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La grande Affidabilita
In versione flessibile

Electrolux presenta la nuova gamma delle funzioni  L'obiettivo, che si propone Electrolux, & molto semplice:
DROP-IN: eccellenti nelle prestazioni, insuperabili integrare le funzioni desiderate con qualsiasi stile di
nella durata, uniche nella flessibilita. arredamento scelto, senza alcun limite.




DROP-IN. La scelta di chi
guarda lontano
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Elementi Refrigerati

Un prodotto di qualita superiore, progettato e realizzato per durare nel
tempo e garantire prestazioni e comodita di utilizzo. Tutti gli elementi
refrigerati sono disponibili anche con Unita Refrigerante Remota, con
conseguente riduzione della rumorosita e aumento di comfort nella
sala ristorante. | componenti estraibili consentono una facile pulizia.

Il fondo vasca regolabile in altezza (5 posizioni) rende questi ele-
menti a doppio uso, vasca o piano refrigerati.

La mobilita in altezza ed inclinazione dei ripiani consentono la mas-
sima visibilita di ogni tipo di prodotto da esporre, grazie anche all’illu-
minazione presente sotto ogni ripiano.




Elementi Caldi

Un prodotto di qualita superiore, progettato e realizzato per durare  Lilluminazione con lampade alogene conferisce al cibo una
nel tempo e garantire prestazioni e comodita di utilizzo. splendida visibilita ed al tempo stesso aiuta il mantenimento della
| componenti rimovibili consentono una facile pulizia. temperatura.

Vetrina calda con piano in vetroceramica

Elemento per I'esposizione ed il mantenimento di cibi caldi. Piano con una tem-
peratura regolabile tra +90/+110 °C, adatto per cibi che non necessitano di umi-
dita nell'aria come: verdure gratinate, pizze, arrosti interi, etc...

Vetrina con piano di appoggio in vetro temperato integrato per la distribuzione
dei cibi. Lampade alogene integrate sulla cupola della vetrina per il mantenimento
della temperatura dei piatti anche durante la distribuzione.

Disponibile in 3 versioni: per 2, 3 0 4 contenitori Gastronorm 1/1

Vetrina calda umidificata

Adatta all’esposizione e mantenimento di cibi delicati, che necessitano di una certa
umidita' nell'aria come: pasta, riso, salse, verdure cotte a vapore, carni affettate
etc. Caratteristiche uniche di qualita di mantenimento dei cibi. Sonde di tempera-
tura per la misurazione al cuore del prodotto. Controllo digitale di temperatura ed
umidita nella vetrina. Ricarico automatico dell’acqua per avere sempre una qua-
lita perfetta nei cibi. Vetrina con piano di appoggio in vetro temprato integrato per
la distribuzione dei cibi. Lampade alogene integrate sulla cupola della vetrina per
il mantenimento della temperatura dei piatti durante la distribuzione.

Disponibile in 3 versioni: per 2, 3 0 4 contenitori Gastronorm 1/1

Vasca bagnomaria

Una funzione perfetta da posizionare nel centro dell’area di distribuzione. Il cibo
viene riscaldato dalla vasca ed al tempo stesso dalle lampade alogene riscaldanti
integrate nella sovrastruttura. Funzione di controllo livello e carico acqua auto-
matico integrata. Disponibile in 3 versioni: per 2, 3 0 4 contenitori Gastronorm 1/1,
profondita max 200 mm

Vasca caldo-secco

Una funzione ideale per essere posizionata nel centro dell’area di distribuzione. Il

cibo viene riscaldato dalla vasca ed al tempo stesso dalle lampade alogene riscal-
danti integrate nella sovrastruttura. Necessita solamente di collegamento elettrico,
quindi perfetta per installazione su elementi mobili. Disponibile in 3 versioni: per

2, 3 0 4 contenitori Gastronorm 1/1, profondita max 200 mm
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Elementi Neutri e
Complementarti

Gli elementi che servono per completare la sala ristorante in tutte  Soluzioni di qualita elevata e semplicita di utilizzo caratterizzano
le sue funzioni basilari. questi elementi.
Acciao Inox e finiture di qualita, ne garantiscono la durata nel tempo.




Flessibilita senza limiti

Massima visibilita
del cibo

[lluminazione interna

Affidabilita

Massima pulibilita

Ottime prestazioni

| vantaggl

« Le funzioni Drop-in Electrolux si adattano perfettamente all'ambiente scelto dal cliente

e Tutti gli elementi contribuiscono alla facilita d’esercizio e ad una estrema ergonomia
< |l design essenziale permette di esaltare I'estetica dei prodotti esposti

e Gli elementi sono attrezzati con luci, orientabili nelle vetrine refrigerate, che
diffondono la luce, migliorando la visibilita dei prodotti esposti

« Elementi in acciaio inox, vetrine temprate

e Tutti i componenti sono completamente rimovibili per una maggiore pulibilita e
igienicita
= Tutte le vasche sono arrotondate per una pulizia facile e veloce

e La varieta di funzioni disponibili e le elevate prestazioni tecniche consentono di
soddisfare le esigenze di ogni consumatore




Progettazione in cucina
Scegli Electrolux: alleati con
un leader mondiale la cui
esperienza e provata
affidabilita nella
progettazione in cucina sono
universalmente apprezzate.
Electrolux e la scelta ideale
per i professionisti della
ristorazione, in una citta
affollata come nella localita
piu esclusiva, su una nave
come su un aeroplano.

Protezione ambientale

[l rispetto dell'ambiente & per
noi molto piu di un impegno.
Significa essere
profondamente consapevoli e
totalmente sensibili alle
istanze ambientali in ogni
fase del ciclo industriale,
dalla progettazione alla
produzione. La certificazione
ISO 14001 garantisce il
nostro tradizionale impegno.

Qualita

Sempre alla ricerca della
Qualita Totale, Electrolux
rispetta e certifica i piu alti
standard (ISO 9001) nel
processo produttivo,
nell'utilizzo delle risorse
umane e nella produzione.
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Electrolux Food Service Equipment
www.electrolux-professional.com

ELECTROLUX PROFESSIONAL SPA
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Supporto e assistenza
tecnica

Il primo obbiettivo di
Electrolux & sempre stata la
soddisfazione del cliente. La
nostra posizione di leader
mondiali garantisce un
servizio tecnico efficiente e
presente ovunque. | nostri
tecnici sono esperti,
preparati e sempre pronti a
soddisfare ogni vostra
esigenza.
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Thanks to Hotel Excelsior Rome, Fincantieri - Cantieri Navali Italiani SpA

L'Azienda si riserva il diritto di modifiche tecniche senza preavviso.
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