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GASTRO,

Konvektomaty  Electro-
lux Air-o-steam Touchli-
ne zarucuju jednoduché
pouzivanie, bezpec¢nost
procesu pripravy pokrmov
a najvysSiu kvalitu potra-
vin. Vdaka inovativnym
funkciam konvektomatov TOUCH mézeme mat
perfektnu uroven vihkosti pre vSetky typy varenia
a rovnomernu distriblciu tepla s konstantnou a
presnou regulaciou skuto€nej vihkosti a teploty
prostrednictvom ovladacieho panelu. Rovno-
mernost pri tepelnej Uprave pokrmov je vzdy
zaruéena vdaka S$pecialne tvarovanym lopat-
kam ventilatora s dvojitou funkciou, ktory nasava
vzduch z priestoru nad konvektomatom, predh-
rieva ho a nasledne rozvadza horuci vzduch do
kazdého rohu varnej komory. Plynové modely
su certifikované renomovanou skusobriou Gas-
tec a potvrdzuju vysoku ucinnost ohrevu s extra
nizkymi emisiami spalin. Konvektomaty Air-o-
system TOUCH so 6 alebo10 roStami mézu byt
instalované na otvorenej podstavbe, skrifiovej
podstavbe alebo na vyhrievanej podstavbe.

6-bodova pokrmova sonda umoziuje presné
meranie jadra pokrmu, perfektné umiestnenie
do akéhokolvek typu potraviny, bez rizika omylov
a to aj v potravinach pri hrabke len 15 mm. Son-
da so Siestimi snimacmi zaru€i presné merania
skuto€nej teploty jadra (do Uvahy je brana iba
minimalna namerana teplota) dokonca aj v pri-
pade, ked nie je sonda spravne zasunuta alebo
je v kontakte s kostou alebo inymi ¢astami ktoré
by sa mohli zahriat rychlejSie nez ostatné Casti
potraviny - automaticka korekcia zle zapichnutej

sondy.
Produktové rady:
6 xGN 1/1
10 xGN 1/1
20 xGN 1/1 alebo 10 xGN2/1
20 xGN 1/1

40 xGN 1/1 alebo 20 xGN2/1
VSetky modelové rady su k dispozicii v preve-
deni na elektrickl energiu aj pre pripojenie na
plyn.

TOUCHLINE

Rada A

Konvektomat s dotyko-
vym displejom, bojlero-
vym vyvijanim pary a
automatickym umyvacim
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Zakladné varné cykly
HORUCI VZDUCH, PARA, KOMBINACIA

Vyvijanie pary
VYKONNY BOJLER

Regulacia vihkosti
LAMBDA SONDA

Cistenie

AUTOMATICKY UMYVACI SYSTEM

Pokrmova sonda
6-BODOVA

Programovanie/ Fazy
ANO/TFAZ

Programy

1000 programov po 16-tich krokoch

Konvektomaty

Konvektomaty  Electro-
lux Air-o-steam drovne B
zaruCuju perfektné pod-
mienky varenia vdaka
presnému regulovaniu vih-
kosti vo varnom priestore
a konstantnej vykonnosti
varenia. Regulacia vlhkosti pomocou technol6-
gie BY-PASS.

HACCP vystup - monitoring, automaticka kont-
rola zavapnenia bojlera, su¢asné zobrazovanie
nastavenych a aktualnych hodnét teploty a ¢asu
pripravy.

Pokrmova hrotova sonda

Bezpecnost a jednoduché pouzivanie s vel-
mi vysokou kvalitou. Sonda umozrfiuje meranie
jadra pokrmu, perfektné umiestnenie do akého-
kolvek typu potraviny, bez rizika omylov. Sonda
zaru€i merania skuto€nej teploty jadra (do Uva-
hy je brand iba miniméalna namerana teplota)
dokonca aj v pripade, ked nie je sonda spravne
zasunuta alebo je v kontakte s kostou alebo iny-
mi Gastami ktoré by sa mohli zahriat' rychlejSie
nez ostatné Casti potraviny - automaticka korek-
cia zle zapichnutej sondy.

Vysoka ucinnost’ a nizke emisie

Vd'aka novym horakom a rebrovanému vymen-
niku tepla sa zdokonaluje efektivita prenosu tep-
la vo varnej komore. Konvektomaty Electrolux
tejto rady zaru€ia vysoku efektivitu ohrevu pri
extra nizkych emisiach. V porovnani s tradi¢ny-
mi plynovymi konvektomatmi usetria az 20 %
spotreby plynu.

Automatické umyvanie komory v konvektoma-
toch easySteam zasadnym spésobom usnadriu-
je Cistenie. Systém ma v 4 + 1 umyvacich pro-
gramov. Vdaka automatickému pohotovostnému
rezimu nie je nutné ¢akat az do konca umyvacich
cyklov. Jednoducho zvolite program a mdzete
odist domov, bez zbyto¢ného plytvania Cistia-
cim prostriedkom alebo vodou. Umyvaci systém
je prispésobeny pre pouzivanie detergentov od
réznych vyrobcov.

Air-o-Steam

Konvektomat s bojle-
rovym vyvijanim pary s
moznostou dvojfazového
varenia.

air-o-steam

Zakladné varné cykly
HORUCI VZDUCH, PARA, KOMBINACIA
Vyvijanie pary
VYKONNY BOJLER

Regulacia vihkosti

BY PASS TECHNOLOGIA

Cistenie
4+1 UMYVACICH PROGRAMOV

Pokrmova sonda

1-BODOVA

Programovanie/ Fazy
NIE /2 FAZY

Programy
2-FAZOVE VARENIE

GASTRG,

Konvektomaty Electro-
lux Air-o-convect su naj-
vykonnejsie konvekéné
rdry s priamym vyvijanim
pary. Vdaka svojej vysokej
vykonnosti zaru€uju kon-
vektomaty  Air-o-convect
perfektné vysledky pre vSetky druhy varenia od
naparovania az po grilovanie. Konvektomaty Air-
o-convect zaruCuju rovnomernost pri tepelnej
Uprave pokrmov vdaka ventilatoru s dvojitym
Ucinkom, ktory zavadza horuci vzduch do kazdé-
ho rohu varnej komory. Ventilator nasava Cerstvy
vzduch a privadza ho cez ventilaciu a vyhrev-
né telesa, ¢im ho predohreje a umozni jeho
zavedenie k potravinam v spravnej teplote, ¢im
dochadza k minimalizacii efektu tzv. tepelnych
map. Konvektomaty Air-o-convect vynikaju nad
ostatnymi vd'aka nasledovnym funkciam:

- automaticky systém umyvania komory v
konvektomatoch Air-o-convect zasadnym spdso-
bom usnadriuje Cistenie. Je zabudovany priamo
v konvektomate a nie su potrebné Ziadne dalSie
operacie pre spustenie programov umyvania.
Vdaka automatickému pohotovostnému rezimu
nie je nutné ¢akat az do konca umyvacich cyk-
lov. Jednoducho zvolite program a mézete odist
domov, bez zbyto€ného plytvania Cistiacim
prostriedkom alebo vodou. Umyvaci systém je
prispdsobeny pre pouzivanie detergentov od
réznych vyrobcov.

- automatické davkovanie pary s 11 réznymi
nastaveniami zaruci perfektné vysledky. Za uc¢e-
lom dosiahnutia mimoriadnej krehkosti je mozné
otvorit odsavaci ventil.

- dvere s dvojitym sklom chrania pred popa-
lenim

- varna komora v 304 AISI ma zaoblené a hlad-
ké rohy pre dokonalé Cistenie

- pokrmova sonda vdaka ktorej je mozné nasta-
vit teplotu jadra a zastavenie varenia v okamihu
kedy je dosiahnuta cielova teplota pokrmu

- vymennik tepla varnej komory a plynové hora-
ky zarucia vysoku hospodarnost pri spotrebe
plynu a nizke emisie.

Rada C

Air-o-Convect

Konvektomat s nastre-
o kovym vyvijanim pary a
CURSRERIVER - tomatickym  istiacim
systémom.

Zakladné varné cykly

HORUCI VZDUCH, 90 % PARA

Vyvijanie pary

NASTREKOM

Regulacia vihkosti

11 AUTOMATICKYCH NASTAVENI

4+1 UMYVACICH PROGRAMOV

Pokrmova sonda

1-BODOVA

Programovanie/ Fazy

NIE /2 FAZY

2-FAZOVE VARENEE



Touchline -rada A

HLAVNE FUNKCIE

Vol'ba varného rezimu

*PARA
*KOMBINOVANY CYKLUS
*HORUCI VZDUCH

INFORMACNA PLOCHA

air-o-steam

Hlavny vypinac¢

FAZA VARENIA

PREDNASTAVENA TEPLOTA

NASTAVENY CAS VARENIA
SPUSTANIE CYKLU

ZALOZKA MENU

USB PORT




Touchline - rada A
REZIMY

® Automatic O Manual v

Food type () Phases

v
son il =

Red meat Minced meat

Figh Vegetables Side dishes

Bakery Dessert
Special cycles

W él[@®

LowTemp  Proving Reheating
Cocking

AUTOMATICKY REZIM MANUALNY REZIM

B Programs v

BAGUETTE
CHICKENS

CHICKEN LEGS
CROISSANTS

FROZEN MIX VEG
LASAGNE
PORK RIBS

ROASTED POTATOES

PROGRAMOVY REZIM AUTOMATICKE UMYVANIE KOMORY




Air-O-Steam - rada B

HLAVNE FUNKCIE

Volba varného rezimu

*PARA
*KOMBINOVANY CYKLUS
*HORUCI VZDUCH

* PREDNASTAVENA TEPLOTA

INDIATOR OTVORENYCH DVERY * SKUTOCNA TEPLOTAV KOMORE

* INDIKATOR ZAVAPNENIA BOJLERA
* STAV HLADINY VODY V BOJLER . ,
* NASTAVENY CAS VARENIA/ CIELOVA TEPLOTA JADRA
*Z0STAVAJUCI CAS / AKTUALNA TEPLOTA JADRA

Nadstavbové funkcie

* PAUZA

*HOLD

*HACCP

* POLOAUTOMAT. CISTIACI SYSTEM
*1/2 RYCHLOST VENTILATORA
*1/2 'YKON A SPOTREBA ENERGIE
*ECO- DELTA VARENIE

* OVLADANIE KLAPKY VARNEJ KOMORY
* REGENERACIA PRE BANKET

* ONESKORENY START

* PROGRAMY UMYVANIA KOMORY
*LTC - NiZKOTEPLOTNE PECENIE

HORUCI VZDUCH, PARA, KOMBINACIA

Manualne funkcie

* OKAMZITE ZVYSENIE VLHKOSTI
* MANUALNE VYPRAZDNENIE GENERATORA PARY
*RYCHLE OCHLADENIE KOMORY




AIR-O-CONVECT -rada C

HLAVNE FUNKCIE

air-o-convect
D : [¥oor PROGRAMOVANIE V DVOCH FAZACH

Varny rezim

AUTOMATICKA REGULACIA PARY
11 Grovni

* PREDNASTAVENA TEPLOTA

* SKUTOCNA TEPLOTAV KOMORE
* INDIKATOR OTVORENYCH DVERI
* NASTAVENY CAS VARENIA/ CIELOVA TEPLOTA JADRA
*70STAVAJUCI CAS / AKTUALNATEPLOTA JADRA

Nadstavbové funkcie

*PAUZA

*HOLD

*HACCP

* UMYVACIE PROGRAMY

*REGULACIA ODVETRAVACEJ KLAPKY KOMORY HLAVNY OTOCNY OVLADAC

Manualne funkcie

* OKAMZITE ZVYSENIE VLHKOSTI
* MANUALNE VYPRAZDNENIE GENERATORA PARY




VYSVETLIVKY

FUNKCIE PRE TEPELNU UPRAVU POKRMOV

Zapnuté / Vypnuté

Varenie v pare

Pracovna teplota: 25°C az 130°C

Idedlne pre vSetky potraviny, ktoré je mozné varit vo vode
Naviac udrziava vyzivové hodnoty, farbu, Struktaru a chut

Horkovzdusny cyklus

Pracovna teplota: max. 300°C

Idedlne pre grilovanie, gratinovanie, pec¢ivo, muéniky, éerstvé
a mrazené polotovary, pe€enie a varenie

Perfektné vysledky, vysoké energetické rezervy

Banketova regeneracia
Prednastaveny rezim pre banketovu regeneracie celych menu
jednotlivych porcii alebo viacero porcii

HACCP
Monitorovanie HACCP prostrednictvom HACCP tlagiarne
alebo pocitacovej siete

1/2 rychlost’ ventilatora

Pre jemné tepelné spracovanie pokrmov, napr. pecenie tort, naky-
pov, ryb, velkych kusov masa a delikatnych potravin.
Kompatibilné so vSetkymi varnymi cyklami

ECO - Delta

Pre jemné tepelné spracovanie velkych kusov masa, najvyssiu
moznu kvalitu a znizeny Ubytok na hmotnosti

Najvy$§i mozny vynos

Dvojfazovy varny cyklus
pouzitie pre varenie v dvoch nezavisle nastavenych fazach
(iba easySteam a easyPlus)

1Om | |

0

=== Start/ Stop

| GTART
SToP

Kombinovany rezim

Pracovna teplota: max. 250°C

Idedlne pre vetky druhy pecenia masa, lasagne plnené zeleninou,
morské produkty, pekarenské produkty a dezerty.

KratSie ¢asy varenia a minimalne Ubytky na hmotnosti - vy$si vynos

Pauza
Moznost volby odlozeného $tartu/spustenia a funkcie pauzy medzi po
sebe iducich faz varenia alebo na konci programu

Cook & Hold

Ideélne pre velké kusy masa, varenie cez noc, je mozné kombinovat

s horkovzdu$nym cyklom a parnym rezimom. M6zZe byt pouZzité pre
udrziavanie potravin v teplom stave a pripravenych k servirovaniu. V
tomto rezime je chod ventilatora taktovany, o umoziuje pripravu velmi
jemnych pokrmov

Funkcia poloautomatického Cistenia
Program poloautomatického Cistenia: manualne vstrekovanie Cistiace-
ho prostriedku - zbytok je automaticky

1/2 energia
Pre malé mnoZstva a varenie cez noc, zabrafuje vysokému odberu
energie a znizuje prevadzkové naklady

Regulacia klapky varnej komory
Otvorenie alebo zatvorenie odvetravacej klapky varnej komory

MANUALNE FUNKCIE

Okamzité zvysenie vihkosti v komore
Vstrekovanim vody okamZite zvySuje vihkost v komore
zlep3uje vysledky pecenia z hladiska korky, farby a kvality povrchu

Rychle ochladenie

Pre prechod z jedného typu varenia na iny je mozné aktivovat
rychle ochladenie. Aktivuje sa automaticky podla potreby (napr. pred
zahajenim automatického umyvania, ak je teplota vyssia ako 70°C)

)

Manualne vyprazdnenie generatora pary

Vyprazdnenie generatora pary je mozné aktivovat manuélne. Aby sa
znizilo hromadenie vodného kamena, preplachuje sa generator pary
automaticky po kazdych dvoch hodinach prevadzky na parny rezim




