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700&900XP - Ogélne inforquje Electrolux

Cechy projektowe i konstrukcyjne

Laserowo ciete, Laserowy nadruk Uchwyty ze stali Metalowe
bezszwowe logo nierdzewnej pokretta
blaszane blaty

Blaty wykonane z jednego
kawatka, ze stali nierdzewnej,
Za pomocq prasowania.

Grubos¢ 1,6 mm dla 700XP
(2 mm dostepna w wers;ji
specjalnej).

Grubo$¢ 2 mm dla 900XP,
(3 mm dostepna w wers;ji
specjalnej).

Wykonanie H2 dla podstaw
jest rowniez dostepne -
nalezy pyta¢ o specjalng
cene i dostepnosc.
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700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Palniki gazowe ,Flower Flame”

Palniki ,Flower Flame” sqg instalowane dla kazdego asortymentu urzqdzen gazowych 700&?200XP. Otwarty
ptomien ma ksztatt kwiatu (patrz ponizej, po lewej). Ptomien dostosowuje sie do wymiardw spodu garnka i
nagrzewa powierzchnie dnag, a nie bokédw naczynia. Dzieki temu, skuteczno$¢ wymiany (wykorzystania) energii
wynosi okoto 60%.

Moc palnikow dla poszczegolnych linii jest nastepujgca:

palniki 5,5 kW ($rednica 60 mm) dla 700XP UNIQUE
palniki 6 kW ($rednica 60 mm) lub palniki 10 kW ($rednica 100 mm) dia 900XP. in the industry




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Asortyment trzonéw gazowych

Istnieje wiele réznych opcji dla asortymentow urzqdzen gazowych
/00XP lub 900XP. Sg one produkowane jako wersja nadstawkowa
z 2, 4 lub 6 palnikami lub jako wersja wolnostojgca na otwarte]
podstawie lub na piekarniku.

Dla modeloéw 700XP palniki majg zawsze tylko moc 5,5 kW, a dla
900XP dostepnych jest wiele réznych kombinacji palnikdw o mocy
6 kW i 10 kW.

Zapoznaqj sie z aktualnym cennikiem lub przeglgdem asortymentuy,
by poznac wiecej szczegotow na temat catej oferty.

Wszystkie palniki dla obu linii sg wyposazone w maty palnik
pilotowy, podtrzymujgcy ptomien, nawet gdy gtowny palnik jest
wytgczony. Poprzez proste ustawienie przycisku obstugi w
dowolnej pozycji roboczej, gtowny palnik zostaje zapalony od
tego ptomienia pilotowego.

Funkcja ta zapewnia oszczednos$¢ gazu dla gtownego palnikag,
gdy nie jest realizowane gotowanie, a takze oszczednosc czasu
przy wtqczaniu gtownego palnika, gdy musimy szybko uzyc go
ponownie.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
sortyment trzonéw gazowych - przydatne akcesoria

Wszystkie palniki (w 700XP i 900XP) sg standardowo
wyposazone w ruszty na garnki i patelnie ze stali miekkiej
(stal nierdzewna jest dostepna jako specjalne wykonanie).

Srodkowy otwdér w ruszcie dla linii 700XP ma 60 mm, a dla
linii Q00XP - 100 mm. Zatem minimalna $rednica garnka,
ktdrego mozna uzyc¢ dla linii 700XP to okoto 80 mm, a dla
900XP - okoto 120 mm.

_— ﬂ\ | b ::L:e'm:':;tp'm — By uzy¢ mniejszych garnkow lub  naczyn, mozna
v PNC 208254 20670 wykorzysta¢ dodatkowe akcesoria - ptytki radiacyjne na
s ‘, S— oy for S emes palnik. Takie ptytki mozna tez wykorzystac jako matg ptyte
» 5ciid bop made for gas bumers and sl:':le ::I:\-'Ice g rill owa.
Wok support . i L
. J— S T Dostepna jest rowniez podpora woka dla standardowych
¢ D) pNC 206363 palnikow XP700&900.

r—— Material stalnless steel

= Wok pan support for open bumers
» Except for 3-bumer bop 391024



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
900XP - asortyment Paella

UNIQUE

in the industry Dostepny jedynie dla 900XP.

Specjalny asortyment z 3 niezaleznie  sterowanymi
koncentrycznymi palnikami.

Palnik centralny o $rednicy 60 mm i mocy gazowej 5 kW
Palnik srodkowy o $rednicy 180 mm i mocy gazowej 10 kW.
Najwiekszy o Srednicy 350 mm i mocy gazowej 15 kW.
Mozliwos$c¢ korzystania z mocy gazowej od 5 kW do 30 kW.

Najmniejszy garnek/patelnia, jaoki moze zosta¢ uzyty ma
$rednice 200/230 mm, a najwiekszy - $rednice do 800 mm.

Wok support

o Podpora woka nie nadaje sie do zastosowania w asortymencie

206363 Paella.

stainless stesl

TOOXP and

= Wok pan support for open bumers
» Except for 3-bumer bop 391024



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
700XP - oferta piekarnikéw

i G STATYCZNE PIEKARNIKI GAZOWE:
m m Z komorq piekarnika GN 2/1, jednym rusztem GN 2/1 0 3
roznych pozycjach, o mocy gazowej 6 kW, z zaptonem

piezoelektrycznym, o temperaturach roboczych w
zakresie 110 - 270°C

66 © 00 50 00000
- — - B Bl ———

STATYCZNE PIEKARNIKI ELEKTRYCZNE:

= | = =N Z komorq piekarnika GN 2/1, jednym rusztem GN 2/1 0 3
roznych pozycjach, o mocy elektrycznej 6 kW, o
: m?_ EOOOUO — temperaturach roboczych w zakresie 140 - 300°C

J L I [ DUZE STATYCZNE PIEKARNIKI GAZOWE:
m Z duzg komorg piekarnika 760 x 540 mm, z jednym
I rusztem o 4 réznych pozycjach, o mocy gazowej 9 kW, z

D0« 0000 zaptonem piezoelektrycznym, 0 temperaturach

——w T roboczych w zakresie 110 - 300°C



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Q00XP - oferta piekarnikéow

STATYCZNE PIEKARNIKI GAZOWE:
Z komorqg piekarnika GN 2/1, jednym rusztem GN 2/1 o 3 réznych

BRm oo pozycjach, o mocy gazowej 8,5 kW (2 x 8,5 kW), z zaptonem
E 08 o0c©00 piezoelektrycznym, o temperaturach roboczych w zakresie 120 -
R 280°C
i I 5 I I " DUZE STATYCZNE PIEKARNIKI GAZOWE:
m Z duzq komorqg piekarnika 1000 x 700 mm, z jednym rusztem o 3
—w v —— roznych pozycjach, o mocy gazowej 12 kW, z zaptonem
Noo" 0o piezoelektrycznym, o temperaturach roboczych w zakresie 120 -
280°C
i I KONWEKCYIJNE PIEKARNIKI GAZOWE:

Z komorqg piekarnika GN 2/1, jednym rusztem GN 2/1 o 2 réznych
pozycjach, o mocy gazowej 10,5 kW, z zaptonem piezoelektrycznym,
o temperaturach roboczych w zakresie 120 - 280°C, z grzaniem
konwekcyjnym 1450 / 1750 obrotdw na minute, lub trybem
statycznym. Mozliwos¢ rownomiernego gotowania na dwoch
poziomach.

STATYCZNE PIEKARNIKI ELEKTRYCZNE:

Z komorqg piekarnika GN 2/1, jednym rusztem GN 2/1 o 3 réznych
pozycjach, o mocy elektrycznej 6 kW, o temperaturach roboczych w
zakresie 110 - 285°C




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Ptyty ,,French top”
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Dostepne dla obu linii w roznych wykonaniach.

Mozliwos¢ uzytkowania w wersji  nadstawkowej z
wymiarami ptyty grzejnej 690 x 595 mm dla 700XP (z
jednym centralnym palnikiem 1 x 7 kW mocy gazowej) lub z
wymiarami ptyty grzejnej 797 x 696 mm dla 900XP (z
jednym centralnym palnikiem 1 x 10,5 kW mocy gazowe)).

Dostepne sq rozne opcje wersji potowkowej dla linii 700XP,
z potowq wielkosci na ptyty grzejne i potowq w wersji
gazowej. Sq one potqczone ze standardowymi palnikami
gazowymi.

| L | k ] L Sg rowniez wersje z ptytami jok wyzej, w potgczeniu z
piekarnikami gazowymi. Dostepne sq statyczne piekarniki
gazowe GN2/1 (6 kW mocy gazowej) dla linii 700XP, lub
statyczne piekarniki gazowe GN2/1 (8,5 kW mocy gazowej)
dla linii 900XP, lub konwekcyjne gazowe GN2/1 (10,5 kW)
dla linii 200XP.

Ptyta grzejna jest zawsze ogrzewana przez jeden
centralny palnik, zainstalowany pod ptytqg (wersja petna lub
potéwkowa). Dostepne sg 3 stopnie grzania: moc
maksymalna, moc minimalna lub palnik pilotowy.
Maksymalna temperatura nad palnikiem osigga wartosc
do 500°C, a temperatura ,w narozach” to okoto 200°C
przy maksymalnej mocy palnika.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
900XP - Gazowe ptyty ,solid top”

Dostepne jedynie dla linii 200XP.

Mozliwos$¢ uzytkowania tylko w wersji nadstawkowej, z
wymiarami ptyty grzejnej 350 x 650 mm dla wersji
potéwkowej (z jednym centralnym palnikiem 1 x 8 kW mocy
gazowej) lub z wymiarami ptyty grzejnej 750 x 650 mm (z
dwoma palnikami 2 x 8 kW mocy gazowej).

Ptyta jest ogrzewana przez jeden centralny palnik dla
wersji potowkowej lub przez dwa niezalezne palniki dla
petnej wersji. Kazda potowa jest sterowana niezaleznie,
nawet jesli ciepto jednej potowy moze wptyngc na drugq
(podobna zasada jak w przypadku ptyt bezposredniego
smazenia ,solid top” linii Thermaline). Dostepne sg 3
stopnie grzania: moc maksymalna, moc minimalna lub
palnik pilotowy. Maksymalna temperatura nad palnikiem
osigga wartos¢ do 500°C, a temperatura ,w narozach” to
okoto 200°C przy maksymalnej mocy palnika.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Elektryczne ptyty ,solid top”

Dostepne dla obu linii w roznych wykonaniach.

Mozliwos¢ wuzycia tylko w wersji nadstawkowej, z
nastepujgcymi wymiarami ptyty grzejne;j:

700XP, pot modutu, wymiary ptyty grzejnej 360 x 565 mm,
dwie niezalezne strefy (2 x 2,5 kW), 10 nastaw temperatury,
od 0 do 440°C

/00XP, petny modut, wymiary ptyty grzejnej 760 x 565 mm,
cztery niezalezne strefy (4 x 2,5 kW), 10 nastaw
temperatury, od 0 do 440°C

900XP, pot modutu, wymiary ptyty grzejnej 360 x 715 mm,
dwie niezalezne strefy (2 x 3,5 kW), 9 nastaw temperatury,
od 0 do 400°C

900XP, petny modut, wymiary ptyty grzejnej 760 x 665 mm,
cztery niezalezne strefy (4 x 2,5 kW), 9 nastaw temperatury,
od 0 do 400°C

Kazda strefa jest sterowana niezaleznie, nawet jesli ciepto
jednej strefy moze wptyngé na pozostate (podobna
zasada jak w przypadku ptyt bezposredniego smazenia
,solid top” linii Thermaline).




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Asortyment trzondéw elektrycznych

Rdézne wykonania nadstawkowe dla 700XP z 2, 4, lub
6 okrggtymi elementami grzejnymi. Majg one moc
elektryczng 2,6 kW i $srednice 230 mm.

W ofercie 700XP sq rowniez kwadratowe elementy
grzejne. Ich moc to tez 2,6 kW, a wymiary to 230 x
230 mm.

Wersja wolnostojgca z zaokrgglonymi elementami
grzejnymi lub z kwadratowymi elementami, zawsze na
statycznym piekarniku elektrycznym (6 kW i GN2/1).

Dla 900XP dostepne sq jedynie kwadratowe elementy
grzejne, w wykonaniu podwojnym lub poczwornym
dla wersji nadstawkowych, Iub poczwdrnym na
statycznym piekarniku elektrycznym (6 kW i GN2/1)
dla wersji wolnostojqcej.

Moc kwadratowych elementéw grzejnych linii Q00XP
to 4 kW, a powierzchnia grzejna ma wymiary 300 x
‘m I 300 mm.



700&900XP - ogdlne informacje

Asortyment trzondéw elektrycznych - przydatne akcesoria

s Cast iron bars
Range T00XP 200XP .
“ PNC 206158 206055 Sztabki
Matzrial costiron grzejnych.

» 2 cast Iron bars bo obbain 2 wider flot cooking zones
» TOOXP for hot square plates only

zeliwne dla kwadratowych

Electrolux

PROFESSIONAL

elementow

Pozwalajg zwiekszy¢ powierzchnie gotowania do ptyty
bezposredniego smazenia ,solid top” z opcjg przesuwania

garnkow i patelni, bez koniecznosci ich podnoszenia.

Przydatne w celu potqczenia przednich i tylnych elementow
grzejnych.

Brak mozliwosci wykorzystania pomiedzy lewymi i prawnymi
elementami (z powodu ksztattu ttoczonej ,ramy”).



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Asortyment urzqgdzen indukcyjnych

Tylko jako wersje nadstawkowe dla obu linii.

Oferta obejmuje ptyty 2-strefowe, 4-strefowe, jak rowniez wok
indukcyjny (dla obu linii).

Dostepne sg dwie wersje ptyt indukcyjnych dla 700XP je$li chodzi o
moc, 3,5 kW lub 5 kW na strefe. Minimalna $rednica garnka/patelni to
120 mm, a maksymalna to 230 mm.

Strefy indukcyjne w linii 200XP majg tylko jedng moc: 5 kW na strefe.
Minimalna $rednica garnka/patelni to 120 mm, a maksymalna to 280
mm.

Asortyment wokow indukcyjnych dla obu linii ma takg samg moc 5 kW,
a Srednica misy woka to maksymalnie 300 mm.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Asortyment urzqgdzen indukcyjnych

Ekskluzywny asortyment indukcji dwustrefowej z tylnym pojemnikiem - 6 x

GN 1/9 dostepny w linii 700XP.
Ht'r:!:lusg};'ts 2 strefy po 5 kW obok siebie, minimalna $rednica garnka/patelni to 120
mm, a maksymalna to 230 mm.
5 om

Tylny pojemnik moze byc¢ wykorzystany jako element neutralny na
przyprawy (przyktadowo) lub jako element ,zimny” z kostkami lodu na
dnie. Dno pojemnika jest wyposazone w otwdr spustowy do
odprowadzenia wody z topigcego sie lodu.

Nalezy mie¢ $Swiadomos$é, ze asortyment o o o o
urzqdzen indukcyjnych jest bardzo przydatny, ' ' '
energooszczedny, lecz roéowniez niezwykle v M M
czuty jesli chodzi o sposob korzystania z x
niego, serwis, konserwacje oraz jakosc
garnkow/patelni, uzywanych do gotowania.

.

Stosowane naczynia muszqg by<¢ wykonane z
materiatu ferromagnetycznego i miec idealnie
ptaskie dno. Garnki/patelnie nie mogqg stykac
sie ze sobqg; nie mogq tez sta¢ na dwoch
pracujgcych strefach indukcyjnych
jednoczesnie.

Nigdy nie uzywac takich samych garnkow dla
palnikow gazowych i urzqdzen indukcyjnych!




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Kilka faktow na temat urzgdzen z palnikami gazowymi, ptyt ,solid top”,
urzgdzenh na podczerwien i urzqdzen indukcyjnych

| Gosflame | _Solid hotplate | _Radiant heat

Celife el el Open flame Glow wire, covered Sl Laliz) ek Magnetic force
heat covered
Heat transmission  Direct heat of flame Contact heat Jlite rze/iztel Inductlgn 1.2elsloy
contact heat magnetic changes
Very fast,
_ Universal, fast, flat economic, direct
Fast, cheap, direct .
Advantages _ Robust surface, easy to heat transmission,
heat transmission
clean flat surface, very
easy to clean
energy 258 Wh 241 Wh 178 Wh 134 Wh
consumption
Time to heat up * 4:50» 7:40n» 7:28» 3:16»
Surface o o o .
. 450 390 430 110
temperature
i e e 15 min 49 min 35 min 10 min

surface up to 65° *

* Based on internal tests: all the tests are performed by heating up 1 liter of water in a steel pan with 180 mm diameter from 18° to 98°C



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Gtowne zalety ptyt indukcyjnych oraz ptyt ,solid top”

ZALETY:

Bezposrednie przekazanie energii przez dziatanie pola magnetycznego, rozgrzanie
catego garnka (nie tylko dna), bardzo szybkie nagrzanie, automatyczne wytgczenie,
gdy garnek znajdzie sie poza strefg, bardzo wysoka wydajnos¢ - niezwykle
ekonomiczne dziatanie, niska emisja ciepta do otoczeniq, ptaska powierzchnia -
tatwosc¢ czyszczenia.

WADY:
Szklana powierzchnia jest bardzo delikatna, ograniczona srednica garnkow i patelni,
ograniczenia dotyczgce materiatow oraz ksztattu i jaokosci garnkow i patelni,

ograniczenie prawidtowej pozycji garnkow i patelni; nie zaleca sie przesuwania
garnkowi i patelni pomiedzy strefami.

ZALETY:

Bardzo solidna i wytrzymata konstrukcja, bez ograniczenia Srednicy garnkow i patelni,
ich materiatow, ksztattu, mozliwosci przesuwania naczyn oraz uzycia dowolnego
obszaru na ptycie, mozliwosc tworzenia stref temperaturowych, stosunkowo szybkiego
gotowaniaq, gdy ptyta jest nagrzana, ptaska powierzchnia.

WADY:

Dtugi czas nagrzewania ptyty do temperatury gotowania, duza emisja ciepta do
otoczenia (nie jest to najbardziej ekonomiczne rozwigzanie), niebezpieczna w
obstudze z powodu gorgcej powierzchni.
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700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Frytkownice do smazenia w gtebokim tuszczu

Obie linie, dostepne w wersji z grzaniem elektrycznym lub gazowym,
oferujg wiele rdéznych pojemnosci komor, obstugiwanych ze
standardowego panelu z pokrettami, lub z programowalnego panelu
cyfrowego (wiecej szczegotdéw w aktualnym cenniku lub przeglgdzie
asortymentu).

Linia 700XP oferuje modele nadstawkowe lub wolnostojgce z zamknietg
podstawg. W przypadku modeli nadstawkowych olej jest zawsze
odprowadzany przez kurek z przodu urzqdzenia.

Linia 900XP oferuje tylko modele wolnhostojgce z zamknietg podstawaq.
Kurek spustu oleju jest ukryty w zamknietej szafce podstawy.

Wszystkie modele wolnostojgce (z obu linii) sg wyposazone w zbiornik
ociekowy w zamknietej podstawie jako standard.

Programowalny model 700XP 371083 to jedyne urzqdzenie bez zbiornika
ociekowego w podstawie, poniewaz system obstugi jest umieszczony na
dole szafki.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Frytkownice - grzanie bezposrednie

Obie linie oferujg tradycyjny system grzania -

elektryczny lub gazowy.
Ten system grzewczy jest przydatny w kuchni, gdzie sqg

smazone rozne rodzaje zywnosci, 0O roznych
temperaturach smazenia w tej samej frytkownicy. Dzieki
wewnetrznym elementom grzejnym, wzrost temperatury
jest szybszy.

Z drugiej strony, olej do smazenia szybciej sie
zanieczyszcza, gtownie na skutek spalania okruchow
panierki / zywnosci - jako$¢ oleju pogarsza sie bardzo
szybko.

Zaleca sie stosunkowo czeste wymiany oleju.

Elektryczne elementy grzejne tworzg jedng baterie,
ktorg mozna unies$c, dzieki czemu tatwiej czyscic same
elementy, jak i przestrzen pod spodem.

Wewnetrzne elementy gazowe to rury zamocowane na
state w poprzek komory frytkownicy. Czyszczenie jest
bardziej skomplikowane niz w przypadku elementow
elektrycznych.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Frytkownice - grzanie posrednie

Obie linie oferujg ten nowoczesny system grzania -
elektryczny lub gazowy.

L —] L —] Olej nie ma bezposredniego kontaktu z elementami
grzejnymi, CO 0znacza mniejsze obcigzenie termiczne i
bardziej rownomierny rozktad temperatury.

— Gteboka komora z tylko jednym szwem spawalniczym, dla
lepszego poziomu higieny i wiekszej trwatosci.

Komora frytkownicy nie ma w srodku zadnych elementow,
co sprawiq, ze jest bardzo tatwa w czyszczeniu. Czujnik
temperatury pracy to jedyny element zainstalowany w
komorze.

— Kazda frytkownica z grzaniem posrednim jest wyposazona
w strefe zimng. Ta czes¢ komory nie jest w ogole
ogrzewana i temperatury w niej sq nizsze (z fizycznego
punktu widzenia). Wszystkie okruchy panierki / zywnosci
spadajqg do tej strefy i nie sq spalane. Dzieki temu mozna

CZUINIK wydtuzy¢ okres uzywania tego samego oleju o okoto 30 %.

STREFA

ZIMNA TEMPERATURY Frytkownice te znajdujg zastosowanie przy przygotowaniu

PRACY duzych ilosci tej samej zywnosci, lub réznej zywnosci o
bardzo podobnej temperaturze smazenia. Nagrzanie oleju
do temperatury roboczej jest wolniejsze.



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Frytkownice - rekomendacje dla komor

BARY, KARCZMY, MALE RESTAURACIE

Komora 7 | przy okoto 11 kg / h / komora
Komora 2 x 5| przy okoto 20 kg / h / obie komory
Komora 2 x 7| przy okoto 22 kg / h / obie komory

SREDNIEJ WIELKOSCI RESTAURACIJE

Komora 12- 14 | przy okoto 18 kg / h / komora
Komora 15 | przy okoto 20 kg / h / komora
Komora 18 | przy okoto 34 kg / h / komora

MOCNO OBCIAZONE KUCHNIE
Komora 23 | przy okoto 38 kg / h / komora

Komora 2 x 18 | przy okoto 68 kg / h / obie komory
Komora 2 x 23| przy okoto 72 kg / h / obie komory
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Dlaczego frytkownice programowalne? Electrolux

Rozporzqdzenie UE 2017-2158 wymaga od wszystkich europejskich operatorow wdrozenia praktycznych krokow dla
ich systemu zarzqdzania bezpieczenstwem zywnosci:

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/2uri=CELEX:32017R2158

Jesli chodzi o smazone ziemniaki, operatorzy powinni zapewnic:

temperature smazenia w zakresie pomiedzy 160 a 175 °C

smazenie ziemniakow na ztoto-zotty kolor

nie przegotowanie ich

przy przygotowywaniu mniejszych ilosci ziemniakow nalezy odgraniczy¢ czas smazeniq, by unikng¢ nadmiernego
zbrgzowienia produktu.

Programowalne frytkownice z naszej oferty idealnie spetniagjg ten wymog, bez specjalnej kontroli parametrow
gotowania, bez specjalnie przeszkolonego personelu, zachowujqgc tg samqg jakos¢ oraz oszczednos$C koncowego
produktu.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:32017R2158

Oferta programowalnych frytkownic Electrolux
Linia 900XP

Aktualna oferta dla tej rodziny urzqgdzen:
- Modele 391333 (gazowe) i 391339 (elektryczne); oba modele z komorg 23 |i 2 koszami.

Programowanie czasu (dla obu koszy taki sam) i temperatury, 5 niezaleznych programow, reczne podnoszenie i
obnizanie koszy, reczny spust oleju i ponowne napetnienie, dostepna podstawowa filtracja.

- Modele 391334 (gazowe) i 391340 (elektryczne); oba modele z komorg 23 | i 2 koszami.

Programowanie czasu (dla obu koszy taki sam) i temperatury, 5 niezaleznych programow, reczne podnoszenie i
obnizanie koszy, reczny spust oleju, automatyczne ponowne napetnienie za pomocqg pompy, dostepna
podstawowa i zaawansowana filtracja.

- Modele 391343 (gazowe) i 391345 (elektryczne); oba modele z komorg 23 1i 2 koszami.

Programowanie czasu (niezaleznie dla kazdego kosza) i temperatury, 5 niezaleznych programéw, automatyczne
podnoszenie i obnizanie koszy z napedem silnikowym, reczny spust oleju, automatyczne ponowne napetnienie za
pomocqg pompy, funkcja AUTO COOK, HACCP, dostepna podstawowa i zaawansowana filtracja.

E PATENTED*

Funkcja Gotowania Automatycznego pozwala klientowi na gotowanie roznych partii tego samego produktu, z
automatyczng regulacjg czasu gotowania. Oznacza to rownomierne wyniki gotowania, nawet w braku
przeszkolonego personelu. Nic nie bedzie przegotowane; zapewniony idealny ztoto-zotty kolor, zgodnie z
ustawieniem przy programowaniu.

* zgtoszony patent



Oferta programowalnych frytkownic Electrolux

Linia 700XP

Aktualna oferta programowalnych frytkownic dla rodziny 700XP to tylko jeden model.

- Model 371083 (elektryczny) z komorg 15 | i 2 koszami.

Programowanie czasu (niezaleznie dla kazdego kosza) i temperatury, 5 niezaleznych programoéw, automatyczne
podnoszenie i obnizanie koszy z napedem silnikowym, reczny spust oleju i ponowne napetnienie komory, HACCP,

brak filtracji w ofercie.

221691

921692

206196

Standardowe kosze dostarczane z frytownicqg to 2
mate kosze 921629.

Mozna jg wyposazy¢ w dodatkowy kosz petnej
wielkosci, lecz wymagane jest wtedy ,szerokie” ramie
do podnoszenia. Zestaw kosza i ramienia to numer
206196. Kosz petnej wielkosci jest zawsze obstugiwany
za pomocq LEWEGO urzqgdzenia podnoszqcego.

Kosz 921691 to kosz stanowiqcy czes$¢ zapasowq dla
zestawu 206196. Jesli zamowisz tylko kosz 921691, a nie
masz ramienia, mozesz zamowi¢ 0C6526, czyli szerokie
ramie, wymagane do podnoszenia.



ACF - Funkcja Gotowania Automatycznego
Jak dziata (dostepna tylko dla modeléw 391343, 391345)

1. Switch in
automatic learning
mode AUTO

2. Set cooking T°

3. Perform a cooking cycle with a 4. Memorize it assigning 5. Ready to go!
minimum load of 250-300 gr* to define the program to one of

the result you want to achieve 1..5 buttons No need lto set
cooking time -
Just select the

program

* minimalny wsad dla przeprowadzenia cyklu zalezy od produktu, nalezy uwzgledni¢ okoto 50% wsadu kosza

Electrolux

PROFESSIONAL

Wiecej informacji na temat programowania cyklu z Funkcjg Gotowania Automatycznego po kliknieciu w link z materiatem wideo ponizej

https://www.youtube.com/watch?v=gaxgg yVz2E

Aby uruchomic¢ funkcje ACF po zapamietaniu, nalezy wcisnqc przycisk ACF @ jako pierwszy, a nastepnie program, ktéry ma

zostac uzyty.


https://www.youtube.com/watch?v=gaxgg_yVz2E

Uzywanie typowych programow gotowania Electrolux
Jak to dziata (dostepne dla wszystkich modeli 700&900XP)

2b_ Perform a cooking cycle with a
load you will use as always in nght
! basket and fry up the result you
want to achieve

s P3

1. Set cooking T®
rh

2a. Perform a cooking cycle with a 3. Memorize it assigning 4. Ready to go!
load you will use as always in left the program to one of

basket and fry up the result you want to 1..5 buttons
achieve

Nalezy pamietad, ze wsad surowcow musi by¢ zawsze taki sam, jak wykorzystany do realizacji programu.
Dla modelow 391333, 391339, 391334, 391340 mozna ustawic tylko taki sam czas gotowania dla obu koszy.

Temperatura dla kazdego programu jest zawsze taka sama dla obu koszy, poniewaz uzywamy frytkownic z
jedng komorg (23 litry lub 15 litréow) z 2 koszami w komorze.



Dlaczego system filtracji? Electrolux

Ttuszcz to najwazniejszy sktadnik przy smazeniu. Ma on wptyw na smak zywnosci, na to, jak dobrze zostanie
zrumieniona, jak szybko bedzie gotowaq, jaka bedzie ttusta i jak zdrowe jest jej spozycie.

Oil change batch after batch, day after day >

Lepsze i czestsze filtrowanie spowalnia pogarszanie sie stanu oleju, zapewniajgc:
* Lepszq jakoSC zywnosci

» Dtuzszy okres uzywania oleju

* Ratowanie naszej planety

* Wsparcie dla twojego budzetu



Systemy filtracji dla frytkownic ElectiolvX
Zaawansowany system filtracji

O Stainless steel filterto
remove large particles of f!
grease and food

residuals

© Stainless steel filter
meshed filter with a
© Paper filter*

o \
Zaawansowany System Filtracji w oparciu o dodatkowg rame ze stali nierdzewnej 200084 (nr 2) i dodatkowy zestaw
papierowych filtrow 200085 (Nr. 3) jest dostepny do uzytku tylko dla modeléw 900XP z pompg olejowgq.

Zawsze uzywac¢ nowego arkusza filtra papierowego dla pojedynczej filtracji. Filtry papierowe sq dostarczane w
zestawach po 100 sztuk.

Podstawowy filtr z siatki ze stali nierdzewnej 200086 (nr 1) jest zawsze zawarty w zakresie standardowej dostawy
wszystkich programowalnych frytkownic linii 00XP.



Systemy filtracji dla frytkownic Electrolux
Zaawansowany system filtracji

FOOD RESIDUALS REMOVING CAPACITY

100%
75%

50% Paper filter

25% .
0%

>38 pm 14-38 pm &-14 pm

* Conventional pre-filters in
stainless steel are efficient
for residuals of > 200 pm

DANE DEMONSTRACYINE PO TESTACH NA PODSTAWIE ISO 4406.

UWAGA: WYNIKI MOGA SIE ROZNIC NA SKUTEK ROZNIC W KSZTALCIE | WYMIARACH OKRUCHOW ZYWNOSCI ORAZ ICH
NIEROWNEGO ROZKtADU W PROBKACH OLEJU.



Zaawansowany System Filtracji Electrolux
Jak to dziata

https://www.youtube.com/watch?v=7226Gv7tPUY 4

Materiat wideo powyzej pozwoli nam zobaczyc i zrozumiec€ jak to dziata, jak uvzywac akcesoriow dla systemu
filtracyjnego i innych uzytecznych akcesoriow, jak 200087, okresSlanego niezbyt ,maqdrze” jako przedtuzka z

200087 Extension with pump for oil drainage

Range 900XP

’ PNC 200087
Material Highly resistant elastomer with stainless steel extremities
Appliance

23 | with oil recirculation pum
typology pume

Manipulowanie przy gorgcym oleju jest bardzo niebezpieczne. Zalecamy nie pracowac recznie z olejem, ktorego
temperatura przekracza 90°C. Nalezy odczekac, az temperatura oleju spadnie ponizej 20°C i dopiero wtedy
przystgpi¢ do spuszczania i/lub filtracji oleju. Zalecana temperatura dla filtracji oleju miesci sie w zakresie 70°C -
90°C.

Pozostata ilo$¢ oleju na filtrze papierowym i dnie misy wozka to okoto 300 ml (maksymalnie) dla kazdej
przeprowadzonej filtracji.
Wyswietlacz temperatury nadal pokazuje aktualng temperature powyzej 70°C, nawet po wytqczeniu urzgdzenia.

Ta specjalna cecha jest znana jako Zabezpieczenie Oleju (OSD) w naszych frytkownicach.

R\


https://www.youtube.com/watch?v=Z26Gv7tPUY4

Zaawansowany System Filtracji Electrolux
Jak to dziata - uzycie ttuszczu w formie statej

® Wszystkie modele programowalnych frytownic z linii 200 XP lub model 371083 z linii 700 XP majg specjalny
klawisz do topienia ttuszczu w postaci statej.

Z testu przeprowadzonego na programowalnych frytownicach 23 | z linii 00XP wynikajg nastepujgce informacje:
- Maksymalny wsad okoto 20 kg ttuszczu w postaci statej odpowiada 22-23 | stopionego oleju

- Funkcja ,topienia” jest aktywowana automatycznie przy wtgczeniu urzqdzenia. Jest realizowana przez procedure
delikatnego podgrzewania do temperatury 70°C.

- Czas topienia dla testowanego ttuszczu w postaci statej (uprzednio schtodzonego do temperatury ponizej +4°C),
by zmienit postac¢ na ptynng oraz osiggnat temperature 70°C, to okoto 17 minut.

- Dalsze 5 - 7 minut jest potrzebne, by osiggng¢ temperature smazenia wynoszgcq 170°C (od temperatury stopienia
70°C).

- Filtracja oleju powstatego z ttuszczu w postaci statej zajmuje okoto 3 - 4 minuty, stosownie do temperatury.
- Funkcje topienia mozna poming¢ wciskajgc klawisz Topienia (,Melt”), gdy korzystasz z oleju do smazenia.

Gdy do smazenia wykorzystywany jest ttuszcz w postaci statej, nalezy zawsze uzyc¢ systemu filtracji pod koniec dnia
roboczego, gdy caty uktad pompujqcy jest nagrzany przez temperature roboczq przez caty dzien.

Nie zostawiac oleju z ttuszczu w postaci statej w misie na noc. Istnieje ryzyko, ze poranne rozgrzanie w celu
stopienia nie bedzie wystarczajqce, by zagrzac i stopic ttuszcz rowniez wewnaqtrz uktadu pompowego. Moze dojsc
do uszkodzenia uktadu.



Podstawowy system filtracji Electrolux
Jak to dziata - programowalne frytownice 200XP bez pompy
Ten slajd dotyczy tylko dwdch modeldw: 391333 (gazowego) i 391339 (elektrycznego).

Filtracja oleju jest mozliwa dzieki podstawowemu filtrowi siatkowemu ze stali nierdzewnej, umieszczonemu na gorze
pojemnika ociekowego w podstawie frytkownicy.

{’ﬁ/ Pojemnik ociekowy i filtr siatkowy ze stali nierdzewnej 200086 sq zawsze w zestawie.

Ta forma filtracji jest realizowana gtéownie na koniec zmiany, gdy olej ostygnie i zostanie spuszczony do misy przez
filtr.

Jest jeszcze inna metoda filtracji, ktéra moze byc realizowana stale podczas procedury gotowania, z
wykorzystaniem tacki osadowej, uzytej bezposrednio w komorze gotowania.

Obie wyzej opisane metody filtracji nie sq tak skuteczne jak zaawansowana filtracja z uzyciem papierowego filtra.
Mowimy tu o skutecznosci dla osadow wiekszych niz 200 pm.



Podstawowy system filtracji Electrolux
Jak to dziata - pozostate recznie obstugiwane frytkownice XP

021695 | Oil filter for freestanding fryers Podstawowy system filtracji, oparty o filtracje
< X — L 00XP and 900XP 900XP oIeJu przez filtr siatkowy ze stali nlerqzeWpej
\‘ > umieszczony na gorze pojemnika
- PNC 921693 206359 200086 ociekowego mozna stosowad dla wszystkich
206350 Appliance 7, 2x7, 14, 2x14,15 18 23" | 0% [+ frytownic z rodziny XP (z linii 900 lub 700),
\ typology and 2x15 | ' lecz zawsze wytqcznie dla  modeldw
% Material stainless steel wolnostojqgcych z podstawq. Modele te majq
f—— » * Only for Gas Tube model PNC 391084 w standardzie zbiornik ociekowy. Nalezy
200086 » **All 23 | fryers except the Gas Tube model zawsze sprawdzi¢ prawidtowy filtr siatkowy
% ze stali nierdzewnej, zawsze do zmowienia
\ jako dodatkowe akcesoria.

Mozna tez zastosowac bezposredniq filtracje przez tacki osadowe, lecz ten sposodb jest
dostepny jedynie dla frytownic 15 | lub 23 | z komorg w ksztatcie litery ,V” z zewnetrznymi
elementami grzejnymi.

Sediment trays Wspomniane formy filtracji sq
206235 = skuteczne dla osadow
ange 700XP and 900XP Q00XP wiekszych niz 200 pm.
PNC 206235 921023
P Appliance 151 23 |
921023 _ \ﬁt.:- typology

» For freestanding V-shape fryers



Podstawowy system filtracji Electrolux
Mozliwy system filtracji dla frytkownicy 371083 (progr. linia 700XP)

Jest to specyficzny model, poniewaz gtdwna czesc¢ uktadu sterowania zostata zainstalowana na dole
podstawy. Z tego wzgledu w modelu tym nie przewidziano zadnego zbiornika ociekowego w szafce.

Zatem najlepszg formgq filtracji tylko dla tego modelu jest uzycie bezposredniej tacki osadowej (206235) w
komorze gotowania. Dla bezpiecznego spustu oleju z komory bardzo przydatna jest rura spustowa oleju
(206301), patrz poz. 77 na rysunku po prawej.



Instalacja frytkownic Electrolux
Instalacja na cokole betonowym
Zachowac ostroznosC przy wyborze odpowiednich modelow frytkownic, gdy wymagana jest instalacja ma

betonowym cokole. Nie mozna zainstalowac zadnej frytkownicy 23 | z linii 900XP na betonowym cokole, z
powodu wozka lub z powodu zbiornika ustawianego na podtodze.

plmt [ T
Tylko jeden model 23 | stawowi tu wyjgtek - model gazowy o numerze PNC 391084, z bezposrednim grzaniem
(komora nie ma strefy zimnej, zatem wewnqtrz szafki jest wystarczajgca iloé¢ miejsca na zbiornik).

|

201
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Instalacja frytkownic Electrolux

Instalacja z cokotami maskujgcymi
Frontal kicking strips

Range 900XP

PNC 206203
Appliance

typology 23 | fryers

Dostepny jest specjalny element do zakrycia nozek
frytkownicy 23 | w przypadku instalacji z cokotami

maskujgcymi.




Instalacja frytkownic

Electrolux

PROFESSIONAL

Instalacja na kotach, grupowanie grup frytkownic

Boczna instalacja z bocznymi pretami
podpory jest wymagana dla wszystkich
frytownic 23 | z wodzkiem do pojemnika
ociekowego. Przednie kota muszq sie
obracac¢ (sq z hamulcami), tylne kota sie nie
obracaqjq.

Wszystkie modele 23 | z pojemnikiem
ociekowym umieszczonym na podtodze nie
sg W ogole odpowiedne dla instalacji na
kotkach.

Kilka frytkownic wolnostojgcych ze
zbiornikiem wewnqtrz szafki moze zostac
ustawionych jedna obok drugiej, tworzqc tzw.
baterie (grupe) frytkownic. Przednie kota
muszg sie obracacd¢ (sq z hamulcami), tylne
kota sie nie obracaqjaq.

Maksymalna szerokosc tej baterii to 2000 mm,
finalna wysokosc to 900 mm.

206372 Base support lor wheels (lateral) - 2 pleces
To be used lor 250t fryers and posto cookers

206135 & wheels, 2 swivelling with brake - it is mondato-
ry (o use supporn bors

900 mm

max 2000 mm 6 \j
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Warniki do makaronu
700&900XP




700&900XP - ogdlne informacje

Warniki do makaronu

1‘! !-lr, Pokretto regulacji mocy
| dla wszystkich modeléw

Zapton “.'6#/

piezoelektryczny L]

dla modelow

gazowych ‘—:—?\ Pokretto napetniania wodq

dla wszystkich modelow

Sygnalizacja $wietlna dla

| ‘l‘{modeléw elektrycznych
00 0O

Electrolux

PROFESSIONAL

Obie linie oferujg 2 standardowe modele -
z jedng komorq lub z dwoma komorami, z
zasilaniem elektrycznym lub gazowym.

Pojemnosc komory dla 700XP to 24,5 .
Pojemnos$¢ komory dla 900XP to 40 I.

Wszystkie warniki do makaronu mogqg byc
uzywane nie tylko do przygotowania
makaronu, lecz rowniez do ryzu, warzyw,
klusek, itp.



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Warniki do makaronu - programowalny system podnoszenia

Programowalne systemy podnoszenia sg dostepne dla obu
linii.

__ L System podnoszenia dla 700XP jest wyposazony w 2 ramiond
UNIQUE L F == podnoszqce, system podnoszenia dla 900XP - w 3 ramiona
in the industry m— =3 podnoszqce.

Mozna zaprogramowac 9 roéznych czasow w  systemie
podnoszenia (maks. 59 minut i 59 sekund) i potqczy¢ te czasy
Z poszczegolnymi ramionami podnoszgcymi.

Urzgdzenie podnoszqce mozna potqczyC ze standardowymi
warnikami do makaronu, elektrycznymi lub gazowymi.

Pl o —@

| Pl System podnoszgcy mozna zainstalowac z lewej lub prawej

. strony warnika do makaronu. Mozna go uzywac jako wersja

o i jednostronnag, gdy stosowane sg duze kosze dla warnika
jednokomorowego.

Konfiguracja z systemem podnoszqcym po obu stronach jest
stosowana dla dwukomorowych warnikow, lub gdy uzywamy 4
/ 6 matych koszy w jednokomorowym warniku.



700&900XP - ogolne informacje Electrolux

Warniki do makaronu - model programowalny

Tylko jeden model 371100 z linii 7/00XP z zasilaniem elektrycznym.
UNIQUE | ' Zawsze dostarczany z 2 koszami GNI1/2 na pojedyncze porcje na
in the industry : :

niezaleznych automatycznych ramionach podnoszgcych.

- Mozna ustawi¢ 5 roznych czaséw gotowania, osobno dla kazdego
kosza.

Dostepne sq 4 rozne cykle gotowania we wrzqgtku.

przyspieszyC nagrzewanie komory do temperatury roboczej, dzieki
m’ czemu dostarczana jest odpowiednio nagrzana Swieza wodd

- Wstepne nagrzanie wody doprowadzanej do bojlera, by
u podczas fazy wymiany wody / od$wiezenia.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Warniki do makaronu - system ESD

Prosty system wykorzystujgcy usuwang wode, regularnie

UNIQUE odprowadzang z komory (odswiezanie wody na biezqco
inthe industr w kazdym warniku) oraz podgrzewajqcy $wiezg zimng
y wode doprowadzang do komory.

Urzqdzenie ESD to rura z podwdjng $ciankg, oprdzniajgca
w jednej potowie gorqcqg wode odptywowq i
nagrzewajgca w drugiej potowie doprowadzang do
komory Swiezq wode.

Dostepne pod tym samym numerem 206344 dla obu linii.

Dla modelow z podwdjng komorg wymagane sg dwa
urzqdzenia ESD.

Urzqdzenie ESD jest instalowane na miejscu. Jeden model
elektrycznego warnika do makaronu z jedng komorg z linii
Q00XP (numer PNC 391273) jest dostepny z fabrycznie
instalowanym systemem ESD.

Energy Saving Device

Range 700XP and 900XP
PNC 206344




700&900XP - ogodlne informacje Electrolux
Warniki do makaronu - specjalne modele automatyczne

W petni automatyczne urzqdzenia do duzych ilosci makarony,
warzyw, ryzu i klusek, z koszami o przechyle z napedem
silnikowym, z elektronicznym timerem do ustawienia czasu
gotowania i automatycznym uzupetnieniem wodly.

Dostepne w nastepujgcych wersjach:

1 duzy kosz w komorze 150 |, zasilanie gazowe, elektryczne lub
parowe

1 duzy kosz w komorze 190 |, zasilanie gazowe lub elektryczne

2 kosze potowkowe w 1 wspdlnej komorze 190 |, zasilanie
gazowe, elektryczne lub parowe

2 kosze potowkowe w 2 niezaleznych komorach 150 |, zasilanie
gazowe lub elektryczne

Aby uzyskac wiecej informacji, zapraszam do kontaktu.
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Podgrzewacz
700&900 XP
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Podgrzewacz 900XP Electrolux
Dlaczego podgrzewacz

Dostepny jedynie w wersji 900XP (model tréjfazowy w naszej ofercie).

"I r | Podgrzewanie z uzyciem wody to najlepszy sposob odgrzania zywnosci w formie
Ao M ptynnej i potptynnej, ktora zostata wczesniej ugotowana i schtodzona.

Cechuje je znaczqco wieksza skutecznos$c energetyczna niz podgrzewanie parqg czy
gorqgcym powietrzem, co pozwala zaoszczedzic pienigdze i czas.

q]EI chroux
1 Korzystajgc z wody, osiggasz temperature docelowg w ciggu 40 minut w
I=i trojfazowej wersji o wysokiej mocy.
e — Komora o pojemnosci 40 | pozwala pomiescic i podgrzac 10 torebek jednoczesénie, z

3°C do 80°C, w 40 minut (zaleznie od typu zywnosci).

| J lu UNIQUE
| inthe industry



Podgrzewacz 900XP Electrolux
Jak to dziata

Podgrzewacz napetnia komore i spuszcza nadmiar wody,
zawsze utrzymujqgc jej idealny poziom.

W ten sposdb usuwamy z rownania btqd ludzki.

Funkcja ,Press Perfect” podgrzewacza to nasza jedno-
przyciskowa gwarancja jakosci w bezstresowym srodowisku
pracy. Dzieki niej twoj personel moze w tatwy i intuicyjny
sposob obstugiwac urzqdzenie, by serwowac jak najwiecej
positkow.
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Piyty grillowe
700&900XP




Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux
Tto normatywne

Food Contact Materials Regulation (EC) 1935/2004

The regulation sets up a general safety requirement
applicable to all possible food contact materials and
articles.

So far, specific safety requirements have been adopted
only for four FCMs: plastics (including recycled plastics),
ceramics, regenerated cellulose and so-called active and
intelligent materials.

W 2017 Electrolux wprowadzit Dyrektywe Techniczng dla

materiatow i artykutow przeznaczonych do kontaktu z

Where specific requirements have not been adopted at zywnosciq (FCM).

EU level, Member States could adopt such measures at Celem tej dyrektywy technicznej jest zapewnienie
national level, which is the case for several widely used zgodnosci z przepisami, jak rowniez spojne, jasne |
FCMs, such as: paper & board, metals & alloys, glass, jednolite podejscie wobec dostawcow.

coatings, silicones, rubbers, printing inks etc.



Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux
Alternatywne powierzchnie gotowania
Powlekane ptyty grillowe Ptyty grillowe z lustrzanym

Chromowane, szczotkowane / chromowanym wykonczeniem

powierzchnie q
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Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux

UNIQUE
in the industry

Alternatywne powierzchnie gotowania

Niezréwnane rozwigzane

Dostepne jako ptyta grillowa wysokiej
mocyHP 900XP

https://www.youtube.com/watch?v=lUx7CdL46EY
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https://www.youtube.com/watch?v=lUx7CdL46EY

Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux
Alternatywne powierzchnie gotowania
Electrolux Professional Zwykta alternatywa

Lustrzane,
chromowane Szczotkowane  NitroChrome AlSI 430 Stal miekka
powierzchnie

S) ook e g de dedkk kK
] Nieprzywierajqgce * * * * * * * *
cvosana K ko kokok

7,
e ek kok ok kok ok
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Bez przenikania

smokowi - e e W * * %

zapachow

Uwaga: ocena opiera sie na wewnetrznych badaniach gotowania przez szeféw kuchni



Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux

Alternatywne powierzchnie gotowania

POZIOMA POWIERZCHNIA: zywnos$c¢ jest grilowana we wtasnym ttuszczu. Jest to smazenie ptytkie. Modele z poziomq ptytqg:
371328, 391400, 391401, 391402. Wszystkie modele majg chromowang, szczotkowanqg powierzchnie. By utrzymac ttuszcz / olej w
mozliwie jak najwiekszym stopniu na powierzchni ptyty grillowej, czasem stosowana jest dodatkowa zatyczka do zamkniecia
otworu spustowego w ptycie. To wykonanie jest stosowane gtownie do gotowania z zamierzonym przenikaniem zapachu.

,'1: Stopper
W= Range 700XP and 900XP
O PNC 206296
Material stainless steel

» Stopper for fry top with horizontal plate - used to keep the grease
released by the food on the frying plate
» Except for HP version

POWIERZCHNIA POCHYtA: wiekszos$¢ ptyt do grillowania jest produkowanych jako pochylone pod kgtem 3°, co umozliwia
odptyw oleju / ttuszczu. Pochyte ptyty sq stosowane do skrocenia przygotowania soczystych produktow oraz do zapobiegania

przenikaniu zapachow.



Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux

Szeroki zakres réznych modeléw

Szerokos¢ 400 mm:

Grzanie elektryczne lub gazowe, linia 700XP lub 900 XP, gtadka lub zebrowana powierzchnia grillowania

Szerokos¢ 800 mm:

s r—t
Grzanie elektryczne lub gazowe, linia 700XP lub 900 XP, w catosci gtadka, w catosci zebrowana lub tgczona powierzchnia
grillowania.

Szerokosc¢ 1200 mm:

Grzanie elektryczne lub gazowe, tylko linia 900 XP, w petni gtadka lub tgczona powierzchnia grillowania.




Ptyty grillowe HP? 900XP Electrolux

PROFESSIONAL

Podstawowa charakterystyka

Wieksza powierzchnia gotowania 1200 x 600

mm pozwalajgca przygotowac 50 kotletow
mielonych na wsad. 4 niezaleznie sterowane

strefy grzejne.

20 mm ptyta dla lepszego utrzymania energii
I szybkiego przywrocenia temperatury.

Rownomierne nagrzewanie na catej
ﬂ powierzchni, bez zadnych zimnych stref.
Osiggniecie 200°C w 15 minut.

Mocna i wytrzymata konstrukcja.

Konfiguracja: goérna jednostka (ptyta) o
@ szerokosci 12000 mm dopasowana do

podstawy chtodniczej lub neutralnej.




Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux
Instalacja

Standardowe ptyty grillowe z linii 700&900XP (szeroko$¢ 400 mm i 800 mm) moznad
instalowac zaréwno na podstawach otwartych, jak i na podstawach chtodniczych.

Jesli ptyty grillowe sq instalowane na podstawach chtodniczych, nie nalezy
zakrywac¢ catej gory podstawy chtodniczej takg ptytg grilowg (ryzyko
przegrzania). W szczegolnoéci powierzchnie nad sprezarkq zaleca sie przykryc
(przyktadowo) elementem neutralnym.

W przypadku, gdy konieczne jest zakrycie catej gornej powierzchni podstawy
chtodniczej standardowq ptytg grillowq (niektére 800 mm + niektére 400 mm), uzy<
wersji wysokiej mocy (HP) dla podstawy chtodniczej (numer PNC 727982). To
urzqdzenie jest specjalnie zaprojektowane do duzych obcigzen termicznych.

Gdy gazowa ptyta grillowa jest instalowana z lewej strony podstawy chtodniczej,
nalezy zapewni¢ gtowne ztqcze gazowe za sprezarkg (jest tam wiecej miejsca), a

nastepnie podtqczyc ptyte grillowg za pomocq elastycznego przewodu gazowego.
UNIQUE
inthe industry




Ptyty grillowe 700&900XP Electrolux

Instalacja

Ptyty grillowe wysokiej mocy HP z linii 900XP (o szerokosci 1200 mm) mozna instalowad
zarowno na podstawach otwartych (1200 mm), jak i na podstawach chtodniczych.

Gdy ptyty grillowe wysokiej mocy HP sq instalowane na podstawach chtodniczych, muszg
to zawsze byc¢ podstawy wysokiej mocy HP (numer PNC 727982). Instalacja ptyty grillowej
wysokiej mocy HP na standardowej podstawie chtodniczej to ryzyko przegrzania.

Gdy ptyty grillowe HP sg instalowane na otwartej podstawie (1200 mm), nalezy uzy¢ co
najmniej 1 centralnej podpory (numer PNC 206245), by wzmocni¢ otwartg podstawe, lub
tez uzy¢ potgczenia otwartych odstaw 800 mm + 400 mm (jest to duzo drozsza wersja).

Nie planowac¢ instalacji ptyt grillowych obok urzgdzen pracujgcych na wodzie (jak warnik
do makaronu, bemar, zlew i urzgdzenia z kurkami). Kontakt wody z gorgcq powierzchnig
lub gorqcego ttuszczu z ptytq jest bardzo niebezpieczny dla operatora.

Nie planowac instalacji ptyt grillowych bezposrednio obok urzqgdzen indukcyjnych, z
powodu ryzyka przegrzania generatorow indukcyjnych. Uzy¢ pomiedzy nimi elementu
neutralnego.
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700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille
Oferujemy 5 réznych rodzajow tradycyjnych grillow z rusztem do grillowania w liniach 700&%200XP.

Zwykle grille gazowe sq dostepne tylko jako urzgdzenia
wolnostojgce, o szerokosci 400 mm lub 800 mm, dla obu linii.

Grille z kamieniami z lawy wulkanicznej ,Lava Stone” sq
dostepne jako wersja nadstawkowa, 400 mm lub 800 mm i
jedynie dla linii 700XP.

Grille gazowe wysokiej mocy (HP) sq dostepne w wersji
nadstawkowej, dla obu linii: 400 mm i 800 mm dla 700XP, 400
mm, 800 mm i 1200 mm dla 900XP.

Zwykte grille elektryczne, dostepne w wersji wolnostojqcej lub
nadstawkowej dla linii 700XP (o szerokosci 400 mm lub 800
mm), oraz tylko w wersji wolnostojqcej dla 200XP (o szerokosci
400 mm lub 800 mm).

Grille elektryczne wysokiej mocy HP sq dostepne jako wersja
nadstawkowa dla obu linii, w 3 szerokosciach (400 mm, 800
mm, 1200 mm) dla obu linii.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - standardowe grille gazowe

System grzewczy na podstawie z AISI 304,
sktadajgcy sie z palnikow gazowych z AISI 304
przykrytych ,daszkami”, by zapobiec rozbtyskom.

Zywno$¢ jest grillowana na zeliwnym ruszcie, z
emaliowang powtokqg, odporng na uzycie
skrobaczek, szczotek do czyszczenia oraz
ograniczajgcq narazenie na korozje.

CzesSci ze stali nierdzewnej, takie jak ostony
palnikow - ,daszki’, tylne i boczne ostony
przeciwbryzgowe mozna tatwo zdemontowac i
myc¢ W zmywarce.

Zeliwne ruszty nalezy czys$ci¢ recznie (nie w
zmywarce).

ZALETY: odpowiednie dla wszystkich rodzajow
zywnoséci  (steki, filety, warzywa, ryby), na
odpowiednim poziomie cenowym, dobra i szybka
regulacja temperatury / mocy grillowaniq,
dostepne dla obu linii (o szerokosci 400 lub 800
mm), tylko jako jednostki wolnostojgce.

WADY: nie nadajg sie do produkcji duzych ilosci
grillowanej zywnosci.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - grille z kamieniami z lawy wulkanicznej

System grzewczy jest bardzo podobny do poprzednich grillow, jednak
przestrzen pomiedzy ostonq - ,daszkiem” palnika a rusztem zeliwnym jest
wypetniona kamieniami z lawy wulkanicznej (jeden stopienn przykazywania
ciepta wiece)).

Zywno$é¢ jest grilowana na zeliwnym ruszcie, z emaliowang powtokq, odporng
na uzycie skrobaczek, szczotek do czyszczenia oraz ograniczajgcq narazenie
na korozje.

Czesci ze stali nierdzewnej, takie jak ostony palnikow - ,daszki”, tylne i boczne
ostony przeciwbryzgowe mozna tatwo zdemontowac i myc w zmywarce.

Zeliwne ruszty nalezy czysci¢ recznie (nie w zmywarce).

ZALETY: odpowiednie dla wszystkich rodzajéw zywnosci (steki, filety, warzywa,
ryby), na odpowiednim poziomie cenowym, preferowane przez niektorych
szefow kuchni z powodu charakterystycznego smaku i zapachu grilla.

WADY: dtugi czas wstepnego nagrzewania, trudna regulacja temperatury
(nieodpowiednie dla menu, gdy trzeba szybko zmieni¢ temperature), wymagajg
bardzo dobrej wentylacji, nie mozna ich instalowa¢ na podstawach
chtodniczych - z powodu specjalnej konstrukcji szuflady na popidt / ttuszcz -
patrz E na rysunku.

DOSTEPNE TYLKO DLA LINII 700XP (lub MOLTENI)




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - grille gazowe wysokiej mocy HP

Doprowadzane powietrze jest nagrzewane, by zapewni¢ skuteczne palenie ptomienia
palnika. Ptomien palnika nagrzewa ostone radiacyjng z AlISI 441, doprowadzajgc jg do
temperatury powyzej 700° C. Ciepto promieniuje w kierunku deflektorow ciepta i na ruszt.
Caty ruszt osigga rownomierng temperature do 350° C, zapewniajgc doskonate wyniki
grillowania na catej powierzchni grillowania.

PATENTED"®

Zywno$¢ jest grilowana na zeliwnym ruszcie, z emaliowang powtokg, odporng na uzycie
skrobaczek, szczotek do czyszczenia oraz ograniczajgcq narazenie na korozje.

Czesci ze stali nierdzewnej, takie jak ostony radiacyjne, tylne i boczne ostony
przeciwbryzgowe mozna tatwo zdemontowac i my¢ w zmywarce. Zeliwne ruszty nalezy
czyscic¢ recznie (nie w zmywarce).

ZALETY: odpowiednie dla wszystkich rodzajow zywnosci (steki, filety, warzywa, ryby),
gtownie do produkcji duzych ilosci grilowanej zywnosci, dobra i szybka regulacja
temperatury, dostepne dla obu linii (szeroko$¢ 400 lub 800 mm dla 700XP, szeroko$c
400, 800 i 1200 mm dla 900XP), tylko jako urzqgdzenia nadstawkowe.

NALEZY ZAPEWNIC BARDZO DOBRA WENTYLACIJE | ODPOWIEDNIA WYMIANE
POWIETRZA (bardzo wysoka moc gazowa).




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - wskazowki dla grillow gazowych

i ))))))
@ ARREE Wtqczy< grill okoto 10 minut przed rozpoczeciem pracy na nim.

] \ (Grill z kamieniami z lawy wulkanicznej moze wymagacd wiecej
AIIMINWNWNY niz 10 minut nagrzewania wstepnego).

¢{I| @om @u &

_""_"\'\'\i\"\i\'\ ////”[] m\\\\\\ </@ Napetni¢ kolektor ttuszczu wodg, sprawdzi¢ poziom wody
podczas pracy. (Nie wlewa¢ wody do szuflady grilla z
ol © 1] @'H 2.l @ kamieniami z lawy wulkanicznej.)

UsuwacC wszystkie kawatki zywnosci z rusztu podczas
BERARERAmER: grillowania, zawsze starannie czyszczgc ruszty skrobaczkq
: “\m przed recznym czyszczeniem.

° | Jeee. o
ST Po recznym czyszczeniu rusztéw osuszyc¢ je wiqczajqc grill na
SN okoto 10 minut.

@ ellael @

TR Jesli grill nie ma byc¢ uzywany przez dtuzszy okres czasy,
TN nasmarowac ruszty cienkg warstwq oleju kuchennego.
‘o ol o




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - standardowe grille elektryczne

System grzewczy bazuje na elektrycznych
elementach grzejnych, ktére nagrzewajg zeliwny
ruszt, z emaliowang powtokq, odporng na uzycie
skrobaczek, szczotek do czyszczenia oraz
ograniczajgcq narazenie na korozje.

Ruszty z zeliwa majg specjalny ksztatt, z kanalikami
umozliwiajgcymi odptyw ttuszczu. Zeliwne ruszty
nalezy czysci¢ recznie (nie w zmywarce).

Elementy grzeje sg pochylone dla ich lepszego
czyszczenia, w tym tez czyszczenia grilla
wewnqtrz. Tych czesci maszyn nie mozna myc
wodag.

Czesci ze stali nierdzewnej, takie jak ostony
przeciwbryzgowe mozna tatwo zdemontowac i
my¢ w zmywarce.

ZALETY: cena

WADY: bardzo niska moc, odpowiednia do
grilowania lekkich filetdw miesnych, warzyw,
niewielkich ryb, itp. Unika¢ tego rozwigzania w
przypadku restauracji z grillem - oferowac grille
elektryczne wysokiej mocy HP lub elektryczne ptyty
grillowe wysokiej mocy HP.




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - grille elektryczne wysokiej mocy HP

Unikalny projekt zapewnia zmniejszenie odlegtosci pomiedzy
qqq elementami grzejnymi i rusztami dla rownomiernego rozktadu
_ ciepta.

Technologia szybkiego nagrzewania nie tylko zapewnia rozgrzanie
grilla  w rekordowym czasie, lecz rowniez ogranicza czas
grillowania, dzieki potqczeniu elementow grzejnych z rusztami oraz
dzieki wyjmowanym deflektorom, pozwalajgcym na szybkie
nagrzewanie (Heat Boost).

PATENTED

(EP3127458B1 and related family)

Wbudowany kurek z wodg, sterowany przyciskiem na panelu
sterowania, misa ociekowa do zbierania ttuszczu oraz spust do
szybkiego napetniania i oprozniania.

Widoczny alarm poziomu wody informuje, gdy pozom wody jest
niski, zapewniajgc doskonate wyniki dzieki utrzymaniu petnego
zbiornika z wodaq.

UWAGA: urzgdzenia muszqg byc¢ podtqgczone do instalacji zarowno
doprowadzajqgcej, jak i odprowadzajgcej wode.




700&900XP - ogdlne informacje

Tradycyjne grille - grille elektryczne wysokiej mocy HP

JIIA

3 niezalezne strefy grzewcze (dla modelu 1200 mm) z 10 réznymi
poziomami mocy - minimum to 10 % mocy.

Krotszy czas grillowania i rownomierne wyniki, dzieki deflektorom,
ktore pomagajqg zwiekszyc ilosC cieptq, przekierowujqc je w gore, ku
powierzchni grillowania.

PATENTED

(EP3127458B1 and related family)

Ruszty do grillowania oraz wszystkie czesci ze stali nierdzewnej, takie
jak ostony radiacyjne, boczne i tylne ostony przeciwbryzgowe mozna
tatwo zdemontowac i my¢ w zmywarce.

PATENTED

(EP31Z7458B1 and related family)

ZALETY: odpowiednie dla wszystkich rodzajow zywnosci (steki, filety,
warzywa, ryby), gtownie do produkcji duzych ilosci grillowanej
zywnosci, dobra i szybka regulacja temperatury, dostepne dla obu
linii  (szeroko$¢ 400, 800 i 1200 mm), tylko dla urzqdzen
nadstawkowych.

WADY: cena

Electrolux

PROFESSIONAL



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Tradycyjne grille - wskazoéwki dla grillow wysokiej mocy HP

e ))))))
S — ”///// @ \ ) \ ’ Unie$¢ ruszt, by sprawdzi¢ pozycje filtra i rury przelewowej.

///jﬂ[ \\\\(\\\\ Uruchomi¢ napetnianie wodq i napetni¢ urzgdzenie. Wtqczyc
grill okoto 10 minut przed rozpoczeciem pracy na nim.

am @nm @t @

Stale dodawac wode lub uzupetnia¢ zawsze, gdy miga alarm
poziomu wody!

/ Usuwac wszystkie kawatki zywnosci z rusztu podczas
AREEREERA R —— grillowania, zawsze starannie czyszczqc ruszty skrobaczkg
/ﬂ/[l m\m ///ilﬂﬂli\\i\\\’\':\\\ przed wtasciwym czyszczeniem / myciem w zmywarce.

A1) AT T ‘

ol e o ' W @

(¥

L

mm Zdjqgc ostony przeciwbryzgowe, ruszty, deflektory, filtr spustowy i
rure przelewowq po cyklu mycia.
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700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Wielofunkcyjne urzgdzenia do gotowania (Multibraiser)

Uniwersalne urzqdzenia z komorg wykonang z potgczenia
materiatow, o grubosci 15 mm, o doskonatej dystrybucji ciepta i
odpornosci na korozje (12 mm stali miekkiej + 3 mm stali
nierdzewnej AISI 316).

Mozna go uzywac do smazenia migs, filetow lub do smazenia na
sucho (jako patelnia), do duszenia pod pokrywq (dostepne jako
specjalne akcesoria), do ptytkiego smazenia (jako patelnia
przechylna), do gotowania réznych ptyndw, jak sosy, niewielkie
porcje zupy (jako kociot warzelny), do gotowania Iub
podgrzewania makaronu (jako warnik do makaronu), lub jako
urzqgdzenie vzupetniajgce do podtrzymania temperatury podczas
wydawania positkow (jako bemar).

3mm Stainless Steel

.........

Kazdy ptynny positek mozna podawac z komory za pomocq
otworu 60 mm do pojemnika GN, umieszczonego pod komorg w
otwartej podstawie.

Termostatyczna regulacja temperatury roboczej od 100°C do
250°C.

Dostepne jako urzgdzenia gazowe lub elektryczne, z komorg
GN1/1 lub GN 2/1 dla linii 700XP.

Dostepne jako urzqdzenia gazowe Iub elektryczne, tylko z
komorg GN 2/1 dla linii 200XP.
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700&900XP - ogodlne informacje Electrolux
Patelnie przechylne

Wszystkie patelnie przechylne produkowane dla linii
700&900XP sq teraz w wersji DUOMAT, to znaczy z ptytg ze
stopu stali nierdzewnej Cr Ni Mo, wysoce odpornej na korozje
(odporniejszej niz poprzednio stosowana stal AlISI 316).

Elementy grzejne sqg wbudowane w komore dla maksymalnej
higieny i bezpieczenstwa. Wersje gazowe z palnikami ze stal
nierdzewnej AIS|I 441, wersje elektryczne z elementami
grzejnymi na podczerwien.

Termostatyczna regulacja temperatury w zakresie od 80°C do
300°C dla modelow elektrycznych, albo ten sam zakres
temperatury dla modeldw gazowych (wersja gazowa 700XP
od 90°C do 290°C), z regulatorem energii.

Zapton elektryczny wurzqdzen gazowych, dla tatwego
uruchomienia i stabilnych operacji.

Natychmiastowe przywrocenie temperatury dla kazdego
rodzaju przygotowania, zarowno dla mrozonych, jak i
Swiezych produktow.

Stabilnosc termiczna podczas gotowania na sucho, na catej
ptycie.



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Patelnie przechylne - gtéwne réznice

700XP - tylko reczny przechyt. Zarowno wersja gazowa, jak i
elektryczna majqg tylko jedng maksymalng pojemnosc komory,
wynoszqgcq 60 I.

Modele 900XP sg dostepne 2z zasilaniem gazowym Iub
elektrycznym, z przechytem recznym lub silnikowym, z dwoma
opcjami maksymalnej pojemnosci komory (80 lub 100 ).




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Patelnie przechylne - zakres stosowania

o
Non-stick

-

Suitable for shallow frying . |deal for braising
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700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Kolty warzelne

Obie linie 700XP lub 900XP oferujg kotty warzelne, z grzaniem za pomocqg palnikow
gazowych lub elektrycznych elementow grzejnych.

Wewnetrzne naczynie moze by¢ ogrzewane bezposrednio (szkic z lewej) lub posrednio
(szkic z prawej) poprzez naczynie z podwdjnym ptaszczem z wodg wewnqtrz
wymiennika. Dostepne rowniez w wersji gazowej lub elektrycznej.

System bezposredniego grzania dziata tak samo, jak gotowanie w garnku - ciepto
skupia sie tylko na dnie. Z powodu ryzyka przypalenia ten rodzaj kottow warzelnych
znajduje zastosowanie jedynie dla bardzo ograniczonych sposobow gotowania (grzanie
herbaty, grzanie wody, gotowanie w koszach bez kontaktu zywnosci z dnem).

W przypadku systemu grzania posredniego, woda w podwojnym ptaszczu zostaje
doprowadzona do wrzeniq, przechodzi w stan parowy, a nastepnie rownomiernie
nagrzewa naczynie do temperatury 110 °C, zaréwno dno jak i $cianki (ci$nienie w
wymienniku 0,5 bar). Takie grzanie jest bardziej wszechstronne, szybsze i odpowiednie
nawet dla delikatnych produktéw. Wazny warunek to zapewnienie co najmniej 50%
wsadu w naczyniu.

Napetnienie wodq wtasciwiej przestrzeni w kotle warzelnym nastepuje po wcisnieciu
lewego przycisku obstugi (niebieski kolor dla zimnej wody i czerwony dla gorgcej), we
wszystkich modelach.

Pojemnosc¢:
60 | dla 700XP
60, 100, 150 lub 250 | dla 200XP




700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Kotty warzelne - modele z grzaniem posrednim

Napetnienie wodg wnetrza podwdjnego ptaszcza (wymiennika):

Najprostsze modele majg reczny system uzupetniania wody. Poziom
wody w podwojnym ptaszczu wymaga regularnego sprawdzania.
Operator musi sprawdzi¢, czy poziom wody nie osiggngt minimum
(patrz kurek MIN. na szkicu). Gdy woda nie wycieka z kurka MIN.
konieczne jest napetnienie wodqg przez zawoér T lub D (zaleznie od
modelu, wiecej informacji w instrukcji) do poziomu, kiedy woda
zacznie wyciekac z kurka MAX.

Aby uniknqC tej regularnej czynnosci opisanej powyzej, uzywac
kottow warzelnych z system automatycznego uzupetniania wody.
Sonda wewngtrz podwodjnego ptaszcza zawsze sprawdza poziom
wody po wtgczeniu maszyny i powoduje uzupetnienie wody, gdy jest
— Maks. to wymagane.

Kazdy kociot warzelny z posrednim grzaniem jest wyposazony w
zawor awaryjny, ktory uwalnia cisnienie z podwodjnego ptaszcza
(nastawa na 1,5 bar).

Kazdy kociot warzelny z posrednim grzaniem jest wyposazony w
Zawor wywiewny, poniewaz wywiew jest wymagany po kazdym
wtgczeniu maszyny, W celu usuniecia powietrza z ptaszcza i
zapewnienia wtasciwiej pracy.



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Modele z grzaniem posrednim (tylko 900XP)

Dodatkowy automatyczny zestaw upustowy 206279:

Dostepny dla kottéw warzelnych 900XP o pojemnosci 100 i 150 |
jako akcesoria do osobnego zamowienia i instalacji na miejscu, lub
mozna tez podac specjalny numer w celu instalacji w fabryce.

Dostepny jako specjalny numer do instalacji w fabryce rowniez dla
prostokqgtnych kottéw warzelnych o pojemnosci 250 I.

Ten zestaw umozliwia automatyczny spust cisnienia z podwojnego
ptaszcza po kazdym wtgczeniu maszyny. WykonUJe on prace
operatora, zapewnigjgc upust przez zawor wywiewny i
oszczedzajgc mu w ten sposob waznej czynnosci, ktora jest
zawsze wykonywana przy odpowiednim poziomie (ograniczenie
zadan operatora). Ma zastosowanie w modelach z recznym lub
automatycznym uzupetnianiem wody.

Nie jest dostepny dla kottow warzelnych z linii 700XP lub matych
kottéw 60 | z linii 200XP.



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Kotty warzelne - autoklawy (tylko 900XP)

Specjalny rodzagj kottow warzelnych z pokrywqg, ktorg
mozna zamkngc¢ za pomocqg $rub, dla osiggniecia
niewielkiego nadcisnienia w komorze gotowania - okoto
0,05 bar.

Zawor bezpieczenstwa (wskazany jako F na szkicu)
dziata podobnie jak w domowych szybkowarach. Gdy
przez ten zawdr wydostaje sie para, nalezy ustawic
nizszq moc, by nie marnowac energii do poziomu, gdy
para bedzie sie bardzo delikatnie uwalniac przez zawaor.

Te kotty warzelne sq produkowane tylko w linii 200XP, o
pojemnosci 150 |. Dostepne z zasilaniem gazowym lub
elektrycznym, w wersji z grzaniem bezposrednim lub
posrednim, lecz zawsze z recznym uzupetnianiem
podwojnego ptaszcza (brak wersji z automatycznym
uzupetnianiem).

| Dla kottow warzelnych w wersji autoklawow z posrednim

H | grzaniem mozna zamowi¢ dodatkowy automatyczny

% ' ! zestaw upustowy 206279 do instalacji na miejscu, lub do
+ specjalnego wykonania z instalacjg podczas produkciji.




700&900XP - ogodlne informacje Electrolux
Kotty warzelne - modele prostokgtne (tylko 900XP)

Te kotty warzelne sq produkowane tylko w linii 900XP, o
pojemnosci 240 |. Dostepne z zasilaniem gazowym lub
elektrycznym, tylko w wersji z grzaniem posrednim i zawsze z
recznym uzupetnianiem podwdjnego ptaszcza (brak wersji z
automatycznym uzupetnianiem).

Mozna zamdwi¢ dodatkowy automatyczny zestaw upustowy
tylko do specjalnego wykonania z instalacjg podczas produkcji.

Komora tych kottéw warzelnych pomiesci 3 pojemniki GNI1/1.
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700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Blaty robocze

Blaty robocze sg produkowane w wersji modutowej 0 szerokosci
. - 200 mm, 400 mm Ilub 800 mm, dla obu linii, z frontem zamknietym
. b lub z szufladq (urzgdzenie neutralne z szufladg 200 mm nie jest
dostepne dla 700XP, tylko dla 900XP).

\'_....-l Blaty robocze ze zlewem GNI1/1 (GN1/1 + GNI1/3 dla 900XP) i
kolumng wodng dla zimnej i gorqcej wody, obstugiwane za
pomocq dzwigni. Urzgdzenie jest produkowane tylko w szerokosci
400 mm dla obu linii.

" ] Blaty robocze z kolumng wodng tylko z zimng wodg, z
elektronicznym licznikiem litrow. Urzqdzenie jest produkowane w
szerokosci 200 mm dla obu linii.

= Oba urzgdzenia powyzej sq przeznaczone do instalacji na

otwartych  lub  zamknietych  podstawach, bez zadnego
wewnetrznego wyposazenia (szuflady, prowadnice GN, elementy
grzejne do otwartej podstawy, itp.).



700&900XP - ogdlne informacje Electrolux
Podstawy neutralne

Podstawy neutralne o szerokosci 200 mm sq produkowane z
frontem zamknietym lub z szufladq, dla obu linii 700&%200XP.

Tradycyjne otwarte podstawy sq wytwarzane w szerokosciach
400mm, 800 mm lub 1200 mm dla obu linii.

Mozna zainstalowac tej samej szerokosci urzgdzenia
nadstawkowe na neutralnej podstawie, lub kilka urzqgdzen
nadstawkowych o tej samej tqcznej szerokosci co jedna
podstawa neutralna.

Nie mozna instalowa¢ urzqgdzenia nadstawkowego o
szerokos$ci obejmujgcej dwie podstawy neutralne.



700&900XP - ogdlne informacje

Podstawy neutralne - akcesoria

Door for open base

Range 700XP and 900XP
PNC 206350

» Same for left and right-side door

Central support

Range 700XP and 900XP
PNC 206245
Note central support for installation of drawers and grids (on

800/1200 mm bases) and of doors (on 1200 mm bases)

» Needed for installation of drawers and grid runners (1 piece for 800 mm)

» Needed for installation of drawers and grid runners (2 pieces for 1200
mm) or only doors (1 piece for 1200 mm)

» Needed if Powergrill or HP fry top are mounted on base

Electrolux

PROFESSIONAL
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700&900XP - ogodlne informacje Electrolux
Podstawy neutralne - akcesoria

Supports with side runners

Fange 700 oo ~
208257 206244 208145
2 supports 2 supports 2 supports
with slde runners | with side runners | with side runners
for & GHM 171 for & GH 171 foer & GH 171
contalners for contaliners for containers for —
open base cupbcards open base or N
Irma, cupboards
ITINE, 37, -
IT1263F TT254 —_—
ard 372565 Jﬁ
\

100 mim 100 mim
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Podstawy chtodnicze 700XP Electrolux

Z erWiami PROFESSIONAL

Podstawa chtodnicza z drzwiami 2- lub 3-skrzydtowymi jest dostepna tylko dla linii 700XP oraz jako wersja
chtodnicza (temperatura robocza -2°C/ +10°C).

Jest zawsze dostarczana z jednym rusztem GNI1/1 (nr 13) i jedng parg prowadnic (nr 11§ 12) w standardzie dla
kazdej komory (stata pozycja).




Podstawy chtodnicze 700XP Electrolux

Z duzymi szufladami

Podstawa chtodnicza z 2 lub 3 duzymi szufladami jest dostepna jako wersja chtodnicza (temperatura robocza
-2°C / +10°C), lub jako wersja mroznicza z 2 komorami (o temperaturze roboczej -15°C/ -20°C).

\

Jest zawsze dostarczana z jedng duzqg szufladg dla kazdej komory. Kazda szuflada jest kompatybilna z
pojemnikiem GNI1/1. Maksymalna wysokos$c¢ pojemnika GN to 250 mm.

— 325 ——»

g 11




Podstawy chtodnicze 700XP Electrolux

Z matymi szufladami

Podstawa chtodnicza z 4 lub 6 matymi szufladami jest dostepna tylko jako wersja chtodnicza (temperatura
robocza -2°C/ +10°C).

Jest zawsze dostarczana z 2 matymi szufladami (parg) dla kazdej komory; szuflady sg kompatybilne z
pojemnikiem GNI1/1. Maksymalna wysokos$c¢ pojemnika GN to 100 mm.

— 325 ——»

gl 1/




Podstawy chtodnicze 700XP Electrolux
Dodatkowe szuflady

Zestaw 2 matych dodatkowych szuflad (206351) dostepny dla 700XP. Pasujg one tylko do podstaw z duzymi
szufladami (371290, 371292), lub jako zapasowe szuflady do podstaw z 4 i 6 matymi szufladami (371296,

371296)
Nie sq dostepne dla podstawy mrozniczej 371294 lub dla podstaw z linii 900XP.



Podstawy chtodnicze 900XP Electrolux

Z duzymi szufladami

Podstawa chtodnicza z 2 lub 3 duzymi szufladami jest dostepna tylko jako wersja chtodnicza (temperatura
robocza -2°C/ +10°C).

] v
Jest zawsze dostarczana z jedng duzqg szufladg dla kazdej komory. Kazda szuflada jest kompatybilna z
pojemnikami GN1/ 1+ GN1/3. Maksymalna wysokos$c¢ pojemnikdw GN to 250 mm.

m\\\mﬁl‘“_ ""'."TT. |.1Ii|
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Podstawy chtodnicze 900XP Electrolux

Z matymi szufladami

Podstawa chtodnicza z 6 matymi szufladami jest dostepna tylko jako wersja chtodnicza (temperatura robocza
-2°C/ +10°C).

Jest zawsze dostarczana z 2 matymi szufladami (parg) dla kazdej komory; szuflady sg kompatybilne z
pojemnikiem GNI1/1. Maksymalna wysokos$c¢ pojemnika GN to 100 mm.

+-— 325 ———»

g 1/1




Podstawy chtodnicze 900XP Electrolux
Podstawa chtodniczo-mroznicza

Podstawa chtodnicza z 2 duzymi, poziomymi szufladami, z mozliwoscig nastawy w wersji chtodniczej
(temperatura robocza do +8°C), lub jako podstawa mroznicza (temperatura robocza od -22°C). Obie szuflady
zawsze majq takg samg (ustawionq) temperature.

V. L

——
UNIQUE IlI

in the industry A—
J '

Zawsze dostarczana z 2 duzymi, poziomymi szufladami, ktdére sqg kompatybilne z pojemnikami GN2/1.
Maksymalna wysokos$¢ pojemnika GN to 150 mm. Standardowo dla kazdej szuflady jest zawsze dodawany
segregator, by mozna byto uzyc¢ tez 2 pojemnikdw GNI1/1, lub mozna zamowic¢ dodatkowo numer PNC 880249
dla pojemnikdw GN1/3.

650

—
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Podstawy chtodnicze 700&900XP Electrolux

Porady dla instalacji nadstawkowej

Sprawdzi¢ dokument dla 900XP ,Strony specjalne” (patrz specjalny zatgcznik) na temat opcji instalacji.
Ponizej kilkka dodatkowych wersji wraz z poradami:

e

f

:

Nie instalowa¢ kolumny wodnej (numer PNC 206289) w urzgdzeniach instalowanych na podstawie chtodnicze;.

Co do zasady, mozliwa jest instalacja ptyty indukcyjnej lub woka indukcyjnego na podstawie chtodniczej, lecz
nalezy unika¢ instalacji powyzej kratki wentylacyjnej podstawy (prawa strona podstawy).



Podstawy chtodnicze 900XP Electrolux

Porady dla instalacji nadstawkowej

Nigdy nie instalowac¢ ptyt grillowych wysokiej mocy HP o szerokos$ci 1200 mm (wszystkie grille Nitrochrome) lub
grillow gazowych wysokiej mocy HP o szerokosci 1200 mm na standardowej podstawie chtodniczej (numer
PNC 391600, 391601, 391602). Uzy¢ podstawy chtodniczo-mrozniczej do tej wersji (numer PNC 729631).




Podstawy chtodnicze 700&900XP Electrolux

Porady dla instalacji nadstawkowej

Unika¢ instalacji grilla gazowego wysokiej mocy HP 800 mm (numer PNC 371043 lub 391065) na standardowej
podstawie chtodniczej. Ryzyko przegrzania.

W razie uzycia mniejszego (400 mm) grilla gazowego wysokiej mocy HP, nie zalezy go instalowa¢ nad
agregatem chtodniczym i postarac sie otoczy¢ go elementami neutralnymi dla lepszej izolacji i przewodnictwa

ciepta.




Podstawy chtodnicze 900XP

Podstawa chtodniczo-mroznicza - wskazowki dla instalacii

Podstawa chtodniczo-mroznicza nie jest odpowiedna
do instalacji na cokole betonowym (100 mm),
poniewaz jej korpus jest wyzszy, a nozki nizsze niz w
przypadku reszty podstaw.

Dla tego modelu nawet cokoty maskujgce (przednia i
boczne) sg produkowane w specjalnej wysokosci.

Gdy planujesz uzyc estetycznych bocznych paneli, nie
ustawiaj podstawy  chtodniczo-mrozniczej jako
ostatniej pozycji z prawej lub lewej strony linii (wyspy).
W przeciwnym razie, musisz sie liczy¢ ze specjalnym
wykonaniem paneli.

Podstawa  chtodniczo-mroznicza moze  zostac
zainstalowana na kotach (wiecej informacji - patrz
oferta z cennikiem).

250

450
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Opcje instalacji 700&200XP

NA NOZKACH:

Nozki sq ustawione fabrycznie na wysokos$c¢ 150 mm,

z opcjq regulacji + 50 mm / - 5 mm

NA NOZKACH Z COKOtAMI MASKUJACYMI:

Konieczny jest wybor dodatkowych odbojnic. Przed
instalacjg odbojnic nozki trzeba ustawi¢ na
wysokos$¢ co najmniej 180 mm. Catkowita wysokosc

to min. 880 mm.

NA KOLKACH:

Zawsze omawiac tego typu ograniczenia przed
instalacjq. Nie jest to odpowiednia opcja dla kazdej
pozycji lub koncepcji. Konieczne sg dodatkowe

tgczniki.

Electrolux

PROFESSIONAL



Opcje instalacji 700&900XP Electrolux

. H Electrolux i ) Electrohmx

NA WSPORNIKU:

Zawsze omawiac tego typu ograniczenia przed instalacjq.
Nie jest to odpowiednia opcja dla kazdej pozycji lub
koncepcji.

SYSTEM MOSTOWY:

Dostepny jedynie do szerokos$ci mostu wynoszqgcej 1600 mm.
Zawsze omawiac tego typu ograniczenia przed instalacjq.
Nie jest to odpowiednia opcja dla kazdej pozycji lub
koncepcji.




Opcje instalacji 700&900XP Electrolux

NA BETONOWYM COKOLE (100 mm):

Jedyna dostepna opcja instalacji na cokole betonowym.
Konieczno$¢ wymiany wszystkich standardowych nézek na
specjalne ndzki 100 m (dodatkowe zamowienie).

3:3:-.-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-5-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:o:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:~:-:-:‘:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:-.-.=:3:3:3.-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:E-:-:-:-:-:-:-:-:-:-:
Specjalne listwy odbojowe / maskujgce (100 mm) muszg '
zostac wybrane i zamowione osobno.
Wysokos$¢ cokotu betonowego to zawsze 100 mm. ¥ Specia
Catkowita wysoko$¢ nadstawkowego urzqdzenia do - [ty

gotowania to 900 mm.

Doktadne wymiary cokotu betonowego (szerokos$¢ i
wysokoéc¢) zostang dla ciebie opracowane przez dziat
produkcji, po dostaniu nam finalnego projektu instalaciji. I

100MM
—
+
E
S

COMCRETE
PLINTH

100 MM




Opcje instalacji 700&900XP Electrolux

NA BETONOWYM COKOLE (150 mm):

Ta wersja bedzie ponownie dostepna w
drugiej potowie 2023

150 MM
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