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Dagens moderna storkok har vidareutvecklats genom Zanussi Professional Systemet.
inom denna sektor kanner igen arbetet bakom utvecklingen som har
koket. Zanussi Professional
hela varlden av

Varje yrkesman
forbattrat tillvaron och okat mojligheterna for yrkesman i

konceptet ar i realiteten ett universellt system, som anvands over

miljontals manniskor for alla former av matlagning.
ActivePlus och Plus kombiugnar for hetluft och anga ar ett revolutionerande bidrag till
skapade for att sakerstalla de tekniskt avancerade funktionerna

tillagningssystemet,
Ugnarna ar programmerbara och kontrollerar

genom sin enkelhet och tillforlitlighet.
automatiskt tillagningsprocessen med stdrsta enkelhet och pa ett sakert och hygieniskt vis.




Kombiugnar ACt

"FoodSafe” Control e

Programmerbar: lagringskapacitet 99 program e
Lattanvand e

Tvarstallda kantiner, battre 6versikt o

Stor lattlast display e
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Det revolutionerande tillagningssystemet

ActivePlus Kombiugnar har en unik uppfinning i “FoodSafe Control”
en patenterad teknik utvecklad i samarbete med Udine Universitetet
vid avdelningen for Livsmedelsforskning. “"FoodSafe Control”
systemet garanterar mikrobiologisk sakerhet av maten, en
tillagningsprocess i enlighet med EU-direktivet HACCP's

rekommendationer.



Kombiugnar Plus

Att forbereda ett vinnande recept

| likhet med ActivePlus kombiugnar ar aven Plus kombiugnar utrustade med en intelligent
elektronisk styrenhet: "Fuzzy”, dvergripande kontroll.

"Fuzzy” identifierar egenskaperna hos livsmedlen i ugnen och kan pa egen hand bestamma
den optimala installningen. Pa sa vis optimeras tillagningscykeln, man sparar tid och
kontrollerar energiatgangen samt férenklar arbetet.
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ActivePlus
kombiugnar

ActivePIus kombiugnar foér hetluft och &nga garanterar ACTIVEPLUS SERIEN INKLUDERAR:
en lattanvand ugn samt saker tillagningsprocess och
5 matkvalitet allt pd en och samma gang. Modeller med 6 galler GN 1/1 med gas
!I i . Funktionen "FoodSafe Control” kontrollerar den eller el
. i mikrobiologiska sakerheten av maten under tillagningen, Modeller med 10 galler GN 1/1 med gas
4 A " enligt EU-direktivet HACCP's rekommendationer. eller el
e Kontrollpanelen i all dess enkelhet &r latt att stélla in med
flera nya funktioner. Mer &n 99 program ér tillgéngliga med Modeller med 10 galler GN 2/1 med gas
% L] ’ 6 steg per program samt med méjlighet att namnge vart och eller el
‘f . o ett av dessa. . Modeller med 20 galler GN 1/1 med gas
Den forprogrammerade ateruppvarmningsprogrammet eller el
e sakerstaller ett utsdkt resultat och ar ovarderlig for
= — tillagningsprocessen "“Cook & Chill”. Modeller med 20 galler GN 2/1 med gas
"Cook & Hold"programmet ér idealisk for stora kottstycken eller el
P for langsam tillagning vid laga temperaturer allt for att
’ I reducera viktforlusten till ett minimum och héalla
1 narningsinnehallet hogt.
’ - Tillagningsprogrammet "“Soft Cooking” kan reducera
-~ . flakthastigheten till halften vilket ger dig mojlighet att tillaga
# ! p delikatesser och bakverk.
o
r
[

Display
detalj




ActivePlus
kombiugnar

ActivePlus kombiugnar skiljer sig fran andra ugnar genom:
- Kraftfulla bréannare i rorspiral ger en hogre prestanda, vid
samma installning av reglagen samt reducerad tid for att
uppna onskad temperatur upp till max 300°C, tillsammans
med langvarig palitlighet;

- en jamn varmeférdelning tack vare det patenterade
"Flow Channel” systemet som optimerar luftflodet bade
horisontellt och vertikalt 6ver tillagningen;

- Sakerhetshandtaget,med tvastegsoppning hindrar angan
att tranga fullt ut ut nar man dppnar dorren;

- Kantinerna pé tvaren gor dem lattare att greppa och flytta
och ger en béttre dverblick pd maten i ugnsrummet;

- Hoérnen i ugnsrummet ar val rundade och slata vilket
underlattar rengdring.

Varme
anordning

Den patenterade varmedverforingsspiralen
i modellerna med en kapacitet pa 6,
10, 20 och 40 kantiner ar hjartat av
ActivePlus och Plus kombiugnar. Tack
vara att gasldgan blases, forceras,
genom roret garanteras en hogre
prestanda vid samma installda
effekt, jamnare tillagning, halverad
uppvarmningstid och storre palitlighet.

Fuktighetskontroll

Tack vare fuktighetskontrollen som
finns pa alla modeller (manuell pa
Plus Niva 2, Niva 3 och Niva 4 och
automatisk pa ActivePlus) kan du valja
exakt den fuktighetsniva som behovs
for varmluft respektive for kombinerad
varmluft/anga for att alltid fa perfekt
tillagning.

Systemet "Eco-Logic” i ActivePlus och Plus kombiugnar ar en
verkligt genial 16sning inte bara for att skydda miljon utan ocksa
for att spara energi i koket. "Eco-Logic” registrerar mangden anga
i ugnen och optimerar denna sa val att vattenforbrukningen
minskas fran mellan 30% till 90 % beroende pa tillagningsmetod,
samtidigt som energiférbrukningen minskas fran mellan 5%
till 30%.

Snabb
nedkylning

Den snabba avkylningen av Active-
Plus och Plus kombiugnar gor att
temperaturen i ugnsrummet sjunker
snabbt, vilket minskar tidsforluster
mellan tillagningen av olika ratter. Pa
ActivePlus modeller ar avkylningen
snabbare.

Underskap for
kantiner och
vattenavhérdare

Dérr med
dubbla glas
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For ActivePlus och Plus kombiugnar,
modellerna 10 1/1 och 10 2/1, med
underskap finns ett fack for installation
av automatisk mjukvattenanlaggning
samt en praktisk foérvaringslada.

Alla ActivePlus och Plus kombiugnar
ar utrustade med dubbla glas i dorren
(den inre rutan ar av atermiskt glas)
med en inbyggd kanal for cirkulering
av kylluft. Genom detta system avges
praktiskt taget ingen varme till koket.
Genom ett enkelt 6ppningssystem av
innerglaset kan bada sidor rengoras
effektivt. Systemet forhindrar dessutom
att glaset efter hand blir ogenomskinligt
och motverkar kondensbildning.



Funktioner pa

ActivePlus kombiugnar

ActivePIus kombiugnar &r det perfekta resultatet av
teknologi tillhandahallen for professionella kockar.

De lattanvanda kontrollpanelerna med endast en
knapptryckning, tillsammans med manuell instéllning for vissa
kommandon, underlattar anvandandet.

Med “ratten” kan man fininstélla temperaturen i ugnsrummet,
tillagningstid och instickstermometern som mats av en
Sensor.

Installningen av parametrarna styrs med lattoverskadliga
ikoner, anvandaren tas steg for steg genom det 6nskade
tillagningsprogrammet.

Genom att vélja knappen med 6gonsymbolen aktiveras
funktionen "FoodSafe Control”.

Kontrollpanelen visar aven genom en symbol som tands nar
det &r dags for avkalkning av anggeneratorn. Detta underhall
skall skotas i enlighet med instruktioner som ges i
anvandarmanualen

Huvudfunktioner

Hetluftscykel
For stekning och gratinering,
max tamperatur 300°C

Blandad tillagning
Anvénder hetluft och &nga samtidigt, idealisk for
snabb tillagning, max temperatur 250°C

Angcykel
Arbetstempertur pa 100°C

Ateruppvérmningscykel
Astadkommer ett bra resultat med ratt fuktighet
for snabb uppvarmning av livsmedel

Pausering
Fordrojd start av tillagning samt uppehall
mellan tva cykler

Rengéring
For halvautomatisk rengdring av ugnsrummet tid
17 min.

Sjalvdiagnostisering
Fel pa funktioner som visas genom olika koder

eocoeece®
DOoa@SeCes

Kontrollpanel

"Soft Cooking”
Reducerad flékthastighet for tillagning av kdnsliga mat-
ratter samt bakverk

"Cook & Hold”
For langsam tillagning vid lag temperatur varme,
idealisk for helkott

Snabbavkylning
Snabb minskning av ugnstemperaturen som
mojliggdr snabbare byte av tillagningscykel

Ventilation av ugnsrum
Foér mycket torr tillagning med majlighet att slappa
ut fukt, max temperatur 300°C

Tomning av anggenerator
Knapp for manuell tdmning (tdms automatiskt efter tva
timmars anvandning och nar ugnen ej ar i bruk)

Standardrisk tillagning
For tillagning av mat med lag bakterie mottaglighet

Hogrisk tillagning
For tillagning av mat med hdg bakterie mottaglighet

“"FoodSafeControl”
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Att anvanda ActivePlus kombiugn éar valdigt latt: inga
HACCP-experter behdvs. Det racker med att sticka in den
speciella instickstermometern med sex matpunkter i
livsmedlet, valj tillagningsparametrar och matkategori utifran
tva alternativ: hogrisk- eller standardrisk mat. ActivePlus
kombiugn startar tillagningen automatiskt. Ogonikonen péa
displayen indikerar statusen pa maten med olika farger under
tillagningen. Rott ljus: den mikrobiologiska sékerheten har
inte uppnatts, gront ljus: processens sakerhet har uppnatts.
| den hédndelse att en mikrobiologiskt saker tillagning inte
blivit uppnadd, ar det mojligt att pa nytt vélja den tidigare
valda instéllningen och fortsatta tillagningen med samma
parametrar som innan tills sdkerhet &r uppnadd. ActivePlus
utfor allting under kontroll och slutfér processen.
Tillagningsresultaten kan skrivas ut efter varje dag eller efter
varje tillagningscykel. Den har en minneskapacitet pa upp till
2000 tillagningar, vilket ar ungefér detsamma som ett ars
anvandning.

‘ @ Saker tillagning

Annu ej saker tillagning

HACCP
Printer

Instickstermometer
med sex matpunkter

Séker och lattanvand med mycket hog kvalitet. Den nya
instickstermometern "“6-matpunkter” ger ett mycket sakert
matresultat (med en halv grads noggrannhet), en perfekt
positionering i all slags mat, utan risk fér misstag aven i
mat med en tjocklek p& 15 mm. Tack vare denna nya
instickstermometer kan “FoodSafe Control” garantera en
saker tillagningsprocess t.o.m. ner till innertemperaturer
som ligger under de rekommenderade EU-direktiven med
utmarkt resultat, utan att dventyra tillagningen. Genom att
ej aktivera "FoodSafe Control” funktionen ar det mojligt
att tillaga pa vanligt vis.

Detalj av instickstermometern
“6-métpunkter”
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Plus
kombiugnar

Plus kombiugnar garanterar enkel anvandning, saker PLUS SERIEN INKLUDERAR:
tillagningsprocess med hog matkvalité, allt pd en och

samma gang. Modeller med 6 galler GN 1/1 med gas
Kontrollpanelen, enkel och éverskadlig, gor det Itt att stélla eller el

in tillagningsparametrarna och erbjuder nya funktioner
sasom den forprogrammerade &teruppvarmningsprogrammet
(Nivd 3 och Niva 4) saval som det halvautomatiska
rengoringsprogrammet for ugnsrummet. Modeller med 10 galler GN 2/1 med gas
Plus kombiugnar skiljer sig frén andra ugnar genom: eller el

- "hogeffektiva brénnare” som ger en hogre prestanda an
tidigare, vid samma effekt samt reducerar tiden for att
uppnéa onskad temperatur upp till max 300°C, tillsammans
med lang driftstalighet; Modeller med 20 galler GN 2/1 med gas
- en jamn varmefordelning i ugnsrummet tack vare det eller el
patenterade "Flow Channel” systemet som optimerar

luftflodet bade horisontellt och vertikalt Over tillagningen;

- "Sékerhetshandtaget” som Gppnar i tva steg;

- som hindrar angan att tranga ut ndr man éppnar dorren;

- mojligheten att satta in hyllorna pa tvaren vilket gér dem

lattare att flytta och ger en battre 6verblick pd maten;

- att hornen i ugnsrummet &r runda och slata vilket

underlattar rengéring.

Modeller med 10 galler GN 1/1 med gas
eller el

Modeller med 20 galler GN 1/1 med gas
eller el

Ugnsrummet
med rundade hoérn




Plus kombiugnar

samtliga modeller med en kapacitet pa 6, 10, 20 och 40
kantiner ar den patenterade varme anordningen placerad
runt flakten hjartat av ActivePlus och Plus kombiugnar.
Tack vara att luften forceras, blases genom rorslingan
garanteras en hogre prestanda vid samma instéllda effekt,
jamnare tillagning, halverad uppvarmningstid och storre
driftsdkerhet.

Den effektiva avkylningen av ActivePlus och Plus kombiugnar gor
att temperaturen i ugnsrummet sjunker snabbt, vilket minskar
vantetiden mellan olika tillagningstemperaturer.

Tack vare fuktighetskontrollen som
finns pa alla modeller (manuell pa
Plus Niva 2, Niva 3 och Niva 4 och
automatiskt pa ActivePlus) kan du
vélja exakt den fuktighetsnivd som
behovs for varmluft respektive for
kombinerad varmluft/anga for att
alltid fa perfekt tillagning.

| modellerna med en kapacitet pa 10,
20 och 40 galler ar den patenterade
varmeanordningen “Toroidal” hjartat
av ActivePlus och Plus kombiugnar.
Tack vara luftsystemet “blown”
garanteras en hogre prestanda vid
samma installda effekt, jamnare
tillagning, halverad uppvarmningstid
och storre palitlighet.

Védrmeskap for
modellerna
10 1/1 och 10 2/1

Handdusch

Ventilations reglage fér rengéring

Instickstermometer

Detalj av
varmeanordning

for gas Dorr med dubbla glas
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Varmeskapet i den nedre delen, for
modellerna 10 1/1 och 10 2/1 bestar av
ett forvaringsutrymme som haller
maten vid en temperatur pa ned till
65°C och ett neutralt forvaringsfack.
Utrymme for handdusch finns tillgangligt
bakom panelen. Fuktigheten och den
reglerbara temp 20-80°C skapar en
idealisk miljo for jasning runt 37°C .

Alla ActivePlus och Plus kombiugnar
ar utrustade med dubbla glas i dorren
(den inre rutan ar av varmereflekterande
glas) med en inbyggd kanal for
cirkulering av kylluft. Genom detta
system avges praktiskt taget ingen
varme till koket. Med ett Oppningssystem
kan bada sidor rengoras effektivt.
Systemet forhindrar dessutom att
glaset efter hand blir ogenomskinligt
och motverkar kondensbildning.



De lattanvanda Plus kombiugnarna kanns igen pa den
tydliga kontrollpanelen.

Varje kontrollpanel motsvarar en funktionsniva, d.v.s. antalet
funktioner varierar mellan ugnarna och instéallningen av
tillagninsparametrarna utfors pa olika satt. Varje funktionsniva
tillfredsstaller och uppfyller behovet hos olika kockar,
hans/hennes arbetsmetod och kundernas vanor, fran sma till
stora restauranger.

Funktionerna aktiveras genom ett enkelt tryck pa knappen
och genom att stalla vredet vid pa 6nskat varde och trycka
pa start.

ZANUSSI
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Plus L2 Plus L3 Plus L4 Tillagningsfunktioner
Pa/Av ! I Il Tvafascykel
(D PHASE Mojliggor tillagning med tvéa faser med
3 “I|  automatisk Gvergang mellan varandra
Start/Stopp 1 Hetluftscykel
3?‘”1- 288 For stekning och gratinering, max
STOR J temperatur 300°C

Blandad tillagning

Anvander hetluft och anga

samtidigt, idealisk for snabb tillagning,
max temperatur 250°C

Ateruppvérmning
Astadkommer vid behov optimal fukt for
shabb uppvarmning av livsmedel

"Soft Cooking”
Reducerad flékthastighet for tillagning av
kansliga matratter sasom bakverk

Visning av instéllda parametrar
Avlasning av installningar

Manuell vatteninsprutning
For att oka fuktigheten i ugnsrummet
under tillagningscykeln

Rengoring
Halvautomatisk rengdérings program med
anga i olika faser tid = 17 min.

Angcykel
Arbetstemperatur pa 100°C

Lagtemperaturanga

For varsam kokning i laga temperaturer samt
tillagning av vakumforpackade livsmedel och

tining vid temperaturer mellan 30°C och 99°C

"Cook & Hold”

1 CICO . e X . .
f? & For ldngsam tillagning vid svag
2 HGLD varme, idealisk for hela stekningar
Tillagningsfunktioner
O3
| E—
Kontrolfunktioner

-
-,
o
»'
L

P

Snabbavkylning
Snabb minskning av ugnstemperaturen
som tilldter snabbare byte av tillagningscykel

Témning av angpanna
Knapp fér manuell tdomning (tdms automatiskt
varannan timme under anvandning)



Banguetsystemet

Det basta systemet for att uppna:

- fran 20 till 480 tallrikar med olika upplaggningar
- perfekt resultat

- alltid varma tallrikar

- snabb serveringstid dven med manga gaster

- optimering av arbetet i koket

med en kundanpassad |6sning for varje anvandare:

Mindre Uan

. . . . Kombiugn med 10 GN
Fran 28 till 104 géster pa galler 1/1 ActivePlus eller

bara 30 minuter (med 1 ugn Plus
och frén 1 till 4 delar av FCS101GP

Banquetsystemets tillbehor) FCS101EP
FCS101G4
FCS101E4
FCS101G2
FCS101E2

Mellan Ugn

o : = o Kombiovn med 10 GN
Fran 48 till 192 gaster pa galler 2/1 ActivePlus eller

bara 30 minuter (med 1 ugn Plus

och fran 1 till 4 delar av FCS102GP
g = FCS102EP
Banquetsystemets tillbehor) FC3102G4
FCS102E4

Ugn

Stor

Kombiugn med 20 GN

Upp till 480 géster pa bara galler 1/1 ActivePlus eller

30 minuter (med 2 eller fler Plus
ugnar och fran 1 till 4 delar av FCS201GP
i 5 FCS201EP
Banquetsystemets tillbehor FC0201G4
per ugn) FCS201E4

Snabbkyl/Frys

Foér GN galler 1/1, kapacitet
28 kg

BC28A
BCF28A

Snabbkyl/Frys

For GN galler 1/1, kapacitet
56 kg

BCb56HA
BCF56HA

Snabbkyl/Frys

For serveringsvagn,kapacitet
100 kg

BC100A
BCF100A

Banquetsystemets
tillbehor

o Tallriksstallning, kapacitet
28 tallrikar med en diameter
pa 300 mm

e Thermo huva for
tallriksstélining med
kapacitet for 28 tallrikar

o Serveringsvagn for tallrikshylla
med kapacitet for 28 tallrikar

GB4P28
FCV101CT
CARFCV

Banquetsystemets
tillbehor

o Tallriksstéllning, kapacitet
48 tallrikar med en diameter
pa 300 mm

e Thermo huva for
tallriksstéllning med
kapacitet for 48 tallrikar

e Serveringsvagn for
tallriksstallning med
kapacitet for 48 tallrikar
GB6P30
FCV102CT
FCVSS

Banquetsystemets
tillbehor

o Tallriksstéllning, kapacitet
60 tallrikar med en diameter
pa 300 mm

e Thermo huva for
tallriksstéllning med
kapacitet 60 tallrikar

e Serveringsvagn med thermo
huva

GB6P60

FCV201CT
FCVCSS20
GARFCV20

F(’jr att skapa en perfekt arbetsmilj¢ har de minsta detaljerna
blivit val genomarbetade: serveringsvagnar, galler och
thermohuvar. Banquetsystemet &r det intelligenta svaret pa
yrkesmannens behov for ett praktiskt, ergonomiskt och
sakert kok.

Hylla for
Banquetsystem
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Banquetsystemets galler ar idealisk for att varma upp mat pa
tallrikar. Det finns galler for fyra eller sex tallrikar med en diameter
pa 25,6 cm och for transporter av maten finns aven thermohuvar
for att halla maten varm.

Serveringsvagnar pa hjul

Banquetsystemets tallrikshyllor
med thermohuvar for att halla
maten varm under transport

(till modellerna 10 1/1 och 20 1/1)

Vagn fér att flytta
tallriksstéliningen fran ugnen
till lagringsvagnen

Banquetsystemets vagn och
tallriksstéllning
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Att valja mellan de olika ActivePlus och Plus modellerna
tacker alla behov. Zanussi Professional’s kombiugnar finns
for bade gas och el samt med olika funktionsnivaer for att ge
alla mojligheten att utnyttja sitt kok pa basta mojliga satt.
Det béasta valet av ugn éar darfor den enskilda kockens
egna val.

Funktioner

ActivePlus Plus L4 Plus L3
Automaﬂsk och integrerad “FoodSafe"” kontroll

————
| Programmerber, 99 program, tlsgningsfaser i6steg | e | |
Auomatisk tlagninseykel i2faser | | e ||
Mojlighet att sjalv namnge vart och ett program —_—_
CCookdHold’oyel e e
“Soft Cooking” cykel (flakthastighet reducerad till hélften) e e
Forprogrammerad regenerationseykel | e | e | e |
ligemperrangs e e e
CElkwonisk konvolpenel | e |
Menwellkonwolpenel e e | e
| Halvavtoratsk rengéringsprogram 17 min || e | e | e
CAuomatisk felndiator e | e e | e
instickstermometer med 6 matpunkter | e | | |
Cnstokstermometer e e |
Tomperatur och nivimining i anggeneraton | e | e | |
| Snabb avkylning av ugnsrummet - uftveten | e | e | |
Snabb avkyining av ugnsrummet ot || e | e
Tillval automatiskt rengoéringssystem ————
Automatisk avstigning av énggenerator | e | e | |
Avtomatisk fuktghetskoneol | e | |
Manuel fuktighetskontol | e e | e
Patonterat ventlationssyster “Flow Channel” | e | e | e | e
“Eco-Logic"” patenterat angkontrollsystem ————
156 bnggenerering fran vtteninspruming || e | e |
Energr och vettenbesparingsenordning | & | | e |
Forberedd for anslutning av automatiskt rengdéringssystem —_—_
Uppmning med forcerad gasbge | e | e e | e |
Uppvrmning av ugnsrum med element (elugnl | e | e | e | e
Elokuonisk kontollav brémnarlage (gasvan) | e | e e | e |
CAngiondensering e | e e | e
CPsvatensydd e | e e e
Vit panel, dorr och inre komponenter 1304 AS rostiit sl | e | e e | e |
CFundede o ivgnsrummet | e | e e | e |
Dubbelglsade dortaray termpereratges | e | e | e | &
Sakerhetssystem tvé stegs, for dorréppning ————
CHalogenbehysningivgn | e | | |
Cgnsbebyeng e e e
| Display med fynde kristaler LCO | e | |
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