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			Extrait du fichier (au format texte) :

			Sauteuses pression basculantes électriques

Suspendues
La ligne THERMETIC d'Electrolux est conçue pour les cuisines à hauts rendements comme celles des hôtels, des institutions, des hôpitaux, des cuisines centrales et du catering. La gamme propose un large choix d'éléments pouvant être installés seuls ou assemblés sans joints à un fourneau de cuisson monobloc au moyen de systèmes de raccordements très hygiéniques. Les unités de 900 mm de profondeur sont également modulables avec la gamme de cuisson modulaire C90. La sauteuse à pression basculante électrique possède une surface de cuisson multifonctions composée entre autre d'acier inox AISI 316 Titane et elle est idéale pour rissoler, braiser, préparer des sauces, revenir, pocher, cuire à la vapeur, bouillir, mijoter, etc..

584567

Performances et bénéfices pour l'utilisateur
· La surface de cuisson multifonctions garantit une grande souplesse des procédés de cuisson : - Rôtir / Brunir / Mijoter et Préparer des sauces / Revenir et Bouillir - Cuisson sous pression / Vapeur avec couvercle ouvert ou fermé · Le fond plat permet une excellente distribution de la graisse. Une utilisation minimale de la graisse offre des résultats optimaux en termes de grillades. · Le fond n'est pas soumis aux distorsions ni aux fissures grâce au refroidissement à l'eau froide. · Avantages de la cuisson sous pression (en fonction de la qualité et du type d'aliments) par rapport

à une sauteuse traditionnelle : - La cuisson avec une pression de 0,35 bar réduit les durées de cuisson d'environ 50% par rapport à la cuisson normale. - Moins de pertes nutritionnelles et en poids (-13 à -15%) - Plus faible consommation d'énergie, jusqu'à 80% d'économies · Une distribution optimale de la chaleur dans les aliments garantit d'excellents résultats de cuisson en termes de goût, de couleur et de consistance ainsi qu'en termes de conservation des vitamines. · Cuisson de nuit : des économies d'électricité et de temps et une augmentation de la capacité dans la cuisine.

· Pour produire un menu complet en même temps : légumes, pommes de terre, viande, crème caramel · La sauteuse peut être basculée à plus de 90° à vitesse variable pour faciliter les opérations de vidage et de nettoyage. · L'axe de basculement est situé vers l'avant et le haut de la sauteuse pour conserver un angle de basculement court lorsque différents types de plats sont remplis. · Le couvercle isolé et équilibré réduit la consommation d'énergie pour conserver les aliments au chaud de 80 à 90% par rapport au couvercle ouvert. · Prévues pour des bacs GN grâce à la cuve carrée et au cadre de suspension (accessoire).

Sauteuses pression basculantes électriques Suspendues

Contrôles
· Le microprocesseur électronique avec écran digital permet de présélectionner la température de cuisson (de 50 à 250°C), la durée et l'heure de démarrage. Il garantit la conformité des procédés de cuisson préprogrammés. · "Fonction bouillir": lorsque la température nominale est inférieure ou égale à 110°C, le système mesure la température, comme sur une marmite. · "Fonction fritture": lorsque la température nominale est supérieure ou égale à 110°C, le système contrôle la température, comme sur une poêle à frire. · "Fonction pression": lorsque le couvercle est fermé, le système s'autorégule automatiquement. · Pas de dépassement des températures de cuisson & réaction rapide. · Affichage des erreurs pour une résolution rapide des problèmes. · Réglage SOFT pour chauffer en douceur les produits délicats et éviter les pertes inopportunes. · Sur demande, l'appareil peut être relié à un système intégré

HACCP pour le contrôle, la supervision et l'enregistrement de toutes les données par un ordinateur. · Prévu pour un éventuel système d'optimisation d'énergie ou un système de surveillance externe. · La fonction de condensation de la vapeur élimine la vapeur après la cuisson, à la fin du cycle de cuisson.

· La vanne de sécurité présente sur le couvercle évite la surpression dans la cuve. · Le couvercle est doté d'un système de vérouillage simple et sûr à utiliser.

Hygiène & Sécurité
· Pas de boulons visibles et habillage lisse pour faciliter le nettoyage des côtés et répondre aux plus grands standards en matière d'hygiène. · Surface de cuisson facile à nettoyer grâce aux bords et aux angles rayonnés. · Protection IPX6. · Appareil recyclable à 98% (en poids) et emballage sans substances toxiques.

Construction
· Structure interne et panneaux externes en acier inoxydables AISI 304. · Surface de cuisson multifonctions : d'une épaisseur de 18 mm composée d'une couche de 3,0 mm d'acier inoxydables AISI 316Ti · La grande qualité thermique de l'isolation de la sauteuse permet d'économiser de l'énergie et de conserver une température de travail ambiante faible un meilleur confort des utilisateurs. · Le robinet mélangeur haut débit (en option) intégré dans une des consoles allège le travail de remplissage et de nettoyage.

TUET06EEWO 584567 CARACTERISTIQUES Alimentation en eau Pression min./max. - bar Configuration Dimensions externes - mm largeur profondeur hauteur Capacité réelle de la cuve - L Commandes électroniques Basculement Couvercle double paroi Température de fonctionnement - min/max - °C Dimensions de la cuve - mm largeur profondeur hauteur Type de chauffage Puissance - kW auxiliaire installée-électrique Poids net - kg. Tension d'alimentation ACCESSOIRES BAC PERFORE+POIGNEES GN1/1 H 100 MM BAC PERFORE+POIGNEES GN1/1 H 150 MM BAC PERFORE+POIGNEES GN1/1 H 200 MM CADRE DE SUSPENSION GN1/1 DOSSERET POUR INSTAL MURALE 1200X40MM DOSSERET POUR INSTAL MURALE 1600X40MM KIT HACCP EXTERNE POUR CONNECTION 485 REMPLISSAGE AUTO EAU C&F COTE GAUCHE ROBINET MELANGEUR 1 POIGNEE GAUCHE ROBINET MELANGEUR 2 POIGNEES GAUCHE TAMIS POUR GNOCCHIS TOLE DE FOND PERFOREE GN 1/1

TUET09EEWO 584573

TUET10EEWO 584579

TUET15EEWO 584585

680 550 220 Direct 0.2 15.3 230 400 V, 3N, 50/60

680 550 290 Direct 0.2 15.3 240 400 V, 3N, 50/60

10520 550 220 Direct 0.2 20.4 320 400 V, 3N, 50/60

1050 550 290 Direct 0.2 20.4 340 400 V, 3N, 50/60

910211 910212 911673 910191 912100 912057 912050 912047 912046 910053 910201

910211 910212 911673 910191 912100 912057 912050 912047 912046 910053 910201

910211 910212 911673 910191 912104 912057 912050 912047 912046 910053 910201
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								 - Barquettes Aluminium X 4 Pièces
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								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Piano de cuisson gaz SMEG BM93BL

							

							
							
								2494.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Tablette Android SAMSUNG Galaxy Tab S9FE+ 12.4 128Go Gris
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								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Defroisseur Steamone Gaspard

							

							
							
								39.98 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Clavier sans fil LOGITECH MX Mechanical Rétroéclairé

							

							
							
								144.99 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Nespresso MAGIMIX Essenza Mini Rouge 11366
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								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Réfrigérateur combiné WHIRLPOOL W7X92IOX

							

							
							
								599.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Réfrigérateur combiné BEKO RCSA270K40SN

							

							
							
								429.00 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Pack We Verre Trempe X 3 Iphone 7/8/se

							

							
							
								14.98 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Smartphone Motorola G53 5g 128go Bleu

							

							
							
								149.99 €
							

							
							
								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Cartouche Epson 604 Ananas Noir
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								 Voir le produit
							

						
						
						
							
							
							
								
							

							
							
								 - Stroboscope Boomtonedj Flash Led Mini
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								 Voir le produit
							

						

				

			

		

	





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

			

		

	

	

	
					

			
				
					
				

				
					Electrolux HD Line

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

					Electrolux HD Line Armoires 1400 l Frost Watch Control La gamme Electrolux HD Line offre un choix très vaste d'armoires frigorifiques. Structure interne et externe en acier inox AISI 304, températures de réfrigération ou congélation, avec des portes pleines ou vitrées et un choix de capacité de 650 ou 1400 litres. Le modèle d'armoire réfrigérée sur cette fiche a une capacité de 1400 litres et est doté du sytème FROST WATCH CONTROL. 726495 FACILE A INSTALLER · Montée sur des pieds
				

			

			

			
				
					
				

				
					Elco 700HP

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

					Elco 700HP Friteuses Monobloc électriques 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 profo
				

			

			

			
				
					
				

				
					Fours à air pulsé Electrolux

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

					Fours � air pulsé Electrolux 10 niveaux GN1/1 La gamme des fours � convection Electrolux est désignée pour garantir hautes prestations et une uniformité de cuisson en réduisant le consommation d'énergie. Cette gamme est incomparable grâce � la facilité d'utilisation et aux matériels employés. Avec un choix de 22 fours différents et une vaste gamme d'accessoires toute installation peut être adaptée aux besoins d'un restaurateur moderne et professionnel . Les fours sur cette page sont
				

			

			

			
				
					
				

				
					Armoire de décongélation Electrolux

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

					Armoire de décongélation Electrolux Pour obtenir d'excellents résultats en cuisine, il convient d'observer deux principes fondamentaux : les opérations doivent s'effectuer avec soin et les produits doivent être de première qualité. Les produits frais ont toujours été considérés comme l'unique solution envisageable pour obtenir des résultats de grande qualité en cuisine. Toutefois, grâce aux nouvelles techniques de congélation, les produits surgelés peuvent aujourd'hui être consi
				

			

			

			
				
					
				

				
					Fours mixtes air-o-steam Electrolux

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

					Fours mixtes air-o-steam Electrolux 20 GN 1/1 - Electrique - Tableau A "air-o-steam" : Les fours mixtes ELECTROLUX tableaux A, sont disponibles de 6 � 20 niveaux, en version électrique ou gaz, GN 1/1 ou GN 2/1, avec tableau de commande digital programmable. Ils ont été conçus pour répondre aux exigences particulières de chacun de nos clients, garantissant une cuisson homogène, une consommation moindre, une rapidité de montée en température et la conformité aux normes de sécurité. Ce
				

			

			

			
				
					
				

				
					SOUBASSEMENT REFRIGERE

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

					COMPOSITION DE LA GAMME N 900: une gamme de plus de 150 modèles pour les cuisines professionnelles, conçue pour garantir des performances très élevées en terme de fiabilité, d'économie d'énergie, d'ergonomie et de respect des normes de sécurité pour les opérateurs. Ces concepts se retrouvent dans toute la modularité de la gamme permettant ainsi la création d'une multitude de configurations différentes, monobloc linéaire, en système « pont » ou en suspendu. La gamme N 900 démon
				

			

			

			
				
					
				

				
					Lave-vaisselle à avancement automatique « Compact » WTCS

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

					Lave-vaisselle � avancement automatique « Compact » WTCS 2 electrolux wtcs La solution compacte Adaptable et résistante, la nouvelle gamme de lave-vaisselle � avancement automatique d'Electrolux offre un maximum d'hygiène. Elle est une solution très fiable pour le lavage. La gamme comprend 4 modèles ayant une capacité de 90, 140, 180 et 250 paniers par heure, disponibles avec des tunnels de séchage et peut être installée avec tout un environnement laverie. electrolux wtcs 3 Adaptabil
				

			

			

			
				
					
				

				
					Tables de Cuissons Haute Performance

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

					Tables de Cuissons Haute Performance Tables de cuisson � induction · L'induction est la forme de cuisson la plus moderne, la plus sûre, la plus économique et la plus rapide. · La différence avec les autres formes de cuisson est vraiment marquante. · Dans les appareils de cuisson traditionnels, le processus de chauffe se fait par conduction et rayonnement de la chaleur vers les différents éléments, qui, dans un premier temps se réchauffent et ensuite "conduisent" : il s'agit de la rés
				

			


	





	
		
			
			 
			

		

	





	
		
			
			Les vidéos

			

		

							
						
							
								
							

							
								Electrolux - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Electrolux V 30 min - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Le lave linge UltraCare Electrolux [Démonstration] - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Aspirateur ELECTROLUX ErgoRapido - BUT - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Les Cowboys Fringant-shooter electrolux - YouTube

							

						

					

					
						
							
								
							

							
								Instructions Laverie Automatique Electrolux - YouTube

							

						

					


	





	
		
			
			 
			

		

	





	
		
			
			A découvrir

			

		

					

			
				
					
				

				
					400DXn • 460DXn • 520DXn - Samsung

					21/11/2014 - www.samsung.com

					400DXn " 460DXn " 520DXn 40" 46" and 52" Professional LCD Displays , Features: "	Built-in PC with embedded Windows XP eliminates need for separate media player to run content, and enables MagicInfo!" Pro networkability "	Improved cooling technology allows continuous 24/7 operation "	RS-232C interface allows control of multiple sources as a single system "	1920 x 1080 full HD 1080p resolution (520DXn) and HDMI "	700 cd/m2 brightness with brightness sensor and 5000:1 dynamic contrast allows placem
				

			

			

			
				
					
				

				
					MacBook (13 inch) Hard Drive Replacement ... - Support

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

					øÿ MacBook (13-inch) 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: These instructions apply to different models of the MacBook (13-inch) portable computer. While some models may look slightly different from the one shown in the illustrations, the steps for all models are the same. Backing 
				

			

			

			
				
					
				

				
					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
				

			

			

			
				
					
				

				
					IPL, Rider 650-6, 1990-03 - Smaf Touseau

					21/10/2016 - www.husqvarna.com

					73123 18-01 533 01 25-01 734 11 63-01 533 30 44-69 533 99 53-46 533 30 51-49 533 04 86-72 506 66 42-01 533 99 53-46 533 04 86-72 533 30 58-37 533 05 66-79 533 03 94-86 506 66 42-01 533 30 59-29 734 11 46-01 734 11 63-01 533 18 01-12 533 30 62-76 725 24 59-71 533 30 62-75 734 11 72-01 533 05 54-88 533 12 21-45 533 03 52-87 533 31 03-84 725 23 68-71 533 30 59-22 533 00 94-16 725 24 49-51 533 30 11-32 
				

			

			

			
				
					
				

				
					Utilisation de votre Mac mini - Support - Apple

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

					F3711M40.book Page 1 Wednesday, February 15, 2006 2:05 PM Mac mini Guide de l utilisateur Ce document comprend des informations relatives � la configuration et au dépannage de votre ordinateur Mac mini F3711M40.book Page 2 Wednesday, February 15, 2006 2:05 PM K Apple Computer, Inc. © 2006 Apple Computer, Inc. Tous droits réservés. En application des lois et conventions en vigueur, aucune reproduction totale ni partielle du manuel n est autorisée, sauf consentement écrit préalable d Ap
				

			

			

			
				
					
				

				
					Workplace Solution: - Logitech

					05/12/2014 - www.logitech.com

					Peripherals Architecture for Business Designed to optimise the workspace Workplace Solution: Logitech Dock Station Desktop Back to business with minimum downtime Mobile users, whose main tool is a notebook, need a convenient, ergonomic set-up back at the office to be productive with minimum downtime. Logitech s Dock Station Desktop peripherals overcome the limitations of working with a notebook alone, improving user productivity, working ease and comfort, as well as supporting PC telephony. Bus
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