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En verden af moderne restauranter har udviklet sig takket veere det bidrag, som Zanussi

Professional System har udfert . Enhver professionel pad omradet erkender det drivende
element i en udvikling, der har gjort livet lettere og med uendelige muligheder for fagfolk i
kokkenet.

Den nye Zanussi Professional EasylLine ovn og blaest koler/fryser er skabt for at sikre
teknologisk avancerede funktioner, takket vaere deres enkelhed og palidelighed. De tillader
dig at programmere job og til automatisk overvagning af madlavning, under sikre og
hygiejniske betingelser, og med den storste lethed.
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Tre forskellige
ovn typer som
opfylder alle
dine behov:

EasySteamPlus EasySteam EasyPlus
Programmerbar Kombiovn med 2 Konvektionovn
Kombiovn til trin til madlavning med direkte damp
automatisk og med automatisk og med automatisk
madlavning og renggrings system renggrings system

med automatisk
renggrings system
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10 GN 2/1 EasyChill 20 GN 1/1 EasyChill 20 GN 2/1

Lasningen, der
garanterer et
perfekt resultat:

EasyChill

Blaest kaler/fryser

Cruise program med blgd

kgling, hard kgling, chok

nedfrysning og kgl/frys

holdeprogram
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EasySteam Plus ov

Blot et enkelt tryk pa high-definition skarmen,
er alt der kreeves for at styre en raekke funktioner og
tilberedningsprogrammer. lkonerne er brugervenlige og med
billeder.

Enhver opskrift kan let gemmes ved hjelp af touch skaermen
- ingen knapper. Enkelhed og brugervenlighed, er en del af
Zanussi Professional'’s filosofi.

Menuen giver mulighed for at veelge mellem 30 forskellige
sprog, hvilket betyder, at ovnen kan bruges over hele verden og
af et multi-kulturel personale.

Alle ikoner og billeder genkendes let over hele verden.
Sege menuen er enkel og pop-up menuer forklarer alle
funktionerne pd en klar mé&de. Ovnen har tre forskellige
tilberedningsprogrammer: automatisk, programmerbar og
manuel.

Sikring af fedevaresikkerhed er ogsa en enkel procedure:
Food Safe Program giver en vejledning , som garanterer
fodevaresikkerhed, selv nar madlavning sker ved lav
temperatur, du trykker bare pa Food Safe Control, og vaelger
fadevaresikkerheds kategori, indseet kernetemperaturfeleren
0g ovnen vil gare resten.

Nar tilberednings cyklusen er feerdig vises et grent flag, hvis
maden har naet HACCP sikkerhedsniveau ( den enskede
temperatur ), ellers vises et rgdt kryds, hvis maden ikke har
naet den korrekte temperatur. HACCP data kan gemmes pé din
PC ved brug af en USB-nagle, uden ekstra software.

EasySteamPlus ovnen med state-of - the-art teknologiske
funktioner, kommer fra Zanussi ‘s omfattende udvikling. Bla.
med fugtigheds kontrol, dampgenerator, kernetemperaturfgler
med 6 malepunkter og automatisk rengerings system.

Sortiment oversigt:

EasySteamPlus ovn med 6 GN 1/ 1, gas og el
version.

EasySteamPlus ovh med 10 GN 1/ 1, gas og el
version.

EasySteamPlus ovh med 10 GN 2/ 1, gas og el
version.

EasySteamPlus ovnh med 20 GN 1/ 1, gas og el
version.

EasySteamPlus ovnh med 20 GN 2/ 1, gas og el
version.
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EasySteamPlus -

3 valg

Intuitiv og enkel at anvende, nu mere end nogensinde:
denne revolutionerende ovn giver enhver bruger mulighed
for at indstille ovnen pa f& sekunder, det store touch screen

display ses tydeligt, selv fra stor afstand.

Der kan veelges mellem 3 forskellige typer at funktioner:
e automatisk programmer for utreenet personale
opskrifter programmer for catering og banket

manuel for de mest kreative og professionelle kokke

Dit endelige madlavnings resultat er sikret takket veere
Lambda feleren, som styrer fugten i ovnrummet preecist,
LTC programmet giver reduceret stegesvind, derfor sparer du
penge.

automatisk

® Automatic

Food type

ide dishes

Dessert

Special cycles

W8] @

Low Temp Proving Reheating
Cooking

ZANUSSI

Det automatiske program er den perfekte lagsning for
alle, der har lidt eller ingen erfaring med madlavning. Veelg
mad type, og bare tryk Start: ovnen vil automatisk tilpasse
sig korrekt belastning, og vil vaelge alle de nedvendige
madlavning faser og parametre for at opna et perfekt resultat.

De forud programerede opskrifter kan geres personlige
og gemmes efter dine preeferencer. Der er 8 forskellige
kategorier efter fgdevare type og 3 specielle cyklus: Lav
Temperatur, Regenerering og Raskning.

Tilberedningstiden, temperatur beregnes automatisk og
justeres lgbende.
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Programmer

Programmer er den ideelle lgsning i tilfeelde hvor menuer
agnskes gentaget, samt kokkener med hgj produktivitet,
safremt man ikke har en uddannet kaekkenchef i kakkenet.
B Programs v Veelg opskriften og tryk pa Start. EasySteamPlus vil nu
arbejde for dig! Kun vores ovn har plads til 1.000 opskrifter,
der kan gemmes pa en USB-nggle. Der kraeves ikke brug
af anden software, kan derefter kopieres eller sendes via

e-mail. Dette giver mulighed for ensartethed og samme
madlavning og smags standarder forskellige steder.

BAGUETTE
CHICKENS

Opskrifter og personlige indstillinger kan gemmes pa en
USB-nagle, som kokken kan tage med pé sin usb-nagle og
CROISSANTS i fx bruge til at indstille en anden ovn.

CHICKEN LEGS

FROZEN MIX VEG

LASAGNE

PORK RIBS

ROASTED POTATOES

manuel

Manuel program er blevet udviklet til erfarne kokke: dette
ger det muligt at indstille og holde ovnen under konstant
kontrol med et tryk. Panelet kan geres personlig med
favorit-indstillinger, forvalg af temperatur, tid, ovnrummets
varmefordeling er af starste vigtighed, mens du bruger dette
program. Du skal bare veelge madlavning cyklus, temperatur
og tid, tryk derefter pa Start. Alle de avancerede funktioner

([ [ ] er til stede i en separat “mappe”.

@ Manual v

30% M v

Men gnsker du traditionel madlavning, skal du blot veelge:

- Til bagning, brug konvektionsvarme (max. 300 ° C)

- Til genopvarmning, brug Low Temperature damp-cyklus
(max. 100 ° C)

- Til at koge fx skaldyr og grentsager, brug Damp cyklus
(max. 100 ° C)

- For at opna kontrolleret fugtighed i ovhrummet, fremskynde
madlavningen og fa reduktion af stegesvind, sa brug Kombi
funktionen (max. 250 ° C), den kombinerer konvektions varme
og damp.
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EasySteam ovn

Zanussi Professional EasySteam  ovn  garanterer
brugervenlighed,  sikker  tilberedningen og en hgj
fadevarekvalitet, alt pd samme tid. Takket veere de innovative
funktioner i EasySteam ovne, kan du styre fugtigheden perfekt,
ovnrummet giver en ensartet varmefordeling, som styres
via kontrolpanelet. Ens stegeresultat sikres via blaeseren i
ovnrummet, der fordeler den varme luft til hver en afkrog af
ovnrummet. Gastec certificering sikrer hgj effektivitet med fa
skadelige emissioner dette giver et sundere arbejdsmiljg, selv
nar du bruger gas ovne.

- Det automatiske rengerings system giver dig mulighed for
at fokusere p& madlavningen, uden at skulle bekymre dig om
nogen form for rengering: bare veelge rengering funktion og
ovnen klarer resten

- Kernetemperaturfgleren, kan du indstille til den gnskede
kernetemperatur, og EasySteam stopper madlavning, nar den
gnskede kernetemperatur er naet,

- Dampgeneratoren, den hgjt ydende dampgenerator garanterer
en konstant forsyning af frisk damp pa alle tidspunkter. Det
automatiske afkalkningssystem registrerer og meddeler
sa&fremt der er kalk opbygning.

- Dobbelt glas i deren, beskytter dig mod skoldning og ger
rengering meget nemt. Drypbakken opsamler alt vand/damp
som ledes i aflabet, s& du undgar glatte gulve;

6 og 10 stik ovne kan monteres pa abne understel, neutral
skab, eller varmeskab, alle udstyret med GN stik

Dobbelt termo-glas i deren med
drypbakke for at lette rengering.

Sortiment oversigt:

EasySteam ovhn med 6 GN 1/ 1, gas og el
version.

EasySteam ovn med 10 GN 1/ 1, gas og el
version.

EasySteam ovn med 10 GN 2/ 1, gas og el
version.

EasySteam ovn med 20 GN 1/1, gas og el
version.

EasySteam ovens with 20 grids GN 2/1, in gas
and electric version.




EasySteam
hovedfunktioner
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Dobbelt-trin madlavning
(fx til ked)

Antal cyklus

e Damp

e Kombi-damp: damp +
konvektionsvarme

e Konvektion

Pre-indstillede temperaturer
o Aben der indikator

e Dampgenerator kalk opbygnings
indikator

e Dampgenerator status indikator

Aktuel temperaturer

Pre-indstillede tid
Kernetemperatur

Resterende tid

Avancerede funktioner Kernetemperatur

® Pause

® Regenerering

® Pulserende ventilation

e HACCP

® Rengearing system

e 1/2 eller 1/1 ventilatorhastighed

e 1/2 eller 1/1 effekt pa varmelegme
e ECO-Delta

e sbnet eller lukket spjaeld ( ovnrum )

Drejeknap

Manuelle funktioner

e Manuel vandindsprajtning
e Manuel temning af
dampgeneratoren

e Hurtig afkeling
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Madlavning funktioner

Teend / sluk knap

Konvektions varme

Arbejdstemperatur: max 300 ° C

Ideel til grilning af steaks, gratin, bred, kager, friske eller
frosne convenience produkter, bagning og bruning.

Damp funktion

Arbejdstemperatur: 25 - 130 ° C

Ideel til Grontsager, PLUS: Fastholder naeringsveerdi,
farve, konsistens og smag af produktet

Regenerering
Pre-programmeret, ideel til genopvarmning af hele menuer, fx
til selskabslokaler

HACCP
HACCP overvagning, fx via en integreret PC-netveerk
(HACCP avanceret)

1/ 2 bleeserhastighed
Bruges fx nér man bager kager. Er ogséa egnet til soufflés, fisk,
store stege, og filet

ECO-Delta
Bruges til stegning af store stykker ked, giver hgjest muligt kvalitet
og reduceret stegesvind — giver hgjst muligt afkast.

To trin cyklus
Ideel til madlavning med flere "trin".
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START
STOP
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Start / stop

Kombi funktion

Arbejdstemperatur: Max 250 ° C

Ideel til alle former for steg og ked, fyldte grentsager, lasagne,
skaldyr, bagveerk og desserter.

PLUS: Reduceret tilberedningstiden og stegesvind - hgjere udbytte.

Pause
Forsinket start, gor det muligt at indseette en pause mellem
faserne under madlavning eller ved afslutningen af et program.

Pulserende ventilation

Ideel til store stykker kad, kan kombineres med varm luft og
damp. Kan ogsa

bruges til at holde mad varm og klar til at blive serveret.

Halvautomatisk renggring funktion
Halvautomatisk rengering program: vaskemiddel sprayes ind i
ovnrum manuelt - resten er automatisk

1/ 2 effekt
Bruges fx nadr man bager kager, eller nar man steger over
natten, dette reducerer driftsomkostninger

Spjeeld til ovnrum, bruges til at styre luftfugtighed

Manuelle funktioner

Manual vandindsprgjtning

@ger omg. fugtigheden i ovnrummet

PLUS: forbedrer bagnings resultater i form af skorpe, farve og
overflade finish.

Hurtig nedkoling

Hurtig nedkeling kan aktiveres manuelt, for at ga fra den ene type
af madlavning til en anden.

Fx nar rengeringsprogrammet startes, sa keles ovnrummet ned til
under 70 grader

o

Manual temning af dampgenerator

Toemning af dampgenerator kan aktiveres manuelt.
Dampgenerator temmer automatisk hver to timers brug for at
reducere kalk opbygning
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EasyPlus o

Zanussi Professional EasyPlus ovn er en kraftfuld og
komplet konvektionsovn med direkte damp. Takket veere
deres hgje ydeevne, garanteres perfekt resultat for alle
former for stegning, bagning og damp.

EasyPlus ovnen garanterer madlavnings jeevnhed, takket
veere de buede vinger pa ventilatoren, som sender varm luft
til hver en afkrog af ovnrummet. Pa bagsiden af ventilatoren
tages frisk luft udefra som bleeses forbi varmelegeme,
saledes forvarmes luften.

EasyPlus konvektionsovn skiller sig ud fra andre takket veere:
- Det automatiske rengeringssystem, der giver dig
mulighed for at koncentrere dig om madlavningen, uden
at skulle bekymre sig om nogen form for rengering: bare
veelg rengeringsfunktion og ovnen vil klare resten. - Den
automatiske dyssedamp har 11 forskellige indstillinger, som
sikrer den perfekte smag. Spjeeldet til ovnrummet kan &bnes,
safremt du ensker ekstra spred skorpe.

- Den dobbelte glasder, beskytter dig mod skoldning og
ger samtidig rengering meget nemt ved at opsamle alt
kondensvand, dette forhindrer glatte gulve;

- Ovnrummet er i 304 AISI stal, med afrundede og helt
glatte hjgrner, dette letter rengeringen.

- Kernetemperaturfaleren kan du indstille til den gnskede
kernetemperatur, og EasyPlus stopper madlavning, nar den
gnskede kernetemperatur er naet.

6 og 10 stik ovne kan monteres pa abent understel, understel
med lager eller pa varmeskab, alle bliver leveret med stik for
GN.

Sortiment oversigt:

EasyPlus ovh med 6 GN 1/1, i gas og elektrisk
version

EasyPlus ovh med 10 GN 1/ 1, i gas og elektrisk
version

EasyPlus ovh med 10 GN 2/ 1, i gas og elektrisk
version

EasyPlus ovne med 20 GN 1/1, i gas og elektrisk
version

EasyPlus ovne med 20 GN 2/ 1, i gas og elektrisk
version




EasyPlus
Hovedfunktion
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; START Dobbelt-trin madlavning
E (i il kod)

Madlavning cyklus

Automatisk dyssedamp
(11 indstillinger )

Aktuel temperatur
Indstillet temperatur
Der aben indikator

Pre-indstillede tid

Resterende tid Kernetemperatur

Kernetemperatur

Avancerede funktioner
® Pulserende ventilation

e HACCP

® Halvautomatisk
rengeringssystem

o Abnet og lukket spjaeld til

Drejeknap
ovnrum

Manuel

Hurtig nedkeling
vandindsprgjtning
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Madlavning funktioner

Teend / sluk knap

On |

To faser / trin

B

—

HACCP
HACCP overvagning, fx via en integreret PC-netvaerk
(HACCP avanceret)

Renggring funktioner

4 automatiske rengerings programmer og et
halvautomatisk rengerings program.

Spjeeld til ovhrummet, kan abnes eller lukkes.

oo

Start / stop

Konvektion med direkte dyssedamp

Arbejdstemperatur: Max 300 ° C

Ideel til grilning, steaks, gratin, brad, kager, friske eller frosne
convenience produkter, bagning ogbrunning. Takket veere
dyssedamp, er det ogsa muligt at dampe, fx grentsager.

Pulserende ventilation

Ideel til store stykker ked, stegning over natten, kan kombineres
med varm luft og damp Det kan ogsé bruges til at holde maden
varm og klar til servering.

Cooking chamber exhaust valve control
Keeps the exhaust valve open to avoid excess humidity in the
chamber

Manual functions

Manuel vandindsprgjtning

@ger straks luftfugtigheden i ovnrummet ved hjeelpe af
vandindsprejtning.

PLUS: forbedrer bage resultater i form af skorpen, farve
og overflade finish.

B O

Hurtig nedkoling

Hurtig nedkeling kan aktiveres manuelt, for at ga fra den ene type
af madlavning til en anden. Hurtig nedkeling bliver aktiveret, fx nar
rengeringsprogrammet startes og ovnrummet er over 70 grader.

Automatisk dyssedamp

Takketvaere 11 forskellige indstillinger, af den automatisk dyssedamp,

er der masser af mulighed for madlavning af forskellige fedevarer.

1-2
3-4

7-8
9-10

ingen damp (stegning og gratinering)
lav damp (stuvet grentsager)

medium-lav damp (gratineret grensager, stegt
kod og fisk)

medium damp (alle mindre portioner af ked og fisk)
medium-hej damp (store stykker af rodt ked)

hej damp (store stykker hvidt ked, bagning og
genopvarmning / regenerering)







Lav Temperatur
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stegning

I_TC arbejder ved lave temperaturer som sikrer hgj
fedevarekvalitet, med mulighed for at gentage resultatet,
som bla. reducerer stegesvind med 50% (sammenlignet
med traditionel stegning )

Du kan stege i lgbet af natten og om morgenen vil du have
perfekt stegt ked, med mindre stegesvind og et ovnrum,
som er lettere at rengare.

Kvaliteten af fedevarer er karakteriseret ved:

e Kad bevarer det meste af saften nar skaret

e |kke for tyk skorpe (ca. 1 mm)

e Hele kadstykket er garanteret meort

e Typisk bruning, aroma og fremragende konsistens

e Ens farve pa alle skiver ked

Lav temperatur stegning er ideel til masseproduktion og
banket.

Din indtjening kan @ges takket veaere den standardiserede
kvalitet, og det nedsatte stegesvind. For eksempel i et hotel
med cirka 500 maltider om dagen, kan du spare omkring
12,000 € om aret.

LTC programmet er ideelt til: roastbeef, marbrad, store stykker
af okseked, kalkun, lammekaglle, vildt, kalveked og svinekad.

PROFESSIONAL
CACVCOTLCAMM
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Arlige besparelser med LTC €56.000
Beregning faktorer:
Maltider - 1509 af ked
Udgifter til kad: 10 euro/kg
€ 24.337
€12.167
€4.667
€ 1.867
Lille Stor Hotel Hotel Central
restaurant restaurant 500 1000 produktions
100 250 maltider / maltider / kokken
maltider /dag maltider/dag  dag dag 3000 méttider/
3 8 medarbejdere 16 ansatte 32 ansatte dag
medarbejdere 280 365 365 100 ansatte
280 arbejdsdage  arbejdsdage  arbejdsdage 280
arbejdsdage  omaret om aret om aret arbejdsdage
om aret om aret
Preheating
phase
\ :
200°C cootmg-down
phase
160 °C |
(] Finishing phase
‘:‘, (actual core temperature=
-"a' 120 °C Searing \target core temperature) Pulse Ventilation
fg | phase N
£ \ COOKING CHAMBER TEMP
|2 65 °C e
/ CORE TEMP
0°C

Oh 0,5h —» Up to 24 hrs.

Time




Kernetemperaturfgler
med 6 malepunkter cisvsreas

Sikkerhed og brugervenlighed med meget hgj kvalitet. Den
nye 6-sensor kernetemperaturfeler giver mulighed for en
preecis maling, kreever ikke praecis placering i kedet uanset
tykkelse af kadet.

6-sensor kernetemperaturfgleren garanterer en preecis
maling af den faktiske kernetemperatur (kun den mindste
malte temperatur bruges), selv om feleren er ikke isat
korrekt, eller er i kontakt med knogler eller andet, der kan
varmes op hurtigere end kadet.

15mm | 15mm | 15mm | 15mm | 15mm | 15mm

Tegning af de 6-sensor kernetemperaturfoler

Lambda fgler

Zanussi Professional EasySteamPlus ovne garanterer
perfekte madlavnings betingelser takket veere preecis styring
af madlavnings fugtigheden.

Zanussi Professional EasySteamPlus ovne er de eneste
Kombiovne p& markedet, som er i stand til fysisk at male
den faktiske luftfugtighed inde i ovnrummet (takket veere
Lambda feleren). Frisk luft indtag reguleres automatisk,
dette sikre perfekt madlavnings resultat under alle forhold.
Dampgeneratoren producerer kun damp nér det er nadvendigt,
under hensyntagen til fugtighed genereret af selve maden.
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Zanussi Professional EasySteamPlus og EasySteam ovnene

garantere perfekt madlavning, jeevnhed og varmefordeling.

Hullerne pa bagsiden af ventilatoren tager frisk luft udefra og

blaeser det forbi varmelegmerne, og dermed forvarmer luften.

De tre hovedelementer:

e Luft cirkulationssystem: garanterer jeevn fordeling af
forvarmet indkommende luft i ovnrummet.

e  Ventilatoren: treekker frisk luft udefra og spreder det
jeevnt inde i ovhrummet

e AIR-BREAK SYSTEM: sikrer mod tilbageleb af vand fra
aflabet

Hgj) effektivitet

og lav emission

cA
=y
A

e /M I
cACcvVveTC
(= e LR ™

Takket veere de nye gasbraendere (i ovnrum og generator)
oges effektiviteten af
Zanussi

og den ribbede varmeveksler,

varme overfersel til ovnrummet,
Kombiovne garanterer hgj 1
effektivitet med lave
skadelige emissioner og lavt
energiforbrug, hvilket sparer
op til 20% af gasforbruget,

Professional

et LI TN

i forhold til traditionelle
gasbraendere.
Ovnen har 20% lavere

emission af skadelige gas.
Easyline ovnens emission er
10 gange lavere end Gastec Limit QA og 100 gange lavere
end den Gas europaiske standard graense.

Gastec godkendelse for hoj effektiv
og lav emission

Arlige besparelser med
EasyLine gasbraendere

€588
€294
Lille Stor
restaurant restaurant
100 250

maltider / dag maéltider / dag
3 8
medarbejdere medarbejdere
2 280

arbejdsdage arbejdsdage
om aret om aret

PROFESSIONAL

€7.056
€2.352
€1.176
Hotel Hotel Central
500 1000 produktions
maltider / mattider / kokken
dag dag 3000 mattider/
16 ansatte 32 ansatte dag
365 365 100 ansatte
arbejdsdage arbejdsdage 280
om aret om aret arbejdsdage
om aret



Automatisk

renggringssystem
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Det automatiske rengeringssystem i EasylLine ovnene ger
rengeringen let. Det er integreret direkte i ovnen, sa der er ikke
behov for nogen ekstra procedure for at starte renggringen.
Takket veere det automatiske “stand by ” system, er det ikke
nedvendigt at vente indtil slutningen af rengeringscyklusserne:
bare veelge program, og ovnen vil arbejde i stedet for dig. Du
kan veelge mellem 4 programlaengder afhaengig af behovet:
fra 32 op til 110 minutter, uden spild af rengaringsmiddel eller
vand.

| tilfeelde af en stremafbrydelse under rengeringscyklusserne,
skylles ovnrummet automatisk, n&r strammen vender tilbage.
Dette for at fijerne eventuelle saebe rester samt at garantere
hygiejnen.

Spare
renggringsfun

ktion

A4

& Soft 0:

‘ Extra strong

i

Takket veere den nye rengaringsfunktion i det automatiske
rengeringsprogram, kan du reducere op til 50% * dine
driftsomkostninger pa sabe, afspeendingsmiddel, vand og
el.

Undlade Terre Fase
Undlade afspaendingsmiddel
Reducere vandforbruget

* Sammenlignet med standard rengeringsprogram uden sparer
rengeringsfunktion aktiveret
(1 cyklus / dag - 280 arbejdsdage / &r)
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EaSVCh i I I blaestkaler/fryser

Zanussi Professional EasyChill bleest keler / fryser tilbyder
en skraeddersyet lgsning til ethvert kekken for at optimere
plads og tid

Bakterieveekst topper i den periode det tager for maden at
kele ned fra 90 ° C til 3° C. Forskning har vist, at denne veekst
kan forebygges, hvis kegle periode er sa kort som mulig,
kogte fadevarer ber ga fra 90 ° C til 3 ° C pa mindre end 90
min. dette kan opnés ved hjaelp af en Zanussi Professional
bleest kaler / fryser.

Efter denne hurtige afkelings proces er det muligt at
opbevare maden i et normalt storkekken kaleskab (ved en
temperatur pd omkring 3 ° C) i 5 til 6 dage, uden tab af smag
eller neeringsveerdi. Kekkenets workflow bliver forbedret:
det faktum, at det er muligt at forberede og tilberede store
mengder af mad, pa det bedste tidspunkt giver en vigtig
reduktion i timeforbrug og energiforbrug.

Kernetemperaturfoler med 3 malepunkter

Sortiment oversigt:

EasyChill Blast Chiller/Freezers with 6 grids GN
1/1 or 600x400 mm, 30/25 kg. Reach-in configuration
only.

EasyChill Blastkgler / fryser med 10 GN 1/ 1
eller 600x400 mm, 50/50 kg.

EasyChill Blaestkgler / fryser med 10 GN 2 /1
eller 20 stik 600x400 mm, 70/70 kg.

EasyChill Blzestkgler / fryser til 20 GN 1/ 1 eller
600x400 mm, 100/85 kg. Roll-in

EasyChill Blaestkgler / fryser med 20 GN 2/1, 100
eller 120 kg og 180/170 kg. Roll-in




Blaestkgler/Fryser
Hoved funktioner

Cruise cyklus

Turbo nedkeling
Custom-programmer (2 per
cyklus) og is cyklus

Kernetemperatur

HACCP og service alarm

Tid

Avancerede funktioner

e Manuel start af afrimning

e Kernetemperaturveelger (op til
3 kernetemperaturfelerer)

e UV steriliserings lampe

e Valg af Standard (UK, Nf
CUSTOM)

e Avancerede indstillinger

e HACCP hukommelse

e Service alarm hukommelse

ZANUSSI

Nedkglingen / frysning
cyklus

e Soft nedkalingen

® Hard nedkelingen

e Kol holde program

e Shock frysning

e Frys holde program

NF / UK standard eller
brugerdefineret indstilling

Resterende ca. tid via
kernetemperaturfeleren

Vaelger via pile

e Cyklus

e Tid

e kernetemperatur

e Avancerede funktioner
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Blaest kaler/fryser funktioner

Teend / sluk knap

Cruise-kontrol
Automatisk justering af temperatur iht. type af foadevarer. Dette
reducerer nedkelingstiden.

Hard nedkglingen

Arbejdstemperatur: -20 ° C

Ideel til grentsager (som er dyrket under jorden), supper,
gryderetter og hele

stykker af ked og fjerkrae.

Holde

Arbejdstemperatur: 3 ° C eller -22 ° C

Aktiveres automatisk ved afslutningen af hver cyklus, for at
spare energi og bevare gnsket temperatur.

Turbo nedksgling

Brugeren kan indstille en driftstemperatur mellem -36 og 3 ° C, uden
at stoppe fryseren. Bruges til lebende ( stor ) produktion af is og
kager.

START

STOP

Ed
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7\

~

£

Start / stop

Soft nedkelingen

Arbejdstemperatur: -2 ° C

Ideel til sarte fodevarer, s som grentsager, fisk og skaldyr, sma
portioner af ked, kager, sma kager og pasta.

Shock frysning

Arbejdstemperatur: -36 ° C

Ideel til indfrysning af alle slags fedevarer - ra, halv eller hel kogt —
til fadevarer som skal opbevarer i en lang periode.

Custom programmer (2 per cyklus)
Giver mulighed for at tilpasse standard cyklus efter dine behov.

Kan erstattes (via parameter indstilling) til ICE CREAM Frys, Hold
og ICE CREAM hurtignedkging.

Manuelle funktioner

Manual start for the defrost function
Alle bleest kele/fryse modeller har intelligent afrimning, der aktiveres
automatisk, efter behov. Kan ogsa aktiveres manuelt.

UV steriliserings lampe
Indbygget UV-lamper (kun efter enske) kan sterilisere skabet efter
brug.

Indstillinger
Indstillinger af felgende parametre:
¢ Dato og klokkeslaet ® kundeprofil ¢ Alarm og HACCP muligheder

Service Alarm hukommelse
Registrerer via auto-diagnostisk system

NF
UK

—
e

HACCP

ch

Kernetemperatur
Gor det muligt at veelge mellem 3 forskellige folere (ekstra tilbehar)
indsat i fedevaren

Norm-veelger
Det er muligt at indstille skabet i henhold til den enskede HACCP
norm (UK eller NF)

HACCP hukommelse
Registrering af tid og temperatur via overvagningssystem.



Perfekt kaling

Takket veere "“Cruise” cyklus, kontrolleres nedkelingen
automatisk, efter type og sterrelse af fadevaren. Derfor
bevaresfadevarekvalitetenuden “overfladiske forbreendinger”.
Brugeren behgver ikke at veelge mellem hard eller blad cyklus,
bare isaet kernetemperaturfgleren og tryk pa “Cruise”.
EasyChill Bleestkaleren kaleren garanterer sikker og perfekt
keling uden spild af tid.

Turbo kgle funktion

Turbo kele funktion er et perfekt redskab i et travlt kakken.
Den garanterer non-stop kaling / frysning og giver brugeren
mulighed for at indstille en driftstemperatur mellem -36 ° C
og3°C.

EasyChill bleestkaleren arbejder for at holde den indstillede
temperatur, afrimning er automatisk styret.

Resterende tid
( estimeret )

Kgleren anslar selv den resterende tid, som vises pa
display, dette geor det nemmere at tilretteleeggelse arbejds-
flow i kekkenet.

Zanussi Professional EasyChill blestkgler / fryser har
en kernetemperaturfeler med 3 malepunkter. Brugen af
kernetemperaturfaler giver den meste praecise nedkaling, til
den gnskede temperatur.




Multipurpose struktur

Med den nye multi-purpose struktur er det muligt at tilpasse
kantiner med is, eller bageplader med bred 600x400mm.
Fuld fleksibilitet er sikret: konfigurationen kan let eendres fra
GN til 600x400 ved blot at dreje de lodrette skinner 90 °.
Stikafstand 20 mm

e 30/25kg LW: 6riste 1/1 GN eller 600x400 mm

e 50/50kg LW: 10 riste1 /1 GN eller 600x400 mm
e 70/70 kg LW: 10riste 2/ 1 GN eller 600x400 mm

Is cyklus

Nér isen fremstilles er temperaturen generelt mellem -8/-10
° C, mens det er ngdvendigt at nd temperatur pa -14 ° C,
inden den stilles i frysedisken.

Zanussi Professional easyChill blaest keler / fryser er den
perfekte partner som hjeelper med at bevare den oprindelige
kvalitet og form af isen: Takket veere Frys & Hold (P1 funktion)
den eonskede temperatur pa -14 °© C kan let nds med Turbo
Frysning (P2 funktion)

e Frys og Hold Program: Nar den gnskede temperatur pa -14
° C er ndet, aktiveres holde funktionen automatisk.

e Turbo Frysning: arbejdstemperaturen er fastsat til -16 ° C
fryseren bruges som et fryselager.
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Catering

lasninger

|ht. til kundens behov, garanterer Zanussi Professional en
perfekt og integreret lgsning. Hvis du vil oprette et ideelt
arbejdsmiljg. De mindste detaljer er blevet ngje undersggt:

vognene, riste og termokappe.

40 il 60 maltider/ dag

Tilbehor

922004

922074 | Stik med hjul for 6 & 10x1
/1GN ovne
881011 | Stacking 6X1/1 PA 30KG

bleestkeler eller -fryser

60 til 100 maltider / dag

Tilbehor til Banket

922015 | Banket stik til 29

tallerkener for T
10x1/1GN, 65mm stik I
922071 | Banket stik til 23 f
tallerkener for .

10x1/1GN, 85 mm stik =

Vogn for 6 & 10x1/1GN ovNe ..

Ovn Blaest kaler / fryser

EasyLine ovne med 6 GN Bleest kaler / fryser for GN

riste 1/1 riste 1/ 1, kapacitet 30 kg
gas el

FCZ061GTG FCZOB1ETA BCFWSO061
FCZ061GTG2 FCZ061EBA2 BCFWS061T
FCZ061GCG2 FCZ0B1ECA2

Tilbehor til Gastronomi

922005

g

Stik med hjul til

Kondensemhaette til 6&10
stik ovne

Tilbeheor til Bager / Konditor

;i 922065 | Stik med hiul
| I | 6;‘.;/ 1GtN'§’5mm N (400x600 mm),
| stikatstan r = 80mm stikafstand s
™ : SE
¥ - | .
922008 | Stik med hjul til ' S
-A:_', 5x1/1GN, 80mm
stikafstand
Ovn Blaest koler / fryser Tilbehgr
EasylLine ovne med 10 GN  Bleest kaler / fryser for GN 922004 | Vogn til 6 & 10x1/1GN-..
riste 1/1 riste 1/ 1, kapacitet 50 kg
gas el
FCZ101GTG FCZ101ETA BCFWS101

FCZ101GBG2 FCZ101EBA2
FCZ101GCG2 FCZ101ECA2

Tilbehgr til Gastronomi

922006 | Stik med hjul til
10x1/1GN, 65mm
stikafstand
922009 | Stik med hjul til
8x1/1GN, 80mm

stikafstand

=
)

922066

=

ovne

922074 | stik med handtag for ( :
feram) | 6 & 10<1/1GN ?\
881028 | ovne ~

922013 | Termokappe for

10x1/1GN

R

Tilbehgr til Bager / Konditor

Konditor stik
(400x600 mm),
80mm stikafstand

ﬁ
i



100 til 140 maltider/dag

"

i
T

Tilbehgor til Banket

Ovn

EasylLine ovne med 10 2/1
GN riste

Bleest koler / fryser

Blaest kaler / fryser for GN
riste 1/ 1, kapacitet 70 kg

gas el
FCZ102GTG FCZ102ETA
FCZ102GBG2 FCZ102EBA2
FCZ102GCG2 FCZ102ECA2

BCFWS102

Tilbehor til Gastronomi

Tilbehor

922042 | Vogn til roll-in stik -.:;.--.._
10x2/1GN [ |
|
{IF._
922047 | Kit til roll-in med )
tforovne) | handtag for 10x2/1GN
881029 -\""'-\-..\_\_-:-"""'-._
(for BCF) R
922048 | Termokappe for
10x2/1GN I

Tilbehgor til Bager / Konditor

922052 | Banket stik til 51 922043 | Stik med hjul for 922067 | Konditor stik
tallerkener (76mm 2 10x2/1GN (65mm —— (400x600 mm), 80 & . ..
stikafstand) for I stikafstand) " I mm stikafstand L3
10x2/1GN ovn = i i B =r =
= 922045 | Stik med hjul for —1 o= %
N 10x2/1GN (80mm  wleii— R
. stikafstand) t o g
140 til 200 maltider / dag Ovn Blaest keler / fryser Tilbehor

T

{

Tilbehgor til Banket

922016 | Vogn med stik til 54
tallerkener til 20x1/1GN,

74mm stikafstand

922072 | Banket stik til 45 tallerkener ;
(85mm stikafstand) for = I
) -

20x1/1GN ovn 3 I.

200 til 360 maltider / dag

Tilbeheor til Banket

922055 | Vogn med stik for
92 tallerkener til
20x2/1GN, 85mm

stikafstand

EasyLine ovne med 20 1/1

Blaest kaler / fryser til vogn,
GN riste

kapacitet 100 kg

gas el

FCZ201GTG FCZ201ETA
FCZ201GBG2 FCZ201EBA2
FCZ201GCG2 FCZ201ECA2

BCFW201R

Tilbehor til Gastronomi

922007 | Vogn med stik

922014 | Termokappe for
20x1/1GN

Fit 922068 | Konditor trolley
2QX1/1GN, 63mm : (400x600 mm),
stikafstand B
- 80 mm
922010 | Vogn med stik for J\d
16x1/1GN, 80mm it Ul
stikafstand M s
1 L)
Ovn Blaest kaler / fryser Tilbeheor til handtering

EasyLine ovne med 20 2/1 Bleest kaler / fryser til vogn,

GN riste kapacitet 120 eller 180 kg
gas el BCF120A
FCZ202GTG FCZ202ETA BCF120RA
FCZ202GBG2 FCz202EBA2 BCF180A
FCZ202GCG2 FCz202ECA2 BCF180DA

BCF180RA

BCF180RPA

Tilbehor til Gastronomi

stikafstand

922044 | Vogn med stik for = =
20x2/1GN, 63mm ==
stikafstand =,

=: =

922046 | Vogn med stik for = E‘EE:
16x2/1GN, 80mm =T

=,

922069

922049 | Termokappe
for 20x2/1GN

Tilbehgor til Bager / Konditor

Konditor vogn
(400x600 mm), 80
mm stikafstand




Riste, bradepander
og andet tilbehgr

ZANUSSI Professional tilbyder en bred vifte af tilbehar, som
kan tilfredsstille alle kunders behov. Det sikrer stor fleksibilitet,
som ger al form for madlavning muligt.

Et saetriste 1 /1 GN 1304 AlSI

Rustfrit stal bradepande 20, 40
eller 65 mm

Ideel til: alle slags steg/kedretter og

lasagne

Non-stick universel bradepande
Rustfrit stal kantiner perforeret 20, 40 eller 65 mm

20, 40 eller 65 mm

Ideel til: dampede gransager

Kyllingerist 1/1 GN, til 4 hele

kyllinger (1,2 kg)
ying 9 Pommes Friteskurv 1/1

Kyllingerist 1/1 GN, til kylling og
perlehans

Grillrist i aluminium 1/1 GN, til grillet

Grillrist 17/1GN med - rillet og glat kad, fisk og grantsager

side, til grillet ked, fisk og grentsager

Bageplade perforeret med
4 sider/kanter, 400x600 mm Bageplade med 4 eller 5 raekker
(baguette) i perforeret aluminium med
‘ silikone belaegning

Vogn med fedtopsamler
( komplet seet)







Vigtige egenskaber for ovne

_I__ | b d . EasySteamPlus EasySteam EasyPlus

I i g S p ro g rammer Ovne pa stativ| Gulvmodeller |Ovne pa stativ| Gulvmodeller | Ovne pa stativ| Gulvmodeller

Konvektion cyklus (25-300 ° C) med Lambda sensor o .

Konvektion cyklus (25-300 ° C) . .

Konvektion cyklus med automatisk "moistener” (25-300 ° C) . .

Kombi-cyklus (25-250 ° C) med Lamda sensor . [

Kombi-cyklus (25-250 ° C) med by-pass [ .

Damp cyklus (100 ° C) . . . .

Lav temperatur damp-cyklus (25-99 ° C) . . . .

Super opvarmet damp (101-130 ° C) . . . .

Automatisk madlavning . .

Raske cyklus . .

Regenerering cyklus . . . .

Lav Temperatur Madlavning (LTC) o .

Automatisk forvarmning . . . . . .

Automatisk hurtig nedkeling . . . . . .

Y d | . f k . EasySteamPlus EasySteam EasyPlus
L g ere tun tl oner Ovne pa stativ| Gulvmodeller |Ovne pa stativ| Gulvmodeller | Ovne pa stativ| Gulvmodeller

Fugtighed kontrol med Lambda sensor . [

By-pass: fugtigheds kontrol . .

Automatisk damp (11 indstillinger): fra nul til hej fugt . .

Ovnrum, styring af spjeeld . . . . . .

Kernetemperaturfaler med 6 malepunkter (tager den laveste temperatur) ° .

Kernetemperaturfeler . . . .

Indbygget automatisk rengeringssystem . . . . . .

Indbygget automatisk rengering system - med Economizer o o

Programmerbar 2-trins madlavning . . . .

ECO-Delta . . . .

Pause . . . .

Manual vandindsprejtning . . . . . .

Pulse Ventilation: seerlig ventilation til at holde mad . . . . . .

1/2 bleese hastighed . . . .

1/2 effekt (fas ogsa til gas versioner) . . . .

Hurtig nedkeling . . . . . .

Program bibliotek - 1000 program plader, 16 trin o .

Automatisk kalk niveau diagnose og automatisk temning af dampgeneratoren . . . .

Manual temning dampgenerator . . . .

Automatisk damp "quenching” system . . . .

Automatisk diagnose system . . . . . .

Food Safe Control . .

USB port . .

HACCP download . [

EKIS: HACCP overvagningssystem o o o o o o

Ti |S|utning og installation, EasySteam Plus EasySteam EasyPlus

g (@) d ke ] d e I ser Ovne pa stativ| Gulvmodeller |Ovne pa stativ| Gulvmodeller | Ovne pa stativ| Gulvmodeller

ETL og ETL Sanitation . . . . . .

Elektrisk sikkerhed: IMQ . . . . . .

Gas-sikkerhed: Gastec QA hgj effektivitet og lav emission . . . . . .

Mulighed for tilslutning til bledt og / eller varmt vand: 2 tilslutninger er inkluderet J . . . . .

IPX5 vandbeskyttelse . . . . . .

Hejdejusterbare ben o . o . o .

Betjeningsvejledning og tilslutningsdiagrammer . . . . . .

Sammmenbygnings muligheder: 6 pa6 GN 1/1,6pa 10GN 1/1 i n.a. . n.a. . n.a.
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E k EasySteamPlus EasySteam EasyPlus

g I E] b =l Ovne pa stativ| Gulvmodeller | Ovne pa stativ| Gulvmodeller | Ovne pa stativ| Gulvmodeller
Teend / sluk knap . . . . . .
High Definition Touch skaerm . .
Bade indstillede og reelle veerdier vises pa samme tid (ekspert mode) o . . . . .
%352\?535?;?%138g\ar:;l}ggrilgéegreret frisk luft kanal, med et haengslet na. . na. R na .
Digital temperatur vises . . . . . .
Advarsel vises pa display (f.eks aben dar, kalk niveau ...) . . . . . .
Display kan leeses 12m vaek . . . . . .
Yderligere funktioner kan veelges ved tryk pa en knap . .
Knap til det automatiske rengerings system . . . . . .
24 timers forsinket start . . . .
Termisk sikkerhed . . . . . .
Hejtydende dampgenerator med automatisk vandpafyldning . . . .
Integreret slange med automatisk tilbagespoling, integreret vandstop funktion .
med lase position
Forbruser O (external) | © (external) | © (external) | © (external) | © (external)
Ventilationssystem giver bedste jeevnhed . . . . . .
Bleeser . . . . . .
Air baffle . . . . . .
Fedt filtre o o o
2-step opening for protection against steam exit (as optional) n.a. n.a n.a
Der med dobbelt glas og integreret frisk luft kanal og med et haengslet indvendig R R . o o o
panel for nem rengering
Ovnlagen kan "smaekkes i “ pa ovnene som star pa stativ . n.a. . n.a . n.a
Derhandtaget betjenes med ‘en hand pa gulvmodeller n.a. . n.a. [
“"Drypbakke pé ovnlége med automatisk temning (ovne pé stativ) . n.a. ° n.a. . n.a.
Door l&sesi60°/110°/180° . . . . . .
Touchless door contact switch . . . . . .
Self-explanatory symbols for maximum ease of operation . . . . . .
Beroringsfri derkontakt . . . . . .
Udvendige paneler er udfart i AISI 304 stél . . . . .
Ovnrummet er udfert i AISI 304 stél . . . . . .
Semfri ovnrum med afrundede hjgrner . . . . . .
Halogen belysning i ovnrum, med stadsikkert glas . . . . . .
Mobilt stik med container . . . . . .
Aftagelig, komplet stik ( ovne pa stativ), stikafstand 65mm . n.a. . n.a o n.a
’g/lu?lkt)-”iﬁ g\r/i%np;anclsv(iilﬁ%rrgnodels), with pan container stopper. Rounded corners. n.a. . na. R na o
Stikvogn (gulvmodeller), med container. Afrundede hjerner. Indbygget drypbakke ° ° °
med afleb
Stik til gulvmodeller n.a. . n.a. . n.a. .
Beholder til seebe og afspaendingsmiddel (ovne pa stativ) . n.a. o n.a . n.a.
Plug-in system for saebe og afspaendingsmiddel (gulvmodeller) n.a. o n.a. . n.a. .
Heoj effektivitet og lav emission pa gasbreenderen som opvarmer ovnrummet . . . . . .
Heoj effektivitet og lav emission pé gasbraenderen som opvarmer R . . R o .
dampgeneratoren

] Standard
o Tilbeher
n.a. Kan ikke leveres




Specifikationer for

Blaest Kgle / fryseskabe

Kgl og fryse funktioner

EasyChill
(alle modeller)

Cruise cyklus kontrollerer automatisk nedkelingen efter type og veegt af fadevaren
(undtagen 20 GN 2/1)

Soft Chilling (anbefales til grantsager) nedkaler fadevaren fra 90 ° C til 3 ° C pa mindre end
90 minutter. Arbejdstemperatur: 0° C

Hard nedkeling (anbefales til kad) nedkeler fadevaren fra 90 ° C til 3 © C p& mindre end 90
minutter. Arbejdstemperatur: -20 ° C

Nedkeling - Holde (aktiveres automatisk efter nedkeling) holder fedevaren pa 3 ° C

Bleestfryser indfryser fadevaren fra 90 ° C til -18 ° C pa mindre end 240 minutter.
Arbejdstemperatur: -41 ° C

Fryser - Holde (aktiveres automatisk efter hurtig indfrysning) holder fadevaren pé -22 ° C

Brugerdefinerede programmer

Turbo nedkeling. Arbejdstemperatur: +3 ° C eller-41° C

Ekstra funktioner

EasyChill
(alle modeller)

2 brugerbestemte programmer, per funktion + 2 is cyklus

L]

Tid og driftstemperatur kan tilpasses

3 stk. kernetemperaturfaler, ekstra tilbehar

o

Kernetemperaturfeler med 3 malepunkter

Automatisk intelligent afrimning

Manual afrimning

Indstillinger: i overensstemmelse med UK, NF standarder

Parameterindstillinger

Lyd alarmer og visuelle indikatorer for HACCP

Lyd alarmer og visuelle indikatorer, safremt skabet ikke fungerer optimalt

Automatisk diagnose system

RS 485 seriel port

ofo|e

EKIS: HACCP overvagningssystem

Egenskaber

EasyChill
(alle modeller)

Selvforklarende symboler for nem betjening

Under cyklus, vise temperatur og den resterende tid

Digital display, synlig fra 12m afstand

Digital timer, 0-8 timer, eller permanent indstilling

Indstillinger og advarsel vises i display

Yderligere funktioner kan veelges ved tryk pa en knap

Store bleesere for maksimal nedkeling

Coated fordamper

Magnetisk, aftagelige pakninger med opvarmning

Darhéandtaget betjenes med én hand

AISI 304 rustfrit stal

Indstik stativer passer i tilsvarende EasyLine ovne

Tilslutning og installation

EasyChill
(alle modeller)

Hojdejusterbare fedder ( undtagen 20 GN 2/1)

L]

EasyChill6 GN'1/1,10 GN 1/1 0g 10 GN 2/ 1 kan vaere monteres med hjul

Handbogen, diagrammer, overensstemmelse erklearinger

Sammenbygningsmuligheder: EasyChill 6 GN 1/ 1 under ovnen EasyLine 6 GN 1/ 1

o

(]
o

n.a.

Standard
Tilbeher
Kan ikke leveres



Sortimentet
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Stremforsyning Elektrisk eller gas Elektrisk eller gas Elektrisk eller gas

Elektrisk eller gas Elektrisk eller gas

GN kapacitet 6 GN 1/ 10 GN 111 10GN 2/1 20GN 1/ 20GN 2/1
Madlavning cyklus Steam Steam Steam Steam Steam
Steam + Konvektion ~ Steam + Konvektion ~ Steam + Konvektion Steam + Konvektion Steam + Konvektion
Konvektion Konvektion Konvektion Konvektion Konvektion
Power - kW (el version) 10.1 175 25 34.5 50

Power - kW (gas version) 0.25(Elektrisk)+17(gas)  0.3(Elektrisk)+35(gas) 1(Elektrisk)+45(gas)

0.5(Elektrisk)+58(gas) 2(Elektrisk)+95(gas)

Forsyningsspaending (elektrisk version) 400V, 3ph,50/60Hz

230V, 1ph,50/60Hz

400V, 3ph,50/60Hz
230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz

Forsyningsspaending (gas version) 230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V,1ph, 0/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V,1ph,50/60Hz

Udvendige mal - mm (bxdxh) 898x916x808 898x916x1058 1208x1065x1058

993x957x1795 1243x1107x1795

EasySteam

\B.

T

Stremforsyning Elektrisk eller gas Elektrisk eller gas Elektrisk eller gas

Elektrisk eller gas Elektrisk eller gas

GN kapacitet 6 GN 11 10 GN 1/ 10GN 2/1 20GN 11 20GN 2/1
Madlavning cyklus Steam Steam Steam Steam Steam
Steam-+Konvektion Steam-+Konvektion Steam-+Konvektion Steam+Konvektion Steam+Konvektion
Konvektion Konvektion Konvektion Konvektion Konvektion
Power - kW (el version) 10.1 175 25 345 50

Power - kW (gas version) 0.25(Elektrisk)+17(gas)  0.3(Elektrisk)+35(gas) 1(Elektrisk)+45(gas)

0.5(Elektrisk)+58(gas) 2(Elektrisk)+95(gas)

Forsyningsspaending (elektrisk version) 400V, 3ph,50/60Hz

230V, 1ph,50/60Hz

400V, 3ph,50/60Hz
230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz

Forsyningsspaending (gas version) 230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V, 1ph, 0/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V, 1ph,50/60Hz

Udvendige mal - mm (bxdxh) 898x915x808 898x915x1058 1208x1065x1058

993x957x1795 1243x1107x1795

EasyPlus

L
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Stremforsyning electric or gas electric or gas electric or gas

electric or gas electric or gas

GN kapacitet 6 GN 11 10 GN 1/ 10GN 2/1 20GN 1/1 20GN 2/1
Madlavning cyklus Convection+direkte damp Convection+direkte damp Convection+direkte damp Convection+direkte damp ~ Convection+direkte damp
Power - kW (el version) 10.1 175 25 34.5 50

Power - kW (gas version) 0.25(Elektrisk)+10(gas)  0.3(Elektrisk)+20(gas) 1(Elektrisk)+27(gas)

0.5(Elektrisk)+40(gas) 2(Elektrisk)+55(gas)

Forsyningsspaending (elektrisk version)  400V,3ph,50/60Hz

230V,1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz

Forsyningsspaending (gas version) 230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V, 1ph,50/60Hz

400V,3ph,50/60Hz
230V,1ph,50/60Hz

Udvendige mal - mm (bxdxh) 898x915x808 898x915x1058 1208x1065x1058 993x957x1795 1243x1107x1795

x ™ L ™ =

L &
Blaest kole / fryseskab “;; b A
Kapacitet per cyklus - kg 30/25 50/50 70/70 100/85 120/100 or 180/170
GN kapacitet 6 GN 1/1 10GN 1/1 10GN 2/1 20GN 1/1 (excl. kompressor) 20GN 2/1 (Rolk-in)
Ogsa tilgeengelig: excl. kompressor
excl. kompressor pass through
excl. kompressor leveres usamlet

Eksterne og interne paneler * A304 A304 A304 A304 A304
Forsyningsspaending 400V, 3ph+N, 50Hz 400V, 3ph+N, 50Hz 400V, 3ph+N, 50Hz 400V, 3ph+N, 50Hz 400V, 3ph+N, 50Hz
Udvendige mal - mm (bxdxh) 895x940x1060 895x940x1730 1250x1093x1730 1040x850x1783 1400x1285x2470/2230

* |kke alle modeller har bagpanel i 304 AISI rustfrit stal
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