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air-o-steam

TOUCHUINE

Konvektomat plny zkusenosti

60 let historie nas naucilo, Ze hlavni je jednoduchost ovladan.

Jen ten, kdo ma za sebou vyznamnou minulost, je
schopen Iépe nahlizet do budoucnosti. Electrolux,
jakoZto vyrobce konvektomatl jiz od roku 1950,
je uznavan jako svétovy hrac¢ s vyjime&nymi
technologickymi zkuSenostmi. Konvektomat air-o-
steam, poprvé pod timto nazvem predstaveny v

konvektomatC soucasnosti. Diky evropskému patentu*
na regulaci realné vihkosti pomoci lambda sondy je
vareni a peceni posunuto na Spickovou uroveri. Co
nam vsak doposud chybélo? Jednoduchost, intuitivni
obsluha konvektomatu, moznost okamzitého pouzivani
bez nutnosti studovani dlouhych a komplikovanych
navodd k obsluze. V tomto sméru je meznikem novy
air-o-steam Touchline s revolu¢ni technologii, ktera

* Patent pro EP070138B1 a EP0653593B1

Konvektomat s

mikrovinnym ohfevem
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prinasi dramatickou zménu v doposud pouzivanych
pohledech na technologii vafeni. Na zakladé
zkuSenosti, nazord a podnétd kucharskych specialistd
z celého svéta odpovida nyni konvektomat air-o-
steam skuteCnym potrfebam uZivateldm ze viech typ(
gastronomickych provozd.

Rozluéte se s obvyklym nastavovanim, komplikovanym
programovanim, neustalou kontrolou celého pribéhu
vafeni. Konvektomat air-o-steam Touchline prinasi
vSe, co potfebujete: uZivatelsky privétivy oviadaci panel
pouziva stejnou technologii jako intuitivni vyhledavan(
na displejich mobilnich telefond. MOZete si vybrat ze
3 varnych rezimt: Automaticky, Programovy nebo
Manualni {(expertni). Objevte jednoduchost, pokrok,
vykon a spolehlivost Touchline.

Konvektomat s
mikrovinnym ohrevem
multiwvave
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Konvektomat s
pokrogilymi funkcemi
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touch - dotykova technologie

UzZivatelsky prijemny, snadno distitelny, dotykovy displej
se zvySenou odolnosti proti béznému poskrabani, HD
vysokeé rozliSeni s 262.000 zivych barev, mezinarodne
rozpoznatelné ikony, fotografie pokrmu a potravin,
moznost volby mezi 30 riznymi jazyky - to je intuitivni
ovlddaci panel, ktery nepotrebuje dlouhych navodd.

Vysoce vykonny parni bojler zaruCuje neustaly
pfisun potfebného mnozstvi ¢erstvé pary
v kazdém okamziku pfipravy pokrmu. Automaticky
diagnosticky systém detekuje a informuje o mozném
vyskytu zavapneéni, i jinych anomalii.

Jednoduché pripojeni pomoci rozhrani USB s moznosti
uloZeni az 1.000 osobnich receptt, které mohou byt
vyuzivany i na jinych konvektomatech rady TouchLine
a to budto primym prekopirovanim obsahu USB nebo
dokoncem pomoci e-mailu. Tato funkce je obzvlaste
nedocenitelné pri zalohovani receptt a nastaven.

plynové horaky

air-o-steam Touchline horéky s vysokou uéinnosti
a nizkymi emisemi zajistuji 10-krat niz$i emise CO
nez je limit stanoveny certifikatem Gastec (certifikace
nizozemske vlady, nejprisnégjsi v Evropég) a 100-krat nizsf,
nez je evropsky certifikat Standard Limit.
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* Zazadano o patent (EP1956300A2 a obdobné skupiny)

prislusenstvi

Siroka $kala prisluSenstvi konvektomatt air-o-steam

N EE—
q_ ergonomiku a flexibilitu v kuchynich.

cook & chill

air-o-steam Touchline konvektomaty a air-o-chill Sokové
— zchlazovaCe/zmrazovace jsou navrzeny tak, aby
= 2]
.u -
=
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a spolupracovaly ve zcela integrovaném cook & chill
systému.
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air-o-flow

Tento patentovany* systém zarucuje rovhomeérné
rozlozeni tepla a konstantni teplotu ve varné komore
diky revolu¢ni konstrukci ventilatoru a systému
cirkulace vzduchu A.C.S., coz zajistuje dokonalou
rovnomeérnost vareni a vynikajici vysledky opeceni.

* Uzitny vzor (DE20302705U1)

vicebodova sonda

6-bodova pokrmova sonda zajistuje pfesné méfeni
teploty jadra pokrmu za vSech okolnosti. Tim j
zajisténa mikrobiologicka bezpecnost potravin, vysoka
presnost s optimalnimi vysledky a automaticka korekce
chybného zapichnuti sondy.

PIné integrovany automaticky systém myti
komory zajistuje efektivni vysledky ¢isténi diky rotaci
ostfikovaciho ramene a tlaku vody. Tim je eliminovano
riziko zGstatku zbytkd nerozpusténych chemickych
tablet v komore.

lambda sonda

Lambda sonda slouzi pro perfektni méreni skuteéné
vlhkosti uvnitf varné komory a zarucuje dokonalé
podminky pro pfipravu pokrmd za vSech okolnosti.

dvojité prosklene dvere

Dvoijité dverni sklo se vzduchovou izolaéni vrstvou
eliminuje vysoké teploty na vnéjsi strané dveri
a diky konstrukci na rozeviratelnych pantech
usnadniuje ¢isténi.

integrovana sprcha

Integrovana sprcha s automatickym navinovanim a j |
nastavenim stéalého toku vody v blokované poloze pro ’
snadné ¢isténi varné komory (ve standardni vybavée

pro 6 a 10 GN modely).







@ Touch - dotyk jednoduchost
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Touch. Je to tak snadne.

air-o-steam Touchline predstavuje novy smeér v oblasti

ovladani konvektomatd, zajistuje jednoduchy a intuitivni zptisob
pfipravy pokrmd v kazdé profesionalni kuchyni: vyhovuje
restauracim s rychlou obsluhou, velkokapacitnim provozim

a dokonce i Spickovym restauracim s nejzkusenégjSimi Sefkuchari.
Se systémem Touchline jsou prabézné kontroly Upravy,

stejné jako mnoho rutinnich postupd a slozité programovani,
konecné minulosti: tfemi jednoduchymi kroky zacina
nejpropracovangjsi proces pripravy pokrmu.

Automaticky rezim Programovy rezim Manualni (expertni) rezim

I — -

Apple ple
Baguatts
Chicken Breast
Chicken Legs
Croissants
Froren Mix Veg
Roast Beel
Bakery

Side dishes

Perfektni feSeni pro zakazniky, ktefi Kvalita a chut se bude opakovat do nekonetna.  Pro zkusené kuchare, ktefi chtéji svoji
zacinaji objevovat kouzlo konvektomatd. Staci definovat své viastni recepty, ukladat je,  vlastni kreativitu rozvinout do nejmensich
Konvektomat mysli za vas a funguje jako zélohovat a prenaset je do jinych konvektomatu ~ detailli a mit kompletni pripravu pokrmu
skute¢ny Séfkuchar - vas vérny Chef! pomoci jednoduché klicenky USB! pod absolutni kontrolou.




Cisty a pfijemny design konvektomat( air-o-
steam Touchline déla zivot jednodusSim: zadné
ovladaci knofliky, zadna tlacitka, zadné komplikace.
Displej konvektomatu je velky a jasny, ve
vysokém HD rozliSeni dotykové obrazovky
(Touch screen), vyvinuty ve spolupraci s jednou
z nejvyznamneéjsSich softwarovych firem v tomto oboru.
Stejné jako nejnovejsSi mobilni telefony je i uzivatelské
rozhrani konvektomat@ TouchLine naprosto intuitivni
a snadno pouzitelné. Varné rezimy, teplota a ¢as jsou

TOUCHULINE ( 11

jasné viditelné na vetsi vzdalenost i pri extrémnich Uhlech
pohledu a mohou byt nastaveny v nékolika sekundach.
Ovladaci panel m@ze byt pIné individualizovan: miZete
zobrazit pouze Vami preferované funkce a nastaveni, napr.
deaktivovat ‘startovaci’ funkce a spustit konvektomat
okamzité po zavreni dvefi; zobrazit jen recepty na tydenni
menu a skryt vSechny dalSi atd. JednoduSe si nastavte
konvektomat podle Vasich predstav nebo podle schopnosti
obsluhujiciho pesonalu.

Dotykovy displej
ovladaciho panelu

s HD rozliSenim
V8echny ikony, obrazky a fotografie

jsou jasné Citelné diky displeji s
262 000 barev.

Multinarodni

air-o-steam Touchline je skute¢né
rfeSeni pro celosvéetovy trh: zakaznikim
je k dispozici vice jak 30 rtiznych
jazyka, véetné orientalnich.

Veétsina funkci v uzivatelském rozhrani
mUze byt aktivovana nebo vypnuta
dle osobnich preferenci uzivatele.
Oladaci panel tak m0ze byt zcela
jedinecny, stejné jako Vas otisk prstu.

Vzdy presny

Odpocet nastaveného ¢asu vareni
zacne vzdy aZz po dosazeni
nastavené teploty, coz je dilezité
obzvlaste v provozech, kde jsou
dvere konvektomatu ¢asto otevirany.

i

Konvektomat
vzdy poruce

“Noste si svij konvektomat vZdy u sebe”.
UloZenim vasich osobnich receptt

a nastaveni do USB klicenky mate

svoje poklady vzdy u sebe, s moznosti
zalohovani, kopirovani do jinych
konvektomat(l TouchLine kdekoliv na svete.

BezpecCnost potravin

Touchline je pfipraven zajistit 100%
certifikovanou bezpecnost
potravin dle HACCP standardd.
Vice informaci na str. 18.
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Automaticky Rezim

Pripravte kazdy den, v naprostém klidu, jakékoliv mnozstvi rdiznych
pokrmU jednoduchym dotykem prstu. UjiStujeme vas, Ze vynikajici kvality

a chuti, bude dosazeno pokazde!

Automaticky rezim je nejsnadnéjsi zplsob pripravu pokrma.
Hlavni nabidka je roz¢lenéna do 8 rliznych kategorii typt
pokrmi a obsahuje navic 3-specidlni cykly (nizkoteplotni
peceni/vareni pres noc, regenerace a kynuti tést). air-o-steam
Touchline za vas na v8echno dohlizi, zatimco Vy se mlzZete
venovat jinym cinnostem. Viyberte pouze typ pokrmu, Uroven

e \lyberte ikonu PRILOHY
e \lyberte RYZE
* \lyberte PILAF
o Stisknéte tlacitko START

: o \lyberte CERVENE MASO
Vejce se * \lyberte SLANINU
slaninou o Stisknéte tlacitko START

propeceni/zplsob tepelné Upravy a stisknéte tlacitko Start.
Cas, teplota a idedlni klima se pak nastavi automaticky a
budou nepretrzité regulovany. VSechny recepty byly testovany
a optimalizovany zkusenymi kuchari Electroluxu, ktefi zarucuit
nejlepsi kvalitu za vSech okolnosti.

* Wberte ikonu PRILOHY
* \lyberte FINGER FOOD
o \lyberte KURECI KRIDELKA
o Stisknéte tlacitko START

> * Viyberte MOUCNIKY N
Tvarohovy * \lyberte TVAROHOVY KOLAC
kolac o Stisknéte tladitko START
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Programovy Rezim

Pouzivejte az 1.000 osobnich receptd, ukladejte si je, zalohujte a bez
problémd prenasejte do jinych konvektomatt pomoci jednoduché klicenky
USB. Kvalita bude zaruCena pokazdé!

Programovy rezim vam umoznuje ulozit vase osobni nastaveni I  Prenositelnost

a recepty a tim kdykoliv a kdekoliv zopakovat vase odzkousené air-o-steam Touchline je konvektomatem, ktery nabizi
postupy na jiném konvektomatu air-o-steam Touchline. prostor pro 1.000 receptd, které mohou byt ulozeny v
Programovy rezim je idealnim rfeSenim pokud potrebujete USB klicence a replikovany nebo zaslany prostrednictvim
recepty opakovat a standardizovat a mit pritom jistotu, e-mailu, coZ zajistuje jednotnost a stejné normy
ze vysledek vareni bude vzdy dokonaly. Kuchari stadi vybrat vareni a chuti i v rliznych provozovnach v ramci
recept a stisknout tlacitko Start. Touchline se postara o zbytek! jednoho retézce.

o \lyberte PIZZA o Zvolte PECENA RYBA
o Stisknéte tladitko START o Stisknéte START

o \lyberte LOTRINSKY KOLAC ¢ \lyberte COKOLADOVY DORT
o Stisknéte START o Stisknéte START
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Manualni - Expertni Rezim

Kucharsky profesional chce mit své postupy vzdy propracované
do nejmensich detaild a prave pro tyto pripady je k dispozici
manualni - expertni rezim.

Manualni rezim predstavuje tradiéni zplsob vareni pro  prostoru a rovnomeérného rozlozeni tepla jsou nutné.
vSechny zkusené kuchare, ktefi chtéji mit konvektomat  Air-o-steam Touchline kontroluje, optimalizuje a reguluje
“pod palcem” a zaroven dohlizet na kazdodenni rutinu  proces pripravy pokrmu {teplota bojleru, vihkost, teplota v
kuchyné. Koneény vysledek musi byt vzdy vynikajicl.  jadru pokrmu, apod.) 10 krat za sekundu, coz znamena
Dokonalé Fizeni teploty, €asu, klimatu varného 600 krat za minutu, nebo 36.000 krat za hodinu!

e Varny Cyklus: PARA e Varny Cyklus: PARA

TEsioninyg * Teplota: 92 °C BTG * Teplota: 65 °C
s muslemi o Gas: 12° (vakuové varent + » Cas: 45’
(vakuoveé vareni) o Stisknéte START peden) o Stisknéte START

e \Varny Cyklus: HORKY VZDUCH
o Uroveri vihkosti: 30%

e Teplota: 160 °C

e Cas: 20’ « Stisknéte START

> > * Varny Cyklus: PARA
Chrestovy * Teplota: 85 °C

kolas * Cas: 30’
* Stiskngte START
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Bezpecnost

pokrmul

Neméli bychom snad kazdému zarucit bezpecné a zdrave jidlo?
Touchline to usnadni. Jediny konvektomat na trhu s funkci 100%
certifikované bezpecnosti potravin dle HACCP norem diky
automatické FSC kontrole potravin (Food Safe Control)!

Funkce Food Safe Control zajiStuje celkovou
bezpecnost tepelné upravy potravin v souladu s
normami HACCP. Stadi si vybrat kategorii potravin z hlediska
rizikovosti a FSC (Food Safe Control) se postara o zbytek.
Kdyz je aktivovana funkce Food Safe Control, propocitava
fidici jednotka konvektomatu Touchline vyvoj krivky teploty
v jadru pokrmu a na zakladé jejiho prébéhu a absolutnich
hodnot rozhodne, zda-li teplena Uprava byla dostatecna
na to, aby byla zajiSténa minimalné dostatecéna troven
mikrobiologické bezpécénosti.

FoodSafe Control Plus*
Potraviny s vySSim rizikem: uzenarské
vyrobky, mleté maso, drlibez, veproveé, ryby.

FoodSafe Control*
Potraviny se standardnim rizikem: prevazné
cervené maso.

HACCP

Analyza rizik a kritickych kontrolnich bod@ (HACCP) je
systematicky, preventivni pfistup k bezpecnosti potravin,
ktery se zabyva fyzikalnimi, chemickymi a biologickymi
riziky. HACCP je pouzivan v potravinarském pr@imyslu
k identifikaci potencialnich nebezpeci pro bezpecnost
potravin tak, aby kli¢ové akce byly smérovany ke snizeni
nebo odstranéni rizika bakterialni kontaminace
a byla zajisténa bezpecnost konec¢ného spotrebitele.
Touchline vam umozni stahovat data HACCP a nahrat je
do pocitace pres rozhrani USB, bez potreby zvlastniho
programového vybaven.

EKIS (Electrolux Intelligent Kitchen System)

Electrolux Inteligent Kichen System (EKIS) je integrovany
softwarovy systém, kiery pomaha provozovateli identifikovat
potencialni nebezpeci v potravinach v ramci vyrobniho procesu
tim, Ze Géinné sleduje a zaznamenava informace o ¢asu
a teploté v souladu s HACCP standardy pro stravovaci
provozy. Vysoce flexibilni systém EKIS mdze byt instalovan
pfimo v misté provozu nebo i mimo pracovisté na vzdaleném
pocitaCi s moznosti sledovani vice jak jednoho provozu. Vedle
své kontrolni a archiva¢ni funkce, mze zajiStovat distribuci
a zalohovani vSech receptl na konvektomatech pfipojenych
do tohoto systému. EKIS uklada a nacita stazené informace a
upozorni obsluhu na to kde a kdy dochazi k porusovani HACCP.

* Patentovano (EP1317643B1 a obdobné skupiny)
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Systém Food Safe Control byl vyvinut ve
spolupraci s Ustavem pro potravinarské vedy
na univerzité v Udine (Itélie).
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Vysoka ucinnost,
nizke emise

PresvédCte se o usporach plynovych horakl konvektomatd
air-o-steam a jejich prinosu k ochrang Zivotniho prostredi.
air-o-steam Touchline poskytuje vysokou produktivitu,

které jsou k dispozici na souc¢asnéem trhul!

e Tyto unikatni plynové horaky (v komore a v bojleru) v
kombinaci s zebrovanym vymeénikem tepla zvySuji ucinnost
pfenosu tepla do komory. Jsou navrzeny tak, aby mély
nejvyssi ucinnost a usetfily az 20% spotreby plynu oproti
tradiénim horakdam.

e DimysIna koncepce horakd zarucuje o 20% niZsi emise

Gastec certifikat * pro své extra nizké emise.

Nizké emise spalin

nejlepsi ve své tride: Electrolux je 10 krat nizsi nez pozaduje
Gastec Limit QA a 100 krat nizsi nez pozaduje Gas European
Standard Limit.

10 krat nizsi
100 krét nizsi

N

L

Hisaatasasfbaiid

1 N
Oy

ELECTROLUX GASTEC GAS EUROPEAN
EMISE CO LIMIT QA 175 STANDARD LIMIT
EN 203-1

* Gastec certifikat za vysokou
gl ginnost a nizké emise
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Jediny konvektomat,
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ktery se vas zepta,
ak mocC chcete usporit

Zeleny pristup znamena, ze konvektomat aktivné pracuje s Usporami energii a vody.
Diky tzv. funkcim Green Spirit Ize dosahnout az 25%* Uspor na spotfebé oplachovych
prostredkd, energie a vody pii automatickém myti komory, snizit az o 50% * provozni
naklady a navic prispét k ochrané zivotniho prostredi.

* Na rozdil od standardnich cykl( bez aktivovanych Green funkci
(1 soft cyklus/den - 280 dni/rok)

Nové Green Spirit funkce:
e \lynechani Faze Suseni

¢ \ynechani Oplachu

e Snizeni Spotreby vody

PIné automaticky systém myti komory

Pro plné automatické a bezproblémove &isténi vnitfniho prostoru komory staéi pouze
vybrat odpovidajici cyklus a stisknout ikonu Start.

e Vestavény a snadno pouzitelny: e Automaticky stand-by rezim: neni
bez instalace pridavnych zarizeni nutné Cekat az do konce myciho cyklu
nebo nastavcd

e Bezpecny: v pfipadé vypadku

¢ 4 prednastavené cykly: od 32 minut elektrického proudu v prabéhu myti,
az do 104 minut, zabranuji zbytecnému bude nasledné automaticky aktivovan
plytvani detergentl a vody oplachovy rezim na odstranéni

moznych zbytkd mycich prostredkd

e Automatické ochlazovani varné z komory
komory: zajisti vzdy idealni teplotu pro
plisobeni detergentt







Touch - dotknéete se vykonu
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Vzdy idealni
podminky pro vareni

Od dokonale nakynutych kolacd az po Stavnata a krehka kurata,
bez ohledu na to, kolik jich budete péci najednou, s rychlym
a snadnym cisténim po skonceni pracovniho dnel!

Idealni prostiedi pro pfipravu pokrmi Lambda sonda

o Presné fizeni klimatu uvnitf komory za Lambda sonda je elektronicke
véech podminek zafizeni, které analyzuje podil

kysliku v prostredi komory.

Je to jediny systém na trhu

(patentovany), ktery zarucuje

Konstantni vykon, nezavisly na mnozstvi
pfipravovaného pokrmu, vzdy zajisti stejnou
Stavnatost, opeceni a kiehkost o " AR
Uspory energie a vody diky vykonnému bojleru, ktery L _a aktyalm merd
'y . o e » : vlhkosti varné komory,
vyrabi pouze presné mnozstvi potrfebné pary,v zavislosti &imz se zajisti konstantni
na uvolhovani vinkosti ze samotného pokrmu vysledky vareni, nezavislého
na mnozstvi a kvalité potravin.
Jak?
e air-o-clima pfimo méfi skuteénou vihkost uvnitr varné
komory a pribézné reguluje vykon a klapku tak,
aby docilil optimalniho vykonu a pozadovaného vysledku
e ajr-o-clima automaticky reguluje pfivod cerstvého
vzduchu, nasta vuje idedlni davkovani pary a také
reguluje nadmérnou vihkost

* Patent (EP0701388B1 a EP0653593B1
a obdobné skupiny)
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Rovnomeérnost
V celém rozsahu

Systém cirkulace vzduchu, ventilator s dvoji funkci a air-break
system. Tri hlavni prvky, které maiji zarucCit idealni prestredi
pro vareni za vSech podminek.

S o Sl 8 ]
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Rovnomeérné vareni

e Konstantni teplota diky
predehfivani Cerstvého vzduchu

e Rovnomérné rozlozeni tepla
uvnitf varné komory zajistuje bi-funkeni
ventila tor a Air Circulation System

e Specialné tvarované zasuvy na
GN nado by pro rovhomérné * Chrénény uzitny vzor (DE203022705U1 a obdobné skupiny)
proudéni vzduch

air-o-flow* = Celkova vyvazenost

Jak?

air-o-flow se sklada ze 3 hlavnich &asti: L Electrolux

B

e Air Circulation System: zaruCuje 1
rovnomerné rozlozeni predehrivaného :
vzduchu do varné komory
Ventilator s dvoji funkci: prisava 1
gerstvy vzduch a rozvad jej ‘ ;
rovnomerné uvnité komory
Air-break system: dvojity vzduchovy
ventil na privodu a odpadu vody
zabranuje kontaminaci
napajeciho systému a umoznuje
primé napojeni na odpad
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Electrolux air-o-steam® vam umozni standardizovat kvalitu a pritom zlepsi
ekonomiku vaseho podnikani. Vahove ubytky jsou snizeny o 50% ve srovnani s

tradicnimi varnymi postupy.

¢ LTC to je propracovany a inteligentni varny postup,idealni
pro vetsi kusy mas, rostbif, svickovou, kytu z hovéziho
masa, krdty, jehnéci kytu, zverinu, teleci a veprové maso

e Automatickeé varné postupy vzdy zarucuiji nejlepsi
vysledky pro rlizné kvality a druhy mas

¢ Nizkoteplotni cyklus je obzvlasté vhodné pouzivat ve
vecernich hodinach ¢i pro vareni pres noc z déivodu
maximalni optimalizace ¢asu a efektivniho
chodu celého provozu

e Algoritmus pro Odhad Zbyvajiciho Casu (Algorithm for
Residua Time Estimation -ARTE) vZdy presné propocita
Gas ukonceni tepelné Upravy a pomdze tak naplanovat
efektivni vyuziti konvektomatu

e LTC vyrazne zkracuje nutnou dobu “zrani” Cerstvého
masa z 1 dne aZ na 1 hodinu

e Maso udrzi svoji $tavu i po naporcovani

e |dealn( tloustka kdrky (cca. 1 mm)

e Celkova jemnost zaru¢ena v celém fezu

e Typické aroma pecené a vynikajici konzistence
e Konstantni barevnost platkd v fezu

e |dedlni pro velké mnozstvi porci a bankety

e Certifikovana funkce Udrzovani (Hold) - zadné problémy
s nac¢asovanim vydeje

e Rozsifena udrzovaci faze pro ‘Cerstvé nakrajené pokrmy’

e 50% Uuspory na vahovych ubytcich ve srovnani s
tradi¢nimi varnymi cykly

e 6 senzorl a kazdy méfi teplotu pokrmu kazdych 15mm

teplo ta je urcuiici pro regulaci. To zarucuje presné
meéfeni teploty jadra pokrmu a to i v pfipade,

Ze sonda neni vlozena spravne nebo je v kontaktu

s kosti nebo napriklad GN nadobou, které se ohfivaj
rychleji nez zbytek pokrmu




LTC - nizkoteplotni peceni

Patented N

€12.167,00
€1.867,00 € 4.667,00 - J
— T

w-s &4
Mala VEtsi Hotel
restaurace restaurace
100 obédd 250 jidel 500 jidel
denné: denné: denné:

16 zameéstnancl
365 pracovnich
aniv roce

8 zaméstnancl
280 pracovnich
ani v roce

3 zaméstnanci
280 pracovnich
dni v roce

* Zazadano o patent (EP1770335A2)

€ 24.337,00

TOUCHULINE
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Predehfivaci

faze

Progresivni
ochlazovani

Dokoncovaci faze
(srovnani teploty v komore

a jadru pokrmu) Udrzovani (Cook&Hold)

Zatazeni

Teplota v komoie

Teplota v jadre

Az 24 hodin

€ 56.000,00

¢ Pokrm se sklada ze: 150 g masa

¢ Naklady na pokrm za kg: 10 Euro

¢ Nizko teplotni pecenl se pouziva
pro 20% rocni produkce

-

Nemochice Centralni
vyrobna pokrmu

1000 jidel 3000 jidel

denné: denné: 100

32 zaméstnancll zaméstnanc(

365 pracovnich 280 pracovnich

dni'v roce dni v roce
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Prislusenstuvi,
oerfektni doplnek

Prislusenstvi pro air-o-steam Touchline jsou specialné navrzeny tak,

GN nadoba s neprilnavym povrchem - 65 mm Grilovaci rost special
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Perforované GN nadoby

Kose na fritovani Plechy na bagety

Chicken System

e Electrolux pro Vas pripravil balicek
6 prislusenstvi, ktery Vam usnadni

é pfipravu pecenych a grilovanych kurat:

e specidlni rostu na celd kurata (4/8 ks na rost);
vertikalni poloha pomaha zachovat $tavnatost
a pritom umozni kiupavé propeceni klrky

e ukovy filtr umistény ve varné komore ochrani
ventilator od extrémni mastnoty,
ktera pri peceni kurat vznika

e specialni zavazeci vozik se sbérnou nadobou
na odkapavajici tuk

Rost pro peceni 4 nebo 8 kurat Tukovy filtr a zavazeci vozik se sbéracem tuku
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ectrolux,

rlentace na zakaznika

Jsme presveédceni, ze byt konkurenceschopni na trhu a predvidat
pozadavky zakaznika, at uz se jedna o vyvoj, vyrobu, marketing nebo
sluzby, je spravny pristup. V Electroluxu tomu rikame “ posedlost
zakaznikem”, protoze to jsou prani, touhy a nazory naseho
zakaznika, které ridi nasSe kroky a vyvoj nasSich produktd.

VWyroba, kontrola
a vystupni testy vSech
konvektomatd

Kvalita vyroby znamena soustavné zlepsovani vykonu.
ZnacCka “Made by Electrolux” reprezentuje po celém
sveteé zaruku vysokého technologického a kvalitativniho
standardu, zaméreného na pozadavky zakaznika a vyvoj
vyrobku. Ve vyrobnim zavodé Electrolux Professional, jsou
vSechny konvektomaty podrobeny vystupnimu testu
kvality, ktery béhem 50-60 minut provede dlslednou
zkousku a inspekci vSech funkci. Kromé tohoto postupu
jsou nékteré konvektomaty jesté opét testovany na zaklade
zpétného nahodného vybéru ze skladu hotovych vyrobkych.
Znacka Electrolux je znackou vysoke urovné kvality a nadale

Predprodejni servis: vice nez 1.000
odbornikl je pripraveno pomahat
zakazniklm

Tym vice nez 1.000 specializovanych technikt po celém
svété ma jediny cil: aby navrzena zarizeni byla snadno
pouzitelnd, funkeni a naprosto spolehliva. Neustala spoluprace
mezi konstruktéry, techniky a kuchaiti zajistuje, Ze vyrobky
Electrolux jsou vyrabény dle presné profesionalni specifikace.
Tito specialisté jsou plné pripraveni pomahat zékaznik@im pri
definovani spravnych pracovnich postupl a navrhuji dokonalé
funkéni zafizeni podle pozadovanych specifikaci, at uz jde o
malé restaurace, nebo velké instituce.

P&Q - projekeni software
Electrolux

=2l
1 DLl
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Poprodejni servis:
vzdy blizko zakaznikovi,
kdekoliv na svéete

Pokud se hovofi o spolehlivosti spolecnosti Electrolux
Professional a jeji globalni pfitomnosti, mluvime také o

kvalifikovanych partnert, zabyvajicich se denné kompletni
servisni ¢innosti; od instalace az po nahradni dily a
pravidelnou udrzbu. Jejich spole¢nym cilem je zajistit efektivni
sluzby zékaznikdm a rychlou technickou pomoc. air-o-
steam Touchline jsou tak kazdy den instalovany a efektivné
servisovany globalni servisni siti, ktera zajistuje rychlé a
odborné poradenstvi po celém svéte.

1,139 autorizovanych servisnich stfedisek

vice nez 5,000 odbornych technikt

10ti leta dostupnost nahradnich dild po skoncéeni vyroby
44,000 nahradni dild k dispozici na skladé

24/48 hodinové dodavky nahradnich diléi po celém svété

Electrolux Chef Academy:
predavani zkusenosti mezi kuchari
Z celého sveta

Electrolux Chef Academy byla vytvorfena s urcéitym
cilem: poskytnout nejlepsi vzdélani a informace v oblasti
gastronomickych sluzeb. Vyhrazené seminare pro
profesionaly ve stravovani, zivé predvadéci akce a
podrobné pokyny jsou jen nékteré z nabizenych aktivit
pro vice nez 6 000 hostl, které nas navstivi kazdy rok.
Kdykoliv si miZete konvektomaty air-o-steam Touchline
vyzkouset pod vedenim Séfkuchare Electrolux, ktery je soucasti
tymu profesionaltl, kteri kombinuiji zkusenosti ‘hvézdickovych’
hotelll a restauraci s poznatky z nejvice inovativnich konceptd.
Kazdy air-o-steam Touchline seminar Vam prinese:

e Technickou prezentaci: technické aspekty kovnektomat,
spravnou udrzbu a kazdodenni péci o stroj

e Kulinarské demo: techniky vareni, volba spravnych
ingredienci, efektivni planovani prace, zivé ukazky vareni.

o(—

CHEFACADEMY
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Electrolux je globalni lidr nejen v oblasti domacich spotrebicd, ale také v sortimentu
profesionalnich aplikaci. Ro¢né opusti brany nasich vyrobnich zavod( vice jak

40 miliond vyrobkd, které jsou distribuovany na vice nez 150 trzich po celém
svete. SpoleCnost se zameruje na inovace, ktere jsou promyslené navrzeny

na zakladé rozsahlych spotrebitelskych prlizkum( tak, aby vyrobky spliovaly
skutecné pozadavky béznych spotrebitell i profesionall.

90 let inovaci a vyvoje

Axel Wenner-Gren, zakladatel znacky Electrolux, stanovil
zasady, na kterych se spolecnost stéle rozviji. Jeho sen o
Zlepseni kvality zivota mél zasadni dopad na domacnosti po
celém svété. Dnesni Electrolux je i po 90 letech svétovou
jedni¢kou v oblasti domacich spotrebicl, jakoz i zarizeni pro
profesionalni pouziti.

“Thinking of you”, nebo-li “Myslime na vas”, vyjadruje zamér
zn. Electrolux udrZet nepretrzity kontakt se zakaznikem, at
uZ je to v otazkach vyvoje vyrobku, projektovani, vyroby,
marketingu, logistiky nebo sluzeb.

Udrzitelnost
Nasim cilem je pozitivné prispét k udrzitelnému rozvoiji, jak v
ramci nasich ¢innosti, tak i nasich vyrobka.

Neustale pracujeme na snizeni spotfeby energii nasich
produktd a emisi z nasich tovaren. Pecujeme o to, aby s
nasimi zaméstnanci a obchodnimi partnery bylo zachazeno
spravedlivé a snazime se byt dobrymi sousedy v komunitach
ve kterych plsobime. To je cilem integrace naSeho pojmu

“udrZitelnost” a naseho zameéru na reseni klicovych problém
ovliviujicich nase podnikan.

Interni smérnice, postupy a iniciativy nam pomahaji zajistit
ekologicky provoz, eticke fizeni a personalistiku soustfedeénou
na bezpecné pracovnim prostredi kdekoliv pdsobime.
Aplikujeme rozsahlé systémy fizeni zalozené na ISO14001
a ISO9001. Pomoci naseho viastniho programu systému
fizeni ALFA (Awarness-Vnimani, Learnign-Vzdélavani,
Feedback-Zpétna vazba, Assessment-Hodnoceni) fizeného
kodexem praxe a dodrZzovanim prostrednictvim program(
EPA (hodnoceni vlivu na zivotni prostfedi) se nam dafi
zvladat veskeré pozadavky souvisejici s pozitivnim pristupem
k ochrang zivotniho prostredi.

Kdekoliv ve svété plisobime, snazime se byt zodpovédnym
hracem. Nase kazdodenni praxe zarhnuje také neustalé
monitorovani a sledovani nasich dodavateld s cilem
neustalého udrzovani vysokych standardd v pracovni etice
a ochrané zivotniho prostredi. Vérime, Ze tento postup
snizuje rizika v naSem podnikani a zvySuje nasi dlouhodobou
zivotaschopnost na trhu.
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V roce 2009 byl Electrolux

jiz podesaté zahmut do prestizniho
Dow Jones Sustainability World
Index, prvniho svétového
akciového indexu, ktery sdruZuje
predni spolecnosti fidicl se
odpovédnymi a udrZitelnymi
postupy, se zvlastnim ddrazem na
Zivotnl prostfedi a socidlni otézky.

oBAL G,
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WE SUPPORT

Electrolux participuje v OSN
Global Compact, mezindrodni
iniciativé, ktera sdruzuje
mezinarodnl spole¢nosti,
agentury OSN, pracovni a
abdanske sdruZeni podporujicl
desatero vieobecné uzndvanych
principt v oblasti lidskych pray,
prace, Zivotniho prostfed’ a
antikorupce.

Od roku 1993 spolupracujl
spolecnosti Electrolux a
Ekologicky Institut WWF

na podpofe lepsho vnimani
péde o Zivotni prostredi.

Tato ¢innost zacala jiz tehdy,
kdy jeste neexistovaly Zadné jiné
obdobné certifikace a WWF
vybral “nejzelendgSi” produkty

a doporudil je tém spotfebitellm,
ktefi byli nejvice citlivi na
energetickou Uginnost.

surhalised Use o, 03078

Certifikace UK - ECA (Enhanced
Capital Allowance) se udéluje
nejucinngiSim vyrobkdm z hlediska
Uspory energie. Tyto produkty

jsou kontrolovany a zahmuty

do ETL (Energy Technology List
-seznam energetickych technologil),
ktery potvrzuie jejich vysokou
energetickou Ucinnost. Produkty
zahrnuté do seznamuj ETL ziskavaji
wyzhamné dlouhodobé financnl
whody za snizovani emisi CO2.

o cuzoce

V roce 2007 udélila Evropska
komise tuto cenu spolecnosti
Electrolux v kategorii “Corporate
Commitment”{Spolesensky
zavazek), pro jejl neutuchajicl
Usili vedoucl ke snizeni spotreby
energil v tovérnach, produktech
a sluzbdch a za usili sméfujici

k wchové spotrebitelt k védoml
o dlleZitosti udrZitelného rozvoje.

P

FTSE4Good

QOd roku 2000 je Electrolux
zahrnut do programu FTSE4Good,
ktery méii a odménuje vykonnost
spolecnosti, které splfiuji
celosvetové uznavané standardy
spolecenské odpovédnosti.
FTSE je nezavisla spolec¢nost,
podporovana burzou London
Stock Exchange a Casopisem
Financial Times.

RoHS
Compliant

RoHS je zkratka nazvu evropské
smérnice 2002/95/ES Restriction
of the use of certain Hazardous
Substances in electrical and
electronic equipment, {(“Omezeni
uzivani nékterych nebezpednych
latek v elektronickych a elektrickych
zafizenich”), vydané 27. ledna 2003
Dasledna vnitfni narizeni, v mnoha
ohledech prisngj&l neZ zakon,
omezuji vybér materidll a prispivaji

k naplriovan litery evropské smérnice
RoHS (pfijaté v roce 2003 Evropskou

uni), kterd brani spole¢nostem v
uZivani nebezpednych materidll a

komponentd uvedenych na seznamu

Restricted Material List.

EIA

Energy
Investment
Allowance

EIA {Energy Investment Allowance
- odpocet energetickych investic)
tento program dafiovych dlev
poskytuje pfimé finanéni pobidky
pro nizozemské spolecnosti, které
investuji do Uspor energif

a udrZitelnosti zafizen.

R D ClobadClimate 1O

I NP E R

Electrolux je soudasti programu

KLD Global CLIMATE 100, ktery
sleduje 100 spolecnosti na svété s
nejvétsim potencidlem pro snizovani
okamzitych a dlouhodobych

pFicin klimatickych zmén. KLD,

ve spolupraci s mezindrodnim
institutem Global Energy Network
Institut (GENI), vytvoiil program KLD
Global Climat 100 na podporu trvale
udrZitelnych investic.

I high
recyclability

Podle zasad spole¢nosti a své
viastni prirozenosti, Electrolux
Professional zajidtuje vysokou
Uroven recyklovatelnosti
produktl {aZ 95%).

L)

ENERGY STAR

Spoleény program americké
agentury pro Zivotnl prostredr

a US Department of Energy
{Ministerstva Energetiky), pomaha
Setfit penize a chranit Zivotnl
prostiedi pomoci energeticky
ucinnych wyrobkl a postupd.

TOUCHULINE
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501 1400

Od roku 1995 dosahly vyroboni
zavody Electrolux Professional
tohoto vyznamného certifikatu,
které pomaha firmam zlepsovat
kvalitu prace a produkece

s ohledem na Zivotni prostredi.
QOd zacatku roku 1996 byla
spotfeba vody a energie na
kazdy vyrobeny kus snizena

0 50% a 20%.

@’

Kiwa Gastec je vedouci evropskou
agenturou v oblasti testovani a
certifikace plynu a souvisejlcich
produktd. Kiwa Gastec provadi
certifikacni zkousky a osvédduje
produkty a systémy jak v fizenl tak
i v jakosti. Hodnoti bezpednost,
ucinnost a kvalitu bezpednostnich
a kontrolnich zarizeni, distribuci,
montéZ potrubnich systémd a
zarizenl, Konvektomaty Electrolux
air-o-steam® dosahly dvoji Gastec
certifikace a to jak pro vysokou
uginnost tak i pro nizké emise
znedistujicich latek (CO a NOx).

DEST je nezavisla spolednost

v ramci danského ministerstva
energetiky a Zivotniho prostredi,
kterd podporuje Ucinngjsl
wyuzivani elektrické energie.
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Kompletni nabidka

6x GN1/1 - elektrické/plynové
Vnéjsi rozmeéry (8xhxv)
898x915x808 mm

Specialni funkce
Varné rezimy

- Horkovzdu$ny cyklus

(25 - 300 °C) s air-o-clima
- Kombinovany cyklus

(25 - 250 °C) s air-o-clima
- Parni rezim (100 ° C)

- Nizkoteplotni para (25-99 °C)

- Superprehrata para
(101 - 130 °C)
- Automatické vareni
- Regeneraéni cyklus
- Cyklus kynarny
- Nizkoteplotni Vareni (LTC)
- Automaticky predehrev

- Automatické rychlé ochlazeni

Doplriikové funkce

- air-o-clima: regulace
skute¢né vihkosti

- automaticka klapka komory

- 6-bodova pokrmova sonda

- air-o-clean: automaticky
systém myti komory

- Green Funkce myciho
systému

10x GN1/1 - elektrické/plynové
Vnéjsi rozmeéry (8xhxv)
898x915x1058 mm

- ECO-Delta

- Pauza

- Programovatelné privih¢ovani

- 1/2 rychlost ventilatoru

- taktovani ventilatoru

- 1/2 vykon

- Rychlé ochlazeni

- Knihovna program@

- 1000 volnych programovych mist
az v 16 krocich

- Automaticka diagnostika
zavapneni

- Automatické i ruéni
proplachovani bojleru

- Pripravenost pro
energetickou regulaci

- Automaticky systém
zchlazovani pary

- Automaticky diagnosticky
systém

- FoodSafe Control - FSC

- USB port

- HACCP

- moznost napojeni na EKIS
DalSi charakteristiky

- Dotykovy displej s HD
rozlisenim

10x GN2/1 - elektrické/plynové
Vnéjsi rozméry (8xhxv)
1208x1065x1058 mm

- VSeobecné rozpoznatelné ikony

- Soucasné zobrazeni
Nastavenych a Skute¢né
hodnoty procesu vareni

- Nastaveni ¢asu v hod/min
nebo min/sec

- Kontinualni rezim

- Chybové a vystrazné
symboly a hlageni

- MoZnost volby komunikace
ve vice jak 30 jazycich

- Hladky panel bez knoflikd
a prepinact

- Funkce realnych hodin

- Vlysoce vykonny bojler s plnou
automatikou

- Integrovana navijeci sprcha
s aretaci polohy (6 a 10 GN modely)

- air-o-flow: ventilacni systém
pro nejlepsi rovnomérnost
ohrevu

- Bi-funkéni ventilator

- Tukové filtry jako volitelné
prislusesntvi

- Dvitka s dvojitym
rozeviracim sklem

- Volitelné dvoustupriové
otevirani dvef{
(pro 6 a T0GN modely)



20xGN1/1 - elektrické/plynové
Vnéjsi rozméry (Sxhxv)
993x957x1795 mm

- Dvitka se sbérnym
kanalkem kondenzatu
(pro 6 a T0GN modely)

- Aretace dvefi na pozicich
60°/110°/180°

- Vnéjsi nerezové
panely AISI 304

- Komora z nerezu AISI 304

- Komora s oblymi
rohy a lesténymi svary

- Halogenové osvétleni kabinetu
S ceranovym narazuvzdornym
sklem

- Vsuvy z nerezoveé oceli pro
lepsi ¢isténi a rovnomeérngjsi vareni
(6 a 10 GN modely)

- Zavazeci klec s integrovanym
vozikem (20 GN modely).

- Ndjezdové vodici listy
pro 20 GN modely

- Integrovany zasobnik na
detergenty (6 a 10 GN modely)

- Snadno pripojitelny systém pro
externi zasobniky detergent(
(20 GN modely)

- Vysoka ucinnost a nizké
emise plynovych horakd v
komore

- Vlysoka ucinnost a nizké

20xGN2/1 - elektrické/plynové
Vnéjsi rozméry (Sxhxv)
1243x1107x1795 mm

emise horakd plynovych
bojlert

Pripojeni a instalace,
prohlaseni o shodé

-ETL a ETL sanitace
- Elektricka bezpecnost: IMQ
- Plynova bezpecnost:
Gastec QA - vysoka
Ucinnost a nizké
emise spalin
- Pfipravenost pro napojeni
na zmekdéenou a teplou
vodu: vCetné 2 sad hadic
- IPX5: ochrana proti
vniknuti vody
Vyskoveé stavitelné
nozky (20 GN modely)
- Manual, schéma zapojeni,
navod k obsluze
- MozZnost proveden(
do sestavy Combi-Duo:
6 na 6xGN1/1,
6 na 10xGN1/1

TOUCHULINE

Sestavy do veze

|

air-o-steam 6 GN +
air-o-steam 6 GN

1i

air-o-steam 6 GN +
air-o-steam 10 GN

.

air-o-steam 6 GN +
air-o-chill 6 GN

LN
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Prislusenstuvi,
oerfektni doplnek

nabidka konvektomatd Electrolux air-o-steam Touchline je doplnéna Sirokou
Skalou prislusenstvi pro vylepseni kazdodennich ¢innosti, at je to banketing,
zavodni stravovani nebo a la carte restaurace.

Skrifiova podestavba Vyhfivané podestavby Otevrena podestavba
se zvlhéovanim s vedeni GN nadob
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Zavézeci voziky pro
standardni i banketové klece

Banketové klece a voziky

Voziky a klece pro GN

nadoby a pekarske plechy




Zavazeci lyziny pro
klece 6 a 10GN

Grilovaci rost GN1/1

Plech na bagety, perforovany,
s neprilnavym silikonovym
povrchem

Zavazeci vozik se sbérnou
nadobou na tuk

Nerezovy rost GN1/1

Pecici hlinikovy plech
400x600x20mm

GN nadoby a plechy
s neprilnavym povrchem
(h20, h40 nebo h65 mm)

TOUCHULINE

Boc¢ni oplachova sprcha

e

Fritovaci kose GN1/1

Grilovacital GN1/1,

oboustranny

Rost na 8 kurat GN1/1
Rost na 4 kurata GN1/2
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Share more of our thinking at www.electrolux.com

www.electrolux.cz/foodservice




