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			Extrait du fichier (au format texte) :

			Fours mixtes air-o-steam Electrolux

6 GN 1/1 - Electrique - Tableau A
Electrolux, avec air-o-steam Touchline inaugure une nouvelle ère de fours mixtes, grâce à une technologie à la pointe de l'innovation qui garantit une gestion simplissime des processus de préparation. Cet outils des plus complets et des plus intuitifs a été conçus pour répondre aux exigences de la restauration ; par simple pression du doigt sur l'écran tactile haute définition vous accédez aux fonctions et aux 3 modes de cuissons (manuel, automatique ou programmable). Ces fours mixtes sont disponibles de 6 à 20 niveaux, version électrique ou gaz, GN 1/1 ou GN 2/1. Ils sont parfaitement compatibles avec les fours "air-o-convect" (superposition possible) et les cellules de refroidissement et mixtes "air-o-chill" afin de permettre l'utilisation du concept "Cook & Chill" (cuisson - refroidissement).

CYCLES · Convection : le groupe chauffant de haute performance permet une montée de la température de cuisson de 300°C (1°C par seconde). Idéal pour gratiner, cuisiner les pâtisseries salées ou sucrées, génoises,... Ce cycle peut fonctionner avec le oura ouvert pour évacuer l'humidité. · Vapeur : Idéal pour cuir à une température maximale de travail de 130°C les légumes et poissons frais ou surgelés. · Mixte: Utilise simultanément l'air chaud et la vapeur à une température maximale de 250°C. · Régénération : Idéal pour la remise en température des plats cuisinés, barquettes, assiettes... · LTC : cycle automatique idéal pour la cuisson des grosses pièces de viande. Ce cycle sélectionne automatiquement les bons paramêtres de cuisson afin de

réduire de 50% les pertes en poids. Grâce à "ARTE", un algorithme qui calcule l'estimation du temps résiduel, un indicateur vous informe lorsque le procédé de cuisson est terminé.

FONCTIONS · Sonde à coeur : Les fours
"Air-o-steam" fonctionnent en controlant soit le temps de cuisson soit la température à coeur du produit grâce à une sonde de température à coeur à 6 capteurs. · Demi-vitesse : Idéal pour la cuisson des pâtisseries délicates. · "HOLD" (cuisson et maintien en température) : Cuisson par impulsion idéale pour la boulangerie et LTC (cuisson longue et lente), idéale pour conserver les aliments au chaud et prêts à être servis. · Demi-puissance : Idéal pour la cuisson des pâtisseries délicates ou

dans le cas où la charge ne représente que 40% de la capacité du four (réduction des coûts de fonctionnement). · Eco-delta : Ce processus garantit le maintien d'une différence constante entre la T° à coeur des aliments qui doivent être cuis et la T° à l'intérieur de la chambre de cuisson. · 6 phases automatiques et phases séquencielles : temporisation des cuissons avec programmation des durées. · 20 programmes pré-enregistrés et possibilité de programmer, modifier et supprimer 100 programmes de cuissons libres. · Refroidissement rapide (automatique et manuel) : Seul le ventilateur fonctionne porte ouverte. Ce cycle permet un refroidissement rapide de la chambre entre deux cuissons.
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· Injection manuelle d'eau dans la chambre de cuisson. · "Pause" : diffère le déclenchement de la cuisson et permet d'introduire une pause entre des phases de cuisson séquentielles ou à la fin d'un cycle de cuisson. · Vidange du surchauffeur : Les fours "air-o-steam" sont équipés d'un contrôle automatique. · HACCP : Il est possible de raccorder les fours à une simple imprimante en option (version basic) ou directement à un ordinateur (version intégrée).

le réinjecter après l'avoir réchauffé via les résistances, dans la chambre de cuisson grâce au nouveau ventilateur beveté . Ce système permet de garantir une température constante et donc une régularité du processus des cycles de cuisson. · "Air-o-clean" : 4 cycles de nettoyage automatiques et 1 cycle semi-automatique. Le bras de lavage en acier inox est incorporé à la chambre de cuisson. · Douchette de nettoyage rétractable en dotation. · Sonde à coeur à 6 capteurs, précise au 1/2°C près.

· Sonde thermocouple de détection du calcaire incorporé dans le surchauffeur. · Accès frontal aisé aux principaux composants techniques. · Certification H*, et homologation par les principaux organismes de certification internationaux (VDE).
*Pour les modules appartenant à la version B11 (plus de 14 kW), ceux-ci doivent être installés en conformité avec la normeH.

PERFORMANCES · "Air-o-climat" : Grâce à une sonde lambda, ce système mesure physiquement le degré d'humidité exact dans la chambre de cuisson afin de maîtriser parfaitement les différents cycles de cuisson. Dans le cas d'un cycle air chaud, "air-o-climat" prends aussi en considération le taux d'humidité dégagé par la nourriture lors de sa cuisson. (système breveté) · Afficheur du contrôle de l'humidité air-o-climat. (niveau pré-programmé et réel) · "Air-o-flow" : Ce système va aspirer de l'air frais de l'extérieur pour

CONSTRUCTION · Equipés de guides latéraux au pas de 65 mm en standard. · Superposition possible entre eux ou avec les fours "air-o-convect". · Entièrement en acier inox AISI 304, chambre de cuisson sans soudure. · Pieds ajustables en hauteur. · Porte double vitrage assurant une température externe de 55°C même dans le cas d'une utilisation à 300°C, avec double ouverture pour assurer le maximum de sécurité à l'utilisateur. Chargement et déchargement aisé des structure mobiles. · Eclairage interne halogène. · Protection IPX 5.
EGA010
AOS061EAA1 267000 AOS061EAH1 267010 Electrique 5 80 300 130 250 q q q q q q q q q q q 100 898 915 808 460 715 486 9 10.1 9.6 0.5 132 400 V, 3N, 50/60 AOS061EAN1 267020 Electrique 6 65
2012-07-12 La societe se reserve le droit de modifier les specifications techniques sans avis prealable.

CARACTERISTIQUES Alimentation Nombre de grilles Pas entre grilles - mm Cycles de cuisson - °C air pulsé vapeur mixte Mode de cuisson Convection Vapeur Convection/Vapeur Réglage de l'humidité Cuisson & Maintien Régénération Vapeur à basse température Ventilateur 2 vitesses Automatique Sonde à coeur 6 points Nettoyage automatique Nombre de programmes mémorisables Dimensions externes - mm largeur profondeur hauteur Dimensions internes - mm largeur profondeur hauteur Puissance - kW Surchauffeur électrique chambre de cuisson auxiliaire Poids net - kg. Tension d'alimentation Consommation énergétique électrique Consommation énergétique électrique Consommation énergétique eau Consommation énergétique eau

Electrique 6 65 300 130 250 q q q q q q q q q q q 100 898 915 808 460 715 486 9 10.1 9.6 0.5 132 400 V, 3N, 50/60 Minimum 1,15 Kw / H Maximum 6,24 Kw/H Minimum 8,5 L /H Maximum 45 L/ H

300 130 250 q q q q q q q q q q q 100 898 915 808 460 715 486 9 10.1 9.6 0.5 132 230 V, 3, 50/60

Internet: http://www.electrolux.com/foodservice
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AOS061EAA1 267000 ACCESSOIRES ADOUCISSEUR D'EAU AUTOMATIQUE POUR FOURS BAC ANTI-ADHESIF GN2/3 H=20 MM CHARIOT COLLECTEUR DE GRAISSE 6&10 GN1/1 CHARIOT PORTE STRUCTURE 6 - 10 GN1/1 COUPLE DE GRILLES GN 1/1 INOX AISI 304 COUPLE DE GRILLES GN1/1-8 POULETS/GRILLE COUPLES DE PANIERS A FRITURE GN1/1 DOUCHETTE LATERALE EXTERIEURE FERMOIRE DOUBLE POUR PORTE FILTRE A EAU POUR FOURS FILTRE A GRAISSE POUR FOUR 6 GN 1/1 GRILLE A FRITURES GN2/3 POUR FOURS GRILLE GN1/1 POUR 8 POULETS DE 1,2 KG GRILLE GN1/2 POUR 4 POULETS DE 1.2KG GUIDES 600X400 POUR ARMOIRES DE FOUR HOTTE ANTI-ODEURS AVEC VENTILATEUR HOTTE AVEC MOTEUR POUR FOURS 6-10 GN1/1 HOTTE SANS MOTEUR POUR FOURS 6-10 GN1/1 KIT 4 PIEDS AJUSTABLES KIT CONNECTION EXTERNE DETERGENT+RINCAGE KIT GLISSIERES POUR SUPPORT FOUR KIT HACCP EKIS KIT HACCP INTEGRE POUR FOURS KIT ISOL. THERMIQ POUR FOUR SUPERP. 6/10 KIT ISOL. THERMIQ POUR FOURS SUPERP. 6/6 KIT ISOL. THERMIQ. POUR FOURS 6 GN1/1 KIT ROULETTES POUR SUPPORT 6-10 GN 1/1 KIT VIDANGE (D=50MM)-FOUR 6&10GN1/1-2/1 LOGICIEL+CABLE POUR TELECHAR. LE PROGR. PLAQUE 600X400 H20 PERFOREE ALUMINIUM PLAQUE 600X400 H20 PLEINE ALUMINIUM PLAQUE 600X400 ONDULEE POUR 5 BAGUETTES PLAQUE ANTI-ADHERENTE GN1/1 H=20 MM PLAQUE ANTI-ADHERENTE GN1/1 H=40 MM PLAQUE ANTI-ADHERENTE GN1/1 H=60 MM PLAQUE GN1/1 NERVUREE REHAUSSE POUR FOUR 6 GN1/1 AVEC HOTTE STERILISATEUR A RESINES STRUCT. MOBILE 5 NX 600X400 PAS DE 80 MM STRUCTURE MOBILE 5 GN1/1 AU PAS DE 80 MM STRUCTURE MOBILE 6 GN1/1 AU PAS DE 65 MM SUPPORT FOUR + GLISSIERES (6 - 10 GN1/1) SUPPORT GUIDE+POIGNEE POUR STRUC. MOBILE SUPPORT RESERVOIR DETERGENT+RINCAGE

AOS061EAH1 267010

AOS061EAN1 267020
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								 - PC Gamer ACER Predator Helios 18 PH18-71-91TK

							

							
							
								3499.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Poêle TEFAL Manche fixe Renew+ 24cm C4240453

							

							
							
								39.99 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - PC Hybride SAMSUNG Galaxy Book4 Pro 360 16 U7 16/512 Argent

							

							
							
								2199.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Housse Power A Dracaufeu Pour Nintendo Switch

							

							
							
								17.94 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Bague d'adaptation OLYMPUS Bague LG-1

							

							
							
								35.90 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Lave vaisselle encastrable SMEG STL323AL

							

							
							
								999.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Appareil À Croque/gaufre/grill Tefal Sw614b01

							

							
							
								49.98 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Enceinte PC LOGITECH Z200 Black 2.0

							

							
							
								49.99 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Carte Micro Sd Philips 64 Go Class10
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								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Sèche linge pompe à chaleur MIELE TEH 785 WP

							

							
							
								1899.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Reveil Enfant Lexibook Super Mario

							

							
							
								24.89 €
							

							
							
								 Voir le produit
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								 - Hotte casquette WHIRLPOOL WCN65FLXH2G

							

							
							
								199.00 € 179.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						

				

			

		

	





	
		
			
			Les fichiers PDF en rapport avec le site tools.professional.electrolux.com

			

		

	

	

	
					

			
				
					
				

				
					Elco 700HP

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Elco 700HP Cuiseurs � pâtes Monobloc El. La gamme modulaire Elco 700HP Electrolux comprend plus de 100 appareils conçus pour garantir un niveau très élevé en performances, fiabilité, économie d'énergie, standard de sécurité et ergonomie. Ces qualités se retrouvent sur la modularité totale de la gamme qui permet de nombreuses configurations différentes, que ce soit monobloc sur plinthes, dos � dos (avec la gamme 900) ou en système pont. Les appareils font désormais 730 mm de profon
				

			

			

			
				
					
				

				
					Electrolux air-o-speed

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Electrolux air-o-speed Fours mixte multi-ondes 10 GN 1/1 Air-o-speed est le four mixte le plus rapide du monde. Issu de la combinaison de la technologie micro-onde et de celles traditionnelles de cuisson vapeur, par convection ou mixte, ce Multi-ondes permet de réduire de 50% le temps de cuisson, tout en gardant une qualité égale ou supérieure � celle des fours mixtes les plus avancés. A l'inverse des micro-ondes classiques, le Multi-ondes permet de cuisiner dans le même temps 10 bacs de l
				

			

			

			
				
					
				

				
					Laverie Electrolux

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Laverie Electrolux Laveuse � capot standard La gamme de lave-vaisselle Electrolux a été conçue pour satisfaire toutes les demandes des clients. Elle répond ainsi � leurs besoins d'économies et d'ergonomie. La gamme comprend des lave-verres, des lave vaisselle frontaux et � capot, des lave-batterie et lave-plateaux , des laveuses � avancement automatique et des laveuses � convoyeur . Les laveuses � capot se déclinent en 2 catégories, les standards et les green& clean. Cette fiche concerne 
				

			

			

			
				
					
				

				
					Fit System

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Fit System Bain-marie sur armoire chaude Le self service modulaire "FIT SYSTEM", étudié pour la distribution des repas, est un ensemble de solutions nouvelles et complètes pour répondre � toutes les exigences de la restauration commerciale et collective de types : petites collectivités, hôtels-restaurants, restaurants d'entreprise, chaînes hôtelières, hôpitaux, hospices, maisons de retraite, écoles, collèges, cafétérias, campings,... . Sa grande flexibilité du fait de l'éventail 
				

			

			

			
				
					
				

				
					LAVE-BATTERIE à chargement frontal

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					COMPOSITION DE LA GAMME Les lave-batterie PW1M et PW2M ZANUSSI ont été conçus pour laver plateaux, grilles, couverts, casseroles, poêles et marmites grâce � la présence d'un surchauffeur incorporé et aux cycles de lavage réglables de 180 secondes � l'infini. Modèle LOEE95 PW1M / PW2M LAVE-BATTERIE � chargement frontal ZANUSSI PROF E SSIONA L CARACTERISTIQUES TECHNIQUES Tableau de commandes électronique DONNEES TECHNIQUES CARACTERISTIQUES Alimentation Alimentation eau Température - °C
				

			

			

			
				
					
				

				
					Electrolux Appareils Industriels

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Electrolux Appareils Industriels Marmites - EasyLine Les cuiseurs Electrolux offrent des solutions avantageuses, personnalisées en fonction de vos besoins : haute capacité, puissance élevée, mélangeur � vitesse réglable, inclinaison motorisée, commande électronique aisée, etc. La gamme se compose de 4 lignes de produits : 1 - Casserole Easy line avec commande électromécanique. 2 - Casseroles Standardline avec commande électromécanique. 3 - Casseroles Variomix avec commande électron
				

			

			

			
				
					
				

				
					Electrolux Appareils Industriels

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Electrolux Appareils Industriels Sauteuse basc. melangeur 150 litres La gamme consiste en 2 modèles avec une cuve pratique d'une capacité de 150 litres en version électrique et � gaz, idéale pour la cuisson de sauces, ragoût, polenta, risotto et pour la préparation de viandes braisées et dorées, etc.... Model 291149 FACILE A INSTALLER · La machine peut être installée contre le mur. FACILE A UTILISER · Dispositif de sécurité qui enlève le courant quand le puits se lève. · Réglag
				

			

			

			
				
					
				

				
					Electrolux Chariots

					16/04/2012 - tools.professional.electrolux.com

					Electrolux Chariots Chariots pour 150 assiettes empilées Electrolux fabrique une gamme complète de chariots en acier inox AISI 304 pour le transport des marchandises dans les cuisines professionnelles. Le système offre flexibilité, capacité et efficacité et a été conçu pour résoudre tous les problèmes relatif au transport et au stockage de vaisselle destinée � la cuisine, récipients GN et plateaux EN, cageots et paniers pour plats � laver. Les chariots indiqués sur cette page sont 
				

			


	





	
		
			
			 
			

		

	





	
		
			
			Les vidéos

			

		

							
						
							
								
							

							
								Les Cowboys Fringant-shooter electrolux - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Le lave linge UltraCare Electrolux [Démonstration] - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Aspirateur ELECTROLUX ErgoRapido - BUT - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Electrolux V 30 min - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Instructions Laverie Automatique Electrolux - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Electrolux - YouTube

							

						

					


	





	
		
			
			 
			

		

	





	
		
			
			A découvrir

			

		

					

			
				
					
				

				
					Fiche produit - Samsung

					02/03/2020 - www.samsung.com

					< Fiche produit > SAMSUNG SAMSUNG Identification du modele BQ2Q7G269 Indice d-efficacite energetique par cavite (EEI cavite) 106,1 Classe d-efficacite energetique par cavite A Consommation d-energie (electricite) requise pour chauffer une charge normalisee dans une cavite d-un four electrique au cours d-un cycle en mode conventionnel par cavite (energie electrique finale) (EC cavite electrique) 0,89 kWh/cycle Consommation d-energie requise pour chauffer une charge normalisee dans une cavite d-un
				

			

			

			
				
					
				

				
					Un Nouveau Diamant - archos

					18/12/2017 - www.archos.com

					Un Nouveau Diamant Paris  Jeudi 12 octobre 2017  ARCHOS, marque française, qui s est affirmée comme un acteur européen incontournable dans l électronique grand public, dévoile aujourd hui l ARCHOS Diamond Omega : compact, ce smartphone haut de gamme révèle un élégant boitier, un écran doté d une incroyable surface d affichage, la combinaison du processeur Qualcomm® Snapdragon!" 835 avec 8 Go RAM et 128 Go de mémoire de stockage, 4 caméras. L ARCHOS Diamond Omega sera dispo
				

			

			

			
				
					
				

				
					fiche prodcadre 8900

					20/03/2012 - www.thomsontv.fr

					LCD TV 16/9 19HR3234 19HR3234 Résolution: 1366 x 768 Technologie d'amélioration d'image : Pure image 2 - Intelligent HD Engine Luminosité: 250 cd/m2 Contraste dynamique: 20 000:1 Son: Stéréo Nicam: 2 x 3 w Tuner (décodeur): TNT (MPEG-4), TNT (MPEG-2), analogique Connectique numérique: 3 HDMI - CEC, 1 YPrPb Port USB multimédia (vidéo HD et SD, photo, musique) Péritel: 2 Entrée PC VGA: 1 LCDÊT VÊ16/9 19HR3234 MARQUE Marque THOMSON MiseÊ enÊ veilleÊ automatique MenuÊ surÊ Z cran 
				

			

			

			
				
					
				

				
					instruction BooKlet / manuel d'instructions - Nintendo

					02/12/2014 - www.nintendo.com

					need help with installation, maintenance or service? Nintendo cuSTomer service SUPPORT.nintendo.com or call 1-800-255-3700 MON.-SUN., 6:00 a.m. to 7:00 p.m., Pacific Time (Times subject to change) BESOIN D AIDE POUR L  INSTALLATION, L  ENTRETIEN OU LA RÉPARATION? SERVICE À LA CLIENTÈLE DE NINTENDO SUPPORT.NINTENDO.COM ou composez le 1 800 255-3700 LUN.- DIM., entre 6 h 00 et 19 h 00, heure du Pacifique (Heures sujettes � changement) 66224A Nintendo of America Inc. P.O. Box 957, Redmond, WA
				

			

			

			
				
					
				

				
					La gamme d'appareils de froid Miele

					30/12/2016 - www.miele.fr

					La gamme d'appareils de froid Miele Modèles et bandeaux de commande Modèles Réfrigérateurs Pour une conservation efficace et organisée de vos aliments. La zone PerfectFresh vous garantit une fraîcheur optimale et durable de vos aliments. Choisissez votre appareil parmi la grande diversité de modèles� : appareils intégrables d'une hauteur allant de� 88 cm � 178 cm et appareils posables d'une hauteur comprise entre 85 cm et 200 cm. 114 Combinés réfrigérateurs-congélateurs Ces appareil
				

			

			

			
				
					
				

				
					Hard Drive - Apple Inc.MacBook (13-inch, Late ... - Support

					27/11/2014 - manuals.info.apple.com

					øÿ MacBook (13-inch, Late 2009)/(13-inch, Mid 2010) Hard Drive Replacement Instructions Follow the instructions in this document carefully. Failure to follow these instructions could damage your equipment and void its warranty. Online instructions are available at http://www.apple.com/support/diy/. Note: This procedure is for MacBook (13-inch, Late 2009) and MacBook (13-inch, Mid 2010) models. Although your model may look slightly different from the one shown in the illustrations, the steps ar
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