Z“““SSI Produkt #
PROFESSIONAL Modell #
Namn #
Magistar Combi TS SIS #
Kombiugn 10 GN 2/1 -
Elektrisk AlA #
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218723 (ZCOE102T2A0) Kombiugn. Magistar TS.
Elektrisk. Touchpanel. 10 GN
2/1 - Driftslagen (automatiskt,
program,
manuellt), automatisk
rengdring

Kort specifikation

Pos.

Kombiugn MagiStar TS med hégupplost touchpanel med éver 30 sprak.
- Inbyggd anggenerator med Lambdasensor som ger precision i
realtidsmatning.

- AirFlow luftdistributionssystem foér maximal prestanda med 7 nivaer.

- HP Automatisk rengdring: Automatisk och inbyggt sjélvrensningssystem.
5 automatiska program och hallbara funktioner for att spara energi, vatten
och kem.

- Driftslagen: (9 matkategorier med &ver 100
férprogrammerade program); Program (spara och dela upp till 1000
recept); Manuell (4ng-, kombi- och konvektionsprogram); Specialprogram
(ateruppvarmning, LTC, EcoDelta, Sous-Vide, statisk kombi,
pastdrisering, torkning, Food Safe Control och Avancerad FSC).

- Specialfunktioner: MultiTimer, Cooking Optimizer, SoloMio for att
specialanpassa granssnitt, Kalender for planering, automatisk backup-
lage for att undvika driftstopp.

- USB-port for att ladda ner HACCP-data, program och installningar.
Connectivity redo.

- Karntermometer med 6 matpunkter.

- Dubbel glasdérr med LED-lampor.

- Konstruktion av rostfritt stal.

- Levereras med 1 gejderstege GN 2/1, delning 67 mm.

Automatisk

 Inbyggd anggenerator.

« Exakt och reell luftfuktighetskontroll med Lambdasensor
for konsekventa resultat, oavsett mangd ravaror.

« Varmluft (max 300°C): Perfekt vid tillagning med lag
fuktighet.

¢ Kombi (max 300°C): kombinerar varmluft och anga,
accelererar tillagningen och reducerar viktminskningen.

« Anga (100°C): Rotgrénsaker och ris.
Lagtempererad anga (25-99°C): Perfekt for sous-vide
och ateruppvarmning.

Overhettad anga (100-130°C): Frysta gronsaker.

¢ Automatiskt lage med 9 driftslagen (kott, fagel, fisk,
gronsaker, pasta/ris, agg, pajdeg, brdd, dessert).
Ugnen optimerar matlagningsprocessen automatiskt
med sensorer beroende pa matens storlek, typ och
mangd. Mojligt att folja tillagningsparametrarna i
realtid.

* Programlage: 1000 receptkan lagrasiugnens minne,
sa att samma recept kan aterskapas flera ganger.
Tillagningsprogram i upp till 16 steg.

e MultiTimer-funktion for att hantera upp till 20 olika
tillagningscykler samtidigt, vilket forbattrar flexibiliteten
och ger utmarkta matlagningsresultat. Upp till 200
MultiTimer-program kan sparas.

« Flakt med 7 hastigheter fran 300 till 1500 varv/min
och reversibelt flakthjul for optimal jamnhet. Bromsad
flakt.

¢ Karntermometer med 6 matpunkter.
¢ Automatisk férvarmning och snabbnedkylning.

« Back up-funktion som automatiskt aktiveras om ett fel
uppstar.

« Specialprogram: - Aterupphettning (perfekt for
bankett), - LTC (for att minimera viktminskning och fa
maximal ravarukvalitet), - Jasprogram - EcoDelta,
kaérntemperaturstyrd tillagning. - Sous-Vide tillagning, -
Static-Combi (statisk ugn) - Torkprogram (idealisk for
torkning av frukter, gronsaker, kott, skaldjur), - Food
Safe Control (fér automatisk o6vervakning av i
matlagningsprocessens sakerhet i enlighet med
hygienkraven HACCP) - Avancerad Food Safe
Control (fér matlagning med pasteuriseringsfaktorn).

 AirFlow luftdistributionssystem fér maximal prestanda
med jamn tillagning och temperaturkontroll. Detta
tack vare en speciell utformning av ugnsutrymmet,
flakten med variabel hastighet och ventilation.

* Forberedd for integrerad fettavskiljning (anpassat
stativ finns som tillbehor).

e 2 alternativ for kem: fast, flytande (kraver extra
tillbehor).

« Kapacitet: 10 GN (2/1) eller 20 GN (1/1).

« Optiflow ar ett intelligent luftcirkulationsystem som
anpassar luftflodet for basta kylresultat och jamn
temperatur, vilket &ven 6kar energibesparingarna.

Konstruktion

e D6érr med dubbla termoglas. Invandigt glas med
gangjarn for enkel rengdring.

e Hygieniskt ugnsutrymme utan skarvar och med
rundade horn for hdgsta hygienstandard.

» Konstruerad i 304 AlSI rostfritt stal.
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ZANUSSI

PROFESSIONAL

Servicevanlig kontrollpanel med atkomst framifran.
Integrerad utdragbar handdusch.

Kapslingsklass IPX5, for enkel rengéring.

Levereras med 1 gejderstege GN 2/1, delning 67 mm.

Integrerat dorrskydd for att undvika ang- och
varmespridning fran doérren, nar roll in inte anvands.

Anvandargranssnitt & Datahantering

Hogupplost touchskarm (Gversatt till 30 sprak) - Panel
anpassad for fargblinda.

Majligt att ladda upp bilder pa egna ratter.
Anpassa granssnittet sa att det passar dig.

USB-port for uppdateringar och sous-vide termometer
(tillbehor).

Forberedd for Connectivity (extra tillbehor.)

Handbok och utbildningsmaterial via QR-kod skannas med
mobilen.

Automatisk visning av konsumtionen i slutet av
programmet.

SoloMio later anvandaren spara sina favoritfunktioner, for
omedelbar atkomst.

Calendar dar anvandaren kan planera det dagliga arbetet
och fa personliga paminnelser for varje uppgift.

Med matchningsfunktionen &r ugnen och blastchillern
anslutna till varandra och kommunicerar for att guida

anvandaren genom cook&chill-processen for att optimera
tid och effektivitet (kraver valfritt tillbehor).

Hallbarhet

Majligt att kéra ugnen pa halv effekt.

HP Automatic Cleaning: Automatisk och inbyggd
sjalvrengoringssystem med integrerad avkalkning av
anggeneratorn. 5 automatiska program (mjuk, medel, stark,
extra stark, skéljning) och "grona" funktioner for att spara
energi, vatten och kem. Fordrdjd start mojlig.

Cooking Optimizer-funktionen organiserar tillagningens
sekvenser for de valda programmen och optimerar arbetet
i koket ur tid- och energieffektivitetssynpunkt.

Zero Waste ger kockarna anvandbara tips fér att minimera

matsvinnet.

Zero Waste ar ett bibliotek med automatiska recept som

syftar till att:

-ge ett andra liv at rd mat nara utgangsdatum (t.ex. fran
mjolk till yoghurt)

-fa akta och valsmakande ratter fran évermogna frukter/
grénsaker (som vanligtvis inte anses lampliga for
forsaljning)

-frdmja anvandningen av typiskt kasserade livsmedel (t.ex.
morotsskal).

Ovriga Tillbehoér
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ZANUSSI

istar Combi TS

Kombiugn 10 GN 2/1 - Elektrisk

PROFESSIONAL
Front Elektricitet
42 15/16 " Circuit breaker required
1050 Spéanning: 380-415 V/3N ph/50-60 Hz
Effekt, max: 40.1 kW
mn
Anslutningseffekt: 37.4 kW
Vatten
o Zanussi raccomanda l'uso di sistemi per il trattamento dell'acqua,
basati su test specifici sulle condizioni dell'acqua.
ole Si prega di fare riferimento al manuale d'uso per informazioni
- . dettagliate sulla qualita delle acque.
!‘@:::::::: ::::f:::::::iu‘; Max vatten inlopp temp: 30°C
187/16° 178/16° Vattenintag "FCW"
o 1 Losmee i ™ anslutning: 3/4"
B Tryck: 1-6 bar
o Klorider: <45 ppm
“ L “ J “ Ledningsformaga: >50 uS/cm
et Aviopp "D": 50mm
Sida Installation
s . . 5 centimetri lato posteriore e
N 0 | g8 Spazio libero: lato destro.
o M Spazio consigliato per
I I'accesso alla
manutenzione: 50 centimetri sul lato sinistro.
= | £ g Kapacitet
) cwii] [cwI2 ) GN: 10 (GN 2/1)
— 7 Max kapacitet: 100 kg
. : Viktig information
e o Gangjirn: Hoger sida
8 Yttermatt, bredd 1090 mm
‘ Yttermatt, djup 971 mm
us B Yttermatt, hojd 1058 mm
25/16" L 31" J_ 4.15/16 " Nettovikt: 182 kg
gD wm T Fraktvikt: 207 kg
C- = Kallvatten El = Elektrisk anslutning Fraktvolym: 1.59 m?3
Wi-
1
C- = Kallvatten 2
WI-
2
D = Avlopp
DO = Overflow dréneringsror
Topp
25 3/16 " o
640 mm
4.15/16 - -
125m E\ = E 2 :
2 3/16 =|° 2 g
55 mm - =
HEE »
I
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115/16°
1.15/16 " E: 50 mm
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65 mn
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