Linia XP900

Patelnie 80L-DUOMAT (EL)

Electrolux XP900 oferuje ponad 120 modeléw urzadzen do profesjonalnego wykorzystania, ktorych jakos¢ konstrukgcji
gwarantuje najwyzszy poziom wydajnosci, niezawodnos$¢, energetyczne oszczednosci. Design zaproponowany
zostat z uwzglednieniem surowych standardow bezpieczenstwa oraz ergonomii sterowania. Koncepcja linii XP900 wynika
ze sprawdzonej modularnosci wszystkich elementéw a uzytkownikom zapewnia wiele mozliwosci zestawienia nie tylko
w ramach samej linii, ale réwniez w kompatybilnosci z elementami linii XP700. Electrolux XP900 jest idealnym
rozwigzaniem dla stotéwek szkolnych, szpitali, placowek hotelowych i restauracji, ktére wymagajg nowoczesng
technologie z energetycznie optymalizowang wysokg wydajnoscia. Rzecza naturalng jest mozliwos¢ instalacji prawie
wszystkich rodzajéw: na nézkach, na cokole budowlanym, na pomoscie, na systemie konsolowym Cantilever.

INSTALACJA

® Podiaczanie poprzez dolng strone
urzadzenia.

® Nierdzewne nogi, nastawianie
wysokosci(+50mm).

® Mozliwos$c¢ instalacji na system
wspornikowy Cantilever.

® Dla utatwienia technologicznego
rozrzadu dostep dla serwisu z tytu za
sekcjg do gotowania.

OBSLUGA | KONSTRUKCJA

® Grubo$¢ blach gornej ptyty - 2mm,
wyprodukowano ttoczeniem z
jednego kawatka blachy
nierdzewne;.

® Zewnetrzna konstrukcja ze stali
nierdzewnej, wykonczenie
powierzchni Scotch Brite.

® Ogrzewanie posrednictwem INFRA
czerwonych elementéw grzewczych
ulokowanych bezposrednio pod
komorg zapewnia idealne
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réwnomierne pieczenie.

¢ Infra elementy potaczone sg z
komorag, a uchylajg sie wspdlnie z
patelnig - bezpieczenstwo dla obstugi,
tatwiejsze czyszczenie oraz wyzsza
niezawodnosc.

® Temperatura sterowana w zakresie
120°C - 300°C pomoca termostatu
oraz regulatora mocy.

* Materiat dna DUOMAT: stop 2 stali
nierdzewnych, ktory jest bardziej
odporny na szoki cieplne, obniza
mozliwos$¢ deformacji, ma wyzszg
stabilnos¢ cieplng oraz ekstremalnie
wysoka odpornosé na korozje.

® Patelnie s DUOMAT patelnig nadaja
sie do gotowania w wodzie, réwniez
do smazenia.

* Nowy system doktadnego
recznego uchylania.

* Nowa konstrukcja otworu
spustowego dla tatwiejszego i
dokfadniejszego opréznienia patelni.
® Podwojne wieko mozna po
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zamknieciu wykorzystac jako
powierzchnie roboczg.

® \Wewnetrzne zaokraglone katy
patelni utatwiajg czyszczenie.

® Zintegrowane napuszczanie wody.
® Specjalna konstrukcja elementéw
sterowania zapobiegajaca
przedostawaniu sie wody do $rodka
urzadzenia.

® Prostokgtne boczne krawedzie -
proste zestawienie sekcji do
gotowania.

e Standardowo wyprodukowane do
korzystania z gazu ziemnego.
Mozliwo$¢ konwersji na LPG.

® Ochrona przeciwko przedostawaniu
sie wody IPXS5.

® Urzgdzenia ze znakiem (€.

SRODOWISKO NATURALNE
® Recykling 98%.

* Materiaty opakowania bez
domieszek CFC.
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DANE TECHNICZNE
Automatyczny przechyt °
Zasilanie Elektryczny Elektryczny
Wymiary zewnetrzne - mm

szer. 800 800

gt 930 930

wys. 850 850

regulacja wysokosci 50 50
Powierzchnia grzewcza

materiat Duomat Duomat
Ogranicznik temperatury ° °
Pojemnos$¢ komory - min/maks.- |. 80 80
Skuteczna pojemnos$¢ - | 66 66
Moc - kW

wspomaganie 0.25 0.25
Moc - kW

zainstalowana-elektr. 13 13
Waga netto - kg 150 150

Napiecie zasilania

400V, 3N, 50/60

400V, 3N, 50/60

AKCESORIA

2X NIERDZ. OSt ONA BOCZNA 206180 206180
2X PLYTA BOC. SERW. PRZESTR. KOLO SCIANY 206181 206181
2X PLYTA BOC. SERW. PRZESTRZENI, TYt-TYL 206202 206202
CZOLOWA OStONA NA NOGI 1000 MM 206177 206177
CZOLOWA OStONA NA NOGI 1200 MM 206178 206178
CZOtOWA OStONA NA NOGI 1600 MM 206179 206179
CZOtOWA OStONA NA NOGI 800MM 206176 206176
PODWYZSZENIE KOMINKA - 800MM 206304 206304
ZESTAW NOZEK Z KOENIERZEM 206136 206136

Internet: http://www.electrolux.com/foodservice
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LEGENDA
CWI - wlot zimnej wody 3/4"
El - ztgcze elektryczne 400 V, 3N, 50/60

Internet: http://www.electrolux.com/foodservice
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