles de gran
resistencia

e Cajones recolectores de grasas de gran
profundidad, 1 por quemador

Linea 900

® a gas o eléctrico

e monobloque, anchos 400 y 800mm

e Parrillas PowerGirills HP a gas, anchos 400,
800y 1200mm

Linea 700

® a gas o eléctrico

e modelos top, anchos 400 y 800mm

e sobre base

e Parrillas PowerGrills HP a gas, anchos 400 y
800mm




Conservador de Fritos
Eléctrico

e Superficie de coccion prensada en una
sola pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Falso fondo perforado para drenar el exceso
de aceite en la cuba

e Lampara de infrarrojos posicionada sobre la
parte trasera de la unidad

e Interruptor On/off

¢ Apto para recipientes GN 1/1, altura méaxima
de 150mm

Linea 900
* modelo top, 400mm
Linea 700
* modelo top, 400mm
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Freidoras

e Superficie de coccion prensada en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para 900XP -
1,5mm para 700XP) con angulos redondeados

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

¢ Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Grifo para descarga del aceite

e Control termostatico de la temperatura con
termostato de seguridad para proteger contra
sobrecalentamientos

Rangos de temperatura

¢ hasta 18 It, gas/eléctrica — de 105°C a 185°C

e 23 Itagas - de 120°C a 190°C

e 23 It eléctrica - de 110°C a 185°C

Freidoras a Gas

e Cuba en forma de V con calentamiento indirec-
to, quemadores externos en acero inoxidable
de alta eficiencia con combustion optimizada,
dispositivo de fallo de llama, proteccion de
piloto y encendido piezo-eléctrico

Freidoras Eléctricas

e Cuba en forma de V con calentamiento indi-
recto, resistencias por infrarrojos externas de
alta eficiencia

Freidora de 23 It HP - 900XP con

- control electrénico para fijar la tempera-
tura de coccién, seleccion del tiempo de
coccién, interruptor principal, temperatura
actual, memoria del programa de coccion

- sistema de rellenado v filtrado automatico
del aceite

- elevacion automéatica del cesto

Freidora de tubo a Gas

e |deal para productos harinosos

e Los tubos de gas dentro de la cuba crean una
“zona fria” que capturan las particulas

e Quemadores en acero inoxidable con combus-
tién optimizada, dispositivo de fallo de llama'y
proteccién de piloto

e Control de temperatura termostatica de 110°C
a 190°C

e Termostato de seguridad que protege contra
sobrecalentamientos

e Encendido piezo-eléctrico

Linea 900

® 3 gas 0 eléctrica, directa o indirecta

* 162 cubas

e 151t, 181ty 23 It

e anchos 400 y 800mm

e freidora de tubo a gas 23 It, ancho 400mm

e freidora de cesto trasladable 110 It (1 cesto
1600mm o 2 cestos 2400mm)

Linea 700

e 2x5lt, 71t 121t, 141ty 151t

e a gas 0 eléctrica, directa o indirecta

® 102 cubas

e modelos top, anchos 400 y 800mm

e freidora de tubo a gas 34 It, ancho 800mm

900XP & 700XP

Cocedores Multiproducto

e Superficie de cocciéon prensada en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados
e Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite
e Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad
e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades
e Cuba en acero inoxidable AISI 316L sin
soldaduras de union
e Dispositivo de seguridad que previene que
funcione sin agua
e Sistema de auto-eliminacion de la espuma
con rellenado continuo de agua regulado
manualmente a través de un grifo
e Gran orificio de descarga con valvula de
bola manual para el vaciado rapido de la
cuba
e Sistema automatico de elevacion cestos
(opcional)
Modelos a Gas
e “Control de Energia” para una regulacion
precisa de la potencia
e Quemadores potenciados controlados
individualmente (uno por cuba),
posicionados bajo la base de la cuba con
dispositivo de llama, proteccién de piloto y
encendido piezo-eléctrico
e No necesita conexion eléctrica.
Modelos Eléctricos
e Sistema de calentamiento por infrarrojos
posicionados bajo la base de la cuba
Cocedor Multiproducto Automatico
HP 700XP
- 4 ciclos de coccion diferentes, desde una
coccién suave y delicada a una coccién a
maxima potencia

- elevacion automética de cestos progra-
mable (posibilidad de memorizar hasta 5
tiempos de cocciéon por cesto)

Linea 900

® 40 It, gas/eléctrico, 1 6 2 cubas, anchos
400 y 800mm

e 150 It, gas/eléctrico/vapor, 1 6 2 cubas,
automatico, anchos 800 y 1600mm

® 190 It, gas/eléctrico/vapor, 1 cuba,
automatico, ancho 1200mm

Linea 700

e modelo automatico HP, 20 It, eléctrico

e 24 5 It, gas/eléctrico, 1 6 2 cubas, anchos
400 y 800mm




900XP & 700XP

Banos Maria

* Superficie de coccion prensada en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para
900XP - 1,5mm para 700XP) con angulos
redondeados

* Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

® Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

® Cuba en acero inoxidable con angulos
redondeados sin soldaduras

¢ Apto para recipientes GN 1/1, altura maxima
150mm

e Temperatura operativa de 30°C a 90°C

e Nivel maximo de rellenado de agua en cuba
marcado en el interior de la misma

e Rellenado de agua manual (como opcional
pedir grifo de rellenado)

e Grifo frontal para la descarga del agua

Linea 900

® gas o eléctrico

* modelos top, anchos 400 y 800mm
Linea 700

e eléctrico

e modelos top, anchos 400 y 800mm

Marmitas

e Cuba con tapa de doble capa en acero
inoxidable

e Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Cuba prensada y tapa en acero inoxidable
AISI 316

e Cuba embutida con éangulos redondeados
sin soldaduras

e Valvula de seguridad para garantizar la
presion de trabajo en los modelos de
calentamiento indirecto

¢ Manémetros que controlan el
funcionamiento de la marmita

e Valvula solenoide para rellenado con agua
fria o caliente

e \alvula externa para una evacuacion manual
del exceso de aire acumulado en la doble
cémara durante la fase de calentamiento en
los modelos de calentamiento indirecto

e Sistema de calentamiento cerrado que evita
el desperdicio de energia en los modelos de
calentamiento indirecto

¢ Grifo de descarga de gran capacidad para la
extraccion de los alimentos

Modelos a Gas

e Quemadores en acero inoxidable con
combustion optimizada, dispositivo de fallo
de llama, limitador de temperatura 'y
proteccion de piloto

Modelos Eléctricos

e Elementos de calentamiento con control
de energia, limitador de temperatura y
presostato

Calentamiento Directo
- guemadores directamente en la cuba
- el alimento alcanza mayor temperatura que
con el calentamiento indirecto
Calentamiento Indirecto
- utiliza integramente la saturacion de vapor
en la doble camara a 110°C
- presostato
- modelos disponibles con rellenado
automatico de agua para la doble camara

Linea 900

e cuba redonda, 60 It, 100 It, 150 It, ancho
800mm

e cuba rectangular, 250 litros, ancho 1200mm

® cuba redonda, 150 It ancho 800mm con tapa
autoclave

® gas o eléctrica

e calentamiento directo o indirecto

Linea 700

e cuba redonda, 60 litros, ancho 800mm

® gas o eléctrica

e calentamiento directo o indirecto
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Sartenes

e Cuba con angulos redondeados sin juntas y
tapa de doble capa en acero inoxidable

* Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Superficie de coccion en acero inoxidable
0 acero dulce (especialmente indicada para
“cocciones en seco” o “frituras ligeras”)

e Superficie de coccion en “Duomat”
(una combinacién de aceros inoxidables
mixtos) lo que garantiza la mejor estabili-
dad térmica, elimina la deformidad de la
superficie de coccion y es mas resistente a
la corrosion

e Sistema basculante automatico o manual de
alta precision

Modelos a Gas
e Quemadores con combustion optimizada,
dispositivo de fallo de llama y encendido
piezo-eléctrico con control electronico de
llama
® Quemadores integrados en la base de la
cuba que se mueven junto con la cuba
duran te la basculacién (900XP)
e Control termostéatico de la temperatura
- 900 XP de 120°C a 300°C
- 700 XP de 90°C a 290°C
Modelos Eléctricos
¢ Elementos de calentamiento por infrarrojos
posicionados bajo la superficie de coccion
e Elementos de calentamiento integrados en
la base de la cuba que se mueven junto con
la cuba durante la basculacion
e Control termostatico de la temperatura
- 900 XP de 120°C a 300°C
- 700 XP de 120°C a 280°C

Linea 900

¢ 80 It, ancho 800mm

¢ 100 It, ancho 1000mm

® gas o eléctrica

e superficie de coccidn en acero dulce o
“Duomat”

e basculacion automatica o manual

Linea 700

¢ 60 It, ancho 800mm

® gas o eléctrica

e superficie de coccién en “Duomat” o
acero dulce

e basculacion manual
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Cocedores Multifuncionales

* Superficie de coccion prensada en una sola
pieza en acero inoxidable (2mm para 900XP
- 1,5mm para 700XP) con angulos redon

deados

* Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

* Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cortes laser en los laterales para un ajuste
perfecto entre unidades

e Cuba con angulos redondeados, soldada
sin juntas al plano de trabajo

e Superficie de coccién en acero compound
(8mm de una capa de acero inoxidable AISI
316 unida a 12mm de una capa en acero
dulce)

Modelos a Gas
e Quemadores equipados con doble linea de
llama para una distribucion uniforme del
calor
e \lvula de gas termostética. Encendido
piezo-eléctrico
* Rango de temperatura de 100°C a 250°C
Modelos Eléctricos
e Elementos de calentamiento acorazados en
Incoloy bajo la superficie de coccion
e Control termostatico y regulador de energia
para un control preciso de la coccion y redu-
cir la fluctuacion de energia alrededor de la
temperatura fijada
* Rango de temperatura
- 900 XP de 100°C a 300°C
- 700 XP de 100°C a 250°C

Linea 900

e 22 |t, ancho 800mm
® gas o eléctrica

Linea 700

o111, 221t

e anchos 400 y 800mm
® gas o eléctrica

J

Bases Refrigeradoras/
Congeladoras

e Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

Base Ref-freezer

e Funciona como refrigerador o congelador.
La temperatura se puede fijar desde -22°C
a+8°C

e Termostato y display digital

e Compresor integrado

e 2 cajones con parada de seguridad y
perforados en el fondo, soportan hasta 40
kg/cada uno

® Se puede instalar sobre ruedas

e Para temperaturas ambiente de hasta 43°C

e Permite la configuracion de IcyHot

Bases Refrigeradas y Congeladoras
e Rango de temperatura:
- refrigerada, de -2°C a +10°C
- congeladora, -15°C a -20°C
e Compresor integrado
e Interruptor ON/OFF, termostato y luz indica
dora de desescarche
e Grandes cajones en acero inoxidable sobre
gufas telescopicas anti-vuelco aptas para
recipientes GN 1/1
¢ Para temperaturas ambiente de hasta 43°C

Linea 900

¢ Base Ref-freezer, 2 cajones, ancho 1200mm

® Base refrigerada, 2 cajones, ancho 1200mm

Linea 700

¢ Base refrigerada, 2 puertas o 2/4 cajones,
ancho 1200mm

¢ Base refrigerada, 3 puertas o 3/6 cajones,
ancho 1200mm

® Base congeladora, 2 cajones, ancho
1200mm

900XP & 700XP
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Bases y Elementos Neutros

Elementos Neutros

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Con frontal cerrado o con cajén

Fregaderos

* Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

e Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Cubas compatibles con GN

Columna de agua con contador de litros

® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite

® Paneles laterales y trasero en una sola pieza
para una mayor durabilidad y estabilidad

e Contador de litros digital para supervisar el
llenado de agua

Bases abiertas
® Paneles exteriores en acero inoxidable con
acabado Scotch-Brite
e Accesorios opcionales:
- puertas con tiradores
- cajones
- kits de calentamiento
- guias para recipientes GN

Linea 900

e neutros, anchos 200, 400 y 800mm

e neutros con cajon, anchos 200, 400 y
800mm

e fregadero, ancho 400mm

e columna de agua con contador de litros,
ancho 200mm

e bases abiertas, anchos 400, 800 y 1200mm

® base con cajon para botellas, ancho 200mm

Linea 700

® neutros, anchos 200, 400 y 800mm

e neutros con cajon, anchos 400 y 800mm

e fregadero, ancho 400mm

e columna de agua con contador de litros,
ancho 200mm

e bases abiertas, anchos 400, 800 y 1200mm

® base cerrada o con cajon para botellas de
200 mm de ancho
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900XP & 700XP

Sobre patas

La solucién estandar, ideal cuando
la instalacion es fija y los aparatos se
ajustan en altura

Proporcionadas como estandar en todos
los aparatos monobloque y bases

Con zé6calo

Cubre la pata para cerrar el area entre los
aparatos y el suelo

Se pueden poner a los aparatos
monoblogque y bases instalados sobre
patas

Sobre ruedas

Reemplazan a las patas, proporcionan
una solucion flexible que permite el
movimiento de los aparatos

- Se pueden poner a todos los aparatos

oloque y bases *



900XP & 700XP 53




54

900XP & 700XP

Electrolux, orientados hacia

el cliente

Estamos convencidos de que es el enfoque correcto: ser competitivos
en el mercado y anticiparnos a las necesidades del cliente, ya sea por
una cuestion de disefo, produccion, marketing o servicio. En Electrolux
lo llamamos “obsesion por el cliente”, porque estos son los deseos,
demandas y opiniones de nuestros clientes, quienes dirigen nuestras
acciones y nuestro desarrollo de producto.

Produccioén, inspeccion y test final de todos
los productos

La calidad en la produccion significa rendimiento
mejorado con el tiempo. “Made by Electrolux”
representa, en todo el mundo, una garantia de
altos estandares tecnoldgicos y de calidad, diseno
enfocado al cliente y desarrollo de productos. En la
fabrica de coccion modular de Electrolux Professional,
todos los productos son de calidad probada pieza
por pieza a través de un test de 50-60 minutos y su
correspondiente inspeccion, todas las funciones son
singularmente chequeadas por los técnicos expertos
antes de su embalaje. Ademas de este procedimiento,
la comprobacion in situ también se realiza al final de la
lineay en el aimacén. El alto nivel en los estandares de
calidad hace que Electrolux continle satisfaciendo las,
cada vez mas exigentes, necesidades del cliente.

Servicio de Pre-ventas: mas de 1.000
especialistas preparados para atender al cliente

Un equipo de mas de 1.000 técnicos especializados
alrededor del mundo con un Unico objetivo: disefar
aparatos de facil uso, funcionales y totalmente fiables.
La colaboracion constante entre ingenieros de disefio,
técnicos y chefs aseguran que los productos Electrolux
se realicen de acuerdo con las especificaciones
profesionales exactas. Estos especialistas estan
completamente preparados para asistir al cliente y
definir el correcto flujo de trabajo, asi como proponerles
los equipos mas funcionales segun sus necesidades,
tanto si es un pequeno restaurante como una gran
institucion.

Software Project & Quotation para
Soluciones de Cocinas




Servicio de Post-venta: cerca del cliente, en
cualquier lugar del mundo

Cuando hablamos de la fiabilidad de Electrolux
Professional y su presencia a nivel global, hablamos
de una amplisima red de servicios técnicos alrededor
del mundo, compuesto de partners cualificados vy
certificados, involucrados diariamente en multiples
tareas: desde la instalacion a los recambios vy
mantenimiento. Sus objetivos comunes son garantizar
un eficiente servicio al cliente y una asistencia técnica
rapida. Los productos se envian, se instalan y se
supervisan eficientemente por nuestra red de servicios
de post-venta, los cuales aseguran una puesta en
marcha rapida y experimentada alrededor del mundo
entero.

e 2.000 centros de servicios autorizados

e mas de 10.000 técnicos expertos

¢ 10 anos de disponibilidad de recambios desde el
final de la produccién

e 98.000 recambios disponibles en stock

e entrega de recambios en 24/48 horas a nivel
mundial

|
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Electrolux Chef Academy: seminarios en vivo y
experiencias de chef a chef

La Electrolux Chef Academy fue creada con un
propdsito en mente en especifico: ofrecer Io mejor en:
servicios de hospitalidad, educacion e informacion.
Diferentes Seminarios gratuitos para profesionales del
catering, demostraciones en vivo y formacion especifica
son algunas de las actividades que ofrecemos a mas de
6.000 invitados que nos visitan cada ano. Pueden “tener
en sus manos” la coccion modular bajo el asesoramiento
de nuestro Chef Ejecutivo de Electrolux, parte de un
equipo de profesionales que combinan la experiencia
de hoteles “llenos de estrellas” y restaurantes con
conocimiento de los mas innovadores conceptos en
tecnologia en la cocina. Cada seminario de ofrece:

e Demo Técnica: funciones del display, procedimientos
de trabajo, funciones avanzadas, correcto
mantenimiento.

¢ Demo Culinaria: técnicas de coccion, ingredientes,
planificacion de trabajo en cocina, demostraciones
en directo.
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www.electrolux.es/professional

Share more of our thinking at www.electrolux.com/professional

.. eXperienced Profitabilit
tre%eﬁgmvp;ﬁrExggrg;%sedsional eXce"entyeX’[ raOf

A extra
abilityeXtraor lnaryeXtraPerformance eXpe

Professional extraor

g6l Nary excellent Productivity e(g]a('t FeIme

lrfﬂ Frmaanoeo Dm\l\lﬂr aXtra Performance



