
Codzienna doskonałość
Gotowanie modułowe e-XP 700 i 900

RESHAPING LIFE IN THE KITCHEN
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Ty 
mówisz...

Potrzebujemy rozwiązania, 
które zapewni wyjątkową 
efektywność w dłuższym 
okresie, ułatwi życie i sprawi, 
że praca stanie się bardziej 
przyjemna. Potrzebujemy 
wszechstronności, aby 
stosować różne techniki 
kulinarne.
Potrzebujemy optymalnej 
wydajności gotowania 
w ograniczonych 
przestrzeniach, jak również 
w kuchniach o wysokiej 
produktywności, nie 
zapominając o wymaganiach 
szefów kuchni i ekip 
kuchennych szukających 
prostoty i efektywności.

...my słuchamy
Posiadając w ofercie ponad 200 modeli w dwóch 
liniach produktowych, o głębokości 700 mm i 900 mm, 
zapewniamy największą elastyczność i możliwość 
adaptacji do każdego rodzaju przestrzeni kuchennej, 
przy zachowaniu priorytetowego znaczenia 
efektywności energetycznej.

Ekstremalna moc
Moc, wydajnosć i elastyczność. 
Zarządzaj wieloma menu 
w nieograniczonych ilościach, 
aby zaspokoić potrzeby 
wszystkich klientów.

Niezrównana rentowność
Innowacyjne rozwiązania 
dla wysokiej wydajności 
i oszczędności kosztów. 
Mniejsze zużycie energii i niższe 
koszty serwisowania 

Wyjątkowa osobowość
Kompletna gama wysokowydajnych 
i wszechstronnych rozwiązań, które 
można dostosować do każdego 
rodzaju kuchni, zapewniając 
maksymalną jakość i wydajność.

Wyjątkowa prostota
Wszystko, co robisz jest łatwe. 
Niezmiennie doskonałe 
rezultaty dzięki unikalnym 
rozwiązaniom z precyzyjnym 
i automatycznym sterowaniem. 
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Od „Zaufania 
doświadczeniu linii 
XP” do „Codziennej 
doskonałości”

W 1908 roku Axel Wenner-
Gren, założyciel firmy 
Electrolux, po raz pierwszy 
wspomniał o innowacjach.
Od tego czasu minęło ponad sto lat, 
jednak nasza misja pozostała niezmienna: 
wykorzystywać wiedzę, pasję i postęp do 
kształtowania przyszłości profesjonalnych 
kuchni.

Korzystając z wieloletniego 
doświadczenia, 
wprowadziliśmy na rynek XP, 
produkt powstały dzięki 
geniuszowi i poświęceniu 
pięciu pokoleń szefów kuchni, 
który redefiniuje koncepcję 
gotowania modułowego.

Dziś przedstawiamy e-XP: 
nasz kolejny krok naprzód.
Nowy rozdział, który wynosi koncepcję 
modułowości i technologię indukcji na 
nowy poziom – dostarczając 
wysokowydajne i wszechstronne 
rozwiązania, zaprojektowane tak, by 
inspirować.

Bazując na dziesięcioleciach 
doświadczenia kulinarnego byliśmy 
pionierami technologii indukcyjnej. Dziś 
nadal jesteśmy liderem, tworząc 
innowacje, które uosabiają precyzję, 
niezawodność i wydajność, jednocześnie 
optymalizując energię, czas i wyniki.

4
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Hasło „Codzienna doskonałość” 
odzwierciedla to dążenie: wspieramy 
szefów kuchni w ich codziennych 
wyzwaniach, przekształcając technologię 
w stałe, namacalne wyniki.

Nie jesteśmy jedynie dostawcą indukcji. 
„My ją posiadamy.”
I będziemy nadal wprowadzać innowacje – aby 
wzmacniać pozycję szefów kuchni, inspirować 
kreatywność i dostarczać doskonałość – każdego dnia.

5
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Innowacje, które 
inspirują każdego dnia

Dzięki e-XP przyszłość 
modułowego gotowania 
nabiera kształtu dzięki 
nowym rozwiązaniom 
zaprojektowanym z myślą 
o wspieraniu kreatywności 
i zwiększaniu wydajności 
produkcyjnej.
Nowa generacja rozwiązań 
elektrycznych, stworzona, aby kuchnie 
były bardziej intuicyjne, 
zrównoważone i inspirujące – każdego 
dnia.

6
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Wysoka wydajność, chrupkość 
i inteligentne oszczędzanie: frytownice, 
które zapewniają zarówno 
doskonałość na talerzu, jak 
i zakulisową efektywność.

Frytownice OptiOilHP

Czas to najważniejszy zasób: warnik do 
makaronu, który zajmuje się resztą, aby szef 
kuchni mógł skupić się na swojej sztuce.

Warnik do makaronu 
z automatycznym 
uzupełnieniem

Wolność na wyciągnięcie ręki: 
gotowanie bez ograniczeń

Indukcja Free-zone

7
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Prowadzisz 
restaurację szybkiej 
obsługi?
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Wysokowydajny 
wok indukcyjny 
o mocy 5 kW: 
maksymalna prędkość 
i efektywność 
energetyczna.

Płyta indukcyjna 
„Spicy”: wszystko, 
czego potrzebujesz, 
aby urozmaicić swoje 
potrawy jest w zasięgu 
ręki!

Frytownica OptiOilHP: 
z cyfrowym 
wyświetlaczem 
ułatwiającym 
sterowanie. To 
ekskluzywne, 
kompaktowe 
rozwiązanie zapewnia 
szybkość, stałą jakość 
i elastyczność, za 
każdym razem.

Podgrzewacz do frytek: 
doskonałe urządzenie 
do utrzymywania 
smażonych potraw 
w idealnej temperaturze 
do podania.

Warnik do makaro-
nu z automatycz-
nym uzupełnieniem 
wyposażony jest 
w cyfrowy wyświe-
tlacz zapewniający 
precyzyjną kontrolę 
i gwarantujący sze-
fom kuchni spokój 
ducha dzięki stałej 
jakości gotowania.

e-
X

P 
70

0

Płyta grillowa ze 
szczotkowanego chromu: 
zapewnia elastyczność 
w gotowaniu różnorodnych 
potraw.

Wysokowydajna 
płyta indukcyjna 
o mocy 5 kW 
(każda strefa), 
idealna do 
gotowania na 
widoku.

Gładkie 
powierzchnie 
i tłoczone, 
zaokrąglone 
blaty robocze 
umożliwiające 
szybkie i łatwe 
czyszczenie.

Szybkość, 
elastyczność, 
powtarzalność

Kompletny wybór typów 
instalacji, dostosowanych do 
Twojej kuchni.
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Prowadzisz 
restaurację z pełnym 
zakresem usług?
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Podnieś jakość 
każdego dania

Kompletny wybór typów 
instalacji, dostosowanych do 
Twojej kuchni.

PowerGrillHP: gazowy system ogrzewania 
promiennikowego, który zapobiega przypalaniu potraw. 
Dostępny jest model elektryczny z innowacyjnym 
systemem ogrzewania, zaprojektowanym z myślą 
o oszczędności energii i ułatwieniu czyszczenia.

Kolumna wodna 
z przepływomierzem do 
pomiaru i wyświetlania ilości 
wody wlanej do naczynia.

Frytownica OptiOilHP: 
wyświetlacz cyfrowy, wysoka 
wydajność i zaawansowany 
system filtracji z wbudowaną 
pompą recyrkulacji oleju.

Warnik do makaronu 
z automatycznym 
uzupełnieniem: z intuicyjnym 
wyświetlaczem zapewniającym 
lepszą widoczność i kontrolę 
nad procesem gotowania. 
Automatyczne uzupełnianie 
wody zapewnia łatwą obsługę 
i stałe wyniki gotowania.

Wielofunkcyjne urządzenie 
do gotowania: oferuje 
maksymalną elastyczność 
– można go używać jako 
płyty do smażenia, patelni 
do duszenia, garnka do 
gotowania lub do kąpieli 
wodnej.

Indukcja Free-zone: 
przejrzysty interfejs 
zapewniający doskonałą 
widoczność i łatwe 
zarządzanie. Elastyczność 
gotowania w małych 
garnkach i patelniach, 
zwiększająca kreatywność 
kulinarną przy tej samej 
powierzchni roboczej.

Płyta grillowa 
z polerowanego chromu: 
zapewnia elastyczność 
w gotowaniu różnorodnych 
potraw.
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Czy Twoja kuchnia 
pracuje na pełnych 
obrotach?
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Zwiększ wydajność 
każdej usługi

Kompletny wybór typów instalacji, 
dostosowanych do Twojej kuchni.

Indukcja punktowa 
zapewniająca 
maksymalną 
prędkość 
i efektywność 
energetyczną.

Płyta grillowaHP NitroChrome3 
o szerokości 1200 mm: 
bardzo duża, odporna na 
zarysowania powierzchnia 
do przygotowywania 
nieograniczonej ilości ulubionych 
potraw.

Podstawa 
z chłodziarko-
zamrażarką: 
rozwiązanie 
umożliwiające pełną 
kontrolę temperatury 
– od zamrażarki 
po chłodziarkę 
– z dowolnym 
urządzeniem 
ustawionym na górze.

FrytowniceHP: 
kompleksowe 
rozwiązanie do 
smażenia i zarządzania 
żywotnością oleju.

Wersja automatyczna: 
maksymalna spójność 
dzięki automatycznemu 
systemowi podnoszenia 
kosza i automatycznej 
funkcji gotowania.

Patelnia do 
duszenia Duomat: 
ekskluzywne 
rozwiązanie do 
gotowania na mokro 
lub na sucho, także 
w dużych ilościach.

IcyHot: ekskluzywne 
rozwiązanie łączące 
płytę grillowąHP 
lub PowerGrillHP 
z podstawą 
z chłodziarko-
zamrażarką dla 
maksymalnej 
wydajności.

Gładkie powierzchnie 
i tłoczone, zaokrąglone 
blaty robocze 
umożliwiające szybkie 
i łatwe czyszczenie.

Postaw na ekologię z R290
Czynnik chłodniczy R290 spełnia 
najbardziej rygorystyczne 
normy dotyczące globalnego 
ocieplenia.
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Indukcja 
Free-zone

Garnki dowolnej wielkości, w dowolnym miejscu
Indukcja Free-zone umożliwia przygotowywanie bardziej 
urozmaiconych potraw. 

Więcej niż zrównoważony rozwój

Technologia indukcyjna zapewnia 90% efektywności 
energetycznej i tworzy bardziej komfortowe środowisko 
pracy, znacznie ograniczając emisję ciepła.

Doskonała elastyczność
Indukcja Free-zone odpowiada na potrzeby szefów kuchni, 
zapewniając zarówno kontrolę mocy, jak i temperatury, co 
pozwala na elastyczne i precyzyjne zarządzanie procesem 
gotowania.

Technologia indukcyjna, dzięki swojej precyzji 
i efektywności, rewolucjonizuje profesjonalne kuchnie. Jej 
konstrukcja zapewnia stałą wydajność gotowania, 
energooszczędność i kontrolowane środowisko pracy.

14
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Precyzja na wyciągnięcie ręki
Wybierz idealne ustawienia dla każdego 
dania – od 30 °C do 190 °C lub poziom 
mocy od 1 do 30 dla każdej strefy. 
Dzięki precyzyjnej kontroli temperatury 
i mocy szefowie kuchni za każdym razem 
uzyskują powtarzalne, doskonałe wyniki 
gotowania.

Najwyższa elastyczność
Zaprojektowana tak, by pasowały do niej 
nawet najmniejsze garnki i patelnie, 
o średnicy od 7 cm. Wyjątkowa 
wszechstronność przy tej samej 
powierzchni uwalnia kulinarną kreatywność 
i swobodę w każdej profesjonalnej kuchni.

Moduły półpełne i pełne

Indukcja Free-zone jest dostępna w dwóch konfiguracjach: jako moduł pełny z 4 
strefami gotowania lub moduł półpełny z 2 strefami gotowania, aby dopasować się 
do potrzeb różnych kuchni. Oba warianty są wolnostojące na zamkniętej podstawie 
i dostępne tylko w linii 900.

4 strefy, 4 pokrętła 
i 4 wyświetlacze cyfrowe. 
Płynna kontrola dla lepszych 
wrażeń z gotowania.

Moc czy 
temperatura?
Wybieraj 
swobodnie 

Już od 
7 centymetrów – 
pełna swoboda 
kulinarna
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Efektywne i zrównoważone rozwiązania zaprojektowane 
z myślą o każdej kuchni.

Indukcja 
w prostym 
wydaniu

Płyta indukcyjnaHP

Szybka i wydajna. Idealne rozwiązanie do ekspresowej 
obsługi przy niskim zużyciu energii.

Precyzyjna kontrola mocy
Idealna kontrola dostosowana do Twoich wymagań 
kulinarnych dzięki regulatorowi energii, który pozwala na 
niskie zużycie energii w przypadku delikatnych potraw 
lub pełne wykorzystanie mocy w przypadku szybkiego 
serwisu.

Zoptymalizowane warunki pracy 
i czyszczenia
Szklano-ceramiczna powierzchnia nagrzewa się tylko 
w bezpośrednim kontakcie z patelniami indukcyjnymi, 
zapewniając wydajne i wygodne miejsce pracy, które jest 
łatwe do czyszczenia i konserwacji.

Szybka i wydajna
Ponieważ energia ogrzewa tylko dno patelni, szybciej 
osiągana jest temperatura gotowania, a rozpraszanie 
ciepła jest mniejsze, co zapewnia efekt nieprzywierania, 
łatwe czyszczenie i bardziej komfortowe środowisko pracy.

Oszczędzaj nawet 20% na rachunkach 
za energię*
Szybkość i skuteczność
Wyniki i maksymalna energooszczędność idą w parze 
z wydajnością. Wyższa efektywność energetyczna dzięki 
technologii płyt indukcyjnych w porównaniu z modelami 
wykorzystującymi podczerwień*.

*Procedury testowe inspirowane ASTM F1521, z użyciem najlepszego 

rodzaju naczynia dla uzyskania maksymalnej efektywności.

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji z pełnym 
zakresem usług

Sprawdzi się idealnie 
w: Kuchnia o wysokiej 
wydajności

16
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Wok indukcyjnyHP

Uwolnij swoją kreatywność. Idealny wybór do warzyw, potraw sauté i dań w stylu 
azjatyckim.

Ciesz się możliwością połączenia wydajności i smaku.

Wok indukcyjny o mocy 5kW
Wysokowydajna strefa indukcyjna o mocy 5 kW 
pozwala na ultraszybkie gotowanie i uzyskanie 
optymalnych rezultatów.

Wytrzymała ceramiczna miska woka
Wytrzymała ceramiczna miska zaprojektowana 
i ukształtowana specjalnie pod patelnie woka 
indukcyjnego.

Znajdź w zasięgu ręki wszystko, 
czego potrzebujesz, aby 
odpowiednio przyprawić swoje 
potrawy. 
Pozioma płyta indukcyjna z dwoma przednimi 
polami indukcyjnymi (każde o mocy 5 kW) oraz 
uchwytem na 6 pojemników przyprawowych 
gastronorm (1/9 GN). Idealna do gotowania na 
oczach gości i przygotowywania sosów. Uchwyt na 
pojemniki gastronorm jest wyposażony w odpływ 
przelewowy, który można wypełnić lodem, aby 
utrzymać niską temperaturę składników.

Płyta indukcyjnaHP „Spicy”
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Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracja szybkiej obsługi

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji szybkiej obsługi
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Frytownice o wysokiej 
wydajności

Wysoka wydajność + 
wysoka efektywność
= wyższy zysk

Bardzo szybkie nagrzewanie 
i błyskawiczne odzyskiwanie 
temperatury zapewniają wysoką 
wydajność.

Do 38 kg frytek na godzinę  
( jedna komora)*

* Test na podstawie ASTM F1361 – Frytownice do 

smażenie na głębokim tłuszczu, przeprowadzony 

na pełnym obciążeniu modeli frytownic FryerHP 23 L.

Wybierz FrytownicęHP 23 L 
(900XP), jeśli zależy ci na:

Wybierz FrytownicęHP 15 L 
(700XP), jeśli zależy ci na:

Funkcji automatycznego gotowania*
Opatentowana funkcja automatycznego gotowania 
samodzielnie dopasowuje cykl do wielkości porcji. 
Możliwość zapisania do 5 programów pozwala 
przyśpieszyć pracę i uzyskać powtarzalne rezultaty.

Zaawansowanym systemie filtracji
Zaawansowany system filtracji usuwa nawet 
najmniejsze cząsteczki żywności, przedłużając 
żywotność oleju. Skutkuje to wymiernymi 
oszczędnościami dla kuchni i zmniejszeniem 
wpływu na środowisko.

Automatycznym systemie 
podnoszenia kosza
Wyposażona w 2 niezależnie sterowane 
podnośniki.

OPATENTOWANE*
(EP3125644B1 i inne urządzenia z tej serii)

Efektywne rozwiązania do smażenia stworzone, by obniżać koszty przy 
zachowaniu wysokiej wydajności.

Komora w kształcie litery V

Komora w kształcie litery V posiada zimną 
strefę, w której degradacja oleju jest 
zminimalizowana, co wydłuża jego żywotność 
i zwiększa czystość. Zewnętrzne elementy 
grzewcze zapewniają łatwe czyszczenie.

Programowalnym sterowaniu
Wyposażona w 5 różnych programów (5 temperatur 
i 2 czasy podnoszenia na program).

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji szybkiej obsługi
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Do 50%* oszczędności 
oleju dzięki zaawansowanemu 
systemowi filtracji oleju z filtrami 
papierowymi

Do 66 kg frytek na godzinę 
(dwie komory)*

* Test na podstawie ASTM F1361 – 

Frytownice do smażenie na głębokim 

tłuszczu, przeprowadzony na pełnym 

obciążeniu 2 modeli frytownic FryerHP 15 L.
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Frytownice 
OptiOilHP

Połączenie wysokiej wydajności i chrupkości 
smażonych potraw – w jednym rozwiązaniu.

Wysoka wydajność 
i powtarzalność 
rezultatów przy 
zoptymalizowanym 
zużyciu oleju, nawet 
w kompaktowych 
kuchniach.

Alert poziomu oleju
System przypomina operatorom o konieczności 
uzupełnienia oleju, dzięki czemu jakość smażenia 
pozostaje niezmienna, serwis po serwisie.

Intuicyjne sterowanie
Nowy wyświetlacz cyfrowy i pokrętło zapewniają lepszą 
widoczność i łatwą kontrolę, dzięki czemu obsługa jest 
prosta i precyzyjna.

*Na podstawie wewnętrznych testów
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Elektryczne 
warniki do 
makaronu
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Niezwykle wszechstronne, nie tylko do makaronu. Gotuj 
mięso, warzywa, ziemniaki, ryż, zboża i wiele innych 
produktów.

Wysoką wydajność zapewnia mocny 
system grzewczy na podczerwień, 
umieszczony pod komorą 
o pojemności 20 litrów.

Dzięki systemowi Rapid komora 
jest uzupełniana gorącą wodą, 
dzięki czemu gotowanie odbywa 

się w sposób ciągły, zapewniając 
doskonałe wyniki gotowania 
i zwiększając wydajność.

Urządzenie zabezpieczające 
zapobiega działaniu urządzenia bez 
wody w komorze.

Automatyczny warnik do makaronu (700XP)

Intuicyjne sterowanie
Nowy wyświetlacz cyfrowy i pokrętło 
zapewniają lepszą widoczność i łatwą 
kontrolę, dzięki czemu obsługa jest prosta 
i precyzyjna.

Automatyczne uzupełnianie 
wody
Automatyczne uzupełnianie utrzymuje 
optymalny poziom wody przez cały 
czas, gwarantując niezmienne wyniki 
i nieprzerwaną wydajność. Uproszczenie 
codziennych zadań oszczędza czas, 
minimalizuje przestoje i ułatwia szefom 
kuchni życie podczas każdego serwisu.

Warnik do makaronu 
z automatycznym 
uzupełnieniem – 
niezmienna jakość 
bez przestojów
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Gazowe  
i elektryczne standardowe 
warniki do makaronu

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji z pełnym 
zakresem usług

Zaprojektowane z myślą o elastyczności i efektywności, zapewniające 
precyzję w każdym daniu.

Automatyczny system podnoszenia 
kosza 
Maksymalizuj wydajność, wyeliminuj stres 
i przyrządzaj perfekcyjne potrawy za każdym razem.

Automatyzacja gwarantuje powtarzalność cyklu 
gotowania, zapewniając stałą jakość każdej porcji.

•	 Programowalne sterowanie z możliwością 
zapamiętania do 9 czasów gotowania.

•	 Łatwa aktywacja za pomocą przycisku, 
z możliwością obsługi ręcznej.

•	 Możliwość instalacji po dowolnej stronie warnika lub 
po obu, dla pełnej elastyczności.

•	 Szerokość 200 mm, z 2/3 wspornikami koszy ze stali 
nierdzewnej (700 XP / 900 XP), z których każdy może 
pomieścić 1/3 koszy (900 XP) lub 1/2 koszy (700XP).

Dostępne jako opcja we wszystkich modelach, wykorzystuje 
podgrzaną wodę do uzupełniania komory, utrzymując wrzenie 
bez dodatkowego zużycia energii. Optymalizuje zużycie 
zasobów i zwiększa efektywność pracy. 

Gazowe warniki do makaronu
Umożliwiają precyzyjną kontrolę poziomu mocy i intensywności 
gotowania dzięki ciągłej regulacji mocy. Możliwość pracy w niższych 
temperaturach pomaga zmniejszyć zużycie gazu poza godzinami 
szczytu, a brak podłączenia do sieci elektrycznej zapewnia 
elastyczność instalacji i użytkowania.

Elektryczne warniki do makaronu
Wykorzystują system grzewczy na podczerwień z regulacją 
stopniową, umieszczony pod komorą. Gwarantuje to stałą 
wydajność i efektywność, przy jednoczesnym zachowaniu 
powtarzalnych wyników gotowania.
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Urządzenie energooszczędne
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Równomierne gotowanie
Równomierne ogrzewanie na całej powierzchni i brak 
zimnych stref, co pozwala osiągnąć maksymalne 
rezultaty niezależnie od umiejscowienia przygotowywanej 
potrawy. Odporna płyta o grubości 20 mm zapewnia 
wysoką bezwładność termiczną, pozwalając na szybkie 
odzyskanie temperatury.

Maksymalna higiena w Twojej kuchni
Płyta grillowaHP NitroChrome³ jest wyposażona 
w pełnowymiarowy kanał odprowadzający smar 
o długości 110 mm, duży otwór spustowy o średnicy 60 
mm i pojemniki zbiorcze o pojemności 3 litrów, które 
ułatwiają utylizację i obsługę.

Płyta grillowaHP 
NitroChrome3

Unikalne, opatentowane odporne na zadrapania rozwiązanie, idealne do 
intensywnego użytkowania, łatwiejszego gotowania i czyszczenia, 
charakteryzujące się niską emisją ciepła.
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Potrzebujesz przygotowywać 
duże ilości jedzenia? Nie ma 
problemu
Dzięki dużej, wynoszącej 600x1200 mm powierzchni 
gotowania płyty grillowej HP NitroChrome3 możesz 
przygotować nawet 350 świeżych hamburgerów w czasie 
1 godziny/ 50 na wsad.*
*Na podstawie wewnętrznych testów

Opatentowana, odporna na 
zarysowania powierzchnia
NitroChrome3 gwarantuje ekstremalną odporność 
na zarysowania i korozję, a poza tym ma lepsze 
właściwości zapobiegające przywieraniu do płyty 
grzewczej, zapewniając łatwe czyszczenie pod 
koniec dnia.

OPATENTOWANE*
(EP3117746B1 i inne urządzenia z tej serii)

Grilluj na górze, przechowuj w lodówce 
lub zamrażarce na dole
Dzięki płycie grillowejHP NitroChrome³ znajdującej się na 
podstawie z lodówko-zamrażarką o szerokości 1200 mm 
możesz gotować i przechowywać składniki w idealnej 
temperaturze w jednym miejscu. Unikalne rozwiązanie na 
rynku.

Sprawdzi się idealnie 
w: Kuchnia o wysokiej 
wydajności

22
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Płyta grillowa z chromu 
polerowanego 
Brak problemu mieszania się smaków: Gotowanie 
na polerowanej płycie chromowanej lub lustrzanej 
powierzchni pozwala uniknąć mieszania się smaków, 
gdy zmieniasz rodzaj przygotowywanego jedzenia. 
Zmieniaj szybko menu i spełniaj potrzeby klientów 
dzięki możliwości szybkiego i prostego czyszczenia.

Prostota czyszczenia: Łatwe czyszczenie dzięki: 
jednoczęściowej prasowanej powierzchni do 
gotowania z zaokrąglonymi narożnikami, dużym 
otworem spustowym i zdejmowaną, złożoną z 3 
boków płytą przeciwbryzgową.

Płyta grillowa z chromu szczotkowanego
Wysoka odporność: Matowa chromowana powierzchnia 
jest bardzo odporna na zarysowania i ułatwia czyszczenie 
na koniec dnia.

Chromowane płyty grillowe 
- z chromu polerowanego 
i szczotkowanego
Maksymalna jakość niezależnie od przepisu. 
Smaż jednocześnie mięso, ryby i warzywa.

Wybierz własną powierzchnię
Możesz wybrać powierzchnię gładką, 
żebrowaną lub mieszaną (gładka/żebrowana), 
zależnie od potrzeb. Dostępne z płytą pochyłą 
lub poziomą (idealną do płytkiego smażenia).

Gwarantowane bezpieczeństwo 
żywności
Chromowane płyty do smażenia marki 
Electrolux Professional są całkowicie zgodne 
z Rozporządzeniem (WE) nr 1935/2004 w sprawie 
materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu 
ze środkami spożywczymi

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji z pełnym 
zakresem usług
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Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji szybkiej obsługi
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Elektryczny 
PowerGrillHP

Szybkie uruchamianie i równomierne podgrzewanie 
gwarantuje płynne grillowanie.

* Wersja 700 nadaje się do montażu na przestrzeni o ograniczonych możliwościach 

rozkładu.

Doskonałe wyniki
Równomierne grillowanie, porcja po porcji, i super 
szybki czas nagrzewania. Jego unikalna konstrukcja 
pozwala zmniejszyć odległość między elementami 
grzewczymi a rusztem do grillowania, zapewniając 
równomierne rozprowadzanie ciepła.

Łatwość obsługi i czyszczenia
Ruszty do grillowania są zdejmowane i można je myć 
w zmywarce, dzięki czemu czyszczenie przebiega 
w szybki i prosty sposób. Zintegrowany kran ze 
zbiornikiem na tłuszcz umożliwia szybkie napełnianie 
i opróżnianie.

Alarm poziomu wody zapewnia każdorazowo 
prawidłowe napełnienie zbiornika, dbając 
o niezawodne wyniki.

Idealnie dopasowany
Duży lub mały. Elektryczne moduły PowerGrillHP są dostępne 
w pełnej gamie rozmiarów, aby maksymalnie wykorzystać 
dostępną przestrzeń. Dzięki powierzchniom do gotowania 
o szerokości nawet 1200 mm i szybkiemu nagrzewaniu możesz 
szybciej serwować jedzenie. 

Spraw, aby Twoja kuchnia była bardziej ergonomiczna. Moduł 
można montować na podstawie z lodówką/zamrażarką* lub na 
szafce.

Grilluj w dowolnym miejscu 
– nawet w strefach bez 
dostępu do gazu, takich 
jak centra handlowe lub 
starówki.

Szybkie nagrzewanie
Technologia szybkiego ogrzewania nie tylko podgrzewa grill 
w rekordowym czasie, ale także skraca czas gotowania dzięki 
połączonym z rusztami elementom grzewczym i opatentowanym 
zdejmowanym deflektorom Heat Boost*.

OPATENTOWANE*
(EP3127458B1 i inne urządzenia z tej serii)

Kontrola zużycia energii
Skróć czas grillowania, oszczędzaj energię i korzystaj z różnych 
trybów gotowania dzięki funkcji kontroli zużycia energii. Grill 
może być minimalnie nagrzany, gdy nie jest używany, a następnie 
osiągnąć zadaną temperaturę w rekordowo szybkim czasie. 
Deflektory zwiększają wydajność gotowania i efektywność 
energetyczną.
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Gazowy 
PowerGrillHP

Błyskawiczne podgrzewanie i łatwa kontrola, gwarantujące wszechstronne gotowanie.

Elastyczna kontrola zużycia mocy
Precyzyjna regulacja poziomu mocy zapewnia szeroki 
zakres temperatur, a oddzielne wysokowydajne palniki 
ze stali nierdzewnej umożliwiają niezależne i elastyczne 
wykorzystanie rusztów do grillowania.

Wysoka wydajność i łatwe czyszczenie
Duże emaliowane ruszty żeliwne (nawet 185,5 mm) 
zapewniają maksymalną wydajność dzięki powierzchni 
zapobiegającej przywieraniu, co ułatwia obsługę. 
Wyjmowaną szufladę na smar, sięgającą na całą głębokość 
rusztu, po jednej szufladzie na palnik, można napełnić wodą 
dla ułatwienia czyszczenia i utrzymania wilgotności żywności.

185,5 mm

Ciepło jest uwalniane w kierunku deflektorów i na ruszt, 
zapewniając równomierny rozkład temperatury na 
całej powierzchni oraz doskonałe grillowanie potraw.

 �Zdejmowane promienniki umożliwiają łatwy dostęp 
do palników oraz proste czyszczenie.
 �Powierzchnia gotowania osiąga bardzo 
wysoką temperaturę, natychmiast uszczelniając 
powierzchnię mięsa, sprawiając że jest soczyste 
i wilgotne.
 �Osłony promienników ze stali AISI 441 są odporne 
na wysoką temperaturę, która nie pogarsza ich 
wydajności.

Wysoka wydajność promieniowania ciepła*

OPATENTOWANE*
(US9591947B2 i inne urządzenia z tej serii)

Wolisz gotować na ogniu? 
Zwiększ wydajność 
dzięki wysokowydajnej 
i wszechstronnej gazowej 
płycie PowerGrillHP.

Grilluj na górze, przechowuj w lodówce lub 
zamrażarce na dole
Dzięki płycie PowerGrillHP montowanej na podstawie 
z lodówką/zamrażarką o szerokości 1200 mm możesz 
gotować i jednocześnie przechowywać składniki w idealnej 
temperaturze w jednym miejscu. Unikalne rozwiązanie na 
rynku.
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Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji szybkiej obsługi
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Kuchnia 
gazowaHP

Skonstruowana z myślą o wysokiej mocy, zoptymalizowana pod kątem kontroli.
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Zaprojektowana z myślą o bezproblemowym 
czyszczeniu i maksymalnej wydajności; 
umieszczony na większej wysokości palnik 
zapobiega rozlewaniu się płynów, nie powoduje 
problemów i zapewnia wydajność pracy.

Stabilne, wytrzymałe emaliowane żeliwne kratki 
z przedłużonymi trójnikami bezpiecznie utrzymują 
nawet najmniejsze garnki, zapewniając za każdym 
razem stabilne gotowanie.

Stworzona z myślą o wysokiej 
wydajności

Palniki „Flower Flame”gwarantują elastyczność i dużą 
wydajność. 

Dzięki temu, że mają unikalny kształt, rozszerzający się 
zarówno poziomo, jak i pionowo, zapewniają doskonałe 
gotowanie, bez względu na kształt czy rozmiar garnków 
i patelni. Płomień dostosowuje się do średnicy dna patelni, 
zapewniając maksymalne pokrycie i znacznie szybsze 
osiągnięcie temperatury gotowania, zmniejszając w ten 
sposób rozpraszanie ciepła.

Palniki „Flower Flame”

Prostota czyszczenia
Jednoczęściowy, głęboki blat roboczy został 
skonstruowany tak, aby go było można łatwo czyścić.

Wysoka wydajność
W modelach HP każdy palnik uwalnia nawet 10 kW 
mocy.

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji z pełnym 
zakresem usług
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Uzupełnij palniki 
o konfigurację podstawy 
piekarnika, zapewniając 
sobie łatwą obsługę 
i nieograniczone opcje 
menu
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Jednogwiazdkowy 
Certyfikat ErgoCert 
zapewniający 
zgodność z zasadami 
ergonomii:

 �Bezstresowa kontrola zużycia 
mocy dzięki czujnikom 
rozpoznającym garnek 
i patelnię w serii 700 i 900XP
 �Spokój ducha szefów kuchni: 
płomień gaśnie natychmiast po 
podniesieniu patelni.

Certyfikowana ergonomia i precyzja kulinarna

Tryb EcoFlame pozwala ograniczyć zużycie 

gazu nawet o 20%*. 

*Zgodnie z wewnętrznym testem przeprowadzonym 

w laboratorium badawczo-rozwojowym EPR (Dostępne 

tylko w urządzeniach 900XP)
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Przechylna 
patelnia warzelna

Jednolita temperatura
Patelnie warzelne z innowacyjną powierzchnią do 
gotowania Duomat (połączenie mieszanki stali 
nierdzewnych), są najlepszym rozwiązaniem, 
gwarantującym równomierne rozprowadzenie 
temperatury na powierzchni gotowania. Zapewniają 
lepszą stabilność termiczną podczas gotowania na 
sucho i doskonałą odporność na korozję podczas 
gotowania płynów.

Bezpieczeństwo działania
System grzewczy dostępny w urządzeniach gazowych 
(900XP) lub elektrycznych na podczerwień (900XP 
700XP) jest przymocowany do dna komory i przechyla 
się wraz z komorą, dbając maksymalnie 
o bezpieczeństwo operatora i higienę. 

Łatwa obsługa
Ręczny system podnoszenia zapewnia precyzyjną kontrolę podczas przechylania, a specjalnie profilowana krawędź 
do wylewania minimalizuje ryzyko rozlania podczas opróżniania. Dostępne są również modele z automatycznym 
przechylaniem, dla jeszcze większej wygody.

Funkcjonalna konstrukcja
Wzmocniona, zrównoważona pokrywa z uchwytem 
ze stali nierdzewnej zapewnia ergonomiczne 
użytkowanie, a po zamknięciu pełni rolę powierzchni 
roboczej.
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Wyjątkowe rozwiązanie do gotowania dużych ilości potraw

Sprawdzi się idealnie 
w: Kuchnia o wysokiej 
wydajności
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Wielofunkcyjne 
urządzenie do gotowania
Cztery urządzenia w jednym. Może być stosowane jako płyta do smażenia, patelnia 
do duszenia, patelnia do gotowania lub kąpieli wodnej – to funkcje niezbędne dla 
kuchni wymagającej maksymalnej elastyczności.

Równomierne gotowanie
Komora ze stali nierdzewnej AISI 304 
o pojemności 11 litrów lub 22 litry 
z dnem o grubości 15 mm złożonym 
z kilku warstw (dolna warstwa ze stali 
miękkiej o grubości 12 mm połączona 
z górną warstwą o grubości 3 mm 
z odpornej na korozję stali 
nierdzewnej AISI 316) zapewnia 
równomierne gotowanie w całym 
procesie.

Prostota czyszczenia
Zaokrąglone rogi i gładkie krawędzie ułatwiają 
czyszczenie i poprawiają higienę po każdym użyciu.

Precyzja pod kontrolą
Temperatura (od 100°C do 250°C) sterowana za pomocą 
termostatu umożliwia dokładne gotowanie delikatnych 
potraw. 

Duży otwór spustowy ułatwia usuwanie preparatów 
płynnych bezpośrednio do pojemników gastronomicznych.

Akcesoria w zestawie: 
korek, skrobak do gładkiej 
płyty i rura odpływowa do 
zbierania żywności.

Niezwykle wszechstronne

Idealne do gotowania na sucho (smażenie), 
gotowania na mokro (zupy, sosy, 
zagotowywanie) lub płytkiego smażenia ( jak 
na patelni).
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Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji z pełnym 
zakresem usług
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Zwiększenie wydajności
Składniki są przechowywane w odpowiedniej 
temperaturze bezpośrednio pod powierzchnią gotowania, 
co eliminuje konieczność chodzenia tam i z powrotem do 
lodówki. Oszczędza to czas i poprawia wydajność pracy.

Elastyczna konfiguracja
Podstawą może być zamrażarka lub lodówka (od -22 °C 
do +8 °C), w zależności od potrzeb menu. Moduł można 
również zamontować na kółkach, aby zapewnić mobilną 
elastyczność.

*Modułowa koncepcja dostosowana do każdej podstawy chłodniczej 

w połączeniu z funkcją gotowania na górze zapewnia doskonałą 

ergonomię i znaczną oszczędność czasu. 

Połączenie ciepła i zimna zapewnia maksymalną wydajność przy zmniejszonej 
powierzchni.

Pełna moc gotowania na 
podstawie mroźniczo-
chłodniczej.*

Zrównoważona moc na wyciągnięcie ręki
Maksymalna moc dzięki płycie grillowej PowerGrillHP lub 
płycie grillowejHP NitroChrome3 zamontowanej na 
innowacyjnej podstawie z chłodziarko-zamrażarką 
w jednym module o szerokości 1200 mm. Unikalne 
rozwiązanie, które pozwala ograniczyć chodzenie po 
kuchni i optymalizuje organizację pracy.

Energooszczędne chłodzenie
Moduł działa z użyciem gazu R290, spełniając najbardziej 
rygorystyczne normy dotyczące globalnego ocieplenia.

Zrównoważona wydajność

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji z pełnym 
zakresem usług

Sprawdzi się idealnie w: 
Restauracji szybkiej obsługi
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Kuchnia stojąca na 
solidnej podstawie

Rozwiązanie standardowe, idealne w przypadku 
konieczności montażu urządzeń na stałe, 
z możliwością regulowania wysokości. 
Standardowo we wszystkich wolnostojących 
urządzeniach i podstawach.

�Wymień nóżki na kółka, zapewniając 
elastyczne rozwiązanie, które pozwala na łatwe 
przemieszczanie urządzeń.
Możliwość montażu we wszystkich wolnostojących 
urządzeniach i podstawach. Aby zmniejszyć liczbę 
kół, użyj prętów podtrzymujących.

Aby uzyskać więcej szczegółowych informacji, skontaktuj się z lokalnym przedstawicielem firmy Electrolux 
Professional lub zapoznaj się z broszurą na temat akcesoriów linii 700XP i 900XP.

Zakryj nóżki, aby zamknąć obszar między 
urządzeniem a podłogą.
Możliwość stosowania w przypadku urządzeń 
wolnostojących i podstaw montowanych na 
nóżkach.

Na nóżkach Z listwą maskującą

Na kółkach

Zapewnia zamknięte rozwiązanie do montażu 
na cokole cementowym – dostępne są różne 
rozwiązania.
Możliwość zastosowania w przypadku 
wszystkich wolnostojących urządzeń.

To higieniczne rozwiązanie, umożliwiające 
podwieszenie kilku górnych urządzeń między 
dwoma wolnostojącymi urządzeniami.
Urządzenia górne muszą być zainstalowane 
pomiędzy dwoma wolnostojącymi urządzeniami 
o długości maksymalnej 1600 mm.
Instalowane wolnostojące urządzenia mogą 
mieć maksymalną długość 2000 mm.

Zapewnia estetyczne i higieniczne 
rozwiązanie dzięki zastosowaniu ramy nośnej. 
Używany w zastosowaniach jednostronnych 
i równoległych.
Nadaje się do użycia z większością urządzeń.

Na cementowym cokole

Wspornik Mostek
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Łatwy dostęp z przodu do 
głównych podzespołów w celu 
wykonania rutynowej konserwacji.

Gładka komora 
z zaokrąglonymi 
narożnikami i dużym 
otworem spustowym, 
zapewniającym szybkie 
usuwanie płynów.

Polerowana 
chromowana 
płyta do smażenia 
z jednoczęściową 
gładką powierzchnią 
i gładkimi 
zaokrąglonymi 
narożnikami.

Wodoszczelne 
osłony zapewniające 
maksymalną ochronę 
podczas czyszczenia.

Zaokrąglone, 
laserowo wycięte 
krawędzie 
umożliwiające 
równe dopasowanie 
montowanych 
urządzeń.

Jednoczęściowy, 
głęboko tłoczony 
blat roboczy 
zapewniający 
łatwe 
czyszczenie.

Panele zewnętrzne 
ze stali nierdzewnej 
ze szczotkowanym, 
satynowym 
wykończeniem.

Gładkie powierzchnie 
i tłoczone, 
zaokrąglone 
blaty robocze 
umożliwiające szybkie 
i łatwe czyszczenie.

System samoodtłuszczający 
pomaga w usuwaniu przypaleń 
i pozostałości, przyczyniając 
się do rzadszej wymiany wody.

Łatwo 
zdejmowane 
ruszty można myć 
w zmywarce.

Komora w kształcie 
litery „V” z laserowo 
zgrzewanymi 
krawędziami, aby 
wyeliminować miejsca 
gromadzenia się brudu 
i poprawić higienę.

Kolumna wodna 
z przepływomierzem 
do pomiaru 
i wyświetlania ilości 
wody wlanej do 
naczynia.

Nawet najbardziej oporne 
zabrudzenia są łatwe do 
usunięcia.
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Wyróżnienia 
i certyfikaty
Rygorystycznie testowane i certyfikowane w pełnej zgodności z najbardziej 
rygorystycznymi normami.

Systemy

Bezpieczeństwo

Lokalne certyfikaty*

Tylko do grilli

Certified Product to 
NSF REG4 1+

Certified Product to 
NSF REG4 1+

* Dla dedykowanych modeli. Więcej szczegółów możesz uzyskać u lokalnego przedstawiciela sprzedaży firmy Electrolux Professional.
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Utrzymuj działanie 
sprzętu
Podejmowanie właściwych działań konserwacyjnych 
zgodnie z instrukcjami Electrolux Professional oraz 
zaleceniami jest kluczowym elementem pozwalającym 
unikać niespodziewanych kłopotów. Obsługa Klienta 
Electrolux Professional oferuje cały wachlarz szytych 
na miarę pakietów serwisowych. Aby uzyskać 
dodatkowe informacje, skontaktuj się z preferowanym 
Autoryzowanym partnerem serwisowym Electrolux 
Professional.

Essentia to kluczowy element najwyższej jakości Obsługi Klienta, dedykowana usługa, 
która zagwarantuje Ci przewagę konkurencyjną. Essentia zapewni Ci potrzebne wsparcie 
i zaopiekuje się Twoimi procesami dzięki niezawodnej sieci usług, całemu wachlarzowi 
szytych na miarę ekskluzywnych usług oraz innowacyjnych technologii.

Możesz liczyć na ponad 2200 autoryzowanych partnerów serwisowych, 10 000 inżynierów 
serwisowych w ponad 149 krajach oraz ponad 170 000 części zamiennych.

Essentia 
Stworzona, aby Ci służyć. 
Zawsze i wszędzie

Możesz liczyć na szybką wysyłkę oryginalnych 
akcesoriów i materiałów eksploatacyjnych, rygorystycznie 
badanych przez ekspertów Electrolux Professional w celu 
zapewnienia trwałości i wydajności Twojego urządzenia, 
a także bezpieczeństwa użytkowników.

Zawsze dostępna sieć 
usług
Jesteśmy gotowi i zaangażowani, by wspierać Cię 
w ramach wyjątkowej sieci usług, która ułatwi Ci życie 
zawodowe.
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Innowacja 
zaczyna się 
tutaj, ale się 
tutaj nie kończy.

Pełen potencjał serii 
e-XP to elastyczne, 
gotowe na przyszłość 
profesjonalne kuchnie 
do każdego wyzwania.

Czy jesteś 
gotowy na 
codzienną 
doskonałość? 
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Doskonałość jest kompasem wszystkich naszych działań. 
Przewidując potrzeby naszych klientów, dążymy do doskonałości dzięki na-
szym pracownikom, innowacjom, rozwiązaniom i usługom.
Pragniemy być zawsze „the OnE” — pierwszym wyborem dla naszych klien-
tów. Firmą, która ułatwia klientom życie, przynosi większe zyski i wspiera 
autentycznie zrównoważony rozwój dzień po dniu.
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Obserwuj nas

www.electroluxprofessional.com

Doskonałość z troską o środowisko
	► Większość fabryk Electrolux Professional Group posiada przyznane przez 

niezależne organizacje certyfikaty potwierdzające zgodność ze standardami 
Międzynarodowej Organizacji Normalizacyjnej ISO (ang. International Organization 
for Standardization): ISO 9001 oraz ISO 14001, a niektóre zakłady otrzymały ponadto 
certyfikaty ISO 5001 oraz ISO 45001.*

	► Koncentrujemy się na tworzeniu innowacyjnych i ekologicznych rozwiązań 
zapewniających niskie zużycie wody, energii i detergentów oraz niższe emisje.

	► Nasze produkty są tworzone dla wygody użytkowników w oparciu o zasady 
ergonomii oraz naturalną organizację pracy, aby zapewnić maksymalną wydajność 
przy minimalnym wysiłku. Ponadto niektóre z naszych produktów poddajemy 
przeprowadzanej przez niezależne podmioty certyfikacji ergonomicznej (ERGOCERT).

	► Materiały i technologie obecne w naszych produktach spełniają wymogi określone 
w rozporządzeniu REACH (ang. Registration, Evaluation and Authorisation of 
Chemicals) oraz dyrektywie RoHS (ang. Restriction of Hazardous Substances) 
2011/65/UE w sprawie ochrony ludzkiego zdrowia i środowiska.

*więcej informacji znajduje się w rocznym Sprawozdaniu na temat zrównoważonego rozwoju 
(Sustainability Report) dostępnym na stronie: electroluxprofessionalgroup.com


