Electrolux ! RESHAPING LIFE IN THE KITCHEN

PROFESSIONAL

Chrupiqce i zdrowe
Frytownice e-XP



Ty
MOWISZ...

Prowadzimy kuchnie kazdej
wielkosci, gdzie przestrzen
jestograniczona, a kazdy
centymetrma znaczenie.

Nasze menu tqczqg

tradycje kulinarne, dlatego
potrzebujemy rozwigzan,
ktore szybko sie dostosowujq,

dziatajg ptynnie i nadgzajq S* U C h a m
za tempem obstugi. (X X y

Szukamy rozwigzan, Projektujemy nasze rozwigzania wokot
ktore upraszczajq prace, rzeczywistych potrzeb profesjonalnych kuchni,
zapewniqgjq statq jakosc tgczqc wydajnosc, efektywnos$c i elastycznosc.

i pomagajq kontrolowac Nasze podejscie gwarantuje state rezultaty,

Zuzycie energii oraz optymalizacje zasobow i ptynnosc dziatania. Bo
konserwacje - bez gdy liczy sie kazda ustugaq, sprzet musi dziatac bez
kompromisow w wydajnosci. zarzutu - niezawodnie, intuicyjnie i gotowy do pracy.

Niepowstrzymana wydajnosé Wyjagtkowa jakos$é smazenia
Niezawodna wydajnosc, @ State, ztociste rezultaty z

ktora utrzymuje Twojg kuchnie optymalnym zarzgdzaniem

w ruchu - nawet w godzinach olejem dla czystszego i

szczytu. |zejszego smazenia.

Optymalna efektywnosé¢ oleju Intuicyjnos$¢ w projekcie
Znaczne oszczednosci oleju Przejrzyste sterowanie i

i zmniejszenie odpaddw, co inteligentne funkcje, ktore
przektada sie na nizsze koszty sprawiqjqg, ze obstuga jest prosta,
eksploatacji i mqgdrzejsze precyzyjna i bezwysitkowa

zarzqgdzanie zasobami. kazdego dnia.



Poznqj naszg
game frytownic

Od w petni zautomatyzowanych systemow o wysokiej wydajnosci po
kompaktowe urzgdzenia blatowe - petne portfolio zaprojektowane, by
sprosta¢ wymaganiom kazdej kuchni.

. — = A .
B m OptiOil _ - Frytownice"?
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Pojemnos$¢ od 2x5 do 2x15 | Pojemnos¢ od 1x15 do 1x23 |
Do 33 kg/h (151 - 1 komora) Do 38 kg/h (231 -1 komora)
Cyfrowa kontrola temperatury Komora w ksztatcie litery V
Alarm poziomu oleju Zaawansowany system fltracji
Zaawansowany system fltracji Automatyczna funkcja gotowania

Wbudowana pompa oleju i automatyczne
podnoszenie kosza

n_ Standard

e Kompaktowa
é_' Frytownice Frytownice
I N
Pojemnos$¢ od 2x5 do 2x23 | Pojemnos¢ 1x9 |
Do 36 kg/h (231 -1 komora) Do 18 kg/h (91 -1 komora)
Pojedyncza lub podwdjna komora Super kompaktowa
Do zabudowy lub wolnostojgca Pompa recyrkulacji oleju

Pojedyncza komora



Innowacje 1 \

Zaczynaqjqg sie
tutaj i nie ustajaq.

Petny potencjat gamy -
e-XP oferuje elastyczne, . -
gotowe na przysztose ~
profesjonalne kuchnie, -
zaprojektowane, by
sprosta¢ kazdemu
wyzwaniu.

Czy jestes
gotowy na
codzienng
doskonatosc¢?



Dlaczego hltracja
robi roznice

Filtracja odgrywa kluczowq role w profesjonalnym smazeniu, ciqggle usuwajgc resztki
jedzenia, co pomaga utrzymac olej w czystosci na dtuzej, zachowac jakosc¢ potraw
oraz poprawic¢ codzienng efektywnos$c¢ kuchni. Zaawansowany System Filtracji zostat
zaprojektowany, aby zapewnic state efekty smazenia przy jednoczesnym zmniejszeniu
zuzycia oleju i obnizeniu kosztow eksploatacii.

Do 50%* oszczednosci

Advanced leiv| daiek Z
Rt ton oleju dzieki Zaawansowanemu .
Systemowi Filtracji Oleju** KOI’ZVSCI y4

System g . -
z fAltrami papierowymi .
czystszego oleju

Lepsza jakos$é¢ potraw

Czystszy olej zachowuje smak, kolor i
chrupkos¢, porcja po porcji.

Jak to dziata

Proces filtracji opiera sie na wieloetapowym podejsciu,
tgczgcym skutecznos$c¢ i tatwose obstugi.

Wyzsza efektywnos$é operacyjna

Dtuzsza zywotnos$c¢ oleju oznacza rzadszg

Filtracja ze stali nierdzewnej usuwa - o e )
wymiane oleju i ptynniejszg codzienng prace.

wieksze czgstki jedzenia powstajgce
podczas smazenia. Nizszy wptyw na $rodowisko

Zmniejszone zuzycie oleju prowadzi do
mniejszej ilosci odpadow i lepszej
Zrownowazonosci.

Filtracja papierowa zatrzymuje
drobniejsze resztki niewidoczne gotym
okiem, ktére zwykle pozostajg w oleju

To potgczenie zapewnia skuteczniejszq filtracje niz

tradycyjne systemy sedymentacji, pomagajqgc
utrzymac olej w statej czystos$ci przez caty dzien

pracy.

Dostepne w

« Frytkownicach OptiOil Fryers?

- Frytkownicach Fryers"? (tylko 900)

* Na podstawie testow wewnetrznych
**Opcja dostepna tylko w dedykowanych modelach




OptiOil
Fryers™"

tqczy wysokq wydajnosc z chrupigcymi, zdrowymi efektami
smazenia — wszystko w jednym rozwigzaniu.

Do 33 kg* ziemniakdw na
— godzine (1 komora)

* Test inspirowany normq ASTM F1361 - Frytkownice gtebokiego ttuszczu,

przeprowadzony przy petnym obcigzeniu na modelach 2x15 L OptiOil

FryersHP,

T —
e

1

Wysoka wydajnosé
state rezultaty przy
zoptymalizowanym
Zuzyciu oleju

Wyjatkowa wydajnos¢ osiggana jest dzieki
zwigkszonej mocy i wewneltrznym elementom
grzewczym, zapewhniajgcym szybkie odzyskiwanie
cieptai stabilne temperatury przez caty czas pracy.

Frytkownice OptiOil zostaty zaprojektowane tak,
aby optymalizowaé zuzycie oleju - w poréwnaniu
z tradycyjnymi frytkownicami z wewnetrznymi
elementami grzewczymi - co zapewnia nizsze
koszty eksploatacji przy zachowaniu wysokiej
wydajnosci.

Mniej oleju, $wietha wydajnosé.

Do 50%* oszczednosci
oleju dzieki Zaawansowanemu

Systemowi Filtracji Oleju z filtrami
papierowymi

* Na podstawie testow wewnetrznych

6

Intuicyjna kontrola

Nowy cyfrowy wyswietlacz i pokretto zapewniajg
lepszg widocznos$c¢ i tatwg kontrole, czynigc obstuge
prostq i precyzyjnq.

Alarm poziomu oleju

Operatorzy sqg przypominani o koniecznosci
uzupetnienia oleju na czas, co gwarantuje statq jakosc
smazenia porcja po porcji.

Funkcja gotowosci

Pozwala oszczedzad energie, zapewniajgc
jednoczesénie szybki powrdt do petnej mocy w razie
potrzeby.

Przygotowane do podtqczenia do systemu
zarzqdzania szczytowego.



Idealne dopasowanie do kazdego zapotrzebowania

59

Do “']60

porcji* na godzine

Restauracje o duzym
natezeniv ruchu

Uzupetnij swojq oferte o szybkie, chrupigce smazone
produkty, podczas gdy grill i piec konwekcyjno-
parowy obstugujg gtéwny wolumen.

*Uwaga: 120 g frytek na porcje

Do "’550

porcji* na godzine

Wyjatkowa wydajnos¢ na duzq
skale

Zapewnia nieprzerwany dostep do chrupigcych frytek
jako kluczowego elementu produkcji o duzej wydajnosci.

OptiOil FryersH?



Wysoka
wydajnosc
frytownic

Efektywne rozwigzania do smazenia zaprojektowane
w celu obnizenia kosztow przy zachowaniu wysokiej
wydajnosci.

Do 38 kg* ziemniakéw na
godzine (1 komora)

*Test inspirowany normq ASTM F1361 - Frytkownice gtebokiego

ttuszczu, przeprowadzony przy petnym obcigzeniu na modelach
Fryerst? 23 1.

¥ ¥ .0
Komora w ksztatcie litery V

Dzieki zewnetrznym elementom grzewczym,

H S + komora w ksztatcie litery V posiada strefe
WySqu Wydancsc zimng, w ktdrej minimalizowane jest
& = rozktadanie oleju, co wydtuza jego
WySqu efektywnOSC zywotnosc i poprawia czystosc.

wyzszy zysk = —_— ol

Smaz wiecej, lepiej i szybciej. Szybkie nagrzewanie i szybki
powrot do temperatury zapewniajg wysokq wydajnosc,
umozliwiajqc przygotowanie wiekszej liczby porcji w
krotszym czasie. Wyzsza wydajnosc to wyzszy zysk dla
Twojej firmy.

Do 50%* oszczednosci oleju

dzieki zaawansowanemu systemowi
fltracji oleju z fAltrami papierowymi

* Na podstawie testéw wewnetrznych



Wybierz frytownice"? 900
(23 1) do:

Automalic'  Optymalne rezultaty i

Cooking ..
| Function  SPokoj ducha

Patentowana funkcja automatycznego gotowania*

automatycznie dostosowuje cykl gotowania do wielkosci

porcji.

Duze czy mate, kazda porcja jest
idealnie ugotowana

Automatyczny

[ [ rj rj [ Cykl
o ® a g ® gokogvanio
E EEE BN E ©
® & & 9 A 9 PHOD

Funkcja ta znaczgco wspiera zgodnos$é
PATENTOWANY* Z wymogami unijnego rozporzgdzenia
dotyczgcego akrylamidu
(Rozporzgdzenie Komisji 2017/2158).

(EP3125644B1 and related family)

Mozna zapamietaé do 5 programoéw,
co pomaga operatorom pracowacé
szybciej i bardziej konsekwentnie.

Urzgdzenie moze przechowywac 5 programow
(temperatura i czas), zdodatkowymi 5 programami
konfigurowalnymi w trybie automatycznego
gotowaniaq, ktéry dostosowuje czas gotowania do
obcigzenia.

Do okoto 948

porcji* na godzine

*120 g frytek na porcje

Wybierz frytownice™ 700

(15 1) do:

Automatyczny system
podnoszenia koszy

Automatyczny system podnoszenia koszy
pozwala na niezalezng kontrole 2 koszy.

Zaawansowany interfejs uzytkownika

Panel sterowania elektronicznego umozliwia
przechowywanie do 5 standardowych programow
zgodnych z HACCP, z 5 ustawieniami temperatury i
2 czasami podnoszenia.

Restauracja szybkiej
obstugi

Gdy naptywajg zamowienia, super
programowalna frytkownica Fryer? 23 L jest
odpowiedziq. Z wydajnosciqg do 38 kg na
godzine na jednostke, tatwo nadgza za duzym
popytem, zapewniajqc jednoczes$nie statq jakosc
potraw.

Frytkownice o wysokiej wydajnosci



Frytownice
standardowe

Kiedy wybra¢ elementy grzewcze wewnetrzne lub
zewnetrzne?

ELEMENTY WEWNETRZNE ELEMENTY ZEWNETRZNE

Szybki powrét do temperatury Wyjatkowa tatwosé czyszczenia
Szybkie odzyskiwanie ciepta zapewnia Ulepszona czysto$c dzieki zewnetrznym
rbwnomierne gotowanie, nawet z elementom grzewczym i ttoczonej
mrozonymi produktami. komorze z zimnq strefq.

Wydajnosé Oszczednosé oleju

Do optymalnej wydajnosci potrzebna
jest wieksza objetosc oleju, ale strefa
zimna pomaga wydtuzyc jego
zZywotnosc¢.

Zmniejszona objetos$c¢ oleju w zbiorniku
bez utraty wydajnosci.

Dopasuj menu do odpowiedniego systemu grzewczego

Sktadniki Sktadniki Petne Swieze Ciasto Sktadniki do
panierowane mrozone obcigzenie sktadniki panierowania

Dostepne w
« 15/23L - Frytkownice Standardowe 900

Dostepne w

- 18 L - Frytkownice Standardowe 900
« 2x5 /12 /14 L - Frytkownice Standardowe 700

« 7/15L - Frytkownice Standardowe 700




Niezawodne smazenie, proste w obstudze:
Frytownice Standardowe - seria 200

Spojne rezultaty, tatwa
obstuga i perfekcyjne
smazenie — kazdego
dnia, kazdej partii.

Do 36 kg ziemniakdéw na
godzine (1 komora)

*Testinspirowany normq ASTM F1361 - Frytkownice gtebokiego
ttuszczu, przeprowadzony przy petnym obcigzeniu na modelach
Standard Electric 23 1.

Restauracje z petng
obstugqg

4 ‘e Ee
Wysoka wydajnos$¢ gwarantowana T T =
dzieki duzej pojemnoscii szybkiemu
odzyskowi temperatury. B
po~600

- q
*120 g frytek na porcje porcji* na godzing

Frytkownice Standardowe



Frytkownice Standardowe

Frytownice Standardowe - seria 700

Seria obejmuje wersje blatowe i wolnostojgce, zapewniajgc maksymalng

elastyczno$c¢ dla réznych uktadow kuchni.

Do ]0/" kg* ziemniakow
na godzine (1 komora)

*Test inspirowany normq ASTM F1361 - Frytkownice gtebokiego
ttuszczu, przeprowadzony przy petnym obcigzeniu na modelach
51i71Frytkownic 700.

Kompletny asortyment frytkownic
standardowych

Dostepne w seriach 700 i 900, z réznymi
typami elementéw grzewczych, seria oferuje
wszechstronne rozwigzania spetniajgce kazde
wymaganie profesjonalnej kuchni.

Niezawodna spdéjnosé¢ gotowania

Zaprojaktowane, by utrzymac stabilng
temperature dla rownomiernych rezultatow
smazenia przez caty czas pracy.

Trwate i tatwe w uzyciu

Solidna konstrukcja, ergonomiczny design
i uproszczone czyszczenie zapewniajq
niezawodng codzienng prace w
profesjonalnych kuchniach.

| B
Do ]8/20 kg* ziemniakow

na godzine (1 komora)

*Test inspirowany normq ASTM F1361 - Frytkownice gtebokiego

ttuszczu, przeprowadzony przy petnym obcigzeniu na modelach
121i151 Frytkownic 700.



Frytownice
Kompaktowe seria 600

Kompaktowe, wydajne i zaprojektowane dla profesjonalnych kuchni o
ograniczonej przestrzeni. Frytownica 9 L zapewnia spdjne, wysokiej jakosci
rezultaty smazenia, nawet na matej powierzchni. tatwa w obstudze, tatwa w
utrzymaniu i idealna dla zapracowanych kuchni.

Kompaktowa konstrukcja
oszczedzajgca miejsce

Maksymalna wydajnos$c¢ na powierzchni
200 mm, idealna dla matych kuchni bez
kompromisow w profesjonalnych wynikach.

Wysoka wydajnos¢

Szybki odzysk temperatury i doskonata
wydajnos$¢, partia po partii.

Efektywnos$¢ energetyczna

Funkcja eco przetqcza urzgdzenie w tryb
czuwania, oszczedzajqc energie. Szybki odzysk
temperatury pozwala wznowic¢ smazenie w
mniej niz minute.

Do 18 kg* Ziemniakow na
godzine (1 komora)

*Test inspirowany normq ASTM F1361 - Frytkownice gtebokiego
ttuszczu, przeprowadzony przy petnym obcigzeniu na modelu 9 I.

Bary, kawiarnie i sieci

Mata powierzchnia, wysoka wydajnosc. Ultra
kompaktowa frytkownica 9 L pasuje nawet
do najmniejszych uktaddw, nie tracgc na
efektywnoéci ani wydajnosci. Frytkownice

9 L mogqg wyprodukowac 18 kg* idealnie
chrupigcych potraw w godzine.

po~300

*120 g frytek na porcje porcji* na godzine

Frytkownice Kompaktowe



Doskonatosc¢
smazeniqa, wszedzie

Nasze frytownice zostaty zaprojektowane, by sprosta¢ wymaganiom szerokiego
zakresu $rodowisk gastronomicznych. Od duzych sieci po niezalezne restauracje,
puby i bistro, dostarczamy wydajnos¢, niezawodnosc i efektywnosc,
umozliwiajgc Twojej kuchni osigganie najlepszych wynikéw kazdego dnia.

Sieci

Spédjne - Niezawodne - Skalowalne

Zapewnij takie same wysokiej jakosci
rezultaty we wszystkich lokalizacjach. tatwa
obstuga i solidna konstrukcja gwarantujq
ptynny przebieg pracy, nawet podczas
szczytowego obcigzenia.




Restauracje

Wszechstronny - Precyzyjny -
Stabilny

Radz sobie z réznorodnym menu z pewnosciq.
Stabilne temperatury i intuicyjne sterowanie
wspieraqjq statqg jakosc¢, partia po partii.

-

Bistro
Puby

Kompaktowy - Wydajny
- Gotowy

ST 13

'iﬂ

Profesjonalna wydajnosc w
ograniczonej przestrzeni. Prosty w
obstudze, tatwy do czyszczenia i
wystarczajgco wytrzymaty do
codziennej pracy.



Linia frytownic e-

OptiOil

Frytownice"?

Komory (nr/L)
Energia

Elementy grzewcze
Szeroko$é (mm)
Konfiguracja

Wydajnos¢ (kg/h)

Cechy specjalne

Frytownicet?

Komory (nr/L)
Energia

Elementy grzewcze
Szeroko$é (mm)
Konfiguracja

Wydajnosé (kg/h)

Cechy specjalne

wwfas

-
sl _a]

2x5 L
Elektryczna
Wewnetrzne
400
Wolnostojqgcy
19

s - P
- S Bk |
= o m

700

1x10 L 2x10 L
Elektryczna Elektryczna
Wewnetrzne Wewnetrzne

400 800

Wolnostojgcy Wolnostojqgcy

22 43

Cyfrowy interfejs
Zaawansowany system fltracji z pompqg
Alarm poziomu oleju

700
1x15 L
Elektryczna
Zewnetrzne
400
Wolnostojqgcy
n.d.

Cyfrowy interfejs /
Programy

e
=

1X15 L
Elektryczna
Wewnetrzne
400
Wolnostojqgcy
155

el BT
- -
[_»] &

2x15 L
Elektryczna
Wewnetrzne
800
Wolnostojgcy
66

Cyfrowy interfejs
Zaawansowany system fltracji z pompqg

Tryb czuwania

1x23 L
Gaz i elektryczna
Zewnetrzne
400
Wolnostojqgcy
38

Cyfrowy interfejs /
Programy

1x23 L
Gaz i elektryczna
Zewnetrzne
400
Wolnostojqgcy
38

Cyfrowy interfejs /
Programy /
Zaawansowany
system fltracji z
pompq

Alarm poziomu oleju
Tryb czuwania

1x23 L
Gaz i elektryczna
Zewnetrzne
400
Wolnostojqgcy
38

Cyfrowy interfejs /
Programy /
Zaawansowany
system fltracji z
pompq /
Autogotowanie /
Automatyczny system
podnoszenia kosza



|

Standardowe - B B | =
——a—y E— = Ty ———— ot
frytownice 2 af © FEN TOEEN o ® CH—
y —_— == —_— —_ ‘ — - - = =
900 |
{ i i ik i | I | =1 flosy EEN
Komory (nr/L) Ix15 L 2x15L 1x18 L 2x18 L 1x23 L 1x23 L 2x23 L
. Gazi Gazi Gazi Gazi
Speraie elektryczna  elektryczna S SR (€rers elektryczna  elektryczna
Elementy grzewcze Zewnetrzne  Zewnetrzne  Wewnetrzne  Wewnetrzne  Wewnetrzne  Zewnetrzne  Zewnetrzne
Szerokos¢ (mm) 400 800 400 800 400 400 800
Konfiguracja Wolnostojgcy Wolnostojgcy  Wolnostojgcy  Wolnostojgcy  Wolnostojgcy  Wolnostojgcy  Wolnostojgcy
Wydajnos¢ (kg/h) n.d. n.d. n.d. n.d. 36 36 72

Standardowem ﬁﬁg{ / m;\ ﬂi{ ﬂm ?j = ﬂ

frytownice

700 0. 0 d - ™ = 9
| | i
700
Komory (szt./L) 2x5 L X7 L 2x7 L 12L 2x12 L 14 L 2x14 L
o Gazi Gazi
Zasilanie Elektryczne elektryczne elektryczne Elektryczne Elektryczne Elektryczne Elektryczne

Elementy grzewcze Wewnetrzne  Zewnetrzne  Zewnetrzne  Wewnetrzne  Wewnetrzne  Wewnetrzne  Wewnetrzne

Szerokos¢ (mm) 400 400 800 400 800 400 800
. Nawierzch- Nawierzch- . .
. Nawierzch- . : - : Nawierzch-  Nawierzch- . .
Konfiguracja niowa niowa i niowa i niowa niowa Wolnostojgca  Wolnostojgca
Wolnostojgca  Wolnostojgca
Wydajnos¢ (kg/h) 20 1 22 18 36 n.d. n.d.

Standardowe E; -‘EE' ﬁ;n Kompaktowe q'“‘
frytownice U il frytownice
700 P | 600

i/

Komory (szt./L) 15L 2x15 L Komory (nr/L) X9 L X9 L
Energia Gazi Gazi Energia Elektryczne  Elektryczne
elektryczne  elektryczne
Elementy grzewcze Wewnetrzne  Wewnetrzne
Elementy grzewcze Zewnetrzne  Zewnetrzne
Szeroko$é¢ (mm) 200 200
Szerokosé¢ (mm) 400 800
Konfiguracja Wolnostojgcy  Wolnostojgcy
Konfiguracja Wolnostojgcy  Wolnostojgcy
Wydajnos¢ (kg/h) 18 18
Wydajnosé (kg/h) 20 40
Trvb Filtr
Cechy specjalne Y ) czuwania z
czuwania )
pompq oleju



Akcesoria

Akcesoria do
frytownic e-XP

Przeglqgd akcesoriow do frytkownic e-XP na wysokim poziomie. Aby uzyskac
petng oferte, prosimy o zamowienie petnego ,Przeglgdu oferty akcesoriow”.

Kosze ~

Dostepne w szerokim zakresie rozmiardw, i :
w zaleznosci od modeli i pojemnosci L : g e
frytownic, ktére oferujemy. i

Filtracja i czyszczenie ‘ <<

Wszystko, czego potrzebujesz do prawidtowej =
konserwacji urzgdzenia, zapewniajgc
niezmiennie doskonatg wydajnos¢:

« Tace na osady

o Systemy filtracji oleju

« Narzedzia do udrazniania
o Pompy

« Deflektory

o ... 1 wiele wiecej!

Taca na osady Systemy hltracji oleju

Pret do udrazniania Przedtuzenie z pompqg do
odprowadzania oleju

Deflektor



Essentia
Zespot do Twojej
dyspozyciji.

Zawsze | wszedzie

Essentia to serce doskonatej obstugi klienta: dedykowana ustuga, ktéra zapewnia Twojg
przewage konkurencyjnq. Essentia oferuje wsparcie, ktérego potrzebujesz, i dba o
Twoje procesy dzieki niezawodnej sieci serwisowej, gamie ustug szytych na miare oraz
innowacyjnej technologii.

Mozesz liczy¢ na ponad 2200 autoryzowanych partnerow serwisowych, 10 000
inzynierow serwisu w ponad 149 krajach oraz ponad 170 000 zarzqgdzanych czesci
zamiennych.

Sie¢ serwisowaq,
zawsze dostepna

Jeste$my gotowi i zobowiqzani, aby wspierac
Cie unikalng sieciqg serwisowq, ktéra
utatwia Twojg prace.

Utrzymuj sprzet w
doskonatej kondycji

Prawidtowa konserwacja zgodnie z instrukcjami
i zaleceniami Electrolux Professional jest
niezbedna, aby unikng¢ nieoczekiwanych
problemow. Electrolux Professional Customer
Care oferuje szereg ustug serwisowych szytych na .
miare. Aby uzyskac wiecej informacji, skontaktuj
sie z wybranym autoryzowanym partnerem
serwisowym Electrolux Professional.

Mozesz polegac na szybkim wysytaniu
oryginalnych akcesoridéw i materiatow
eksploatacyjnych, rygorystycznie testowanych
przez ekspertow Electrolux Professional, aby
zapewnic¢ trwatos¢ i wydajnosc Twojego sprzetu
oraz bezpieczenstwo uzytkownika.




Doskonato$c¢ jest podstawq wszystkiego, co robimy.

Przewidujqc potrzeby naszych klientéw, dgzymy do

Doskonato$c¢ dzieki naszym ludziom, innowacjom, rozwigzaniom i ustugom.
By¢ tym Jedynym, ktéry utatwia zycie zawodowe naszym klientom,

bardziej optacalnym - i naprawde zrownowazonym kazdego dnia.

You
Sledz nas na m n

www.electroluxprofessional.com/pl

Doskonatosé
z mys$lg o srodowisku

>

*szczegoty w corocznym Raporcie Zrownowazonego Rozwoju na: electroluxprofessionalgroup.com

Wiekszos$c¢ fabryk Grupy Electrolux Professional posiada certyfikaty niezaleznych
jednostek zgodne z normami ISO (Miedzynarodowa Organizacja Normalizacyjna)
ISO 9001 ISO 14001, a niektére zaktady rowniez certyfikaty ISO 50001 i ISO 45001.*

Skupiamy sie na opracowywaniu innowacyjnych i zrdbwnowazonych rozwigzan
zaprojektowanych pod kgtem niskiego zuzycia wody, energii i detergentéw oraz
ograniczonych emisji.

Nasze produkty sq dostosowane do komfortu uzytkownika na podstawie zasad
ergonomii i naturalnego przebiegu pracy, osiggajgc maksymalng wydajnose przy
minimalnym wysitku. Przeprowadzamy réwniez certyfikacje ergonomiczne przez
niezalezne jednostki na wybranych produktach (ERGOCERT).

Dobdér materiatow i technologii do naszych produktow jest zgodny z dyrektywami
REACH (Rejestracja, Ocena, Autoryzacja i Ograniczenie Chemikalidéw) oraz RoHS
(Ograniczenie Substancji Niebezpiecznych 2011/65/UE) w celu ochrony zdrowia
ludzkiego i srodowiska.

\/

Firma zastrzega sobie prawo do zmiany specyfikacji bez powiadomienia. Zdjecia nie stanowiq oferty handlowe;j.



