ZANUSS!

|SSIINYZ

'4

*90110U INOYUM suoledljoads abueyd 03 1ybL eyl seasesal Aueduwo) ay | 00Z/S0  000L INDOV Hd  HIENV'V'WUd "00BJIAIIN SLOBN L

g _mm==<N

ZANUSS!

http://www.zanussiprofessional.com




ZANUSSI

PROFESSIONAL

Systemet

Dagens moderna storkdk har vidareutvecklats genom Zanussi Professional Systemet.
Varje yrkesman inom denna sektor kanner igen arbetet bakom utvecklingen som har
forbattrat tillvaron och okat mojligheterna for yrkesman i koket. Zanussi Professional
Systemet ar i realiteten ett universellt system, som anvands over hela varlden av
miljontals mManniskor. Inom det totala systemet finns system dar var och en har sin
speciella inriktning. N900 modulsystem ar ett av dessa exempel. Det ar en rad olika
hogeffektiva apparater for varmkoket, vilket tillAter organisationen en idealisk arbetsyta
och en garanterad palitlighet och utomordentlig arbete under langre tid, enligt strikta

sakerhetsnormer.
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modulsystem

for varmko

N90O0

Max effekt i sin kategori e N900, en moduluppbyggd varmkodkserie med over 150 modeller, ar losningen, som tar

Konstruktionen i rostfritt stal (AISI 304) ¢ hand om varje liten detalj pa de praktiska och funktionella krav inom kb&kets professionella

Arbetsyta med 2 mm plattjocklek e arbeten och som hodjer produktionstandarden och ar energibesparande. En serie av

Avancerad teknologi av elektrisk matlagning: induktion e apparater som ar utrustade med maximal effekt i sin kategori, dar robustheten och
Exklusiva och patenterade brannare: “Flower Flame” teknologin e palitligheten ar garanterad av den rostfria konstruktionen, fran den 2 mm tjocka arbetsytan
Kapslingsklass IPX5 o till tillverkning med laser och med kapslingsklass IPX5. Varldens ledande i gas teknologi,

Innovativ och ergonomisk design e Zanussi Professional har utvecklat den exklusiva och patenterade hdgeffektiva " Flower

Flame” brannaren.
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N90O fsr varmks

& |{TA

Utan synbara sammanfogningar, hog finish, vred som tatar mot kontrollpanelen,

stora pressade ytor och konsolhangda I|bdsningar ar bara nagra av dom tekniska
konstruktionsdragen. Detta ar nagot som uppskattas av yrkesman da det ger o&kad
sakerhet och battre hygien i arbetsmiljon. Dessutom, erbjuder den nya moderna designen
och anpassningen av sortimentet oandliga modjligheter som alltid ar ytterst funktionella och
eleganta. Alla apparater i N900 Zanussi Professional serien ar tillverkade enligt strikta
sakerhetsnormer, hég hygienstandard och godkanda av nationella och internationella

huvudorgan och ar (€ markta.



ZANUSSI

PROFESSIONAL
G I
Maximal effekt, robusthet, effektivitet och hdg hygien- SORTIMENTET AV GASSPISAR INKLUDERAR:
standard ar kannetecken som urskiljer gas sortimentet
i N900 Zanussi Professional serien. Bréannarna "Flower 4 bréannare med gasugn eller elektrisk ugn

Flame"” har en total effekt av 6 eller 10 kW med

6 brannare med gasugn och underska
installningsmojlighet som varierar fran 1.5 till 6 kW gasug u P

respektive 4 till 10 kW. Detta gor att brénnaren anpassar sig 8 briinnare med 2 gasugnar
till karlets diameter (fran 10 upp till 40 cm), vilket gor att
tillagningen gar mycket snabbare. Héllgaller i rostfritt stalror 2, 4 och 6-bréannare bankmodell

(AISI 304) gar att diska i diskmaskin. Dessutom finns som
extra tillbehdr hallgaller i gjutjarn. Brannarna ar utbytbara
mot varandra for att tillgodose losningar for alla
installningsbehov av karl pa héllen. Tandningen sker med
hjalp av en pilotldga. For att garantera en latt och snabb
rengoring, ar hallen, dorrar och ugnshandtag pressade och
férsedda med rundade horn. Modulerna ar forsedda med ett
uttag pa baksidan for att forenkla anslutningen. Uttagen kan
tackas, vilket okar den hygieniska standarden.




Gasspisar

Gas ugnarna har en hog standard med en effekt
pa 8.5 kW och en arbetstemperatur fran 120°C
till 280°C. Robusthet och enkel rengdring ar
garanterad av att ugnsutrymmet ar i rostfritt stal
(AISI 430). Isoleringen ar garanterad genom
den 40 mm tjocka ugnsluckan. Ugnen ar
utrustad med tre gejderpar av rostfritt stal (AlSI
430), anpassade for GN 2/1 galler. For forbattrad
ergonomi ar kontrollvreden placerade pa
den ovre frontpanelen. For att garantera
jamn tillagningstemperatur ar ugnen forsedd
med en 5 mm tjock rafflad gjutjarnsbotten.
Piezotandning.

Slat pressad héll

Ugnsutrymme med invéndigt rundade hoérn
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Elektriska Spisar

De elektriska spisarna i N900 serien ar utrustade med
300x300 mm gjutjarnsplattor med en effekt pad 4 kW.
Robust och saker, da den djuppressade hallen i rostfritt stal
(AISI 304) ar hermetiskt tillsluten mot plattorna, vilket aven

underlattar rengdringen.

Den elektriska ugnen har en hég standard med en
effekt pa 6 kW och en arbetstemperatur fran
100°C till 300°C. Robusthet och enkel rengodring
ar garanterad av att ugnsutrymmet ar i rostfritt
stal (AISI 430). Isoleringen ar garanterad av den
40 mm tjocka ugnsluckan. Ugnen ar utrustad
med tre gejderpar i rostfritt stal (AISI 430)
anpassade for GN 2/1 galler. For forbattrad
ergonomi ar kontrollvreden placerade pa den
ovre frontpanelen. For att garantera jamn
tillagningstemperatur ar ugnen férsedd med en
5 mm tjock rafflad gjutjarns botten. Ventilen
for klimatkontrollen garanterar alltid perfekt
tillagning. Tre tillagnings mojligheter ar
tillgangliga, effektiv varmedverféring fran
undersidan, grillning och en kombination av
bagge.

Slat pressad hall

SORTIMENTET AV ELEKTRISKA SPISAR
INKLUDERAR:

4 plattor och elektrisk ugn

2 eller 4 plattor biankmodell

Ugn i rostfritt stal (AISI 430)




Glaskeramikhallar

Glaskeramikhéllarna bestar av stralningselement med 2
eller 4 runda vérmezoner med en max diameter pd 300 mm.
Varje varmezon har en exakt energireglering vilket ger en
snabb och direkt varmedverforing fran hall till kokkarl. Den
6 mm glaskeramikhallen medfoér enkel rengdring och
underlattar hanteringen av kérl. Signallampa som varnar
personalen for restvarme fran en varmezon.

Tva koncentriska
vdrmezoner

SORTIMENTET AV GLASKERAMIKHALLAR
INKLUDERAR:

2 varmezoner bankmodell

4 virmezoner binkmodell
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Induktionshallar

Tillagning med induktion pa den 6 mm tjocka keramiska
hallen, tillater snabb uppkokning och minsta mojliga
varmestralning. Varmezonerna har en diameter pa 280 mm
och en effekt pa 5 kW. Varmezonerna aktiveras endast
vid direkt kontakt med karl som &r anpassade for
induktionshéllar. En varmezon som inte kommer i kontakt
med ett karl aktiveras inte och forblir kall. Induktionshallen
ar utrustad med Overhettningsskydd. Den digitala
kontrollpanelen tillater en enkel och exakt instalining med 8
olika effektlagen. Tack vare effektkontrollen har anvandaren
en strikt kontroll 6ver kokningen. Den ar idealiskt for
tillagning av 6mtéliga ratter sdsom vaniljsds och den ar
ocksa perfekt for kokning i karl.
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Energi som ar dverford till maten

jamfort med tillagningsutrustningen. frén 20°C till 90°C.

Energi for att varma upp 12 liter vatten

SORTIMENTET AV INDUKTIONSHALLAR
INKLUDERAR:

2 varmezoner bankmodell

4 viarmezoner biankmodell

Digital kontrollpanel

Kontrollpanel och keramisk hall



Den hela slata hallen ar utrustad med en robust
gjutjarnsplatta med en yta av 800x700 mm for placering av
kokkarl. Plattan som ar 30 mm tjock har en funktion som
hjalper till med att effektivt distribuera varmen. Dom
olika varmezonerna, 500°C pa mittenplattan och 200°C
i ytterkanten, tilldter olika typer av tillagning samtidigt.
Den tillgangliga maxeffekten ar 10.5 kW. Brannaren ar
kontrollerad av en thermocouple sakerhetsventil och en
skyddad pilotldga. Piezotandning. Tillverkad i rostfritt stal
som garanterar palitlighet under lang tid.

Anvéndningsomrédet for N900 Hob Top ar idealisk
for sjudning och varmhallning av mat for servering.
Temperaturen &r reglerbar for att fa maximal anvandning av
olika kokkarlsdimensioner och material. Den avtagbara
plattan ar tillverkad av gjutjarn med en hel slat yta. Med
800 mm bred topp, ar kontrollen av zonerna separerat for
att spara energi vid lag belastning. Liksom alla andra enheter
i N900 serien, kan aven denna enhet andvandas med
naturgas eller gasol.
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Hela Slata Hallar
oh HOb Tops

SORTIMENTET AV HELA SLATA
HALLAR INKLUDERAR:

1 modell med gasugn

1 modell med 2 6ppna brdnnare,
gasugn och underrede med dorr

1 bankmodell

SORTIMENTET AV HOB TOPS INKLUDERAR:

400 mm och 800 mm bordsmodell




Stekhallar

N900 stekhallar ar konstruerade for att garantera snabb
uppvarmningstid, en jamn varmefordelning och lag
varmeavgivning. Den inbyggda vattentdta konstruktionen pa
stekhallarna finns i kolstal och krom, utférandet ar antingen
slat eller rafflad. Hallen ar utrustad med stort dréaneringshal
med 3 liters droppskal under hallen for uppsamling av
overblivet fett. Modeller med en horisontell hall ar ocksa
tillganglig. Denna hall ar idealisk for tillagning av saser. En
hermetisk tattslutande plugg for stekhéllens dréaneringshal
ar inkluderad och denna ar mycket varmetalig. Tjockleken pa
hallen (15 mm), hog effekt, upp till 20 kW for gas modellerna
och upp till 15 kW for dom elektriska modellerna, garanterar
en konstant och idealisk tillagningstemperatur, dven under
intensiv anvandning. Arbetstemperaturomradet ligger
mellan 110°C till 270°C. Den stabiliserade brénnaren med
4 flamspridare éar utrustad med en thermocouple
sakerhetsventil for gas modellerna medan dom elektriska
modellerna har rostfria varmeelement (incoloy 800) som &r
forsedda med en sakerhetstermostat. Piezotéandning.
Stankskydd i rostfritt stal (AISI 304) och skrapor med
slat/rafflat blad medfdljer som standard.

Inbyggd hall med stankskydd

SORTIMENTET AV STEKHALLAR INKLUDERAR:

Gas eller elektrisk 400 mm bordsmodeller med
en slat- eller rafflad hall, i kolstal eller kromad

hill, horisontal eller lutande

Gas eller elektrisk 800 mm bordsmodeller
med en slat hill eller 2/3 slat och 1/3 rdfflad,

i kolstal eller kromad hall, horisontal

eller lutande

Gas eller elektrisk 800 mm modeller med ugn
och med en slat hill i kolstal och lutande

Kontroll vred
fér temperatur

Droppskal

Grillhallar

Grillhéllarna i N900 serien ar idealisk for tillagning av kott,
fisk och grénsaker. Grillarna garanterar inte bara jamn
tillagning och hog effekt, upp till 22 kW for gasmodellerna
och 15 kW fér dom elektriska modellerna, utan &dven en hog
hygienstandard. Dom é&r férsedda med en stor utdragbar
spilldda som &r placerad under maten som blir tillagad. Med
hjalp av vatten i spillddorna far man ner temperaturen pa
fettet snabbare och férangningen av vattnet hjalper till att
halla maten saftigare. Varmestralningsplattorna ar i rostfritt
stal (AISI 316), med en jamn distribuering av varme, skyddar
dom invéndiga elementerna ifran matlagningsfett och
uppréatthaller maximal kapacitet. Brannarna i rostfria stal (AlSI
304) ar forsedda med en thermocouple sékerhetsventil for
gasmodellerna medan de elektriska modellerna har rostfria
varmeelement (Incoloy 800) med en sdkerhetstermostat.
Piezotandning. Stankskydd i rostfritt stal (AISI 304) ar
inkluderat.
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SORTIMENTET AV GRILLHALLAR INKLUDERAR:

400 mm eller 8300 mm modeller, gas eller
elektrisk som en enkel enhet

Stor utdragbar
spillada

Varmeelement Rostfria brannare

Gjutjdrnsgaller

Gjutjarnsgallren ar anvéandbara pa
bada sidor, ena sidan ar lutad med
draneringskanaler ar utmaéarkt for
tillagning av valdigt fet mat och andra
sidan som ar horisontal kan andvandas
for tillagning av fisk, gronsaker eller
hamburgare.



Fritoser s Pommes
Frites Varmerier

Fritbserna i N900 serien kéannetecknas av deras
utomordentliga prestation och hdga effektivitet. Faktum é&r
att temperaturen omedelbart atergar till den instéllda.
Konstruktionen av dom "V"” formade bassangerna i rostfritt
stal (AISI 304) med en bred expansions yta for oljan, tillater
optimalt varmeutbyte, sd att oljan réacker léngre.
Varmeelementen som ar placerade pa utsidan av
bassangen, dom runda hdérnen och utan svetsstallen gor
dom mycket latta att rengdra, enligt den striktaste
hygienstandarden. Arbetstemperaturomradet ar fran 120°C
till 190°C pa gas modellerna och fran 105°C till 190°C péa
dom elektriska modellerna. Med hjalp av ett inbyggt
tdmningssystem, sker oljetdmningen via en kran till en
inbyggd behallare som &r placerad under basséngen i Active
och i de elektroniska modellerna med oljeatervinning. Detta
forenklar hanteringen av anvand olja och garanterar
sakerheten for operatoren. Gasmodellerna har rostfria (AlSI
304) brannare som ar utrustade med en thermocouple
sékerhetsventil, medan de elektriska modellerna har rostfria
varmeelement Incoloy 800 (modeller med 18 liter bassang)
och varmetralningsplattor (modeller med bassang fran 15 till
23 liter) och ar forsedda med en sakerhetstermostat.
Piezotandning.

Bred expansionsyta fér oljan

SORTIMENT AV FRITOSER INKLUDERAR:

Gas och elektrisk modell fran 15 liter
med virmeelement pa bassidngens utsida

Elektriska modeller fran 18 liter med interna
varmeelement

Elektriska och gas modeller fran 23 liter, med
viarmeelement pa bassidngens utsida, med
elektronisk tid och temperaturkontroll eller
elektronisk kontroll och oljeatervinningssystem
eller en ACTIVE modell

ACTIVE fritdserna ar utrustade
med digitala tryckknappar

ACTIVE@p
n o dar man kan programmera
— 5 program enligt gallande

HACCP foreskrifter, dar den

ideala temperaturen och tid
for varje matprodukt ar specificerad. Med
mekanismen “FoodSafe Control” ar friterings
processen standigt overvakad, den grona
lampan indikerar att tillagningsprocessen ar
under kontroll, den roda lampan indikerar att
den mikrobiologiska sakerheten av maten
annu inte har néatts och ger en mojlighet att
ratta till en felaktig tillagning. Aktiv fritos
registrerar om fritering sker med egj
godkanda varden och visar detta i displayen.
Fritosen kan aven kopplas till en HACCP
skrivare (finns som tillbehor).

Pommes frites varmerier som ar utforda helt i rostfritt (AlSI
304) ar absolut nddvandiga for saltning och varmhalining av
all friterad mat. Den ar utrustad med infrardda element
placerade i bakkant for att f& en jdmn distribuering av
varmen. Bassédngen har rundade horn och en perforerad 16s
botten som &r uttagbar for enkel rengdring och den har en
bred yta framtill for att underlatta upphallning och fylining.
Effekten ar 1.5 kW.

Infrarétt element

Uttagbar perforerad I6s botten

ZANUSSI

PROFESSIONAL

SORTIMENTET AV POMMES FRITES VARMERI
INKLUDERAR:

1 elektrisk bordsmodell




Kokgrytor

Kokgrytan i N900 serien garanterar genom energiregulatorn
en jamn tillagning och kontroll éver kokningen medan dom
nya rostfria gasbrdnnarna, som é&r kontrollerade av en
pilotldga med elektrisk tandning, fdorsdkrar optimal
férbranning och hog effektivitet. Den djupdragna grytan och
locket ar i syrafast rostfritt stal (AISI 316L) och ar
motstandskraftig emot fratningar av vatten och salt.
Autoklav locket (for 150 och 100/150 liter versionerna) med
luftisolerad mantel &r utrustade med vattentat gummitatning,
en sakerhetsventil som ar placerad i mitten och ett kraftigt
stalhandtag. Kokgrytan ar ocksa utrustad med en manometer
som hela tiden mater trycket som anvands, sékerhetsventil
for manteltrycket, luftutsldppningsventil for mantel och
sakerhetstermostater. Kokgrytorna har blivit konstruerade
for att reducera konsumtionen till ett minimum. Faktum ar
att manometern kontrollerna bade energikonsumtionen och
vattenkonsumtionen i manteln, ett varningsljus indikerar nar
det ar absolut nddvandigt att hélla i vatten eller att ndgon
annan avvikelse sker. Fyllning av varmt och kallt vatten sker
med hjalp av en magnetventil. Témning av grytan sker via
en 2" kran med varmeisolerat handtag. P4 gasmodellerna ar
de rostfria brannarna (AISI 304) utrustade med en
thermocouple sékerhetsventil, medan de elektrisk
modellerna ar forsedda med rostfria element (Incoloy 800)
med sakerhetstermostat.

SORTIMENTET AV KOKGRYTOR INKLUDERAR:

Gas eller elektriska modeller, 40/60 liter, 80/100
liter och 100/150 liter, med indirekt uppvarmning.
Kokgrytorna finns ocksa att fa med automatisk
vattenfyllning i manteln

Gas modeller, 100 liter och 150 liter, med direkt
uppvarmning

Gas modell, 180 liter, rektanguldr med indirekt
uppvarmning

Gas eller elektriska modeller, 250 liter,
rektangular med indirekt uppviarmning

Autoklaviock med sékerhets
ventil

ZANUSSI

PROFESSIONAL

Pastakokare

Pastakokaren i N900 serien garanterar en hog produktivitet
och en anmarkningsvard snabb uppkokning. Dom é&r enkla att
rengdra och underhalla, samtliga komponenter ar atkomliga
ifrdn fronten. Pastakokaren ar tillverkad i rostfritt (AISI 304)
medan bassangen ér tillverkat i rostfritt syrafast stal (AIS| 316)
vilket ar korrektionsbestandigt mot vatten och salt. Den ar
utrustad med braddaviopp med dréneringshal for uppsamling
av starkelse och skum. Den operatérsvanliga kontrollpanelen
ar utrustad med en energiregulator som noggrant kontrollerar
kokningen. Ett reglage fér snabb fylining av bassang, kokning
och en for kokning med pafylining av vatten som har blivit
foruppvarmt till 60°C (endast “Rapid System” modellerna).
Samtliga modeller med 40 liters bassang ar utrustade med en
sakerhetstermostat for att undvika att pastakokaren kokar
torrt. Dessutom ar dom férsedda med ett atersugningsskydd
(air break) for anslutningen till vattennatet. Gas och elektriska
modeller med 150 och 190 liters bassédng ar forsedda med en
elektrisk kontroll for minimum och maximum niva av vattnet i
bassdngen for det automatiska péafyliningssystemet.

SORTIMENTET AV PASTAKOKARE INKLUDERAR:

Gas eller elektriska modeller med 1 eller
2 bassanger, 40 liter

Gas eller elektrisk "Rapid System” modeller
med 1 eller 2 bassanger, 40 liter

Gas, elektrisk eller anguppviarmda modeller med
1 bassidng, 150 liter, med automatisk korglyft

Gas, elektrisk eller anguppviarmda modeller med
1 bassidng, 190 liter, med automatisk korglyft
och direkt eller indirekt uppvarmning

Gas, elektrisk eller anguppvarmda modeller med
2 bassanger, 190 liter, med automatisk korglyft

Bassdng med

Kontrollpanel rundade hérn

med manometer

Sékerhetsventil for
tryck i manteln

Bréaddaviopp
med
dréneringshal

Ventil for luftutslapp
i manteln

Tappkran med inféllbart
varmeisolerat handtag
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Stekbord

Samtliga N900 stekbordsmodeller har en rostfri (AISI 304)
panna med rundade hérn och en pressad tdmningspip som
forenklar hanteringen vid upphéllning av mat samt vid
rengdring. Botten av pannan som ar 15 mm tjock finns i kolstal
for fettsnal matlagning alternativt i panna med sandwich
konstruktion (compound) som inte bara &r lamplig for fettsnal
matlagning utan dven matlagning med séaser. Stekborden finns
med manuell eller automatisk tippning och en energiregulator
som gor det mojligt att kontrollera effekten sa att sa att maten
inte fastnar i pannan. Reglerbar termostat fran 80°C till 300°C.
Det dubbelvdaggiga locket med sjalvbalansering och
ergonomiskt handtag ar utrustat med en invandig dropplada.
Gasmodellerna har férkromade brannare med termocouple
sakerhetsventil, medan de elektriska modellerna ar
utférda med rostfria varmeelement (Incoloy 800) med
sékerhetstermostat.
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SORTIMENT FOR STEKBORD INKLUDERAR:

Gas eller elektriska modeller med 1 panna,
80 liter, i kolstal eller sandwich konstruktion
med manuell eller elektrisk tippning

Gas eller elektriska modeller med 1 panna,

100 liter, i kolstal eller sandwich konstruktion
med manuell eller elektrisk tippning

Panel med
kontrollvred

Rostfria gangjarn

Férkromade
brénnare
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Avstallningsenheter, Underreden
Bankmodeller

Vattenbaden i N900 serien ar forsedda med automatisk SORTIMENTET AV VATTENBAD INKLUDERAR: N900 seriens neutrala underreden ar helt tillverkade av SORTIMENTET AV UNDERREDEN INKLUDERAR:

temperaturkontroll med termostat fran 60°C till 90°C. rostfritt stal (AISI 304) med Scotch Brite-finnish. Enheterna kan

Bassangen ar utrustad med rundade horn och kanter vilket Gf's eller elektriska, 400 mm och 800 mm personifieras med draglador, elvdarmesats och gejdersatt for Neutrala modeller, 200 mm, 400 mm, 800 mm )

férenklar rengdring och témning av vatten. Basséngmatten GN béankmodell GN kantiner etc. Detta mojliggdr en snabb montering da alla och 1200 mm 400 mm och 800 mm en_l_leterna finns
.. i . . . L att fa med underskap med eller utan dérrar

anpassade for 1/1 + 1/3 kantiner med max djup 150 mm. modeller &r moduler med béasta funktion for avsett syfte.

Vattenbadet &r ockséa utrustat med en perforerad l6s botten Kylbink med 2 draglador

och gejdrar for GN kantiner. Témningen sker med hjélp av
braddavloppsror. Brannarna har optimerad foérbranning och ar
forsedda med thermocouple sdkerhetsventil och en skyddad
pilotlaga.

Kylbénken ar forsedd med 2 stora draglador i
rostfritt stal pa& expansionsbeslag, termostat,
varningslampa for avfrostning och en ON/OFF
brytare med varningslampa. Invéandig temperatur
varierar fran -2°C till +10°C.

Bassédng med perforerad 16s botten och braddaviopp

Stora draglador pa expantionbeslag

Avstéllningsenheterna, bankmodell ar helt i rostfritt (AlSI
304) och 250 mm hoga med en arbetsyta som ar 20/10
tjock och finns med eller utan dragldda i rostfritt stal.
De pressade detaljerna, lasersvetsningen och precisa
skarvar gor rengéringen snabb och enkel.

SORTIMENTET AV AVSTALLNINGSENHETER,
BANKMODELL INKLUDERAR:

200 mm, 400 mm och 800 mm modeller
med eller utan draglada




Stekning/Grillning
och Friteringssystem

H(’Sg hygienstandard och intensiv produktion ar huvudférdelarna
med Zanussi Professional stekning och grillningssystem.
Hog effekt sakerstéller jdmn tillagning Gver hela ytan med en
kapacitet upp till 42 hamburgare pa bade stek- och grillhallen
vilket ger en total produktion av 300 hamburgare eller
500 skivor kalvkott i timmen. Snabb tillagning av kétt, fisk,
gronsaker och ost &r ej ldngre nagot problem da matvarorna
kan forvaras i den underbyggda kylbanken som ér i direkt
anslutning till tillagningsplatsen.

Friteringssystem

Kombinationen av olika enheter for fritering: 23-liter Active
fritds, 15 liter fritds, neutral avstaliningsenhet och pommes
frites varmariet for att halla maten vid en konstant
temperatur och for saltning kannetecknar Zanussi
Professional friteringssystem. Produktiviteten kan varieras
fran 34 kilo per timme av fryst potatis till 60 kilo potatis av
halvfabrikat. Den héga kvaliteten och smaken av friterad mat
ar garanterad av Active fritds fordelar med dess integrerade
oljefiltersystem.

Stekning och grillningssystem

ZANUSSI

PROFESSIONAL

Cantilever System

N900 Cantilever System loser sékert och latt problem med
hygien, rengoéring och funktion relaterat till kokets
arbetsmiljo. Installationen ar mycket enkel med en
servicekanal vid bakre konsolen. Anslutning av vatten,
elektricitet och gas ar forberedda pé insidan av varje enhet
vilket dven forenklar vid service och underhéll. Det finns tva
stddsystem, pa ben eller enkel ram och bagge tillater en
kombination av olika tillagningsfunktioner

SORTIMENTET CANTILEVER SYSTEM
INKLUDERAR:

Centralt konsolstod med
service/installationskanal (enheter pa bagge sidor)

Vaggmonterade konsolstod med
service/installationskanal (enheter pa en sida)




