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ZANUSSI
HEISSLUFTDAMPFER
& SCHOCKFROSTER
DAS PERFEKTE PAAR

Tradition und Innovation gehen Hand in Hand. Wenn Sie
eine innovative Kiiche wollen, die gleichzeitig an Traditionen
anknlipft, ist die Zanussi-Garantieformel “HeiBluftdampfer
plus Schockfroster” perfekt fiir Sie.

Der Arbeitsablauf in der Kiiche wird erheblich rationalisiert.

Der Nahrstoffgehalt Ihrer Speisen wird davon profitieren. Ihre
Investition wird sich schneller rentieren.
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EASYSTEAMPLUS

mit Touch Screen
Interface

EASYPLUS T

mit Touch Screen
Interface
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EASYSTEAM

mit digitaler
Steuerung
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mit digitaler
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EIN ZANUSSI
HEISSLUFTDAMPFER
STEIGERT DEN UMSATZ

VOLLAUTOMATISCHE REINIGUNG

Vier Reinigungszyklen, mit
Startzeitverzégerungsfunktion.

EA WAB
............................................................

EDELSTAHL

Die HeiBluftdampfer sind komplett
aus Chromnickelstahl 1.4301
gefertigt.

PLUS ITALIENISCHES DESIGN

Der italienische Touch im Design

Leicht zu reinigen 58 ol bl

Integrierte Spriihvorrichtung.

Auswahl
GroBe und flexible Auswahl, um jede
Art von Kiiche zu bedienen.
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.............................................................................................................

TUR MIT DOPPELTER HOHER SCHUTZ
DICKGLASSCHEIBE IPX5 STRAHLWASSERSCHUTZ

Die Tur mit doppelter
Dickglasscheibe ist leicht zu reinigen
und schiitzt besser vor hohen

Umgebungstemperaturen.

GLEICHMASSIGES GAREN HOCHSTER WIRKUNGSGRAD,
Dank c!es Desig.rjs des . ‘ NIEDRIGER
bifunktionalen Liifterrads sind die SCHADSTOFFAUSSTOSS

Warmebedingungen im Garraum R e ——

Iy oipineL, den internationalen
Gastec-Zertifikaten.

......................................................

ABGERUNDETE ECKEN

Der Garraum ist ohne Kanten und
SchweiBnéhten gefertigt. Das macht
eine hygienische Reinigung einfach
und miihelos.
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EASY
STEAM
PLUS

- 14 Garzyklen
- 6 Messpunkte in der Sonde
- 4 voreingestellte Reinigungszyklen

Die Easy Steam Plus-HeiBluftddmpfer von Zanussi Professional

gewabhrleisten Ihnen dank des Lambda-Sensors immer ein
optimales Garen.
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- Die Feuchtigkeitsmessung
erfolgt mit der Lambda-Sonde:
Das Display zeigt permanent die
exakte Feuchtigkeitsmenge an, die
wahrend des Kombinationszyklus
und des Regenerierens in der
warmen, im Dampfer zirkulierenden
Luft vorhanden ist. Der Lambda-
Sensor misst die tatséchliche

Feuchtigkeit im Garraum und regelt

sie entsprechend den eingestellten
Werten.

- Automatisches Reinigungssystem:
4 voreingestellte Reinigungs-
zyklen, um den Garraum je
nach Bedarf zu reinigen. Das
Reinigungssystem ist integriert
(es sind keine zusitzlichen
Komponenten erforderlich).

- “Green”-Funktionen zur Einsparung

von Energie, Wasser und
Spllmittel.

- Der MultiTimer kontrolliert eine
Sequenz von 14 verschiedenen
Garzyklen und garantiert
hervorragende Ergebnisse.

- 6-Punkt-Kerntemperaturfihler fur
hochste Prazision.

- Variable Lifterradgeschwindigkeit
(Radialventilator):
Hochstgeschwindigkeit, halbe
Geschwindigkeit und Cook and
Hold.

- USB-Anschluss, um die HACCP-
und FSC-Daten herunterzuladen,
die Rezepte hochzuladen und das
Interface einzustellen.

- Food Safe Control ist die
automatische Uberwachung des
Garvorgangs, um die HACCP-
Normen einzuhalten.

- Make-it-mine erlaubt dem
Benutzer: alle Hauptinterfaces
durch die Verwendung der
Modalitat ,Einstellungen” den
individuellen Beduirfnissen
anzupassen; den Block zu
verandern; die gespeicherten
Programme zu l6schen.

- Integrierte Sprihvorrichtung.

- Sous-vide USB-Sonde, um
optimale Garergebnisse
zu garantieren, auch mit
Vakuumprodukten (optionales
Zubehbor).

- Kalklésende Funktion: leitet die
Fachkraft bei der Entkalkung
des Kessels (in der Modalitit
,Einstellungen”).
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DER HEISSLUFTDAMPEFER
DER ALLES
AUSWENDIG LERNT

- Drei verschiedene Arbeitsweisen verfligbar:
automatisch, programmiert und manuell
- Der Speicher'des HeiBluftdampfers enthalt 1.000 Rezepte
- Die Rezepte lassen sich in 16 Gruppen einordnen, um lhre
Meniis besser zu organisieren

Der Chefkoch kann die Programmierart wéhlen, die seiner

Arbeitsweise am besten entspricht. Egal wie er sich entscheidet:
Spitzenergebnisse sind ihm stets garantiert.

8 / EASYLINE



Man kann zwischen verschiedenen
Arten von Lebensmitteln wahlen: Der
HeiBluftdampfer wahlt automatisch
das optimale Garklima, die Temperatur
und die Zeit, und programmiert diese
Parameter je nach der Bestiickung, der
Art der Speise und der GroBe.

Die individuellen Voreinstellungen
konnen direkt im HeiBluftdampfer
gespeichert, oder auf einen USB-Stick
geladen und in anderen Easy Steam
Plus-Modellen reproduziert werden.

Man kann bis zu 4.000 Voreinstellungen
speichern. Zusétzlich sind drei
automatische Spezialzyklen verfiigbar.
- Niedertemperaturgarzyklus (LTC)
fir GroBbratenstiicke: reduziert den
Gewichtsverlust auf ein Minimum.

- Regenerieren: effiziente
Feuchtigkeitsregelung, um das
Essen schnell zu regenerieren.

- Gérzyklus: Befeuchtungssystem, das
die Bedingungen fiir einen perfekten
Garungsprozess herstellt.

Der Speicher des HeiBluftdampfers
kann 1000 Rezepte beinhalten, die zu
jeder Zeit wieder aufgerufen werden
konnen.

Die Rezepte kdnnen in verschiedene
Gruppen eingeordnet werden, um

das Menti und die Produktivitét in der
Kiiche bestens zu organisieren.

Die Rezepte kénnen auf einen USB-
Stick geladen und in anderen Easy
Steam Plus-Modellen repliziert werden.

—

BAGUETTE L]
CHICKENS L]
(——

Denjenigen, die den traditionellen Stil
lieben, empfehlen wir die manuelle
Auswahl der Parameter.

- Verfligbare traditionelle Garmedien:
trocken, HeiBluft (max. 300 °C),
ideal fiir das Garen mit niedriger
Feuchtigkeit. Niedertemperaturdampf
(max. 100 °C): ideal fiir Sous-vide
(Vakuum), Regenerierung und zum
Garen von empfindlichen Speisen.
1000 speicherbare Rezepte.

- Dampf (100 °C): Fisch und Gemiise.
Hohe Dampftemperatur
(max. 130 °C).

- Kombination aus HeiBluft und Dampf
(max. 250 °C). Die Kombination
aus HeiBluft und Dampf garantiert
eine kontrollierte Feuchtigkeit,
beschleunigt den Garprozess
und tragt zur Reduzierung des
Gewichtsverlustes bei.
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EASY
STEAM

- Idealfur Hochleistungsgarzyklen
—~By-Pass-Funktion fiir eine hoch kontrollierte Feuchtigkeit
- 4 voreingestellte Reinigungszyklen

Die Easy Steam-HeiBluftddmpfer von Zanussi Professional

werden Sie dank der verfiigbaren Garzyklen inspirieren und lhnen
beste Garqualitét bei kontrollierter Feuehtigkeit schenken.
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- Manueller Modus: Die Wahl der

Parameter erfolgt manuell. Dies
sind die verfligbaren traditionellen
Garmedien:

= HeiBluft (max. 300 °C.): ideal
fur das Garen mit niedriger
Feuchtigkeit.

* Niedertemperaturdampf (max.
100 °C): ideal fiir Sous-vide
(Vakuum), zum Regenerieren und
zum Garen empfindlicher Speisen.

* Dampf (100 °C): Fisch und
Gemise.

* Dampf mit hoher Temperatur
(max. 130 °C).

= Kombination aus HeiBluft und
Dampf (max. 250 °C): kombiniert
Hitze und Dampf miteinander,
um einen Garraum mit kontrollier-
ter Feuchtigkeit zu erhalten;
beschleunigt den Garprozess und
reduziert den Gewichtsverlust.

- Doppelte Gar-Stufe, um zwei

verschiedene Phasen einzustellen.

- Regenerieren: schnelles

Aufwédrmen des zu regenerierenden

Produkts auf dem automatischen

Vorerwdrmungstablett und

Riickkiihlung mit By-Pass-

Technologie: kontrolliert den

Feuchtigkeitsgrad der Umgebung
im HeiBluftdampfer bei den
kombinierten Garmedien und beim
Regenerieren; der Verbrauch von
Wasser und Strom wird reduziert.

- 3 Lifterradgeschwindigkeiten
(Radialventilator):
Hochstgeschwindigkeit, halbe
Geschwindigkeit und Cook and
Hold.

- Kerntemperaturfiihler zur Messung
der Temperatur im Kern.

- Zyklus reduzierter
Stromversorgung.

- Automatisches Reinigungssystem:
4 voreingestellte und
ein halbautomatischer
Reinigungszyklus, um den Garraum
je nach Bedarf zu reinigen. Das
Reinigungssystem ist integriert
(es sind keine zusitzlichen
Komponenten erforderlich).

- Die Funktion ,Luftungsklappe offen*
garantiert ein extra knuspriges
Ergebnis.
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FUR JEDE
IDEE DES-GARENS
EINE FUNKTION

- Die Einfachheit ist seine Starke

- Die Garmedien Dampf und HeiBluft konnen miteinander
kombiniert werden

- Optionen fiir verschiedene Arten von Garen schon
vorprogrammiert

Der Easy Steam-HeiBluftdampfer von Zanussi Professional

wird Sie wegen seiner Flexibilitat und‘der Einfachheit in der
Reproduktion Ihref-Rézepte tberraschen.
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Betriebstemperatur: von 25 °C bis 130 °C.
Ideal fiir Gemuise. Erhaltung von: Ndhrwerten,
Farbe, Konsistenz und Geschmack.

Betriebstemperatur: max. 250 °C. Ideal fiir alle Arten
von Fleisch und Braten, gediinstetes Gemiise,
Lasagne, Meeresfriichte, Brot und StiBgeb&ck.

Betriebstemperatur: max. 300 °C. Ideal zum
Girillen von Steaks, Backen von Brot und Kuchen,
fiir frische und tiefgefrorene Produkte und zum
Uberbacken.

Der HeiBluftdampfer startet den Kochvorgang
zu einer voreingestellten Zeit. In einem
Garprogramm kann zwischen zwei Garphasen
eine Pause eingefiihrt werden.

Voreingestelltes Garklima, ideal fur das
Regenerieren auf Blechen.

GroBbratenstiicke, Garen tiber Nacht,
Kombination der Garmedien HeiBluft und Dampf.
Mit diesem System kénnen die Gerichte warm und
servierbereit gehalten werden. Intermittierende
Belliftung, ideal fir empfindliche Speisen.

Die Ausgabe der Daten erfolgt tiber ein
integriertes PC-Netzwerk (HACCP-
erweitert).

>

S EEBR N &

Man kann zwischen 4 automatischen und
einem halbautomatischen Garzyklus wahlen.

Zum Garen von empfindlichen Speisen wie Torten,
Soulfflés, Fisch, Braten, Filets. Diese Zusatzfunktion
kann in allen Garmedien hinzugewahlt werden.

Fir kleine Ladungen und zum Garen tber Nacht,
zur Vermeidung von Stromspitzen und zur
Einsparung von Energie.

Zum schonenden Garen von GroBBbratenstticken,
hdchste Qualitéit und minimierte Gewichtsverluste.

Zur Abfiihrung von Uberschiissiger
Feuchtigkeit aus dem Garraum.

Zum Garen von Speisen mit zwei
aufeinanderfolgenden Garschritten.

E B
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Zur Erzeugung eines DampfstoBes durch
Wasserdirekteinspritzung auf die Heizelemente.
Backwaren erhalten dadurch eine knusprige Kruste
und einen schonen Glanz.

Die Boilerentleerung reduziert die Kalkablagerungen
und erfolgt manuell oder automatisch.

Die Schnellriickkiihlung kann manuell gestartet
werden, um von einem heiBen in einen kiihleren
Garprozess zu wechseln. Wenn es notwendig ist,
wird die Schnellriickkiihlung automatisch gestartet.



EASY
PLUS T

O HUMIDITY
O SYS TEM

N

- Unterschiedliche Zyklen fiir verschiedene Gartypen
- 1.000 speicherbare Rezepte
- USB-Anschluss und Datenverwaltung

Die HeiBluftdampfer der Serie Easy Plus T von Zanussi

Professional kombinieren die Eigenschaften der HeiBluft mit der
Feuchtigkeit im Garraum.
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- HeiBluft (max. 300 °C) mit
automatischer Befeuchtung
(11 Einstellungen)
=0 = keine zusatzliche Feuchtigkeit
(Braten, Gratinieren, Kochen von
Fertiggerichten)

= 1-2 = niedrige Feuchtigkeit (kleine
Portionen von Fleisch und Fisch)

= 3-4 = niedrige bis mittlere
Feuchtigkeit (GroBbratenstiicke,
Brathdhnchen)

= 5-6 = mittlere Feuchtigkeit
(gebratenes Gemiise, Fleisch und
Fisch)

= 7-8 = mittlere bis hohe Feuchtig-
keit (geschmortes Gemiise)

* 9-10 = hohe Feuchtigkeit (Fleisch
im Brotmantel, Gemiise)

- Automatisches Vorwdrmen und
Abkihlen.

- Programmierbar: bis zu 1.000
Rezepte kénnen direkt im
HeiBluftdampfer gespeichert und zu
jeder Zeit reproduziert werden.

- 3 Lufterradgeschwindigkeiten
(Radialventilator):
Hochstgeschwindigkeit, halbe
Geschwindigkeit und Cook and
Hold.

- Hold-Funktion, um die Speisen nach

Beendigung des Zyklus warm zu
halten.

- MultiTimer-Funktion, um eine
Sequenz von 14 verschiedenen
Garzyklen zu verwalten, mehr
Flexibilitét zu erlauben und
hervorragende Ergebnisse zu
garantieren.

- USB-Verbindung zur
Verwaltung der Rezepte,
der Interface-Personalisierung
und der HACCP-Daten.

- Kerntemperaturfiihler zur Messung
der Temperatur im Kern.

— Make-it-mine: Eine Funktion,
die dem Benutzer erlaubt, alle
Hauptinterfaces durch die
Verwendung der Modalit&t
+Einstellungen” den individuellen
Bediirfnissen anzupassen, den
Block zu verdndern und die
gespeicherten Programme zu
I6schen.

- Automatisches Reinigungssystem:
4 voreingestellte Reinigungszyklen,
um den Garraum je nach Bedarf zu
reinigen. Das Reinigungssystem ist
integriert (es sind keine zusitzlichen
Komponenten erforderlich).

- ,Green"-Funktionen zur Einsparung
von Energie, Wasser und Spiilmittel.
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TOUCH-DISPLAV.
UND-ALLES
GEHT EINFACH

¢

- Das Touch-Display sorgt fiir Einfachheit in lhrem
Kiichenalltag.

- Moglichkeit Ihre Rezepte auch auf anderen EasyPlus T-
HeiBluftdampfern zu reproduzieren

- Automatische Reinigung zur groBBen Einsparung
von Zeit und Geld

Die Leichtigkeit liegt in den Fingerspitzen! OEin flexibler

und mit wenigen Beritihrungen einstellbarer HeiBluftdampfer,
damit Sie lhren Gerichten lhre personliche Originalitat
verleihen kénnen.
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- Das Display ist groB und gut sichtbar. - Zusatzfunktionen: MultiTimer, manuelle

Es ist wirklich leicht zu programmieren Beschwadung, 3 Liiftungsgeschwindigkeiten,

und man kann es auch aus der programmiertes Einschalten, automatische ' o

Entfernung im Auge behalten. Temperaturbeibehaltung. . 1 80 J
- Mit wenigen Berlihrungen kénnen Sie - Spezialfunktion: Programmieren Sie lhre Rezepte 0 30 ‘

die gewlnschte Zeit, die Temperatur und reproduzieren Sie sie mit einem USB-Stick auf o0 . )

und den Feuchtigkeitsgrad einstellen. den EasyPlus T HeiBluftddmpfern — so oft Sie wollen.

A

- Auch eine einfache Kichenfachkraft - Ubertragen Sie die Rezepte auf einen
wird imstande sein, den HeiBluftdampfer ~USB-Stick und reproduzieren Sie

perfekt zu bedienen und die sie in anderen HeiBluftdampfern. Sie e .
gespeicherten Rezepte zu reproduzieren. werden an verschiedenen Orten und OHIcKEN LEGS .
- Gut 1.000 Rezepte kdnnen mit verschiedenen Fachkraften immer
programmiert und im HeiBluftdampfer denselben Qualitédtsstandard haben.
gespeichert werden.

ROASTED POTATOES o

# Cleaning v

Mit dieser Funktion werden Sie Geld Bei Stromausfall wéahrend des (=] Economizenmmmiv]
und Zeit sparen. Und sie ist echt Reinigungszyklus sptilt der

einfach: Driicken Sie die Taste und das  HeiBluftddmpfer den Garraum

im HeiBluftddmpfer perfekt integrierte automatisch aus, sobald die Energiezufuhr

Reinigungssystem erflllt seinen Zyklus.  wieder gewahrleistet ist. So werden
Man kann je nach Verschmutzungsgrad  etwaige Reinigungsmittelriickstdnde

zwischen 4 Zyklen wahlen, mit entfernt. Die Aufmerksamkeit auf den
Reinigungszeiten von 45 bis zu 150 Verbrauch von Wasser, Spliimittel und
Minuten, um nicht unnétig Wasser und Strom garantiert eine Kosteneinsparung
Spulmittel zu verbrauchen. von bis zu 50%"*.

“Im Vergleich zu den Standard-Reinigungszyklen ohne die Economizer-Funktion. Ein Softzyklus/Tag — 280 Arbeitstage/Jahr.
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EASY
PLUS

- Unterschiedliche Zyklen fiir verschiedene Gartypen
- Variable Lufterradgeschwindigkeit
- Schneller automatischer Garzyklus

Die Easy Plus-HeiBluftdampfer von Zanussi Professional bieten
lhnen perfektes Gratinieren dank der elektronischen Klappe
zur Abfiihrung der tiberschiissigen Feuchtigkeit.
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- HeiBluft (max. 300 °C) mit

automatischer Befeuchtung

(11 Einstellungen)

=0 = keine zusatzliche Feuchtigkeit
(Braten, Gratinieren, Kochen von
Fertiggerichten)

* 1-2 = niedrige Feuchtigkeit (kleine
Portionen von Fleisch und Fisch)

= 3-4 = niedrige bis mittlere
Feuchtigkeit (GroBbratenstiicke,
Brathdhnchen)

= 5-6 = mittlere Feuchtigkeit
(gebratenes Gemiise, Fleisch und
Fisch)

= 7-8 = mittlere bis hohe Feuchtig-

keit (geschmortes Gemiise)

* 9-10 = hohe Feuchtigkeit (Fleisch
im Brotmantel, Gemiise)

- Doppelte Gar-Stufe, um zwei
verschiedene Phasen einzustellen.

- 3 Liifterradgeschwindigkeiten
(Radialventilator):
Héchstgeschwindigkeit, halbe
Geschwindigkeit und Cook and Hold.

- Elektronische Klappe zur Abfiihrung
der tberschussigen Feuchtigkeit flir
perfektes Gratinieren.

- Moglichkeit der automatischen
oder manuellen Aktivierung des
schnellen Garzyklus, um von der
héchsten zur niedrigsten Temperatur
tiberzugehen.

- Kerntemperaturfiihler zur Messung
der Temperatur im Kern.

- Automatisches Reinigungssystem:
4 voreingestellte Reinigungszyklen,
um den Garraum je nach Bedarf zu
reinigen. Das Reinigungssystem ist
integriert (es sind keine zusitzlichen
Komponenten erforderlich).
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DIE EINFAGHHEIT

REN FORMEN

- Wenige Tasten zur sofortigen Betatigung der Hauptfunktionen

- Sie konnen den Garraum manuell beschwaden, dadurch
erhalten Backwaren eine knusprige Kruste und einen
schonen Glanz

- Das Reinigungssystem ist automatisch, vier verschiedene
Zyklen stehen zur Auswahl

In Verbindung mit einem PC speichert lhr HeiBluftdampfer alle
Daten beziiglich HACCRP firr eine stédndige Uberwachung.
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START
STOP

Zum Garen von Speisen mit zwei
aufeinanderfolgenden Garschritten.

Maximale Temperatur: 300 °C. Ideal zum Girillen
von Steaks, zum Gratinieren, fur Brot, Blatterteig,
frische und tiefgefrorene Fertigprodukte sowie
zum Schmoren.

Die Ausgabe der Daten erfolgt tiber ein
integriertes PC-Netzwerk (HACCP-erweitert).

Ideal fiir GroBbratenstiicke, zum Garen tiber
Nacht, Kombination der Garmedien HeiBluft und
Dampf. Mit diesem System kénnen die Gerichte
warm und servierbereit gehalten werden. Seine
leichte intermittierende Beluiftung ist ideal fir
empfindliche Speisen und StiBgeback.

Ein integriertes automatisches
Reinigungssystem mit 4 voreingestellten
Zyklen (von schwach bis zu extra-stark) und ein
halbautomatisches Programm

Halt die Liftungsklappe offen, um tberschiissige
Feuchtigkeit im Garraum zu vermeiden
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Zur Erzeugung eines DampfstoBes

durch Wasserdirekteinspritzung auf die
Heizelemente. Backwaren erhalten dadurch
eine knusprige Kruste und einen schdnen
Glanz.

Die Schnellriickkiihlung kann manuell gestartet
werden, um von einem heiBen in einen kiihleren
Garprozess zu wechseln. Wenn es notwendig
ist, wird die Schnellriickkiihlung automatisch
gestartet.
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Der Kerntemperaturfiihler mit sechs
Messpunkten erméglicht eine genaue
Messung der Temperatur im Kern jeder
Art von Gerichten — ohne Fehlerspanne.
Der niedrigste von den Sensoren
gemessene Wert ist der Referenzwert
fur die Steuerung der Garprozesse.

Der Fuhler garantiert eine exakte
Messung, auch wenn er nicht korrekt
eingefihrt wurde oder bei Kontakt mit
dem Knochen oder mit anderen Teilen
der Speise, die sich schneller als die
anderen erwédrmen.

(] ] | 1

Die EasySteamPlus-HeiBluftdampfer
garantieren durch eine permanente
Messung der tatséchlichen
Feuchtigkeit ein optimales Garklima.
Sie sind namlich die einzigen auf dem
Markt, die die tatséachliche Feuchtigkeit
im Garraum mit einer Lambda-Sonde
messen und entsprechend den
eingestellten Werten regeln kénnen.

Die optimale Dampfzugabe, die
Frischluftzufuhr und die Emission
Uberschussiger Feuchtigkeit werden
vollautomatisch gesteuert. Dies
garantiert jederzeit ein perfektes
Garergebnis. Der Dampfgenerator
erzeugt nur im Bedarfsfall Dampf,
denn er berticksichtigt die vom Gargut
abgegebene Feuchtigkeit.

—

Der MultiTimer verbessert die Flexibilitat
bei der Planung und Durchfiihrung der
Garzyklen wihrend der StoBzeiten (bis
zu 14 Timereinstellungen). Man kann
einen Timer (Zeitgeber) fiir eine leichte
Erkennung einem bestimmten Produkt
zuordnen.

Verfiigbar auch fur:
CACVDI IIC
SV a LAY AN AN A A

Die MultiTimer-Funktion tragt zur Erreichung

von perfekten Garergebnissen bei, indem

sie einen Alarmton ausst6Bt, wenn fir jedes

Gericht die korrekte Garzeit erreicht ist.

Timer 2

3:52s

PESCE AL FORNO
Timer 5
8:225
CARNE ARROSTO

Timer 10
6:225
VERDURE
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Das Niedertemperaturgaren

(LTC) garantiert die hohe Qualitét

der Speisen mit optimalen und

wiederholbaren Ergebnissen. Der

Gewichtsverlust wird im Vergleich zu

den traditionellen Garzyklen um die

Halfte reduziert. Wenn Sie |hr Fleisch

mit LTC Uber Nacht garen, haben

Sie am kommenden Morgen perfekt

gegarte Gerichte bei geringstem

Gewichtsverlust. Dies sind die

Parameter, die die hohere Qualitat

der mit LTC gegarten Gerichte

gewabhrleisten:

- Beim Anschneiden behalt das
Fleisch seinen Saft und hat eine
optimale Konsistenz.

- Minimale Kruste (ca. 1 Millimeter).

- Gleiche Textur des Bratenstiicks
vom Rand bis zur Mitte.

- Typische Rostaromen und zarte
Konsistenz.

- Durch und durch gleichméBige Farbe.

Fase di
pre-riscaldamento

Das LTC-Niedertemperaturgaren
eignet sich besonders fiir groBe
Produktionen — zum Beispiel

fur Bankette — sowie fur alle
GroBbratenstiicke wie Roastbeef,
Rinderfilet, Truthahn, Kalbs- und
Schweinehaxen, Lamm-, Reh- und
Hirschkeulen. Dank der Hold-
Funktion kann man immer frische und
servierbereite Gerichte zur Verfiigung
haben. Die gleichbleibende Qualitat
der Gerichte ermdglichen, zusammen
mit dem minimalen Gewichtsverlust,
die Steigerung der Wirtschaftlichkeit
aller professionellen Kiichen durch
erhebliche Einsparungen. In einem
Hotel mit 500 Essen pro Tag
bedeutet dies zum Beispiel eine
Kosteneinsparung von etwa

12.000 Euro pro Jahr.

o 3 Fase di
200 °C raffreddamento
progressivo

160 °C 1
® Fase di rifinitura
‘5 (temperatura assoluta interna Ventilazione
- . = temperatura impostata) ad impulsi
© 120 °C Fasedi |
a" rosolatura \
Q
E \ TEMPERATURA
'2 c CAMERA DI COTTURA

65 °
/ TEMPERATURA INTERNA
0°C

Oh 05h —»

Tempo

Fino a 24h
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€ 56.000
€24.337
€12.167
€ 4667
€1.867
KLEINES GROSSES .
RESTAURANT RESTAURANT HOTEL HOTEL ZENTRALKUCHE
100 Essen/ 250 Essen/ 500 Essen/ 1000 Essen/ 3000 Essen/
Tag Tag T T

ag ag ag

16 Angestellte 32 Angestellte 100 Angestellte
365 365 280
Arbeitstage/  Arbeitstage/  Arbeitstage/  Arbeitstage/  Arbeitstage/
Jahr Jahr Jahr ahr ahr

3 Angestellte 8 Angestellte
280 280

Kalkulationsfaktoren:

150 g Fleisch pro Portion

Preis: 10 €/kg

Einsatz von LTC fur 20% der zubereiteten Speisen
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Die EasyLine-HeiBluftdampfer von
Zanussi Professional gewahrleisten
vollkommen gleichméBiges Garen

und Warmeverteilung. Das Liifterrad
saugt Frischluft an, die auf die
Heizelemente geleitet, erhitzt und dann
auf die Garprodukte gefiihrt wird.

Drei Begleitfaktoren tragen zu diesem

unvergleichbar gleichméBigen Garen bei:

—lLuftzirkulationssystem: gewéhrleistet
eine gleichméBige Warmeverteilung
dank des Vorwarmens der von
auBen kommenden Luft mittels
Heizelementen im Garraum.

—Bifunktionales Lifterrad: saugt
Frischluft von auBen an und verteilt
sie gleichmaBig im Garraum.

—Anti-Luftriickfluss-System: Double
Air-Break fiir Zu- und Abfluss
des Wassers verhindert eine
Verkeimung des Wasserkreislaufs
und erlaubt zugleich den direkten
Anschluss des HeiBluftdampfers
an das Ablaufsystem (nur bei
EasySteamPlus).

Dank der neuen Gasbrenner (im
Garraum und im Dampferzeuger)
und des Lamellenwarmetauschers
wird der Wirkungsgrad der
HeiBluftdampfer enorm erhoht.
Die Zanussi Professional-
HeiBluftdampfer gewéhrleisten

so den hdchsten Wirkungsgrad
mit niedrigem SchadstoffausstoB

<

SchadstoffausstoB der Gasbrenner

und Energieeinsparung. Im
Vergleich zu herkdmmlichen Gas-
HeiBluftdampfern werden bis zu

20% des Gasverbrauchs eingespart.
Durch die Vermischung von Gas und

Luft vor der Verbrennung und einem

neuartigen Brenner reduziert sich der

Schadstoffaustausch um 20 %.

Gastec-Zertifizierung fiir den héchsten Wirkungsgrad und niedrigen

24 / EASYLINE

€7.056

JAHRLICHE EINSPARUNGEN
DURCH EASYLINE
GASBRENNER

€2352

€1.176

€588
€294

KLEINES GROSSES .
RESTAURANT RESTAURANT HOTEL HOTEL ZENTRALKUCHE
100 Essen/ 250 Essen/ 500 Essen/ 1000 Essen/ 3000 Essen/

Tag Tag Tag Tag Tag

3 Angestellte 8 Angestellte 16 Angestellte 32 Angestellte 100 Angestellte
280 280 365 365 280

Arbeitstage/  Arbeitstage/  Arbeitstage/  Arbeitstage/  Arbeitstage/
Jahr Jahr Jahr Jahr Jahr



Das automatische Reinigungssystem
ist im HeiBluftdampfer integriert

und macht den Reinigungsprozess
einfach, schnell und vollstandig.
Dank der automatischen Standby-
Funktion muss nicht bis zum Ende des
Reinigungszyklus gewartet werden:
Man braucht nur das passende
Programm wiahlen und auf Start
driicken. Je nach Bedarf stehen 4
voreingestellte Zyklen zur Verfligung:
von 45 bis zu 150 Minuten, ohne
Verschwendung von Splilmittel oder
Wasser.

Bei Stromausfall wéhrend des
Reinigungszyklus spiilt der
HeiBluftdampfer den Garraum
automatisch aus, sobald die
Energiezufuhr wieder gewahrleistet

ist. So werden etwaige
Reinigungsmittelriicksténde entfernt
sowie Sicherheit und héchste Hygiene
garantiert.
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Dank der neuen 6kologischen Funktionen

der automatischen Reinigungszyklen
kann man den Verbrauch von Wasser,

Cleaning

v

\j Economizer v \

Slai 0:2

Strom und Spilmittel sowie bis zu 50 %
der Betriebskosten einsparen.

Die Funktionen sind:

= Nicht trocknen

= Kein Glanzmittel/Klarsptiler

= Wasserverbrauch reduzieren

‘ Strong

“Im Vergleich zu den Standard-Reinigungszyklen, bei denen die 6kologischen Funktionen
nicht aktiv sind (Betriebsbedingungen: 1 Soft-Zyklus / Tag — 280 Tage/Jahr)
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NEUE TECHNOLOGIE
VAKUUMGAREN
MITUSB-SONDE

- Vakuumgaren mit USB-Sonde
- Speichern Sie alle lhre Rezepte auf lhrem USB-Stick
- Neue Rezepte vom reservierten Bereich herunterladen

Mit einem einfachen USB-Stick haben Sie die Welt des
Garens in der Hand! Sie kénnen die Garparameter bestimmen,
sie beliebig oft reproduzieren und Sie haben Zugang zum
reservierten Bereich mit vielen Nachrichten und Rezepten.
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Dank der neuen USB-Sonde kann
man die Gerichte vakuumgaren und
eine korrekte Kerntemperatur des
Produktes gewabhrleisten, ohne den
Beutel zu beschadigen.

. USB-Anschluss einstecken
. Sonde in den Beutel mit dem

Vakuumprodukt stecken

. Parameter einstellen und mit dem

Garen beginnen.

Die Funktionen der Benutzeroberflache
konnen véllig personalisiert werden.
Sie kénnen die Konfiguration mit einem
Passwort sperren, auf einen USB-
Stick Ubertragen, um lhre persénlichen
Rezepte zu speichern und sie in

einem beliebigen EasySteamPlus-
HeiBluftdampfer reproduzieren.

Besuchen Sie die Website
www.easysteamplus.com und greifen
Sie auf den reservierten Bereich zu.
Nach der Anmeldung kénnen Sie
neue Rezepte direkt auf einen USB-
Stick herunterladen und sie in lhrem
HeiBluftdampfer reproduzieren.
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EASY
CHILL

-Das Schockfrostsystem verhindert die Vermehrung von
Keimen

-Gerichte wie frisch gekocht, immer servierbereit

-Verbessern Sie den Arbeitsfluss in lhrer Kiiche

Dank der Schnellkiihler/Schockfroster von Zanussi Professional

werden Sie nie unvorbereitet sein: Sie werden immer frische und
servierbereite Gerichte zur Verfligung haben.
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Die Schnellkiihler/Schockfroster

der Serie EasyChill bieten
maBgeschneiderte Lésungen fur

jede Kiiche: Der Raum kann leichter
optimiert und die Qualitat der Produkte
aufrechterhalten werden. Man braucht
nur das Produkt in den Schnellkihler/
Schockfroster zu geben, einen Kiihl-
oder Gefrierzyklus zu wéhlen und auf
START zu driicken. Dieses System
beseitigt auch jedes Problem der
Keimbildung. Die Keimvermehrung
erreicht ihren Hohepunkt im
Temperaturbereich von +90 °C bis
+3 °C. Laborproben haben ergeben,
dass diese Vermehrung vermieden
werden kann, wenn die Abkiihlung
sehr schnell erfolgt: Die Temperatur
der gekochten Speisen sollte in
weniger als 90 Minuten von +90 °C

auf +3 °C gebracht werden. Dieses
Ergebnis kann mit den Schnellkiihlern/
Schockfrostern von Zanussi
Professional erreicht werden.

Am Ende dieses schnellen
Abkiihlungsprozesses kann das
Produkt auch in einem normalen
Kitihlschrank bei einer Temperatur
von zirka +3 °C, furr fiinf oder sechs
Tage, in Ubereinstimmung mit den
Hygienestandards, ohne Verlust
von Geschmack oder N&hrwert
gefahrlos aufbewahrt werden. Mit
den Schnellkiihlern/Schockfrostern
wird der Arbeitsfluss in der Kiiche:
verbessert. Durch die Vorbereitung
und das Garen von groBen

Mengen von Speisen reduzieren
sich die Arbeitsstunden und der
Stromverbrauch merklich.

e

- EasyChill-Schnellkiihler/
Schockfroster 6 x GN 1/1 oder
EN 600x400 mm, 30/25 kg.
Nur Standardkonfiguration.

- EasyChill-Schnellkiihler/
Schockfroster 10 x GN 1/1 oder
EN 600x400 mm, 50/50 kg.
Umriistbar auf Beschickung mit
Hordengestelltransportwagen.

- EasyChill-Schnellkiihler/
Schockfroster 10 x GN 2/1 oder
EN 600x400 mm, 70/70 kg.

Umriistbar auf Beschickung mit
Hordengestelltransportwagen.
- EasyChill-Schnellkiihler/
Schockfroster 20 x GN 1/1 oder
EN 600x400 mm, 100/85 kg.
Umriistbar auf Beschickung mit
Hordengestelltransportwagen.
- EasyChill-Schnellkiihler/
Schockfroster 20 x GN 2/1,
120/100 kg oder 180/170 kg.
Umriistbar auf Beschickung mit
Hordengestelltransportwagen.
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FUR DIE
LIEBHABER DES
PROGRAMMIERENS

=Auf die verschiedenen Speisenarten ausgerichtete
Schnellkiihlzyklen

> Es besteht die Moglichkeit, die Zyklen zu personalisieren und
sie der eigenen Arbeitsweise anzupassen

- Automatische Schnellkiihlung je nach Produkt

Der Schnellkiihler/Schockfroster von Zanussi Professional ist

eine groBe Hilfe in der Kiiche, um die Gerichte wahrend der
StoBzeiten servierbereit zu haben.
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des Kihl-/ Gefrierprozesses.

Intelligenter Kiihlzyklus, der die Kiihitemperatur
automatisch dem jeweiligen Produkt anpasst.

Betriebstemperatur: 0 °C

Ideal fur empfindliche Produkte wie Blattgemuse,
zerkleinertes Gemiise, Meeresfriichte, kleine
Fleischportionen, Desserts, verschiedene Teige.

Betriebstemperatur: -20 °C
Ideal fur Wurzel- und Knollengemiise, Geflligel,
GroBbratenstiicke, Suppen, Saucen, Auflaufe.

Lufttemperatur: -36 °C

Ideal zum Schockfrosten aller Arten von
Produkten, die fiir langere Zeit gelagert
werden sollen.

Betriebstemperatur: +3 °C oder -22 °C
Manuelle oder automatische Aktivierung am
Ende jedes Zyklus: EasyChill wird so zum Kiihl-
bzw. Tiefkiihlschrank.

Diese Funktion ermdglicht es lhnen, die
Standardzyklen an lhre Anforderungen
anzupassen. Uber die Zusatzeinstellungen kénnen
hier zwei Zyklen fur Eiscreme aktiviert werden.

®

Dauerbetrieb mit einer vorgewéhlten Kiihl-
temperatur (zwischen -36 und +3 °C). Ideal
fir die standige Beschickung einer gleichen
Speise in groBen Mengen (Eiscreme / Patisserie),
sowie fiir die A-la-carte-Produktion.
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Alle Schnellkiihler/Schockfroster haben eine
intelligente Abtaufunktion, die sich automatisch
einschaltet. Im Bedarfsfall ist eine manuelle
Aktivierung moglich.

Fir die abwechselnde Uberwachung durch drei
Sensoren auf dem Mehrfachkerntemperaturfihler
(Standard) oder durch drei einzelne
Kerntemperaturfiihler (optional).

Funktion in Deutschland nicht belegt.

Entsprechend der Auswahl fiir UK- oder NF-
Norm werden die entsprechenden Kuihl- und
Tiefkiihltemperaturen sowie die zugehdrigen Zeiten
ausgewahlt.

Parameter: Datum und Uhrzeit, Temperaturen,
HACCP-Norm.

Zum Auslesen von Meldungen der HACCP-
Temperaturiiberwachung.

Zum Auslesen von Service-Ereignissen, die vom
Autodiagnoseprogramm erkannt wurden.



Der “Cruise™-Zyklus steuert den
Kihlvorgang vollautomatisch je nach Art
der Speisen und Beschickungsmenge. Er
beendet den Prozess vorschriftsgeméaf
und wahrt die Qualitat des Produkts
ohne oberflachliche Verbrennungen.

Er kombiniert Soft- und Hardchilling
miteinander. Eine sichere, perfekte
Kuihlung und hohe Zeitersparnis sind

garantiert. Eine Vorkiihlung des
Innenraums ist nicht nétig und das
Schnellkiihlen oder Schockfrosten
erfolgt risikolos, auch wenn die Sonde
nicht korrekt eingefihrt wurde.

Die Turbo Cooling Funktion erméglicht
einen ununterbrochenen Betrieb mit
einer frei einstellbaren Temperatur

von +3 °C bis -36 °C. Der EasyChill
Schnellkiihler/Schockfroster behélt
die eingestellte Temperatur immer
konstant, mit automatisch geregeltem
Abtauvorgang und mit dem Lufterrad

in dauerhaftem Betrieb. So kdnnen die
Produkte direkt vom HeiBluftdadmpfer
in den Schnellkiihler/Schockfroster
gestellt werden. Die Apparatur ist
auBerdem mit einer Vorrichtung
ausgestattet, die ein Offenhalten der
Tir zur Beseitigung unangenehmer
Gerliche erlaubt.

Dank der neu integrierten
Restlaufzeitberechnung wird die
Restlaufzeit automatisch geschétzt

und auf der Kontrolltafel angezeigt. Die
Arbeitsablaufe in der Kiiche kénnen

so0 genau geplant werden. Fiir jeden
von einer Sonde geleiteten Zyklus,
Gefrieren inbegriffen, zeigt der Display
die Restlaufzeit an und wann es méoglich
sein wird, mit einem neuen Zyklus zu
beginnen. Die EasyChill Schnellkiihler/
Schockfroster von Zanussi Professional

haben serienm&Big den 3-Punkt-
Kerntemperaturfiihler, oder bis zu 3
separate 1-Punkt-Kerntemperaturfiihler
(Fur das gleichzeitige Kiihlen oder
Frosten von unterschiedlichen
Lebensmitteln). Der 3-Punkt-
Kerntemperaturfiihler erméglicht eine
genauere Messung der Kerntemperatur,
wenn der Kiihlvorgang das Fleisch
betrifft.
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Mit der neuen inneren
Multifunktionsstruktur knnen sowohl
Behdlter fiir Eiscreme als auch Girills
fur Patisserie oder Backbleche
EN 600x400 mm eingefiihrt werden.
Hochste Flexibilitat: Die Konfiguration
kann leicht von GN auf EN 600x400
mm umgestellt werden. Man braucht
nur die vertikale Schiene um 90° zu
drehen. Regelung der Hohen nach
Waunsch: Der Abstand ist 20 mm fiir
jeden Bedarf.
- 30/25 kg LW: 6 x GN 1/1
(18 Positionen mit 20 mm Abstand);
6 x Bleche EN 600x400 mm
(18 Positionen mit 20 mm Abstand);
bis zu 9 Eiscremebehélter fiir
jeweils 5 kg.

- 50/50 kg LW: 10 x GN 1/1
(36 Positionen mit 20 mm Abstand);
10 x Bleche EN 600x400 mm
(36 Positionen mit 20 mm Abstand);
bis zu 18 Eiscremebehélter fir
jeweils 5 kg.

- 70/70 kg LW: 10 x GN 2/1
(36 Positionen mit 20 mm Abstand),
20 x Bleche EN 600x400 und
10 x Bleche EN 600x800 mm
(36 Positionen mit 20 mm Abstand)
bis zu 36 Eiscremebehilter fir
jeweils 5 kg.

Eiscreme wird mit einer Temperatur
von -8 °C bis -10 °C aus der
Eismaschine entnommen. Die ideale
Ausgabetemperatur liegt bei -14 °C. Die
EasyChill Schnellkiihler/Schockfroster
von Zanussi Professional sind die
perfekten Partner fir die Erhaltung
der urspriinglichen Qualitat und Form
der Eiscreme: Dank der Chill and
Hold Funktion (Funktion P1) kann die
Zieltemperatur (-14 °C) leicht erreicht
werden und dank der Turbo Cooling
Funktion (Funktion P2) kann in kurzer
Zeit die Form der auszustellenden

Eiscreme gefestigt werden.

- Chill & Hold Programm: Hierbei
wird nach dem Erreichen der
Zielkerntemperatur von -14 °C
automatisch der Lagerzyklus aktiviert.

- Turbo Chilling: Der EasyChill arbeitet
mit einer konstanten Lufttemperatur
von -16 °C, um eine schnelle und
optimale Abkiihlung und Lagerung
des Speiseeis zu gewéhrleisten.
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HEISSLUFTDAMPFER

SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER

EASY LINE HEISSLUFTDAMPFER 6 X GN 1/1

GAS ODER ELEKTRISCH

SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER G 1/1

KAPAZITAT 30 KG

EASY LINE HEISSLUFTDAMPFER 10 X GN 1/1

GAS ODER ELEKTRISCH

SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER GN 1/1

KAPAZITAT 50 KG

EASY LINE HEISSLUFTDAMPFER 10 X GN 2/1

GAS ODER ELEKTRISCH

SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER GN 1/1

KAPAZITAT 70 KG

EASY LINE HEISSLUFTDAMPFER 20 X GN 1/1

GAS ODER ELEKTRISCH

SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER
FUR TRANSPORTWAGEN

KAPAZITAT 100 KG

EASY LINE HEISSLUFTDAMPFER 20 X GN 2/1

GAS ODER ELEKTRISCH
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SpHNELLKUHLER/SEH[]CKFR[]STER
FUR TRANSPORTWAGEN

KAPAZITAT 120 KG ODER 180 KG



TRANSPORTZUBEHGR ZUBEHOR FUR DIE GASTRONOMIE BACKEREIZUBEHGR

-
402922004 - HORDENTRANSPORTWAGEN 402922065 - BACKEREIHORDENGESTELL
FUR HEISSLUFTDAMPFER ™ 402922005 - HORDENGESTELL MIT ROLLEN, S MIT ROLLEN (400XBOOMM),  © &
65 MM SCHIENENABSTAND BOMM SCHIENENABSTAND 552
402922074 - EINFAHRRAHMEN UND GRIFF P (STANDARD) :
—— 402922282 - FIXIERTES _
402881011 - STAPELKIT ~ 402922008 - HORDENGESTELL MIT ROLLEN, BACKEREI-HORDENGESTELL N
o 80 MM SCHIENENABSTAND (400X600 MM), §
406222287 - FETTSAMMELWAGEN Ss 85 MM SCHIENENABSTAND 3
Wt y!
402922004 - HORDENTRANSPORTWAGEN e
FUR HEISSLUFTDAMPFER
402922074 - FUR HEISSLUFTDAMPFER / ™
402881028 - FUR SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER - o 402922066 - BACKEREIHORDENGESTELL -
EINFAHRRAHMEN UND GRIFF = 402922006 - HORDENGESTELL MIT ROLLEN, MIT ROLLEN (400XG00 M), - ©
) 65 MM SCHIENENABSTAND - 80NN SCHIENENABSTAND  © + =
402922013 - THERMOHAUBE FUR TELLERREGENERIERGESTELL “ (STANDARD) = s
402922292 - FICERTES ==
402922287 - FETTSAMMELWAGEN —. 402922009 - HORDENGESTELL MIT ROLLEN, S BACKEREI-HORDENGESTELL S~
e 80 MM SCHIENENABSTAND . (400XB0O M), S
402922015 - TELLERREGENERIERGESTELL T() 85 MM SCHIENENABSTAND N
FOR 29 TELLER, 65 MM TELLERABSTAND i
402922071 - TELLERREGENERIERGESTELL é
FOR 23 TELLER, 85 MM TELLERABSTAND =
-
402922042 - HORDENTRANSPORTWAGEN
FUR HEISSLUFTDAMPFER -
402922047 - FUR HEISSLUFTDAMPFER = 402922043 - HORDENGESTELL MIT ROLLEY, . ) o
402881029 - FUR SCHNELLKUHLER/SCHOCKFROSTER - 65 MM SCHIENENABSTAND (STANDARD) © 402922067 - BACKERE-HORDENGESTELL | ¢ =
FINFAHRRAHMEN UND GRIFF =8 MITROLLEN (400KGQO MM, £~ =
) 402922045 - HORDENGESTELL MIT ROLLEN, =5 E BO MM SCHIENENABSTAND ~ £F 25
402922048 - THERMOHAUBE FUR TELLERREGENERIERGESTELL . B 80 MM SCHIENENABSTAND — =
402922052 - TELLERREGENERIERGESTELL
FOR 51 TELLER, 75 MM TELLERABSTAND
402922014 - THERMOHAUBE FUR /
TELLERREBENERIERGESTELL 402822007 - HORDENGESTELLTRANSPORTWAGEN, | )
402822016 - TELLERREGENERIERGESTELL FUR 54 TELLER B3 MM SCHENENABSTAD STAUDARD) 402922068 - BACKEREIHORDENGESTELL
FUR BANKETTE, 74 MM TELLERABSTAND : (40DAGO0 D, =
: 402822010 - HORDENGESTELUTRANSPORTWAGEN, - | 80 MM SCHIENENABSTAND =
402322072 - TELLERREGENERIERGESTELL FUR 45 TELLER B0 M SCHIENENABSTAND il ==
90 MM TELLERABSTAND -‘l{-ﬂ —1
L
=,
402922049 - THERMOHAUBE FUR
TELLERREGENERIERGESTELL :
) . 402922044 - HORDENGESTELLTRANSPORTWAGEN, = © & ) £
402922085 - TELLERREGENERIERGESTELL FORSP TELLER 825 B3 MM SCHIENENABSTAND (STANDARD) © : = 402922069 - BACKEREI-HORDENGESTELL -
FOR BANKETTE, 85 MM TELLERABSTAND d == (400XG00 MW, 3
) i 402822046 - KORDENGESTELURAVSPORTWAGEN, | © = 80 MM SCHIENENABSTAND
402922349 - TELLERREGENERIERGESTELL FUR 116 TELLER 80 MM SCHIENENABSTAND &=y T
FUR BANKETTE, 66 MM TELLERABSTAND : i V -"l,-—"u
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ENERGIEART ELEKTRISCHODERGAS ~ ELEKTRISCHODERGAS ~ ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCH ODER GAS
KAPAZITAT GN 6XGN 1/1 10X BN 1/1 10X BN 2/1 20X 6N 1/1 20X 6N 2/1
GARMEDIEN DAMPE /HEISSLUFT + DAMPF/HEISSLUFT + DAMPF /HEISSLUFT + DAMPF /HEISSLUFT + DAMPF / HEISSLUFT +
DAMPF /HEISSLUFT DAMPF /HEISSLUFT DAMPF /HEISSLUFT DAMPF /HEISSLUFT DAMPF / HEISSLUFT
LEISTUNG KW (LEKTROVERSION) 101 175 2% %45 50
LEISTUNG KW _ 025 (ELEKTRISCH) 03 (ELEKTRISCH) 1 (ELEKTRISCH) 05 (ELEKTRISCH) 2 (ELEKTRISCH)
(ERDBAS- ODER FLUSSIGGASVERSION) RTINS +35(0AS) + 45 (6AS) + 58 (GAS) + 85 (GAS)
STROMVERSORGUNG
R 400V, 3N, 50/60 Hz 400V, 3, 50/60 Hz 400V, 3N, 50/60 Hz 400V, 31, 50/60 Hz 400V, 50/60 Hz
STROMVERSORGUNG 230V, 1N, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 930V, 11, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 930V, 50/60 Hz
(BASVERSION)
AUSSENABMESSUNGEN MM (BXTXH) 898X 915 X 308 898X 915 X 1058 1208.X 1065 X 1058 993X 957 X 1795 1043 X 1107 X 1795
ol ,.
El 1 M |
ENERGIEART ELEKTRISCHODERGAS ~ ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCH ODER GAS
GN KAPAZITAT 6XGN1/1 10X BN 1/1 10X BN 2/1 206N 1/1 20X6N 271
GARMEDIEN DAMPF /HEISSLUFT + DAMPF /HEISSLUFT + DAMPF /HEISSLUFT + DAMPF /HEISSLUFT + DAMPF / HEISSLUFT +
DAMPF /HEISSLUFT DAMPF /HEISSLUFT DAMPE /HEISSLUFT DAMPF /HEISSLUFT DAMPF / HEISSLUFT
LEISTUNG- KW (ELEKTROVERSION) 101 175 % 345 50
LEISTUNG - KW 095 (ELEKTRISCH) 03 (ELEKTRISCH) 1 (ELEKTRISCH) 05 (ELEKTRISCH) 2 (ELEKTRISCH)
(ERDGAS- ODER FLUSSIGBASVERSION) + 17 (6AS) +35(0AS) + 45 (0AS) + 56 (GAS) + 95 (GAS)

STROMVERSORGUNG

(ELEKTROVERSION)

STROMVERSORGUNG

(GASVERSION)

AUSSENABMESSUNGEN MM (BXTXH)

400V, 3N, 50/60 Hz

230V, TN, 50/60 Hz

898 X915 X808

400V, 3N, 50/60 Hz

230V, 1N, 50/60 Hz

896X 815 X1058
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400V, 3N, 50760 Hz

230V, TN, 50/60 Hz

1208 X 1065 X 1058

400V, 3N, 50/60 Hz

230V, TN, 50/60 Hz

993X 957 X 1795

400V, 3N, 50/60 Hz

230V, TN, 50/60 Hz

1243 X1107 X 1735



A

o
I

ENERGIEART ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCH ODER GAS
KAPAZITAT 6N BXGN1/1 10X BN 1/1 10X 6N 2/1 20 XN 1/1 20X 6N 2/1
EARMEDIEN HEISSLUFT + HEISSLUFT + HEISSLUFT + HEISSLUFT + HEISSLUFT +
DIREKTDANPF DIREKTDAMPF DIREKTDAMPF DIREKTDAMPF DIREKTDANPF
LEISTUNG KW (LEKTROVERSION) 101 175 % %5 50
LEISTUNG KW _ 025 (ELEKTRISCH) 03 (ELEKTRISCH) 1 ELEKTRISCH) 05 (ELEKTRISCH) 2 (ELEKTRISCH)
(ERDGAS- ODER FLUSSIGGASVERSION) +10(GAS) + 20 (GAS) + 27 (6AS) + 40(CAS) + 55 (GAS)
STROMVERSORGUNG 400V, 31, 50/60 Hz 400V, 31, 50/60 Hz 400V, 31, 50/60 Hz
(ELEKTROVERSION) 230V, 1N, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 400V, 3N, 50/60 Hz 230V, 11, 50/60 Hz 400V, 3N, 50/60 Hz
STROMVERSORGUNG 230V, 1N, 50/60 Hz 230V, 11, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 930V, 1N, 50/60 Hz
(BASVERSION)
AUSSENABMESSUNGEN MM (BXTXH) 898X 315 X308 898X 915 X 1058 1208 1065 X 1058 993 X957 X 1795 1043 X 1107 X 1795
“al |
— N | ! " '
ENERGIEART ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCHODERGAS  ELEKTRISCH ODER GAS
KAPAZITAT 6N 6 X GN 1/1 10X BN 1/1 10X 6N 2/1 20XGN1/1 20 KGN 2/1
EARMEDIEN HEISSLUFT + HEISSLUFT + HEISSLUFT + HEISSLUFT + HEISSLUFT +
DIREKTDANPF DIREKTDAMPF DIREKTDAMPF DIREKTDAMPF DIREKTDANPF
LEISTUNG KW (LEKTROVERSION) 101 175 % %5 50
LEISTUNG KW _ 025 (ELEKTRISCH) 03 (ELEKTRISCH) 1 ELEKTRISCH) 05 (ELEKTRISCH) 2 (ELEKTRISCH)
(ERDGAS- ODER FLUSSIGGASVERSION) +10(GAS) + 20 (GAS) + 27 (6AS) + 40(CAS) + 55 (GAS)
STROMVERSORGUNG
R 400V, 31, 50/60 Hz 400V, 31, 50/60 Hz 400V, 3, 50/60 Hz 400V, 31, 50/60 Hz 400V, 3N, 50/60 Hz
STROMVERSORGUNG 230V, 1N, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz 930V, 111 50/60 Hz 230V, 1N, 50/60 Hz
(BASVERSION)
AUSSENABMESSUNGEN MM (BXTXH) 898 X315 X 808 898X 915 X 1058 12081085 X 1058 993 X967 X 1795 1043 X 1107 X 1795
i
i -l i |
i; b |
i :
L I I
KAPAZITAT K& 30/%5 50/50 10 100/85 120/100 oder 180/170
KAPAZITAT GN BXGN1/1 10X BN 1/1 10XGN2/1 20XGN1/1 ZENTRALGEKDHIT) 20 X BN 2/1 ROLL-N)
) ) ZENTRALGEKUHIT /
ZUSATZLICH ERHALTLICH ZENTRALGEKHLT +
DURCHFAHRGERAT ZERLEGT
INNEN- UND AUSSENVERKLEIDUNG * NS 14301 ONS 14301 ONS 14301 NS 14301 ONS 14301
STROMVERSORGUNG 400V, 3, 50Hz 400V, 31, 50Hz 400V, 31, 50Hz 400V, 31, 50Hz 400V, 31, 50Hz
AUSSENABMESSUNGEN MM (BXTXH) 895 X 340 X 1060 895 X940 1730 1250X 1093 X 1730 1040X 850X 1783 1400 X 1285 X 2470/2230

* Nicht alle Modelle sind mit einer Geréterlickwand aus Chromnickelstahl 1.4301 ausgestattet
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EASYSTEAMPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

EASYSTEAM
TISCHGERAT

STANDGERAT

EASYPLUS T
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

EASYPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

HEISSLUFT (25-300 °C) MIT LAMBDA-SONDE

* *

HEISSLUFT (25-300 °C)

HEISSLUFT MIT AUTOMATISCHER BEFEUCHTUNG
(25-300°C)

KOMBINATION AUS HEISSLUFT UND DAMPF (25-250°C)
MIT LAMBDA-SONDE

KOMBINATION AUS HEISSLUFT UND DAMPF (25-250 °C)
MIT BYPASS

DAMPF (100°C)

NIEDERTEMPERATURDAMPF (25-93 °C)

UBERHITZTER DAMPF (101-130°C)

AUTOMATISCHER GARZYKLUS

GARZYKLUS

REGENERIERZYKLUS

NIEDERTEMPERATURGAREN (LTC)

AUTOMATISCHES VORHEIZEN

AUTOMATISCHES RUCKKUHLEN

EASYSTEAMPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

EASYSTEAM
TISCHGERAT

STANDGERAT

EASYPLUS T
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

EASYPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

ETL UND ETL-HYGIENESTANDARDS

* *

*

*

* *

* *

ELEKTRISCHE SICHERHEIT GEMASS DEN IMQ-NORMEN

* *

*

*

* *

* *

GAS-SICHERHEIT: GASTEC QA-ZERTIFIKAT FUR HOHE
WIRKSAMKEIT UND GERINGEN SCHADSTOFFAUSSTOSS

[PX5 STRAHLWASSERSCHUTZ

HOHENVERSTELLBARE FUSSE

INSTALLATIONS- UND BENUTZERHANDBUCH

STAPELKIT: 6 AUF 6 x GN 1/1
BAUF10x GN 111

* Standard / ** optional
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EASYSTEAMPLUS

TISCHGERAT

STANDGERAT

EASYSTEAM

TISCHGERAT

STANDGERAT

EASYPLUS T
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

EASYPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

FEUCHTIGKEITSMESSUNG MIT LAMBDA-SONDE

*

*

FEUCHTIGKEITSMESSUNG MIT BYPASS

AUTOMATISCHE BEFEUCHTUNG (11 STUFEN):
VON NULL BIS HOHE FEUCHTIGKEIT

MANUELLE GARRAUMENTFEUCHTUNG

6-PUNKT KERNTEMPERATURFUHLER
(MISST DIE NIEDRIGSTE TEMPERATUR)

1-PUNKT KERNTEMPERATURFUHLER

INTEGRIERTES AUTOMATISCHES REINIGUNGSSYSTEM

ENERGIEEINSPARUNGSFUNKTION (ECONOMIZER)

ECO-DELTA: GARRAUMTEPERATURREGELUNG IN
ABHANGIGKEIT DER KERNTEMPERATUR

PAUSE

MANUELLE BESCHWADUNG

COOK & HOLD

172 LUFTERRADGESCHWINDIGKEIT

1/2 LEISTUNG

AUTOMATISCHER GARZYKLUS

PROGRAMMBIBLIOTHEK - 1000 PROGRAMME,
16 PHASEN, PROGRAMMKATEGORISIERUNG

PROGRAMMIERBARER 2-PHASEN-KOCHZYKLUS

AUTOMATISCHE KALKANZEIGE UND
AUTOMATISCHE DAMPFERZEUGERENTLEERUNG

MANUELLE DAMPFERZEUGERENTLEERUNG

AUTOMATISCHES DAMPFABBRUCHSYSTEM

FUR DEN ENERGIEREGLER VORGESEHEN

SICHERHEITSKONTROLLE DER SPEISEN

USB-ANSCHLUSS

AUTOMATISCHES DIAGNOSE-SYSTEM

DOWNLOAD HACCP

AUTOMATISCHER DOWNLOAD

DOWNLOAD PROGRAMME / KATEGORIEN

INTERFACE-PERSONALISIERUNG UND DOWNLOAD

EASYSTEAMPLUS
STANDGERAT ~ TISCHGERAT

TISCHGERAT

EASYSTEAM

STANDGERAT

EASYPLUS T
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

EASYPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT

HAUPTSCHALTER ON/OFF

* *

HOCHAUFLOSENDE
TOUCH-SCREEN-KONTROLLTAFEL (262.000 FARBEN)

GLEICHZEITIGE DIGITALE ANZEIGE
ALLER SOLL- UND ISTWERTE

(Fortgeschrittenen - Modus)

(Fortgeschrittenen - Modus)

TURSCHUTZ FUR DAS VORHEIZEN DES HEISSLUFTDAMPFERS
N DEN VERTIKALEN MODELLEN VORHANDEN

*

*

BETRIEBS- UND WARNANZEIGE AUF DEM DISPLAY

* Standard / ** optional
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EASYSTEAMPLUS EASYSTEAM EASYPLUS T EASYPLUS
TISCHGERAT ~ STANDGERAT ~ TISCHGERAT ~ STANDGERAT ~ TISCHGERAT ~ STANDGERAT ~ TISCHGERAT ~ STANDGERAT

DIGITALE TEMPERATURANZEIGE * * * * * * * *
LESBARKEIT DER DISPLAYS VON BIS ZU 12 M ENTFERNUNG * * * * * * * *
EINSTELLBARE FREMDSPRACHENANZEIGE * « « «

IN'UBER 30 SPRACHEN

24-STUNDEN-STARTZEITVORWAHL / ECHTZEITANZEIGE * * * * * *
SICHERHEITSTEMPERATURBEGRENZER * * * * * * * *
HOCHLEISTUNGS-DAMPFERZEUGER MIT * * * «

AUTOMATISCHER WASSERBEFULLUNG

AUSZIEHBARE SCHALUCHBRAUSE MIT * - . "
AUTOMATISCHER AUFWICKLUNG

EXTERNE SCHLAUCHBRAUSE ** ** ** ** ** ** ¥
BI-FUNKTIONALES LUFTUNGSSYSTEM FUR EINE * « * * * * . «
BESSERE WARMEGLEICHMASSIGKEIT

FETTFILTER (OPTIONAL) ** ** b b b b b b
2-STUFIGER SICHERHEITSTURVERSCHLUSS ** ** ** **
INNENBELUFTETE SICHERHEITSTUR MIT DOPPELTER

DICKGLASSCHEIBE UND SCHWENKBARER * * * * * * * *
INNENSCHEIBE ZUR REINIGUNG

TURGRIFF FUR EINHANDBEDIENUNG * * * *

LINKSOFFNUNG ** ** ** x>

GERATE- UND TURTROPFWANNE MIT * * * .

AUTOMATISCHER ENTLEERUNG

TURRASTSTELLUNGEN BEI 80°/110°/180° * * * * * * * *
BERUHRUNGSLOSER TURKONTAKTSCHALTER * * * * * * * *
SELBSTERKLARENDE SYMBOLIK FUR * x * * * * * *
EINE EINFACHE BEDIENUNG

AUSSENVERKLEIDUNG AUS CHROMNICKELSTAHL 1.4301 * * * * * * *
GARRAUM AUS CHROMNICKELSTAHL 1.4301 * * * * * * * *
HYGIENEGARRAUM MIT ABGERUNDETEN ECKEN * * * * * * * *
HALOGEN-GARRAUMBELEUCHTUNG AUS * * * . . . « *
SCHOCKSICHEREM CERAN-GLAS

HERAUSNEHMBARES UND KOMPLETTES « * * .
HORDENGESTELL, 65 MM SCHIENENABSTAND

MOBILES HORDENGESTELL MIT VERRIEGELUNG. * * * *
ABGERUNDETE ECKEN. SAMMELWANNE EINGEBAUT

SEITLICHE HALTEVORRICHTUNG FUR - . .- .

MOBILES HORDENGESTELL

VORRATSBEHALTER FUR REINIGER UND KLARSPULER * * * *
SCHNELLKUPPLUNGEN ZUM ANSCHLUSS VON s « s * . * . *

REINIGER UND KLARSPULMITTEL

GASBRENNER MIT HOHEM WIRKUNGSGRAD
UND GERINGEM SCHADSTOFFAUSSTOSS MIT * * * * * * * *
WARMEAUSTAUSCHER

* Standard / ** optional
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EASYCHILL
(ALLE MODELLE)

DER CRUISE ZYKLUS STEUERT DEN KUHLPROZESS AUTOMATISCH - IN ABHANGIGKEIT DER MENGE UND DER ART DER ZU KIHLENDEN LEBENSMITTEL,

*

SOFTCHILLING (FUR GEMUSE EMPFOHLEN) KUHLT DAS PRODUKT VON +30 °C AUF +3 °C IN WENIGER ALS 90 MINUTEN. LUFTTEMPERATUR: 0 °C

*

HARDCHILLING (FUR FLEISCH EMPFOHLEN) KUHLT DAS PRODUKT VON +90 °C AUF +3 °C IN WENIGER ALS 80 MINUTEN. LUFTTEMPERATUR: -20 °C

*

DER LAGERZYKLUS WIRD AUTOMATISCH NACH DER BEENDIGUNG DER SOFT- ODER HARDCHILLINGZYKLEN AKTIVIERT UND DAS PRODUKT WIRD BEI +3 °C GELAGERT

DAS SCHOCKFROSTEN GEFRIERT LEBENSMITTEL VON +80 °C AUF -18 °C IN WENIGER ALS 240 MINUTEN. LUFTTEMPERATUR: -36 °C (BIS ZU -41 °C EINSTELLBAR)

DIE TIEFKUHLFUNKTION (WIRD AUTOMATISCH NACH DEM SCHOCKGEFRIERZYKLUS AKTIVIERT) LAGERT DAS PRODUKT BEI -36 °C

INDIVIDUELL EINSTELLBARE PROGRAMME

TURBO COOLING FUNKTION, LUFTTEMPERATUR: +3 °C ODER -36 °C

EASYCHILL
(ALLE MODELLE)

2 INDIVIDUELL EINSTELLBARE PROGRAMME PRO ZYKLUS + 2 EISCREMEZYKLEN

*

ZEIT UND KOHLTEMPERATUREN KONNEN FREI PROGRAMMIERT WERDEN

*

ERWEITERUNG BIS ZU 3 SEPARATEN KERNTEMPERATURFUHLERN MIT EINEM MESSPUNKT

* x

KERNTEMPERATURFUHLER MIT 3 MESSPUNKTEN

AUTOMATISCHES INTELLIGENTES ABTAUEN

MANUELLES ABTAUEN

GRUNDEINSTELLUNG DER NORMEN NACH UK, NF ODER PERSONLICHEM STANDARD MOGLICH

EINSTELLUNG DER PARAMETERWERTE

AKUSTISCHER ALARM UND BLINKENDE ANZEIGEN BEI HACCP-SICHERHEITSPROBLEMEN

AKUSTISCHER ALARM UND BLINKENDE ANZEIGEN BEI FUNKTIONSSTORUNGEN

AUTOMATISCHES DIAGNOSE-SYSTEM

RS 485 SERIELLE SCHNITTSTELLE

* *

EASYCHILL
(ALLE MODELLE)

SELBSTERKLARENDE SYMBOLE FUR EINFACHSTE BEDIENUNG

*

WAHREND DES KUHLVORGANGS WERDEN STANDIG DIE AKTUELLE KERNTEMPERATUR UND DIE NOGH TATSACHLICH VERBLEIBENDE ZEIT ANGEZEIGT

*

DIGITALE ANZEIGEN LESBAR VON BIS ZU 12 M ENTFERNUNG

*

DIGITALE TIMER-ANZEIGE, 0-8 STUNDEN, ODER PERMANENTE EINSTELLUNGEN

BETRIEBS- UND WARNANAZEIGEN

ZUSATZFUNKTIONEN DURGH TASTENDRUCK ZUWAHLBAR

TURSTOPPER FUR EINE KORREKTE LUFTZIRKULATION (30 - 50 - 70 KG)

VERDAMPFER MIT ROSTSCHUTZ

ABNEHMBARE MAGNETDICHTUNGEN UND BEHEIZTER RAHMEN

TURGRIFF FUR EINHANDBEDIENUNG

ROSTFREIER CHROMNICKELSTAHL 1.4301

HORDENGESTELLE KOMPATIBEL MIT EASYLINE HEISSLUFTDAMPFERN

EASYCHILL
(ALLE MODELLE)

HOHENVERSTELLBARE FUSSE (NICHT BEI 20 X G 2/1 MODELLEN)

*

DIE MODELLE EASYCHILL 6 X GN 1/1,10 X GN 1/1 UND 10 X 6N 2/1 KONNEN MIT LENKROLLEN AUSGESTATTET WERDEN

* *

HANDBUCH, SCHALTPLANE, KONFORMITATSERKLARUNGEN

*

STAPELBAR: EASYCHILL 6 X GN 1/1 UNTER EASYLINE HEISSLUFTDAMPFER 6 X GN 1/1

* *

* Standard / ** optional
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Antihaftbeschichtete GN-Roste und -Bleche

-

Antihaftbeschichtetes Bratplatte GN 1/1,
Blech U-PAN glatte Seite und
Hohe 20, 40 oder 60 mm gerillte Seite

Aluminiumgrillrost Backblech aus Aluminium
GN 1/1 gelocht fir 4 Baguettes GN 1/1

GN Roste und Bleche aus Edelstahl

2 Edelstahlroste CNS-Behilter GN
GN 1/1 Hohe 20-40-65 mm
=
™~ 1
e A
Backkorb

Lochblech GN Hahnchenrost fir
Hoéhe 20, 40 oder 65 mm 4 Hahnchen GN 1/2 oder
fiir 8 Hdhnchen GN 1/1

Patisserie EN 400x600 mm

Backblech aus Aluminium Backblech aus Aluminium
gelocht mit 4 Randern, gelocht fur 5 Baguettes,

EN 400x600 mm EN 400x600 mm

Edelstahlroste EN 400x600 mm
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Notizen:
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PROFI-TECHNIK FUR FRISCHE UND GENUSS

12681 Berlin 28307 Bremen 40699 Erkrath 21079 Hamburg 55218 Ingelheim

Wolfener StraBe 32/34, HausK  ThalenhorststraBe 15 Max-Planck-StraBe 30 GroBmoorbogen 5 Hermann-Bopp-StraBe 16

Tel.+4930936684-0 Tel.+4942148557-0 Tel.+49211540054-0 Tel.+4940766183-0  Tel.+4961327101-0

Tel.+4930936684-44 Fax+49421488650 Tel.+49211540054-54 Fax+4940770799 Fax+4961327101-20

berlin@nordcap.de bremen@nordcap.de erkrath@nordcap.de hamburg@nordcap.de  ingelheim@nordcap.de WWW.nOfdcap.de



