Electrolux air-o-steam® Touchline

10 GN 1/1 el.

Piece konwekcyjno-parowe air-o-steam® Touchline firmy Electrolux, to potaczenie tradyciji i
najnowoczesniejszych rozwigzanian technologicznych dla spetnienia wymogow wspotczesnej profesjonalne;j
kuchni w zakresie kreatywnosci i warunkow pracy. Gama piecéw konwekcyjno-parowych air-o-steam®
obejmuje modele z dwoma typami panelu sterujacego, ktére zapewniajg wysoki stopien automatyzacji pracy
oraz bogate wyposazenie dodatkowe. Piece air-o-steam® zaprojektowano pod katem stworzenia kompletnego
systemu cook&chill i ich petnej kompatybilnosci z szybkoschadzarkami/zamrazarkami Electrolux air-o-chill.
Dzieki temu, wyposazenie kuchni moze by¢ dostosowane do rzeczywistych potrzeb kazdego producenta

ZYyWNOSCi.

FUNKCJE UZYTKOWE

® 3 rezimy do gotowania (petne
automatyczny, wybér z zapisanych
programéw i manualne ustawienie).

® Automatyczny rezim: nalezy wybrac
rodzaj pokarmu i wszystko jest zrobione
automatycznie. Temperatura, czas i
wilgotno$¢ sa regulowane piecem.

® Programowy rezim: gotowanie dla
receptéw (1000 programowalnych do
gotowania w 16-krokach).

® Manualny rezim: tradycyjne gotowanie
dla czasu, temperatury, wilgotnosci itp.
® Cykl konwekcyjny (maks.300°C):
doskonaty do pieczenia mies bez
nawilzania i "au gratin". W potaczeniu z
funkcjg pieczenia potowg mocy, idealny
do przygotowywania wszelkiego rodzaju
ciast. Wilgotnos¢ wytwarzana w komorze
pieca przez sama potrawe moze byé
kontrolowana przez system air-o-clima z
czujnikiem Lambda dla uzyskania efektu
naturalnej obrébki termicznej.

® Cykl gotowania w parze (maks.
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130°C): dla produktoéw, ktére moga by¢
gotowane w wodzie. Gotowanie w parze
pozwala zachowac¢ parametry
organoleptyczne zywnosci i redukuje
utrate ich masy.

® Cykl konwekcyjno-parowy (maks.
250°C): idealny dla wigkszosci rodzajow
gotowania. Znaczgca redukcja czasu
gotowania i strat masy gotowanych
produktow zywnosciowych. Wilgotnos¢
wytworzona przez zywnos¢ oraz
wytwornice pary jest kontrolowana
elektronicznie przez system air-o-clima z
czujnikiem Lambda, by uzyska¢ wiasciwy
rezultat gotowania niezaleznie od
wielkosci zatadunku z komorze pieca.

® Praca piecow air-o-steam® moze by¢
sterowana czasem gotowania jak i
temperaturg wewnatrz przygotowywanej
potrawy: 6-czujnikowg sonda.

® Cykl regeneracji: wytwarza optymalng
wilgotno$¢ w komorze pieca, niezbedna
do szybkiego podgrzania
regenerowanych potraw (maks. 250°C).
® Predkosci obrotowa wentylatora: petna,
50% (do delikatnego pieczenia np. ciast).

Cel] Electrolux

Po zastosowaniu funkgcji "HOLD utility",
dostepna jest trzecia predkos¢ pracy
wentylatora. Wéwczas wentylator dziata
impulsowo, co jest doskonatm
rozwigzaniem przy dtugich i delikatnych
cyklach pieczenia duzych kawatkow
miesa. Funkcja "HOLD utility" jest réowniez
idealna do utrzymywania potraw we
cieple, po zakonczeniu cyklu gotowania.
® Cykl gotowania z obnizong moca: do
delikatnego przygotowania np. ciast.

® Eco-delta: temperatura wewnatrz
komory pieca jest wyzsza niz wewnatrz
produktu i odpowiednio do jej zmiany
wzrasta.

* LOW TEMPERATURE COOKING
(LTC)-cykl gotowania
niskotemperaturowego (automatczny):
wskazany przy pieczeniu duzych
kawatkoéw miesa, automatycznie wybiera
optymalne parametry obrobki termicznej
potrzebne do zminimalizowania strat
masy produktu. Posiada ARTE (Algorithm
for Remaining Time Estimation).



® Zawor wydechowy sterowany
elektronicznie do eliminacji nadmiaru
wilgoci w komorze.

® Faza spoczynku: do ustawiania
opoznionego startu dowolnego programu
gotowania lub do zaprogramowania
przerwy pomiedzy dwoma cyklami
gotowania (np. aby umozliwi¢ wyrastanie
ciasta).

® Mozliwos¢ programowania i przenosu
dat, receptéw przez USB.

® Air-o-clean: 4 cykle mycia komory
pieca, fabrycznie zaprogramowane,
dostosowane do potrzeb uzytkownika.
Fabrcznie wbudowany, kompletny system
mycia komory (mycie bez koniecznosci
montazu i demontazu dodatkowego
osprzetu).

® Szybkie schtadzanie komory:
szczegolnie przydatne gdy nastepuje
przejsécie do rodzaju gotowania, ktoéry
wymaga zastosowania nizszej
temperatury niz ta panujagca w komorze.
Funkcja jest zatgczana automatycznie lub
manualnie.

® Manualny wtrysk wody do komory.

® \Wbudowany spryskiwacz na zwijanym
wezu jako standart.

® Dwustopniowe otwieranie drzwi
(akcesoria).

® Automatyczny spust wody z bojlera
wyposazony w automatyczny pomiar
stopnia zakamienienia.

® \V standardzie funkcja HACCP (do
konca 05/2010 na zaméwenie) :
pozwala rejestrowac parametry
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gotowania zgodnie z zleceniami
H.A.C.C.P. (Hazard Analysis and Critical
Control Points). Rejestracja i kontrola
parametréw gotowania mozliwa dzieki
specjalnej drukarce (wyposazenie
dodatkowe) lub bezposrednio w
komputerze PC (niezbedna jest sie¢
komputerowa PC).

® Funkcja MultiTimer: Dzieki tej funkc;ji
mozna nastawi¢ nawet 14 réznych
czasow w wybranym cyklu gotowania. Po
uptynieciu nastawionego czasu odezwie
sie dzwiekowy sygnat.

OSIAGI TECHNICZNE

® Air-o-clima: wilgotos$¢ atmosfery
wewnatrz komory pieca sterowana i
wyswietlana z doktadnoscig do jednego
stopnia podczas cyklu gotowania w
goracym powietrzu, mieszanym i
regeneracji potraw. Air-o-clima dokonuje
pomiaru rzeczywistego poziomu
wilgotnosci w komorze i steruje nig
zgodnie z nastawionymi wartosciami.
Podczas cyklu gotowania w gorgcym
powietrzu, air-o-clima steruje wydechem
nadmiaru wilgotnosci pochodzacego z
gotowanych produktow.

® Air-o-flow: Doskonata réwnomiernos¢
gotowania: nawiew $wiezego powietrza
do wnetrza pieca odbywa sie przez
bi-funkcjonalny wentylator, ktéry od tytu
pieca wprowadza wstepnie ogrzane
powietrze do komory, co pozwala
uzyskaé efekt rownomiernego rozktadu
temperatur w catej komorze.

® Wieloczujnikowa sonda: 6 czujnikéw
temperatury,pomiar z doktadnoscig 2 °C.

KONSTRUKCJA

® \Wykonanie ze stali nierdzewnej AISI
304, z bezszwowym potgczeniami
wewnatrz komory pieca.

® Nogi o regulowanej wysokosci.

® Podwajnie przeszklone drzwi z rynng
ociekowg odprowadzajgca kondensat i
zapobiegajaca Sliskosci podtogi. Cztery
pozycje blokowania otwartych drzwi dla
utatwienia zatadunku pieca.

® Oswietlenie halogenowe komory.

® Dostep do gtownych komponentéw
pieca przez panel czotowy.

® System automatycznego pomiaru
stopnia zakamienienia bojlera.

® Klasa szczelnosci (odpornosci na
oddziatywanie wody) - IPX5.

® Piece air-o-steam® spetniaja standardy
bezpieczenstwa IMQ.

267202 267212

DANE TECHNICZNE
Zasilanie Elektryczny Elektryczny
llo$¢ rusztéw 10 8
Odstep pomiedzy prowadnicami - mm 65 80
Cykle gotowania - °C

konwekcja 300 300

parowanie 130 130

konwekcyjno-parowy 250 250
Konwekcja . [
Parowanie ° °
Konwekcja/parowanie . °
Sterowanie naparowaniem . .
Regeneracja ° °
Parowanie w niskiej temperaturze . .
Wentylator o dwéch predkosciach roboczych ° °
Sonda z wieloma czujnikami temperatury . °
System mycia komory . °
llo$¢ programéw 1000 1000
Wymiary zewnetrzne - mm

szer. 898 898

gt 915 915

Wys. 1058 1058
Wymiary wewnetrzne - mm

szer. 460 460

gt 715 715

wys. 736 736
Moc - kW

bojler 17 17

komora gotowania 17 17

elektr. 17.5 17.5

wspomaganie 0.5 0.5
Waga netto - kg 156 156
| Napiecie zasilania 400V, 3N, 50/60 400 V, 3N, 50/60
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AKCESORIA
*NOT TRANSLATED* 922300 922300
*NOT TRANSLATED* 922309 922309
*NOT TRANSLATED* 922308 922308
*NOT TRANSLATED* 922310 922310
*NOT TRANSLATED* 922321 922321
*NOT TRANSLATED* 922299 922299
*NOT TRANSLATED* 922327 922327
*NOT TRANSLATED* 922326 922326
1 RUSZT DO KURCZAKOW - GN1/2 (4SZT/RUSZ) 922086 922086
2 KOSZE FRYT. 922239 922239
2 RUSZTY GN 1/1 DO KURCZ.-8 SZT.NA RUSZT 922036 922036
2 SZT. RUSTY GN1/1 DO STELAZA 922017 922017
4 NOZKI DLA PIECA 922012 922012
BANK. STELAZ DLA 23 TAL.,85 MM-10GN1/1 922071 922071
DUO ZESTAW EL. 6X1/1 NA EL. 6&10X1/1 922319 922319
DWUSTOPNIOWE OTWARANIE DRZWI 922265 922265
FILTER PANELU STER.-6&10 GN1/1 PIECE-LW 922246 922246
FILTR PRZECIWTtUS. DO PIECA 10GN 1/1-2/1 922178 922178
GRIL. RUSZT, GN1/1 922215 922215
GRILL DO PIECA (ALUMINIUM) GN 1/1 922289 922289
HACCP ZALACZNIK DO PIECOW 922275 922275
KOLKA DLA PODSTAVY 6&10X1/1 922003 922003
KOSZ NA ZBIOR. Z DET. NA WSPORNIKU 10GN 922212 922212
KOSZ NA ZBIORNIK Z DET.-MONT. NA SCIANIE 922209 922209
OKAP KOND. | £tAPA ZAPACH AOS6&10GN1/1EL 640796 640796
OKAP WENT. BEZ WENTYLAT. DO 6&10GN1/1-LW 640791 640791
OKAP WENT. Z WENTYLAT. DO 6&10 GN1/1-LW 640792 640792
OSEONA TERMICZNA DO PIECOW 10 GN 1/1 922251 922251
OStONA TERMICZNA DO STOSU 6GN NA 10GN 922245 922245
PODST. OTW. ZE WSPORN. DO 6&10X1/1GN 922195 922195
PODSTAWA PODGRZEWANA DLA 6i 10 GN 1/1 922227 922227
PODSTAWA ZAMKNIETA DLA 6 10 GN 1/1 922223 922223
POJEM. GN 1/1 G£=20MM,NIE PRZYWIERAJACY 922090 922090
POJEM. GN 1/1 G£=40MM,NIE PRZYWIERAJACY 922091 922091
POJEM. GN 1/1 Gt=60MM,NIE PRZYWIERAJACY 922092 922092
POKROWIEC TERMOIZOL. NA STELAZ 10XGN1/1 922013 922013
PROWADNICE DO PODSTAWY 6&10GN1/1-400x600 922286 922286
RUSZT DLA 8 KURCZAKI (1.2 KG) 922266 922266
RUSZT GN1/1 DLA 8 JAJEK 922290 922290
RUSZT GN1/1 DLA BAGIETKI 922288 922288
SADA MONTAZ. DO ODPLYWU DO 6&10GN1/1-2/1 922283 922283
Sonda USB do Sous-vide gotowani 922281 922281
SPRYSKIWACZ DO PIECA 922171 922171
STELAZ DO 10GN1/1, WKEADKA NA TEUSZCZ 922099 922099
STELAZ 10 GN1/1 PIEKARNICZY 922292 922292
STELAZ DLA 30 TAL. 10X1/1GN 922015 922015
STELAZ DO 10X1/1,80 MM NA BLACHY 400X600 922066 922066
STELAZ DO 10XGN1/1 O ODSTEPACH 65 MM 922006 922006
STELAZ DO 8XGN1/1 O ODSTEPACH 80 MM 922009 922009
TAC (400x600x20), PEENY, ALU 922191 922191
TAC (400x600x20), PERF., ALU 922190 922190
TAC,(400x600x38), PERF., ALU/SILICON 922189 922189
UCHWYT | PROW. DO STELAZA 6&10GN1/1 922074 922074
WOZEK DO STELAZA 6&10XGN1/1 922004 922004
WOZEK Z POJEMNIKIEM NA TEUSZCZ, SOKI. 922287 922287
WSPORNIK DO 6&10 GN1/1 PODSTAWY 922021 922021
ZESTAW DO POLACZENIA DETERGENTOW 922169 922169
ZMIEKCZACZ AUTOMATICZNY 921305 921305
ZYWICA DO ZMIEKCZACZA WODY. 921306 921306
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LEGENDA
CWI - wlot zimnej wody 3/4" 3/4"
1"1/4 1"1/4

DO - spustowy korek przelewowy /rurka/

El - ztacze elekiryczne

400V, 3N, 50/60

400V, 3N, 50/60

WIC - wlot wody chtodzacej

3/4"

3/4"
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