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Dank des ZANUSSI Professional Systems hat sich modernes Catering grundlegend
gewandelt. Alle Experten auf diesem Gebiet bestatigen, dass ZANUSSI Professional die
treibende Kraft hinter einer Evolution war, die das Arbeiten in der Kichen angenehmer
gemacht und fur Profis viele neue Mobglichkeiten geschaffen hat. Das ZANUSSI

Professional System ist ein universelles System, das weltweit von Millionen Anwendern
verwendet wird. Die Kuhlgerate bilden eine der vielen Facetten dieses Systems.
Das Angebot umfasst optimale und umfassende Losungen fur schwierige Aufgaben bei

der Lebensmittellagerung und Konservierung.



ZANUSSI

PROFESSIONAL

--- Kuhlger atesystem

In Kdhlgeraten von ZANUSSI Professional vwerden ausschhelZlich Komponenten in
Spitzenqualitat und erstklassige Materialien vernwendet. Alle Gerate gewahrleisten dem
Verbraucher hohe Lebensmittelsicherheit. Sie sorgen fur drastisch reduzierte Kosten bei
der Energieversorgung und ermoglichen einen rationelleren Arbeitsablauf.

Das elektronische Bedienfeld "Active” sorgt beil allen PTE-Geraten fur die optimale
Konservierung von Lebensmitteln: Vier Temperatur-MMessfahler an vier verschiedenen Stellen
wearden elektronisch Obern~acht; selbst vwenn ein Messfahler einmal ausfallen sollte, wvward
die optimale Lagerungstemperatur belbehalten.

Durch das neue, benutzerfreundliche Bedienfeld und den problemlosen Zugang zu den

zentralen Komponenten sind Wartung und Reinigung einfach und schnell durchfihrbkar.
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Schockkuhler

Die Schockkihler und Schockfroster der Reihe ZANUSSI
Professional gewahrleisten hochste Lebensmittelsicherheit.
Durch diese Gerate werden Geruchs- und Geschmacksstoffe
konserviert und die physikalischen Eigenschaften von
Nahrungsmitteln nicht beeintrachtigt. Bakterienwachstum
erreicht in dem Zeitraum ein Maximum, in dem Lebensmittel
von +65°C auf +10°C abklhlen. Laborexperimente haben
bewiesen, dass dieses Wachstum durch eine méglichst kurze
AbkUhldauer unterdriickt werden kann. Idealerweise sollten
gekochte Nahrungsmittel in weniger als zwei Stunden von
+65°C auf +10°C abgekihlt werden. Dies kann durch einen
Schnellabkihler erreicht werden. Nach einem solchen
Abkudhlvorgang ist es maglich, die Nahrungsmittel in einem
herkdmmlichen Kihlschrank bei einer Temperatur von ca. +3°C
flr 5 bis 6 Tage aufzubewahren. Dabei werden die geltenden
Hygienestandards eingehalten und es kommmt nicht zu Verlusten
von Geschmacks- oder Nahrstoffen. VWWenn die Schnellabkiihlung
im Schockfroster nicht unterbrochen wird und die Temperatur
des Gefrierguts in weniger als 4 Stunden auf -18°C abgesenkt
wird, kdnnen die Lebensmittel (je nach Gefriergut) bei -20°C
flr 2 bis 12 Monate in einem herkdmmlichen Gefrierschrank
aufbewahrt werden, ohne dass es zu Einbussen bei den
Eigenschaften kommt.

Die Schockkdhler sind vollstandig aus Edelstahl 1.4301 gefertigt.
Ihr Innenraum besitzt abgerundete Ecken, eine rautenférmige
Grundflache und einen Ablauf, um einfaches Reinigen zu
ermaglichen. Das elektronische Bedienfeld ist benutzerfreundlich
und bietet die Wahl zwischen verschiedenen Schnell-
abkuUhlzyklen. Hard (Lufttemperatur -5°C) fUr grof3e Stlicke, Soft
(Lufttemperatur -20°C) fir empfindliches Gut und Shock freezing
(Lufttemperatur -35°C). Der Schnellabkihlvorgang kann entweder
durch eine Zeiteinstellung oder automatisch durch einen
elektronischen Messflhler gesteuert werden. Nach jedem
Zyklus wird ein akustisches Alarmsignal ausgeldst. Die
Schnellabkihlung stoppt, wenn das Kihlgut eine Temperatur
von +3°C erreicht hat. Der Schockfrostvorgang stoppt, wenn
das Gefriergut eine Temperatur von -18°C erreicht hat. Durch
ein neues Luftleitsystem gehoren Probleme von vereisten oder
ausgetrockneten Nahrungsmitteloberflachen der Vergangenheit
an. Weitere Merkmale der Schnellabkihler sind der wechselbare
Tilranschlag und versenkte Griffe, eine Magnetdichtung fr
perfekt schlieRende Tiren und ein Mikroschalter, der den
Ventilator abstellt, sobald die TUr gedffnet wird. Alle Modelle
entsprechen den Richtlinien fir Pflegeeinrichtungen.

DAS SORTIMENT DER SCHNELLABKUHLER
UMFASST:

Schockkiihler mit einer Kapazitidt von 10 kg bis
180 kg, fiir GN Behalter geeignet

Schockfroster mit einer Kapazitat von 10 kg bis
180 kg, fiir GN Behalter geeignet

Vertiefter Trgriff





