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Produktion,
Prazision und
Tradition seit
Uber100 Jahren

Swiss Design aus einer Fabrik mit hohem
Ansehen und Sitz in Sursee (CH). Herge-
stellt fUr Ihre Spitzenleistung

Kochkessel 1930 Erste Generation Kippkochkessel1934 Installationin einem Kloster1960

Eine starke Leidenschaft fir Innovationen, eine besondere Aufmerksamkeit for
Kunden und ein echtes Bekenntnis zur Nachhaltigkeit: Das sind die Kernwerte,
die Electrolux Professional inspirieren und lhre Vision unterstitzen.

Eine Geschichte, die bis insJahr1871 zurickreicht und bis heute andauert. Die Geschichte dervon Electro-
lux Swiss entworfenen Produkte, die in direktem Zusammenhang mit der thermaline Produktfamilie steht,
einem Global Player auf dem Markt.

thermaline bietet modernste Technologie, hohe Qualitat, innovatives Design und einfach zu bedienende
Gerdate, dank des Know-hows, dasin Gber hundertJahren Erfahrung erworben werden konnte. Die Ele-
ganz der Swissfinish-Produkte fUhrt zu Gerdten, die sich in engen RGumen unterbringen lassen, ohne an
Leistung, Sauberkeit und Attraktivitat zu verlieren.



Hoéchstleistung & Zuverlas-
sigkeit

Pr&zise Steuerung mit per-
fekter Temperaturverteilung.

Hoch belastbare Konstruktion

in makelloser Verarbeitung.

Einfach & sicher
Hervorragende Ergonomie,
einfache hygienische Reini-
gung und garantierte Be-
dienersicherheit.

Energiesparend

Innovative Lésungen fur
effiziente Hochstleistungen.
Geringer Verbrauch und
niedrige Betriebskosten.
Besser fUr Ihr Business und

Einzigartiges Swiss Design
Unendliche Kombinations-
moglichkeiten, Uberlegene
Flexibilitat und héchste
Qualitatsstandards.
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thermaline
Swiss Design

Sursee, Competence und Pro-
cution Center
AufUber25.000m2ist die
Produktionsstdtte in Sursee der
Exzellenz verpflichtet. Nicht
nurdie Produktionsanlagen,
auch die Laboratorienund das
Qualitdtsmanagement-Team
sind hier stationiert. Ergénzend
agiertdas globale thermal-
ine Competence Center,um
Kichenplanerund Kunden auf
derganzen Welt schnellerund
effizienter zu unterstitzen.

Essentia Service-
leistungen. Jeder-
zeit und Uberall.

Heizen und Kihlen ohne Einsatz
fossiler Brennstoffe Das Ferti-
gungs-und Verwaltungsgebdude
inklusive dem thermaline Compe-
tence Center Sursee wird durch
eininnovatives geothermisches
System, ein geschlossenes Warme-
tauschersystem, beheizt und ge-
kihlt. Die W&rmepumpen entziehen
dem Erdreich im WinterW&rme und
geben diese an die RGumlichkeiten
ab.Im Sommerwerden die Rdume
dadurch gekUhlt. Die Anlage ver-
ringertden Energieverbrauch und
reduziert die CO2-Emissionenum
92% (=500 Tonnen). Dasist ein Bei-
spiel dernachhaltigen Handlungs-
weise bei Electrolux Professional.

Essentiaist das Herzstick der
groBartigen Kundenbetreuung,
einem spezialisierten Service, der
Ihnen Wettbewerbsvorteile si-
chert. Essentia bietet Ihnen die Un-
terstitzung, die Sie brauchen und
kimmert sich um |hre Prozesse mit
einem zuverldssigen Serviceneltz,
einer Reihe von maBge-schneider-

Energieeinsparungen

Die geothermische Anlage garan-
tiert bis zu 70% Energieeinsparung
prolJahr.

Dariberhinaus verfigt das Pro-
duktionszentrum Sursee Uber ein
nachhaltiges Beleuchtungssystem
sowie die neuesten Technologien.
Laserschneidanlagentragen zu
einererheblichen Reduzierung
des Energieverbrauchs bei. Die
Beleuchtung verbessert auch die
Arbeitsbedingungen und optimiert

ten exklusiven Dienstleistungen
undinnovativerTechnologie.

Sie kdnnen auf mehrals 2.200 au-
torisierte Servicepartner, 10.000
Servicetechnikerin mehrals 149
Ldndernund Uber 170.000 ver-
waltete Ersatzteile zéhlen.



Swissfinish Modular
80 & 90 - einzigarti-
ges Design

Swissfinish, auf Anfrage erhdltlich, bedeutet optional eine ein-
teilige Arbeitsplatte mit 3 mm Materialstarke, fir hdchste Hygie-
nestandards und Stabilitat.

Glatte robuste 3 mm Arbeitsplatte.
Die Arbeitsplatte beithermaline Swissfnish Kochbldcken ist aus einem Stick gefertigt.
Keinerlei Verbindungselemente an der Oberfl&che fir bestmégliche Hygiene.

Die AusfUhrung wird kundenspezifisch mit gerundeten Ecken, Aufsdtzen fir Salamander oder
Wandhochzige gebaut.



Beste

Die extrem stabile Konstruktion ist fUr harteste Beanspruchung ausgelegt und ermdglicht das Arbeiten auch mit schweren
heiBenTopfen und Pfannen ohne Verformung der Arbeitsplatte.
Oberflache besteht aus einem 3mm Edelstahl 1.4301 (AIS1 304).

Die einte

Investitionsrentabilitat auch unter extremen Bedin-
gungen.


https://Arbeitsplatte.mm

s



Spezialisiert auf
Energieeinsparung
und Effizienz

Effiziente flower flame Brenner
DieseinihrerArt einzigartige Tech-
nologie sorgt fUr die Anpassung der
Flamme an die GroBe des Topfes
mit patentierten flowerflame Bren-
nern mit optimierter Verbrennung
und einem Wirkungsgrad von bis
zu 65%. DarUberhinaus sparen Sie
in lhrer Kiche Energie und nutzen

Warme effizient bei Hochstleistung.

Mit automatischen Topferken-
nungseinrichtungen (Ecoflam), bei
offenen Gasflammen sowie Stand-
by-Modus bei Elektrogeraten.

PATENTED*
(EP2708813B1)

Ecotop mit 35% Energieeinsparung
Die modularen Modelle sind mit
Ecotop, einer speziellen Vollflachen-
beschichtung ausgestattet, die die
Warmeabstrahlung verringert und
dadurch Einsparungen erméglicht.
Die Ecotop-Legierung unserer
Monosupertherm Kochplatten
garantiert eine hohe Effizienz und
reduziert die Warmeabgabe an die
Arbeitsumgebung. Ecotop-Koch-
felder sind mit 8 FUhlern fUr eine
optimale Temperaturregelung

und -Uberwachung ausgestattet.
Oberfladchentemperatur bis 450°C.
Die optimale Nutzung der Tempe-
raturzonen kann durch einfaches
Schieben der Topfe und Pfannen
erreicht werden.

Prazise Temperatursteuerung
Die hervorragende Temperatur-
regelung gewdhrleistet eine Ge-
nauvigkeitvon1°C. Das leistungs-
starke Power Block-Heizsystem in
ElektroausfUhrung gewdhrleistet
eine gleichmdabige Temperatur-
verteilung fur mehr Effizienz und
hervorragende Kochergebnisse.
Betriebstemperaturvon 80 bis
280°C.

Energie sparen

Das Induktionskochsystem, das
auf Glaskeramikkochplatten
aufgebracht wird, erméglicht ein
schnelles und absolut sicheres
Kochen beigeringster Warme-
abgabe.






Sicherheit und

Vielseitigkeit mit
Induktion

Schnelles und prézises Garen Mit
denthermaline-Induktionskochfel-

dern wird die maximale Leistung
innerhalb von Sekunden erreicht.
Die Heizung kann sofort hoch-
oderruntergefahren werden, um
verschiedene Kochvorgénge
perfekt auszufUhren. Die Tempe-
raturkann mit 9 verschiedenen
Leistungsstufen exakt auf die

jeweiligen BeduUrfnisse eingestelit

werden.

Delikate Speisen kédnnen scho-
nend auf niedrigerer Leistungs-
stufe gegart werden, wéhrend
grébere Mengen bei maximaler
Leistung bewaltigt werden.

fizienz

95%

Energieef-

Flexible Konfigurationen
thermainebietet ein komplettes
Sortiment an Induktionsger&-
ten, einschlieBlich Vollflachen-,
Einzelpunkt-Induktion und Wok.
Die Induktionsplatte kann mit
verschiedenen Unterbauten
kombiniert werden, wie z.B. mit
Elektrodfen und Warmeschran-
ken, die sich perfektinjedes
Konzepteinfigen.

Extreme Vielseitigkeit

Das ausgeklugelte Vollflachen-
Induktionsdesign erméglicht
das Kochen mit bis zu 16 Tépfen
gleichzeitig Uberall auf der
Oberflache.

Das Induktionskochsystem,
auf Keramikglas, erméglicht
ein schnelles und vallig siche-
res Kochen ohne Warmever-
luste. Es wird eine Einsparung
bis zu 95% der Energieleis-
tung erreicht. Die Induktion
garantiert Leistung und Fein-
heitin einem.Jede Artdes
Kochens wird schnellerund
die Reinigungist einfacher.






Langlebigkeit

Einzigartige Konstruktion
thermaline Modular 80 & 90
verfigt Ubereine robuste
Rahmenkonstruktion, die
dank der hochwertigen Ver-
arbeitung stoB- und kor-
rosionsbestandigist. 2 mm
starke Edelstahlkonstruktion
aus AISI 304. Dieses Kons-
truktionsprinzip garantiert
eine strukturelle Zuverlas-
sigkeitinjedergeplanten
Installation (auf FURen,
wandhdngend, Edelstahl
oder Betonsockel).

Leistung unter Kontrolle
Gradgenaue Temperatur-
einstellung.

Das einzigartige ruckseitig
beleuchtete Glasdisplay
und die gut sichtbaren
LED-Ziffernin der Elektro-
version ermdglichendie
Kontrolle Uber die einge-
stellten Werte.

Multifunktional

Eine hochproduktive Kiche
bendtigt genug Kochfla-
chen. Free-cookingtops,
Aquacooker, Multibrater
ergdnzen die vielfdltigen
Kochtechniken und Zube-
reitungsarten. Maximale
Flexibilitat, hervorragende
Ergebnisse und Energieeffi-
zienz sind garantiert.

Swiss Design

Makellose Verarbeitung. Die
flachenbUndige Thermo-
dul-Verbindung zwischen
denverschiedenen Modulen
(inkl. proThermetic GroB-
kochgerdten) verhindertdas
Eindringen von FlUssigkeiten,
bietet ein hohes Mah an
Hygiene. Eine Alternative ist
Swissfinish mit Oberplatten
aus einem Stuck gefertigt.



Technische Innovation
fOr Profis

Multifunktionaler Brater
Multifunktionsgerdt zumWarm-
halten, Pochieren, Blanchieren,
Kochen, Schmoren und Braten.
Perfekt fUr Fleisch, Fisch, GemUse,
Suppen, Saucenundvieles mehr.

Aquacooker

Vielseitige Einsatzmaoglichkeiten
platzsparendin einem Gerdt.
Bainmarie, Pastakocher und Sous-
vide Becken mit automatischer
Niveauregulierung des Wasser-
standesund gradgenauer Einstel-
lung der gewinschten Temperatur.
Integrierte Stand-by-Funktion re-
duziertin Stehzeiten den Energie-
verbrauch.

Free-cooking-top
Multifunktionale Koch-und
Bratplatte. Einsatz fur direkte
Beschickung mit Grillgut. Grad-
genaue Einstellung bis 350°C
und Kochen mit Topfen oder
Pfannen auf ein und demsel-
ben Geratin Halomodul mit 2
Heizzonen oder Vollmodul mit 4
Heizzonen.



Kohl-TiefkGhlunterbau
Kihllagerung oder Tiefkihl-
lagerungin einem Gerat.
Platzsparendinstalliert bei
geringem Platzbedarf auch
inkleinen Kdchen.

Fritteusen

DasV-férmige Beckenund die
indirekte Elektro- oder Gasbehei-
zung bieten héchste Leistung und
einen extrem effizienten Wirkungs-
grad. Sie sorgen firhohe Tempe-
raturstabilitat. Der Entfall direkter
Heizelemente (Heizung indirekt)
bietet durch die vergroberte Wérme-
Ubertragungsfldche eine wesentlich
l&dngere Lebensdauerdes Frittier-
fetts.

Hochleistungsgrill
Energiesparend beihdchster
Leistung. Rohrheizelemente sind
durch Reflektoren abgedeckt,
keine direkte Flamme am Grillgut.
Die Hitze strahlt gleichmdBig von
unten auf den Grillrost. Durch die
hohenTemperaturen entstehen
perfekte Grillergebnisse.

PATENTED*

(US9591947B2 & reiated amily)

Warmhal-
teunterbau-
ten

Eine perfekte Unterstitzung
beim Servieren von Speisen.
Arbeits-temperaturen von 30
bis 120 °C fur die Warmhalte-







Perfekte Hygiene

Unterbauten mit groBen Radien
H2 als Standard beiden Unter-
bauten. H3 optional erhdltlich.

FlachenbiUndige
Verbindung

Thermodul Verbindungstechnik. Ein-
fach zu reinigen und ohne sichtbare

Verschraubungen. Wasserfeste Aus-
fOhrung geman Spritzwasserschutz.

Schnelle Reinigung

Gerdte derthermaline Modular 80
& 90 Serien bieten IPX5 Spritzwas-
serschutz (bei Elektrofunktionen) und
IPX4 (bei Gasfunktionen) nach den
internationalen Vorgaben. Tropf-
nasen ander Oberplatte verringern
Verschmutzungen an der Gerd@te-
front.

Kamine mit abnehmbaren Abde-
ckungen

Doppelwandige Kamine fir weniger
Wdarmeabstrahlung und einfache
Reinigung durch die werkzeuglos
abnehmbaren Abdeckungen.






Sichere und kom-

fortable Kuche

Metallknebel mit Silikongriffen
Schaltknebel mit rutschsicherer Sili-
konauflage fUr sichere und genaue
Einstellung der gewinschten Werte.
Die lasergravierten Symbole sind
deutlich sichtbar, reinigungsmittel-
resistent, korrosionsbestandig und
verhinderndie Vermehrung von
Keimen und Bakterien. Die robusten
Metallkndpfe widerstehen sowohl
hohen als auch wechselndenTempe-
raturen.

Weithin sichtbare LED Beleuchtung
Wie oben gezeigt verfugt die LED
der Elektroversion Uber gut sicht-
bare Ziffern, auch aus groBerer
Entfernung.

Beckenfunktionen mit tiefgezo-
genen Schwallréindern Sicher-
heitdes Kichenpersonals wird
durchumlaufende tiefgezogene
Uberlaufrander bei Beckenele-
menten wie Fritteusen, Pastako-
chern, Aquacookern und Multi-
bratern gewdhrleistet.



Exzellenz steht im Mittelpunkt all unserer Handlungen. Wir sind der
The OnE L&sungsanbieter, der die Arbeit seiner Kunden einfacher,
profitabler und wahrhaft nachhaltig macht Tag fur Tag.

q You
Folgen Sie uns auf m n

www.electroluxprofessional.com

Excellence
mit Blick auf die Umwelt

» Die Mehrheit der Fabriken der Electrolux Professional
Group ist nach ISO 9001 und ISO 14001 zertifiziert, einige
auch nach ISO 5001 und ISO 45001.*

» Wir entwickeln innovative und nachhaltige Lésungen mit
geringem Wasser-, Energie- und Waschmittelverbrauch
sowie reduzierten Emissionen.

» Unsere ergonomisch gestalteten Produkte sind auf den
natirlichen Arbeitsablauf der Nutzer abgestimmt Einige
Produkte sind zudem ergonomisch zertifiziert (ERGO-
CERT).

» Die Materialien und Technologien unserer Produkte ent-

sprechen den REACH- und RoHS-Richtlinien zum Schutz
der Gesundheit und Umwelt

*Weitere Details im jahrlichen Nachhaltigkeitsbericht unter: electroluxprofessionalgroup.com
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