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Panasonic Professionella mikro vagsugnar for alla uppgifter

Kombinationsugnar

Mikrovagor/grill/varmluft

—

Mikrovagsugnar

Hogeffektungnar-Gastronormutférande

Mikrovagsugnar

Hogeffektugnar — kompaktutférande

Mikrovagsugnar

Hogeffektugnar — Standardutférande

Programmerbara och manuella

NE-C1453
(1350W /1840W / 250°C)
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NE-2156

NE-1037
(1000W)

Panasonic &r ett dotterbolag till Matsushita Electric och ett vérlds-
ledande foretag inom utveckling och tillverkning av elektriska
apparater for professionella anvandare och konsumenter.

Panasonics breda produktprogram séljs dver hela vérlden som ett
resultat av en langvarig satsning pa hog kvalitet.

I mer &n 30 ar har Panasonic utvecklat mikrovagsugnar och
samlat erfarenheter som nu anvands i var senaste generation av
professionella mikrovagsugnar.

Utbudet av professionella mikrovégsugnar frén Panasonic
innehaller modeller for alla anvandare och alla situationer frén

upptining till tillagning med hdgsta kvalitet.
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NE-2140
(2100W)

NE-1840
(1800W)

NE-2146
(2100W)

NE-1027
(1000W)

NE-1846
(1800W)

NE-1646
(1600W)




Panasonic mikrovagsugnar mojliggor nya effektiva arbetssatt.

Sanker livsmedelskostnader

De flesta i restaurangbranschen &r dverens om att djupfrysta livsmedel sénker
kostnaderna eftersom de har ldngre héllbarhet. Andé vill manga inte anvénda

frysta livsmedel av flera skal:

1) Upptinade livsmedel behaller inte egensmaken pa samma satt som férska livsmedel.

2) Upptiningen tar for lang tid.

3) Det &r svart att astadkomma en jamn upptining: livsmedlet kan bli kokt pa ytan medan de inre delarna
fortfarande &r frusna.

Men problemet kan l6sas med snabb och likformig upptining. Med en profes-
sionell mikrovagsugn fran Panasonic kan man:

1) Minimera vatskeforluster och smakforluster i livsmedlen;

2) Forkorta tiden for upptining;

3) Minimera temperaturskillnader mellan olika delar av livsmediet.

Snabb och jamn upptining

Ett upptiningsprov med en oxstek pa 2 kg (hojning av
temperaturen i mitten fran —18°C till —2°C) visar att Panasonics
mikrovagsugnar fungerar snabbt och problemfritt. Skadorna pa
kottet minskas och vatskeférlusten minimeras vilket betyder att
livsmedlets egensmak, struktur och arom bevaras

(se ocksé sidan 14).

Upptining av 2 kg oxstek

Bilder: snitt genom 2 kg oxstek

Panasonic: snabb och jamn upptining

(1800 W kompaktutférande)
M—-—" T oml

Standardupptining i mikrovagsugn
(Definition: effekisteg 1)

Kylskap Béank
(+5°C) (+25°C / +63 %)

n +5°C

*Upptiningstid 13.3min 18.0 min 16 tim 5tim
*Vétskeforlust oml 1ml 33ml 483 ml
*Vétskeforlust efter 24 tim iml 3ml 52ml 56 ml
Resultat +++ ++ + +
Minskade arbetskostnader
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-

Kortare tillagningstider &r inte den enda Iosningen for ett effektivare kok
eftersom de bara svarar for en liten del av den samlade koksprocessen. Om hela
arbetstiden ska forkortas maste &ven upptining, tillagning och servering tas med
i berdkningen. Panasonics professionella mikrovagsugnar erbjuder 1dsningar for
samtliga tre omraden.

1) Snabb upptining med hdg kvalitet
Som vi redan har sett minimerar den snabba och likformiga upptiningen med Panasonics professionella
mikrovagsugnar forberedelsetiden for livsmedlen.

2) Snabb tillagning med kdkspersonal utan fackkunskaper
Programmen sékerstéller att tillagningen ger snabba och jamna resultat dven med outbildad kdkspersonal.

3) Snabb servering med minimal insats av kokspersonalen
Nar kundtillstrémningen 6kar kan personalen tillaga fler ratter samtidigt genom att trycka pa tangenterna
"x2" eller "x3”.

Koksprocessen Programtangenter Gastantal
= v

Fryst Upptining Tillagning —r ]2 ] 1 | LAILEL | J']

(dagar/veckor) (tim) (min)
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Tangenter x2 och x3 (kompaktutférande med tangenter)
Den korrekta tillagningstiden berdknas automatiskt. Genom att
tillaga tva eller tre portioner samtidigt kan ni servera véllagad mat
aven under hogtrafiktid utan att 6ka personalstyrkan (se ocksa
sidan 15).

Tangenter x2 och x3

D +25°C

M—’" 33ml -21(/7 "" 48 ml
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Sanker driftskostnader

Né&r en restaurangkedja har flera filialer som &r spridda 6ver ett stort omrade
kan underhallskostnaderna sénkas for "mjukvaran” och "hardvaran” i koken.

1) Mjukvara:
Tack vare programmeringen kan recepten dndras med sdsongerna pa samma satt i alla restauranger.
Det sékerstéller att ratterna smakar lika i alla filialer.

2) Hardvara:
Kvaliteten i vara produkter &r viktig men den stabila konstruktionen &r inte den enda fordelen. Alla profes-
sionella mikrovagsugnar fran Panasonic har dessa utméarkande egenskaper:

a) Solid uppbyggnad
Alla ugnar &r byggda for hard anvandning i professionell koksmiljo. De utsétts for stréanga kvalitetstester
av grundkonstruktionen (se ocksa sidan 16).

b) Indikator for rengdring (kompaktutforande med tangenter)
For att sakerstalla god funktion visas "FILT" i displayen nar luftfiltret méste rengoras.

¢) Felindikator

Om nagot hander med ugnen s att den behdver service visas en felkod i displayen. Ange den for
Panasonic service sa kan reparatoren forbereda lampliga atgarder innan han ser ugnen. Det sparar bade
tid och kostnader.

Lagre installationskostnader

Med ett litet och effektivt kok maximeras utrymmet for gaster. Har erbjuder
Panasonics professionella mikrovagsugnar féljande fordelar:

1) Fyra funktioner i samma enhet
Kombinationsugnen ar mikrovagsugn, varmluftsugn och grill. Tva funktioner kan anvéndas samtidigt.

2) Stor kapacitet med sma matt
Gastronorm-utforandet &r anpassat for ”1/1 Gastronorm” (530 x 325 mm, 44 liter innervolym).
Mat i tva "1/1 Gastronorm” kan tillagas samtidigt.

3) Tva ugnar pa samma golvyta
Tva ugnar i kompaktklassen kan monteras pa varandra med en forbindelseplat.
Det minskar utrymmesbehovet ytterligare.

Kvalitetstest: Kvalitetstest:

Oppning och sténg- Tangenttryckningar

ning av ugnsluckan (200.000 génger)

(400.000 ganger) Rengdringsindikator
Automatisk feldiagnos

Kompaktklass

Mikrovagor Grill / Varmluft och mikrovagor Kombiugn
= e o]
= ©
= Q
— g >
Varmluft och 1/1 Gastronorm-

mikrovéagor format (44 liter)

stapelbar
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KOMBINATIONSUGNAR

Panasonic kombinationsugnar kombinerar mikrovagor,
varmluft och grill.

1) En kombinationsugn &r effektiv och palitlig for ett brett omrade av
restauranger, vardshus, pubar och kaféer.

2) Traditionellt knapriga eller brynta rétter kan tillagas snabbt.

3) Kombinationer for tillagning &r mikrovagor med varmluft eller grill.
Tillagningssatt med eller utan kombination kan &ven anvandas efter
varandra.

| en kombinationsugn kan man gradda bréd av djup-
fryst deg. Det &r en idealisk I6sning for minibagerier
och smé kaféer.

- 1800 W varmluft, 1840 W grill, 1350 W mikrovagor

- Professionell ugn med kombimdjlighet, mikrovagor plus antingen varmluft eller grill
- Mikrovagor med 6 effektsteg

- Kvartsgrill med fyra inbyggda element — snabb bryning

- Temperaturinstéllningar for varmluften fran 100°C till 250°C

- Ytterhdlje och ugnsvéggar av taligt rostfritt stal

- Tvé gejderlagen

- Mandvrering med tangenter eller timer

- Snabb forvarmning och dtergang till forvarmningsléaget med 170°C nér tillagningen
arklar
- Upp till 16 program med forinstélining av upp till tre faser, med val mellan kombina-
tion eller en tillagningsmetod

- Snabb avsvalningsfunktion for bekvam diskning eller tillagning vid lagre temperatur
- Avsténgbar pipsignal

- Programlasning fér mandvrering med en enda tangenttryckning

Kombinationsugn

@
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Modell Expresstillagning  Létt att hantera Latt att gora ren Tidsbhesparande

Kombinationsugn Kombinerad Minnestangent, Uttagbara tilloehdr Fyra funktioner i en
repetitionsfunktion repetitionsfunktion enhet

Varmluftsugn Varmluftstillagning Inga Fast monterade En funktion

= Ugn* (1) minnestangenter tillbehor

Expressgraddning

Med kombination av mikrovagseffekt, grill och varmluft kan man gradda bréd
snabbt i ugnen. Bakningen kan styras med de tre tillagningsfunktionerna i en

process.

Bakningstest med djupfryst deg (-18°C) *(2)

Modell Croissanter (20 Stk.) Smalimpor (3 Stk.) Baguetter (145g x 6 Stk.)
NE-C1453 14 min. 9 min. 10 min.
10 min: 210°C och 8min: 230°C och 4 min: 240°C och
mikrovégor Upptining mikrovégor Upptining mikrovagor Lag
4 min: 210°C 1 min: 200°C 6 min: 250°C
Vanlig ugn 20-25 min. 18-20 min. 15-17 min.
mikrovagsugn 190°C 180°C 190°C

*(1) Den har jamforelsen gjordes med en varmluftsugn av standardmodell i genomsnittligt utférande p& marknaden. Vi offent-

liggdr inte fabrikatet.

*(2) Resultaten kan bli olika beroende pé den testade modellen
och utgéngsvaran.

Foretag som satsar
pa Panasonic

Casino San Remo, Italien Strijland (restaurang), Nederlanderna




GASTRONORM Foretag som satsar pa Panasonic

Condor Ferry Company, England Fortino Napoleonico (hotell och restaurang), ltalien

ames | BEE

Tack vare den robusta konstruktionen har dessa ugnar prestationsférmaga och kapacitet for likformiga resultat dven
med hoga krav pa hastighet och genomstromning. De &r idealiska for koksfunktioner i institutioner och sjukhus, for
kommersiell livsmedelsproduktion, livsmedelsindustri, personalmatsalar, skolor, stora restauranger, hotell och
vérdshus med behov av tillagning av flera rétter samtidigt.

Gemensamma egenskaper Speciella egenskaper for Programmerbara modeller

- Fyra magnetroner ger snabb och likformig upphettning - Timer med rattinstélining . , . . .

- Fyra effektsteg: Hog, Medium, Lag och Upptining - Programmerbar tangentmandvrering Uliassi (restaurang), Italien Arets kock 2000 Italien
- Ytterholje och ugnsvéaggar av taligt rostfritt stél - 16 program med tva eller tre steg

- Innerugn med rundade horn och uttagbar keramikplatta for enklare rengéring - Snabbstartsfunktion for manévrering med en enda tangenttryckning

- Instélining med ratt
- Ugnsluckan &r l4tthanterlig och 6ppnas nedat

- Avsténgbar pipsignal
Gastronorm Kombiugn
Gastronorm Kombiu gn*(1 ) (Gastronorm-utférande)
(Gastronorm-utf6rande) Expresstillagning Snabbstart med fyra magnetroner  Varmluftstillagning
Latt att hantera Minnestangenter, repetition Minnestangenter
Latt att gbraren Uttagbara tillbehor Fast monterade tillbehtr
Platsbesparande Kompakta yttermatt Stora yttermétt

*(1) Den har jamforelsen gjordes med en kombiugn av standardmodell i genomsnittligt utférande pa marknaden. Vi offentliggor inte fabrikatet.



KOMPAKT Foretag som satsar pa Panasonic

Burger King (Fast food) / Netherlands One & Two Halves Tom Cobleigh (Pub) / U.K.

elele ]l

Den har modellserien &r avsedd for snabb produktion av enstaka portioner och idealisk for snabbmatsrestauranger,
varuhus, matbutiker i jarnvagsstationer och andra forséljningsstallen med stor genomstrémning. Nér det ar trdngt om
utrymmet kan tva ugnar staplas med en forbindelseplat som ingdr i standardutrustningen.

Gemensamma egenskaper Speciella egenskaper for programmerbara modeller

- Dubbla magnetroner ger jamn och likformig uppvarmning. - 20 program med tva eller tre steg

- Tre effektsteg: Hog, Medium och Lég - Manuellt instéllbar for tva eller tre programsteg

- Ytterholje och ugnsvaggar av taligt rostfritt stal - Programlasning for mandvrering med en enda tangenttryckning

- Innerugn med avrundade hérn och uttagbar dverdel for ldtt rengéring - Repetition (endast for manuell styrning)

- Tva ugnar kan staplas - Indikator for filterrengdring

- Ugnsluckan &r latthanterlig och har ett brett fonster - Avsténgbar pipsignal

Kompakt Mikrovagsugn for Express-smaltning
konsumentbruk *(1)

Med mikrovagor kan krdmer, fonder, smor och andra fetter
inklusive kakaosmar och fyliningar for enstaka praliner
snabbt mjukgdras eller smaltas. Professionella mikrovag-
sugnar med minnestangenter ger snabb sméltning utan risk
g — | att nagot fastnar eller bréanns vid.
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Modell Kompakt Mikrovagsugn for
konsumentbruk *(1)

Expresstillagning Hag effekt och dubbel inmatning Lag—medium effekt,

uppifran och nedifran inmatning fran sidan
Latt att hantera 20 minnen och tangenter Inga minnestangenter

for x2 och x3 (sidan 15) Smalttest NE-2156 Hett vatten
Lattatt goraren Slata ugnsvaggar utan Med roterande tallrik

roterande tallrik Choklad (500 g) 1 min 15-18 min
Platsbesparande Stapelbar Inte stapelbar Smor (500 g) 51s 08-10 min
*(1) Den har jamforelsen gjordes med en mikrovagsugn i genomsnittligt konsumentutférande pa *(2) Resultaten kan bli olika beroende pé den testade modellen och utgéngsvaran.

marknaden. Vi offentliggdr inte fabrikatet.
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1000 WATT

Dessa ugnar &r enkla att anvdnda — med manuell eller programmerad instéllning — och tal hard professionell belastning.
De klarar de flesta uppgifter fran varmning av kylda fardigratter till upptining av frysta smaratter med hdg arbetstakt.

NE-1027 NE-1037
- Ytterhdlje och ugnsvéggar av taligt rostfritt stal - Ytterhdlje och ugnsvéggar av taligt rostfritt stal
- Utgangseffekt fran 100 W till 1000 W - 3 effektsteg fran 340 W till 1000 W
- Timer med vridratt - 10 programtangenter och tangent for dubbla portioner (x2)
- Effektinstdlining med ratt - Tillagning i tva eller tre steg — med mojlighet till automatisk omkoppling av
effekten under tillagningen
- Programlasning for mandvrering med en enda tangenttryckning
- Avsténgbar pipsignal

Foretag som satsar pa Panasonic

Proseccheria Mionetto (café och bar), Italien Nordsee (fiskrestaurang), Tyskland

JAMFORELSE

Tillagning

Kokssituationen
Uppvdrmning av féardigratter

Flera typer av kylda eller frysta enstycksforpackade
portioner ("Convenience food”) har utvecklats for pro-
fessionella kok. De haller god kvalitet och kan serveras
snabbt och till 1aga kostnader. Utnyttjar ni dessa forde-
lar i er restaurang?

a) Om er kokspersonal maste kontrollera temperatur
och konsistens efter uppvarmningen — hur paverkar
det personalbehov och kostnader?

b) Om rétten &r tillagad i forvdg sparar kocken tid —
men hur upplever gasten den snabbare servicen

¢) Om er utrustning for uppvarmning behdver lang for-
varmningstid och dérfor ar paslagen hela dagen for att
vara snabbt tillganglig — hur paverkar det energikost-
naderna?

Med Panasonics professionella mikrovagsugnar kan ni
utnyttja convenience food med fordelar for bade er och
era gaster.

Panasonic Varmeri
Hogeffektugn

Kombiugn

Panasonic
Gourmet-klass

Panasonics fordelar

Snabb uppvarmning

Den dubbla eller fyrdubbla inmatningen av energi i Panasonics professionella mikrovéagsugnar ger snabb
start utan forvarmning. Programmeringen ser till att resultatet blir lika varje gang. Ett tryck pa startknappen
och uppvarmningen startar direkt. Rétten blir klar p& kortast mjliga tid med minimal uppmérksamhet fran
personalen.

Uppvérmningstest Gastronorm Kompakt Varmeri Kombiugn
(2700W) (1800 W) (85°C) (99°C, méttad &nga)

Forvarmningstid 0 min. 0min 25 min 3min
Tomatsoppa 20s 26 8 min 10 min

200ml/1,51 2.7min* 3.5min* 25 min 30 min

Sauce Bolognaise 225 30s 8min 9min

2009/ 2kg 2.7min* 3.5min* 20 min 20 min

Broccoli 140 g 30s* 40 sek 8 min 10 min

Spenat * 1kg 2.5min 3.7min* 15min 15min

Testad av "Block Menu” Support: tiden for uppvarmning fran 10°C till 80°C

*Resultaten kan vara olika beroende pa apparaten som anvands. Anvandning av flera effektsteg och vilotider.

Kostnadsforhallanden

Kokssituationen
Mikrovagsugnar for sma kok

Smé kok for tillagning och servering av smaratter an-
vander ibland mikrovagsugnar for konsumentbruk. Det
lagre inkopspriset &r naturligtvis en anledning, men det
betyder inte att totalekonomin blir battre.

Panasonics professionella mikrovagsugnar ar konstru-
erade for sarskilt ekonomisk drift i professionell miljo
(se ocksa sidan 10).

Proffsmikro Hushallsmikro*(1)
©
_ Q _—

Panasonics fordelar

Jamforelse av omsattning*(1)

Expresstillagning med hog effekt i en Panasonic professionell mikrovagsugn gar snabbare och forkortar
vantetiden. Det méjliggdr en hogre omsattning och darmed kostnadstéckning for det hdgre inkopspriset.

Jamforelse av omséttning i SEK.  Panasonic professionell Mikrovagsugn for

mikrovagsugn konsumentbruk*(1)

(2100 W) med minnestangenter (800 W)
Inkopspris 15.000:- 14.000:- 1.000:-
Snabb servering Hog effekt/minnestangenter Lé&g effekt/inga minnestangenter
Kunder per dag 55 personer 50 personer
Omsattning per ar 1.210.000:- 110.000:- 1.100.000:-
Omsattningsokning 96.000:- *

Den snabba tillagningen med Panasonics professionella mikrovagsugn forkortar véantetiden for gésten, minskar
koer och lockar fler géster. Det 6kar omsattningen flerfalt mer an det hogre inkGpspriset redan férsta éret.

*(1) Dessa data &r medelvdrden som har framkommit under Panasonics undersokning. Véardena &r inte representativa for alla situationer.
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JAMFORELSE

Tillagningseffekt

(Tester av ugnar i kompaktklassen med 1800 W effekt)

Kokssituationen
Olika ratter

-

-

| ett kok tillagas en mangfald olika rétter som stéller olika
krav pa en mikrovagsugn. Panasonics professionella
mikrovagsugnar har egenskaperna som behdvs for hog
och jamn kvalitet nar kraven véxlar.

Antalet watt for mikrovagseffekten &r inte den enda fak-
tor som paverkar resultatet.

1) Aven med samma mikrovégseffekt har inmatnings-
systemet for mikrovégsenergin stor betydelse for tillag-
ningen (testA). For att hela portionen ska vdrmas upp
jamnt behdvs ett dubbelt inmatningssystem (frén oversi-
dan och undersidan).

2) Forutom mikrovagseffekten och inmatningssystemet
har ocksé utformningen av innerugnen betydelse for
resultatet av tillagningen (test B). Med en bra utformning
av ugnsutrymmet kan man anvénda hog effekt under
langre tid utan risk for dverhettning. Det &r idealiskt for
professionella kok med hoga krav pa hastighet. Om man
maste arbeta med lagre effekt for att inte skada maten
tar tillagningen naturligtvis l&ngre tid.

Genomshnittstider for koksprocessen

Fryst Upptining Tillagning
(dagar/veckor) (tim) (min)

Med djupfrysta ravaror minskar svinnet men det finns tva
viktiga faktorer: tidsatgangen for upptiningen och kvali-
teten pa resultatet. Diagrammet visar att upptiningstiden
&ren stor del av den totala koksprocessen. Dérfor ar det
viktigt att upptiningen gér snabbt och ger jamn kvalitet.

Mikrovagsugn for
konsumentbruk

Panasonics fordelar

Likformig och snabb tillagning

En jamn inmatning av mikrovagsenergin och en anpassad utformning av innerugnen ger goda resultat.

(Test A): Uppvarmning av 2 kg djupfryst soppa (-20°c)

Panasonic med

dubbel mikrovagsinmatning
ger goda resultat pa kort tid
(hdg effekt 20 min)

Uppvéarmning med standardinmatning
fran dversidan

fortfarande halvfryst
(hdg effekt 20 min)

(Test B): Uppvarmning av 2 kg djupfryst grytrétt (-20°c)

Uppvéarmning med standardinmatning
frén Gversidan

Panasonic med
dubbel mikrovagsinmatning

ger goda resultat pa kort tid
(hdg effekt 4 min, medium 10 min)

ej uppvarmd efter hog effekt (foto: 10 min),
bra resultat efter 18 min

1
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Jamn och snabb upptining

Panasonics professionella mikrovagsugnar har tre effektsteg och kan programmeras fér upp till tre cykler med
en kombination av effekt och tid. Ugnens utformning gor det ocksa majligt att anvénda effektsteget "medium”
for upptining i vissa fall. Det minskar tiden for upptiningen med bra resultat. (| det hér testet anvandes tva
effektsteg for upptiningen med Panasonics professionella mikrovagsugn.)

Upptining av 2 kg notkott
T R oty S
ekt hig 133min 18 min
medium SeeEEEEm [

upptining T s

Start 5 10 15 20 Tid

Grafiken visar effektnivéer.

Upptining av Panasonics funktion Mikrovagsugn for
2 kg notkott ”jamn och snabb upptining” konsumentbruk
Upptiningstid 13.3 min 18.0 min
Vétskeforlust oml 1ml

Total vatske- 1ml 3ml

forlust (24 tim)

* Alla tester har utférts av Panasonic. Resultatet, effekter och tid kan variera beroende pé livsmedlets form, vikt, konsistens, sammansattning och temperatur.

Kostnadsforhallanden

(Test av ugnar i kompaktklassen med 1800 W effekt, 230 V)

Kokssituationen
Genomsnittliga gastforhallanden *(1)

Antal gaster

100% [ N
|

50%

. Lunch Middag
Oppet Sténat

Antalet géster i restaurangen &ndras snabbt och de kan
pé kort tid bestélla ménga olika rétter. Snabb tillagning
med begransad personalstyrka okar [onsamheten under
toppbelastning

Genomsnittlig fordelning av
portionernas vikt *(1)

kg 24
12% 14%

2509 ~ 10009
74%

(med ugnar i kompaktklassen)

Portionsvikten har inverkan pa verkningsgraden av mikrovag-
sugnens utgangseffekt. Verkningsgraden sjunker normait for
uppvarmning av smé portioner. Det &r karakteristiskt for tillag-
ning i mikrovagsugnar. Nér man talar om verkningsgraden for
en professionell mikrovagsugn bor man dérfor inte méta den
elektriska verkningsgraden utan den faktiska verkningsgraden
for mikrovagorna med de aktuella portionsvikterna.

Kompakt Mikrovagsugn for
konsumentbruk

Panasonics fordelar

Hog omsattning

1) Programtangenter och uppvarmningstid *3)

Nér flera gaster bestéller samma ratt samtidigt, till exempel dagens rétt, méste varje portion varmas separat om

mikrovagsugnen enbart har program for enstaka portioner. Tangenterna x2 och x3 ger ett bekvamt sétt att vérma
tva eller tre portioner samtidigt med ett program. Mikrovagsugnen berdknar sjalv hur lang tiden ska vara och ger
jamnt och korrekt resultat.

Fabrikat Panasonic X Y yA
Repetition . . - -
X2 tangent . - — =
X3 tangent . - - -
Tid 13.3min.  14.6min. 18.5min. 19.0 min.

2) Utgangseffektens stabilitet *2)

N&r en magnetron anvands intensivt blir den varm. Det paverkar utgangseffekten, som sjunker ju varmare mag-
netronen ar. Det &r en normal egenskap i magnetroner. Panasonics professionella mikrovagsugnar &r dimensio-
nerade for minimal effektminskning vid intensiv anvndning och ger snabb tillagning dven vid toppbelastning.
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Energibesparing

1) Ursprunglig elektrisk utgangsverkningsgrad

Den ursprungliga elektriska utgangsverkningsgraden ar mikrovagornas maximala utgangseffekt dividerad med
ugnens totala anslutna effekt. Panasonics hdga elektriska verkningsgrad (“definierad som 100 %) sparar energi i
det dagliga arbetet.
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2) Faktisk verkningsgrad for mikrovagorna

De vanligaste portionsstorlekarna ar mellan 250 och 1000 g. Panasonics professionella mikrovagsugnar behéller
en hog verkningsgrad for lag energiférbrukning dven i det har omradet.

*(Den ursprungliga utgangsverkningsgraden satts for alla testexempel till 100 % for 2,0 liter vatten.)

Effekt  100% |
ll,"' |
80% S—  Panasonic
 Fabrikat A'
0, L
60% | | | Fabrikat B*
20 10 075 05 025  Literiatten

*(1) Dessa data &r medelvarden som har framkommit under Panasonics undersokning.

*(3) Simulering av tillagningstiden for 6 portioner av samma rétt. Den ursprungliga tillagningstiden fér en portion &r 3 minuter. Fér att starta tillagningen behévs 12 sekunder med manu-

()
*(2) Resultat av ett stickprov som har utforts av Panasonic pa marknaden (en produkt per typ).
(6]

i

el instalining respektive 6 sekunder med programstyrming. Modellerna X, Y och Z ar enbart for jamférelser. De representerar inte nagon speciell modell.
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TILLFORLITLIGHET

Tillforlitlighet i hard koksmiljo

Den starka varmen och angbildningen fran koksutrustning skapar en héard atmosfar for mikrovagsugnar. De blir dessutom paverkade av
temperaturskillnaderna mellan arbetspassen och tider nér koket inte anvands. Konstruktionen av professionella mikrovagsugnar maste ta
hénsyn till dessa extrema forhllanden och ugnarna testas ocksa ingaende som i nedanstaende exempel.

KUNDSUPPORT

Testkok dver hela variden

Vara testkok och menyutvecklare ger er fackmassiga rad.
De hjélper er att vélja en ldmplig ugnsmodell som passar till era behov.

Kombinerad belastningstest *(1)
Temperatur -40°C till +85°C,
relativ luftfuktighet 85 %

Damm- och angtest *(1)
Drift i damm och vattenénga vid +40°C och 95 %
relativ luftfuktighet

Test av kretskort *(1)
Temperatur -40°C till +85°C,
relativ luftfuktighet 85 %

-
Tillforlitlighet vid stark belastning
En professionell mikrovagsugn anvands i genomsnitt cirka 50 ganger per dag. Hallbarheten vid stark belastning
ar vasentlig. Har beskrivs nagra tester som bekraftar att Panasonics professionella mikrovagsugnar fungerar
effektivt dven nér de anvands intensivt.
Mikrovagsugnens anvandning per dag *(2)
100
Tid/dag Léangtidstest med intermittent drift *(1)
30 P4 (60 s) och av (30 s), 200.000 ganger
0 P4 (20 s) och av (10 s), 200.000 ganger Andra lénder:
Australien, Italien,
Japan, Kina, Malay-
1 i : sia, Singapore
28% Danmark Frankrike USA Storbritannien
20%

Test: Panasonic
Léngtidstest av ugnsluckan (6ppning och stangning) *(1)
Ugnsluckan dppnas och stangs 400.000 ganger

Langtidstest av tangenter *(1) . . . . . .
200.000 tangenttryckningar Professionella mikrovagsugnar fran Panasonic har egenskaperna som behovs
Oberoende av vilka livsmedel som ingar i en ratt, eller hur den har tillagats, &r mikrovagor en 6verldgsen metod for uppvarmning fore ser-

veringen. Rétten utsétts inte direkt for varmestrélning utan varmen skapas genom friktion mellan molekyler i livsmedlet.

Tillforlitlig uppfyllelse av EMC-krav

Elektromagnetisk kompatibilitet (EMC) &r ett av de viktigaste kraven pa elektrisk apparatur. Panasonics
moderbolag Matsushita Electric Industrial Co., Ltd. driver "Matsushita EMC Center” i Japan.
Verksamheten leds enligt vara interna normer och kvalitetssystem som motsvarar

ISO/IEC-riktlinjer 25, EN45001, EN45002 och EN45003.

Tillagning med mikrovagor

En mikrovagsugn ger kortare tillagningstid och man kan kontrollera ratten under tillagningen. De ndringsméassiga fordelarna ar ocksé
viktiga, eftersom mikrovagorna inte forstor ndringsamnen — smak, farg och naringsegenskaperna blir oférandrade (utom vitaminer som
inte &r bestandiga vid hdga temperaturer).

Uppvérmning med mikrovagor
Vid uppvarmning i en mikrovagsugn fortsétter inte tillagningsprocessen. En fardig rétt far endast korrekt serveringstemperatur utan att
utseende, smak eller konsistens &ndras.

Ackreditering, auktorisering, anmélning och registrering

Europa *Deutscher Akkreditierungsrat (DAR) Tester pa oppen mark
*DAB-registreriqgsnummer: TTI-P-161/98-00 @ '" /10m/30m) AT T Upptining med mikrovagor
|1 TU\,I .Prc.>duktd|enst b .'/ ‘;E; Mikrovagsugnen ar sérskilt vardefull for upptining av djupfrysta livsmedel eftersom den &r snabbare och ger jémnare resultat n andra
AN U0 GREN S = # L upptiningssétt. Aven bladgronsaker behaller utseende, struktur och vikt praktiskt taget utan féréandring. Efter ménga &rs utveckling av
USA *NIST/Department of Commerce utgangseffekt och fordelningssystem har mikrovagsugnar nu fatt egenskaper som kan anvandas i alla restaurangkok med resultat som

Paolo Rossetti, Senigallia, Italien
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NVIAD

National Voluntary Laboratory Accreditation Program
NVLAP-arbetskod: 100428-0

*Federal Communications Commission (FCC)
FCC-anmélning: 31040/SIT 1300F2

Australien/Nya Zeeland

*National Association Testing Authorities, Australien (NATA)
Ackrediteringsnummer 12242

Japan

*Voluntary Control Council for Interference by Data Processing
Equipment and Electronic Office Machines (VCCI)
Registreringsnummer R-193, C-193

Matsushita EMC Center
Anldggningen &r placerad i ett omra-
de dar noggranna tester kan utféras
utan elektromagnetiska storningar.

Ekofria rum

Alla testingenjérer ar certifierade som kvalificerade AT
EMC-ingenjorer av National Association of Radio and ,mpTE
Telecommunications Engineers, Inc. i USA. R

*(1) Véra produkter testas i vart laboratorium. Informationen som samlas vid dessa tillféllen innebér inte att produkterna alltid uppvisar samma egenskaper i dessa situationer.
*(2) Dessa data & medelvarden som har framkommit under Panasonics undersokning.

var oténkbara tidigare. For snabbare arbetsflode utan extra varmebelastning i kket och for kostnadseffektiv uppvarmning av férdigrétter
kan ni vélja en mikrovagsugn med utgangseffekt, funktioner och storlek som passar for era behov. En professionell mikrovagsugn fran
Panasonic ar direkt utvecklad for professionella krav och ger resultat och totalekonomi som inte kan uppnas med mikrovagsugnar for
konsumentmarknaden.

Lagledare Paolo Rossetti meddelar att Team Marche Region med Chef Roberto Sebastianelli har vunnit vérldsmésterskapet World Cup of
Cuisine 1998. Denna berdmda tavling arrangeras vart fidrde ar och jamfors i prestige och popularitet med ett OS for denna viktiga
naringsgren.
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TEKNISKA DATA

Mikrovagsugnar med kombination

Kombinations-klassen mikrovagor / grill / varmluft

Modell

Elanslutning

Anslutningseffekt / Strém

Utgangseffekt (IEC705-88) (W)
Mikrovéagor
Grill
Varmluft

Frekvens

Ytterméatt (B/D/H mm)

Ugnsutrymme (B/D/H mm)

Kapacitet (liter)

Vikt (kg)

Mikrovagor
6 effektsteg (IEC705-88) (W)
Hog
Medium
Lag
Varmhallning
Upptining
Timer (min) Hog, Medium

Lag, Varmhallning, Upptining, Beredskap

Grill

3 effektsteg
Steg 1
Steg 2
Steg 3

Timer (min)

Varmluft
Temperaturomrade
Timer (min)
Forvarmning
Program

Mikrovagsugnar

Gastronorm-klassen

Modell
Elanslutning

Anslutningseffekt (W)
Strom (A)

Frekvens

Yttermatt (B/D/H mm)
Ugnsutrymme (B/D/H mm)
Kapacitet (liter)

Vikt (kg)

Utgangseffekt (IEC705-88) (W)
Hog
Medium
Lag
Upptining
Timer (min)
Hdg
Medium
Lag
Upptining
Beredskap
Program

NE-C1453
230 V/50 Hz, enfas
3300W/14,5A

1350

1840

1800

2450MHz

600/ 484 /374
406 / 336 / 217
30

41

1350

650

420

240

350-140

Upp till 15 min
Upp till 1 timme

1840 W
1500 W
1170 W
Upp till 1 timme

100°C - 250°C
Upp till 2 timmar

170°C

16
NE-3240 NE-2140
400V, 2N 400V, 2N
50Hz 50Hz
4960 3650
12,9 9,5
2450 MHz 2450 MHz
650 /526 / 471 650 /526 / 471
535/330 /250 535/330 /250
44 44
65 54
3200 2100
1600 1050
340 340
170 170
60 60
60 60
60 60
60 60
60 60

600

484
430

v
oE
L NPy

374 E
165 = .
2 = -
1 e 379 ol
11 579
944
| )
I )
l._\j—\j_
NE-1880 NE-1840 650 .
230V, enfas 230V, enfas —‘ |
50Hz 50Hz —J
3200 3200 I 'E
15,0 15,0
2450 MHz 2450 MHz 471
650 /526 /471 650/ 526 / 471
535/330/250  535/330/ 250
44 44
54 54 | — e— R L SR GE—
10 630 10
55| 526
1800 1800 ] 501 ,
900 900 (7 H
340 340 H.
170 170
15 15 o
15 15
60 60 )
60 60
60 60 %
- 16 850
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Mikrovagsugnar

Kompakt-klassen

Modell
Elanslutning

Anslutningseffekt (W)
Strom (A)

Frekvens

Yttermétt (B/D/H mm)
Ugnsutrymme (B/D/H mm)
Kapacitet (liter)

Vikt (kg)

Utgangseffekt (IEC705-88) (W)
Hog

Medium
Upptining
Timer (min)
Hog
Medium
Upptining
Program
n o
Mikrovagsugnar
1000 W-klassen
Modell
Elanslutning
Anslutningseffekt (W)
Strom (A)
Frekvens

Yitermatt (B/D/H mm)
Ugnsutrymme (B/D/H mm)
Kapacitet (liter)

Vikt (kg)
Utgangseffekt (IEC705-88) (W)
Hog
Medium
Upptining
Lag
Timer
Hog
Medium/Upptining
Program

NE-2156
230V, enfas

50 Hz

3160

14,3

2450 MHz

422 /508 / 337
330/310/175
18

30

2100
1050
340

20 program x 3

NE-1037
230V, enfas

50 Hz

1490

6,6

2450 MHz
510/ 360 / 306
330/330/200
22

17,8

1000
500
340

30 min
99 min 99 s
10 program x 2

NE-2146 NE-1846
230V, enfas 230V, enfas
50 Hz 50 Hz
3160 2830
14,3 12,7
2450 MHz 2450 MHz
422 /508 /337  422/508/ 337
330/310/175 330/310/175
18 18
30 30
2100 1800
1050 900
340 340
15 25
10 30
30 30

NE-1027

230V, enfas

50 Hz

1490

6,6

2450 MHz

510/ 360 / 306

330/330/200

22

17,8

1000

500

340

100

30 min

30 min

NE-1656
230V, enfas

50 Hz

2590

11.7

2450 MHz

422 /508 / 337
330/310/175
18

30

1600
800
340

20 program x 3

NE-1646
230V, enfas

50 Hz

2590

11.7

2450 MHz

422 /508 / 337
330/310/175
18

30

1600
800
340

25
30
30

422

337

YT g
———————————
> 704
38, 508
N 482 J

437

908

306mm

510mm

383mm

R —

70mm  225mm
743mm

26
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