EVOPRO 7002900

TRADITION IN
JEDEM DETAIL

Eine neue Generation modularer Kochblocke, die Leistung,
Zuverlassigkeit und absolute Flexibilitat bietet. Entwickelt fur
Profis, konzipiert fiir Einfachheit.

ZANUSSI

PROFESSIONAL




DIE VORZUGE
DES MIODULAREN
KOGHENS

VON ZANUSSI
PROFESSIONAL

Spitzenleistung, ausgezeichnete Zuverlassigkeit
und hohe Robustheit: allesamt Eigenschaften,
die fiir Kiichen mit hohem Arbeitsaufkommen
entwickelt wurden, in denen schnell und unter
umfassender Qualitatskontrolle gearbeitet
werden muss.

Die Kombinationsmdglichkeiten sind nahezu
unbegrenzt, und jede davon wird zweifellos
Ihren Anspriichen gerecht. Zanussi Professional
hat es geschafft, Tradition und Innovation

zu vereinen. Das Ergebnis: uniibertroffene
Leistung, Robustheit und Energieeinsparungen.

Premium-
Standardausstattung

» Einteilige Arbeitsplatte aus gepresstem
Edelstahl (2 mm bei EvoPro 900 — 1,5 mm
bei EvoPro 700) mit glatten, abgerundeten
Ecken.

» AuBenverkleidung aus Edelstahl mit Scotch-
Brite-Oberflache.

» Einteilige Seiten- und Riickwande sorgen flir
Haltbarkeit und maximale Stabilitat.

» Rechtwinklige, lasergeschnittene
Seitenkanten ermdglichen einen biindigen
Einbau.

ZANUSSI

PROFESSIONAL
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~ GROSSE MODULE
UNZAHLIGE KONFIGURATIONEN

» Free-Zone Induktion
» Induktionskochfelder

» Elektroherde
» Gasherde

KOGHFELDER
UND HERDE

» Pastakocher, elektrisch
» Gas- und Elektro-Standard-
Pastakocher

PASTAKOCHER

n“nc“GE“E“nE . —rﬁ-.'. » Gasherde mit
" 3 — - durchgehender Kochplatte
Koc“Pln EN : \f"i:"_ﬁ st » Durchgehende Kochflachen

» OptiOil Fritteusen HP
» Fritteusen HP

FRITTEUSEN

BRATPLATTEN

» Bratplatten HP

EvoPro 700&900



GRILLS

KOGHKESSEL UND
KIPPBRATPFANNEN

MULTIFUNKTIONS-
HERD

PLATTEN UND
UNTERBAUTEN

KONFIGURATOR

» Gas-Grills HP

,‘. » Elektro-Grills HP
Y - 2 - o t-

» Kippbratpfannen
» Kochkessel

» Multifunktionsherd

» Offene Unterbauten
» Kiihl-Unterbauten
» Spiileinheiten

» Wassersaulen

» Arbeitsplatten

Nutzen Sie den speziellen EvoPro-Konfigurator fiir Modulares
Kochen von Zanussi Professional, um den perfekten
modularen Kochblock fiir Ihre Anforderungen zu erstellen.
Fiir weitere Informationen wenden Sie sich bitte an Ihren
Vertriebsmitarbeiter.

MODULARES KOCHEN



Lernen Sie die
drei neuen
Module kennen

PLUS

Sortiment
Komplett, zuverlassig, robust und
sicher

Auswahl
Eine vielseitige Auswahl fiir alle
Kochanforderungen

Ersparnis
Ressourcen optimieren und bei
jedem Service Zeit sparen

OPTIOIL
FRITTEUSEN HP

Leistungsstarkes,
zuverlassiges Frittieren
flr einen gleichbleibend
unibertroffenen
Geschmack. Mehr
Effizienz weniger
Olverschwendung.

EvoPro 700&900



FREE-ZONE INDUKTION

Schnell, prazise und energieeffizient - mehr
Leistung, kiihlere Kiichen. Free-Zone
Induktion bedeutet volle Flexibilitat und
sanftes, miiheloses Regulieren.

PASTAKOCHER MIT
AUTOMATISCHER
WASSERNACHFULLUNG

Effizient bei jedem Kochvorgang und flexibel iiber Pasta
hinaus - eine Bereicherung fiir jede Kiiche und darauf
ausgelegt, Ausfallzeiten zu reduzieren und den Service
flir Koche zu optimieren.

MODULARES KOCHEN



Robust,
kompakt und
ergonomisch

%
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PASTAKOCHER

Vielseitig und leistungsstark dank der
.Energy Control" bei Gasmodellen,
dem Infrarot-Heizsystem fiir Elektro-
Versionen und der ,Energy Saving"-
Vorrichtung zum Nachfiillen des
Behalters mit heiRem Wasser.

pr—— o
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PLUS

Sortiment
Komplett, zuverlassig, robust und
sicher

INDUKTION HP

Auswahl

Eine vielseitige Auswahl fiir alle Fir alle, die Geschwindigkeit und

Kochanforderungen Energieeinsparung schitzen. Die
Glaskeramikoberflache aktiviert den

Ersparnis Induktionsring erst bei Kontakt mit

Ressourcen optimieren und bei dem Topf.

jedem Service Zeit sparen

8 EvoPro 700&900
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CHROM-BRATPLATTE

Zum Garen verschiedener Arten von
Lebensmitteln, Fleisch, Fisch und
Gemise mit maximaler Effizienz und

ohne Geschmacksiibertragung. FR'TTEUSEN HP

Optimieren Sie Ihre Ablaufe mit
i Frittierlésungen, die Kosten senken und
die Produktivitat maximieren.

PaStakOCher mit Die Serie EvoPro 700 wurde um zwei

- fortschrittliche Funktionen erweitert:
automatischer Wasser- Pastakocher mit automatscher
= = = asser-Nachfillung un tiOi
N&Chfllllung und Opthll Fritteuse HP. Schne?llere, eiﬁfachere
- und kostenglinstigere Zubereitun
Frltteuse HP groler I\J;Ien%en.tg 1 "
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INDUKTIONSKOCHEN
FUR TOTALE

o .“
v NL HNELLE HA ¢-\h
ENERGIEEFFIZIENTE CHNOL'GI’
» LEICHT ZU REINIGENDE GLASKERAMIKUBERFLM

Dank der hochmodernen Kochflache wird das Garen beschleunigt-und die
Warmeableitung deutlich reduziert.

10 EvoPro 700&900



FREE-ZONE
INDUKTION

Von Natur aus effizient,
bewusst umweltfreundlicher

¥ 4

Die Induktionstechnologie gewahrleistet bis zu 90 %

Energieeinsparung und sorgt fir ein kiihles, angenehmeres
Umfeld — eine intelligentere und nachhaltigere Art des Kochens. 4 Regler

4 Digitalanzeigen

4 Kochzonen

FLEXIBILITAT, DIE SICH IHNEN ANPASST

Die Free-Zone Induktion bietet Kéchen vollstandige Kontrolle -

wahlen Sie zwischen Leistungs- und Temperatureinstellungen, die SRR
Ihrem Kochstil und lhren Anforderungen entsprechen. Individuelle _
Kontrolle fiir jeden Kochstil.

PRAZISION, AUF DIE SIE SICH VERLASSEN KONNEN m m m m
TANES

Stellen Sie die perfekte Temperatur ein (von 30 °C bis 250 °C)
oder wahlen Sie aus 30 Leistungsstufen pro Zone. Dank praziser
Regulierung kénnen Kéche sich jederzeit auf gleichbleibende,
perfekte Ergebnisse verlassen.

WAHLEN SIE IHRE KONFIGURATION

Die Free-Zone Induktion ist in zwei Formaten erhéltlich — als ' i
Vollmodul mit 4 Kochzonen oder als Halbmodul mit 2 Kochzonen -
und fligt sich nahtlos in jedes Kiichen-Layout ein. Beide Versionen

sind freistehend auf einem geschlossenen Schrank und nur fiir
EvoPro 900 erhéltlich.

Effizienz und Kreativitat
auf jedem Zentimeter
KOMPAKTE VIELSEITIGKEIT

Die Free-Zone Induktion ist fiir Tépfe und Pfannen ab
einem Durchmesser von nur 7 cm ausgelegt und

bietet maximale Flexibilitdt, ohne zusatzlichen Platz
zu beanspruchen.

MODULARES KOCHEN 11



INDUKTIONS-
KOGHFELDER

Sicherheit und
Kontrolle fur —
effizientes Kochen - ee e

MINIMIERTER WARMEVERLUST

Das Induktionskochsystem ermdglicht schnelles
und sicheres Garen bei geringer Hitzeableitung und
minimalen Warmeemissionen. Dank der prazisen
Regler behalten Koche stets die ultimative Kontrolle
Uber alle Vorgange. Es eignet sich ideal fir die
Zubereitung empfindlicher Gerichte wie Pudding und
ist auch perfekt flr den Einsatz von Pfannen, wenn
volle Leistung gefragt ist.

» 6 mm starke Glaskeramikoberflache mit
exklusivem Design.

» Unabhéangig voneinander steuerbare
Induktionszonen: 5 kW fiir EvoPro 900 | 3,5 oder
5 kW HP-Versionen fiir EvoPro 700

» 9 Kochstufen fiir vollstéandige Kontrolle und
Beleuchtung fiir den Zonenbetrieb

» Die Glaskeramikoberflache erwarmt sich nur
bei direktem Kontakt mit Pfannen, was einen
komfortablen Arbeitsplatz und eine leicht zu
reinigende Oberflache gewahrleistet.

Prazision bei
jeder Bewegung,
Geschmack bel
jedem Bissen

INDUKTIONSFLACHE MIT GEWURZREGAL AN DER
VORDERSEITE

» 2 Kochstellen mit unabhéngiger Leistungsregelung
(5 kW HP), jeweils mit einer Sicherheitsvorrichtung
zum Schutz vor Uberhitzung

» 6 GN 1/9-Behalter mit Deckel

12 EvoPro 700&900



Der Induktionswok — fur Liebhaber
der Fusionskuche

Ideal fiir die Zubereitung vegetarischer Gerichte sowie zum
Sautieren

WOK MIT INDUKTION

» Einzelne Kochstelle mit Sicherheitsvorrichtung
zum Schutz vor Uberhitzung

» Bedienfeld mit 9 Leistungsstufen und
Kontrollleuchte, die anzeigt, wann die
Oberflache betriebsbereit ist.

MODULARES KOCHEN 13



ELEKTROHERDE

Schnelles und flexibles Kochen

KOCHPLATTEN

Die EvoPro Elektro-Kochplatten sind mit 300 x 300
mm grolBen gusseisernen Kochplatten ausgestattet.
Robuste, sichere und leicht zu reinigende
Konstruktion. Individuell steuerbare Kochplatten mit
Stufenregelung (quadratisch beim EvoPro 900 -
quadratisch oder abgerundet beim EvoPro 700).

STATISCHER ELEKTROOFEN

» Eingelassene, doppelwandige, isolierte Tlr mit
gepresster Innenverkleidung fur luftdichten
Verschluss und bessere Hygiene

» Backofenraum aus Edelstahl mit gerippter
Bodenplatte (5 mm Gusseisen)

» Backofenraum mit 3 Ebenen fiir GN 2/1-Bleche

» Die oberen und unteren Heizelemente kdnnen
unabhangig voneinander oder gleichzeitig
betrieben werden.

» Einstellbarer Thermostat von 110 °C bis 285 °C

14 EvoPro 700&900



Maximale
Leistung und
Performance

GASBRENNER
Maximale Leistung, Robustheit und Hygiene EvoFlame ermaglicht
» Emaillierte Gusseisen- oder Edelstahlpfanne Einsparungen von

» EvoFlame ist ein intelligenter Kochgeschirr-Sensor, der
durch optimierte Prozesse zur Entlastung beitragt.

» Brenner mit Flammenausfallvorrichtung Gasverbrauch*.
» Geschutzte Zindflamme

bis zu 20 % beim

*Gemal interner Tests im EPR-F&E-Labor

Flower Flame steht fiir
Energieeinsparung

» Der exklusive ,Flower Flame"-Brenner garantiert
Flexibilitat und hohe Effizienz dank seiner einzigartigen
Form, die sich sowohl horizontal als auch vertikal
ausdehnt und so perfektes Kochen mit Topfen und
Pfannen jeder Form und GréRe ermdglicht.

» Die Flamme passt sich dem Durchmesser des
Topfbodens an, sorgt fiir eine optimale Abdeckung
und erreicht die Kochtemperatur wesentlich schneller,
wodurch die Warmeabgabe reduziert wird.

STATISCHER GASOFEN

Maximale Leistung mit 8,5 kW und einer

Betriebstemperatur von 120 °C bis 280 °C

» Isolierung wird durch eine 40 mm dicke Tir
gewahrleistet

» GleichmalRiges Garen dank gerippter
Bodenplatte aus Gusseisen (5 mm dick)

» Piezo-Zlndung fir einfache Bedienung

» Backofenraum mit 3 Ebenen fiir GN 2/1-Bleche

v

e

|
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\‘ASSEN , p.//
VEREINFACHTER ARBEITSABLAUF DANK AUTOMATISCHER"

WASSERVERWALTUNG

Denn Kbche verdienen Konsistenz, Vielseitigkeit und Effizienz.
Die Pastakocher von Zanussi Professional verarbeiten vielfaltige Lebensmittel mit hoher
Produktivitat und herausragender Leistung.

16 EvoPro 700&900



PASTAKOGHER,
ELEKTRISCH

Pastakocher mit automatischer
Wasser-Nachfullung -
gleichbleibende Qualitat ohne
Kompromisse

Entwickelt fir Pasta und mehr. Eignet sich auch hervorragend zum Garen
von Fleisch, GemUse, Kartoffeln, Reis, Getreide und vielem mehr.

-’*’”"’_"/ ,_, / / AUTOMATISCHE WASSERAUFFULLUNG

Secm e [T -lﬂm.-:,...
""ﬂi“-""‘ - Durch die automatische Verwaltung wichtiger

Aufgaben und die Aufrechterhaltung eines optimalen
t Wasserstands konnen sich Kéche auf das Wesentliche
konzentrieren, der Betrieb |auft reibungslos und jeder
Service wird mit maximaler Effizienz erbracht.

INTUITIVE DIGITALE STEUERUNG

Das digitale Display und der Drehknopf vereinfachen
die Bedienung zusatzlich, bieten eine verbesserte
Sichtbarkeit und eine einfache Steuerung.

MODULARES KOCHEN 17



Automatische Pastakocher

(EvoPro 700)

DER AUTOMATISCHE PASTAKOCHER KANN
AUCH FUR ALLE ARTEN VON NUDELN, REIS,
KNODELN UND GEMUSE VERWENDET WERDEN.

» Eine hohe Performance wird durch das starke
Infrarot-Heizsystem gewahrleistet, das
unterhalb des Behalters positioniert ist.

» Dank des Rapid-Systems wird der Behalter
kontinuierlich mit heilem Wasser nachgeftillt,
wodurch ein konstantes Kochen gewahrleistet
wird und die Garergebnisse stets optimal sind.

» Eine integrierte Sicherheitsvorrichtung
verhindert, dass das Gerat trocken l&uft.

» Flexibles Garen fiir jeden Bedarf: mehrere
Zeitprogramme und Kochzyklen fiir
empfindliche/frische oder herzhafte Speisen

EvoPro 700&900




GAS- UND ELEKTRO-
STANDARD-PASTAKOGHER

Hohe
Produktivitat und
ausgezeichnete
Leistung

ENERGIESPARVORRICHTUNG

Die optionale Energiesparvorrichtung ermaoglicht

das Nachfiillen von heillem Wasser bei konstanter
Siedetemperatur, verbessert die Kochergebnisse und
reduziert den Energieverbrauch.

Es ist keine zusatzliche Energieversorgung erforderlich.

VERFUGBARE VERSIONEN

Gas-Pastakocher -

Bietet eine prazise, kontinuierliche Steuerung der Leistung Programmlerbares

und Kochintensitat. Die Moglichkeit, bei niedrigeren =

Temperaturen zu arbeiten, reduziert den Gasverbrauch und aUtomatISChes

in Nebenzeiten, und der nicht-elektrische Anschluss

ermaglicht eine flexible Installation und Nutzung. HebesYStem

Pastakocher, elektrisch Es gewahrleistet die Wiederholbarkeit des Gar-
Verfiigt Giber ein stufenweise regelbares Infrarot- zyklus und garantiert durch die Automatisierung
Heizsystem unterhalb des Behalters, das eine des gesamten Garvorgangs stets dle gleiche .
gleichbleibende Leistung, Effizienz und konsistente hohe Qualitat der Speisen durch die Automati-
Kochergebnisse gewahrleistet. sierung des gesamten Garvorgangs.

» Moglichkeit, 9 Garzeiten Uber eine digitale
Steuerung zu speichern. Jeder Heber kann
unabhangig von den anderen arbeiten.

» Einfache Bedienung: Das Anheben des

Korbs wird durch eine einfache Drucktaste
aktiviert.

» Kann bei Bedarf manuell aktiviert werden.

» 200 mm breit, mit 3 Edelstahl-
Korbhalterungen, die jeweils GN 1/3-Korbe
aufnehmen konnen.

» Zur maximalen Flexibilitat auf einer Seite
des Pastakochers oder auf beiden Seiten
zu platzieren, um bis zu 6 quadratische
Einzelportionskorbe anzuheben.

MODULARES KOCHEN 19
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GASHERDE MIT
DURGHGEHENDER
KOGHPLATTE

VIEL PLATZ UND HOHE TEMPERATUREN

,Solid Top"-Herde sind mit einer groBziigigen gusseisernen
Kochplatte ausgestattet, auf deren gerdumiger Oberflache
viele Pfannen Platz finden und die fir mehr Widerstand und
Stabilitat sorgt.

» Kochflache mit unterschiedlichen Temperaturzonen:
maximale Temperatur von 500 °C in der Mitte, die zu den
Randern hin allmahlich auf 200 °C abfallt

» Einzelner zentraler Brenner mit optimierter Verbrennung und
Flammenausfallvorrichtung

» Piezo-Zindung

» Geschitzte Zindflamme

DURGHGEHENDE
KOCHFLAGHEN

VERFUGBARE VERSIONEN
Gasversion (nur EvoPro 900) Elektrische Version
Mit dem Gaskochfeld konnen Speisen  Das Elektrokochfeld ist mit einer
zubereitet oder vor dem Servieren groRen Stahlflache ausgestattet, die
auf einer konstanten Temperatur zum Kochen und Abstellen geeignet
gehalten werden. ist. Die Kochflache gewahrleistet
» Edelstahlbrenner mit Widerstandsfahigkeit und
selbststabilisierender Flamme Langlebigkeit.
Jeder Brenner verflgt Uber » Zwei oder vier separate
zwei Abzweigungen mit vier Kochzonen.
Flammenlinien. » Die Heizelemente sind Infrarot.
» Piezo-Zindung; geschitzte » Mehrere Temperaturzonen
ZUndflamme erzeugen einen Gradienten dber

die gesamte Platte, um jedem
Kochstil gerecht zu werden.

MODULARES KOCHEN 21



FRITTEUSE
KONS
LEISTU

» PRODUKTIVITAT MAXIIV_l_I\ ai= \\lesr
» VIELSEITIGE FR RLOSUNGEN FUR:.JE

JEDES MENU ) _ [
» VERLANGERTE LEBENSDA DES INGERE
1 .
KOSTEN - :

i " =& j

Kochen Sie mehr, arbeiten Sie intelligenter und betreiben Sie Ihre Kiiche effizient mit einfacher,
praziser Steuerung, ermaglicht durch fortschrittliches Design und Technologie.

22 EvoPro 700&900



OPTIOIL

Hohe Leistung
Perfekte
Frittierergebnisse
Verlangerte

Lebensdauer des Ols

Diese Fritteuse ist auf Leistung ausgelegt — sie liefert
zuverlassige, goldbraune Ergebnisse und hilft Ihnen
dabei, Ol effizienter zu nutzen, selbst in kompakten
Kichen.

OLSTANDSWARNUNG

Intelligente Erinnerungsfunktionen weisen

den Bediener darauf hin, das Ol zum richtigen
Zeitpunkt nachzufillen, um eine gleichbleibende
Frittierqualitat zu gewahrleisten — bei jedem
Einsatz.

EINFACHE, PRAZISE STEUERUNG

Das digitale Display mit Drehknopf ermdglicht
eine genaue Einstellung. Entwickelt, um Kochen
mit minimalem Aufwand die Kontrolle zu
ermaglichen.

* Test inspiriert von ASTM F1361 — Fritteusen, durchgefiihrt bei voller
Beladung mit den Modellen 2x15 L OptiQil Fritteusen HP.

FRITTEUSEN HP

BIS 2U
0

Oleinsparung-+

Qies wird durch das fortschrittliche
Olfilter-System mit Papierfiltern
ermoglicht.

~Basierend auf internen Tests

frites pro Stunde*
(2 Frittierkirhe)

PLATZSPARENDES DESIGN (nur EvoPro 700)

Die 2x5-Liter-Fritteuse bietet hohe Leistung auf
nur 40 cm Platz

MODULARES KOCHEN 23



FRITTEUSEN

MAXIMALE LEISTUNG, MAXIMALE EFFIZIENZ

Schnelles Aufheizen und schnelle Temperaturriickgewinnung
sorgen fiir konsistente Ergebnisse, Charge fiir Charge, und
ermdglichen so eine hohere Produktivitat und Effizienz.

EINFACH ZU BEDIENEN

Effizienterer und schnellerer Arbeitsablauf dank speziell
entwickelter Zubehorteile Das Ol bleibt durch das doppelte
Filtersystem langer sauber. Die Reinigung ist dank der
abgerundeten Kanten der Pressstahlbehélter einfach.

(1 Wanne)

HOGHLEISTUNGS-

Fritteusen
mit V-formiger

Wanne

Die V-formige Wanne verfiigt tiber eine
Kaltzone, in der der Olzerfall minimiert
wird. Dadurch wird die Lebensdauer
des Ols verlangert und die Sauberkeit
verbessert.

Bis zu 30 KU Pommes
frites pro Stunde*

* Test inspiriert von ASTM F1361 — Fritteusen, durchgeftihrt bei voller Beladung mit den 23-Liter-Modellen

Fritteusen HP.

24 EvoPro 700&900



23-L-Fritteuse HP

(EvoPro 900)

AUTOMATISCHE GARFUNKTION

» Automatische Fritteusen passen
die Garzeit dank der automatischen
Beladungskompensationsfunktion (Patent
EP3125644B1 und Produktfamilie) automatisch
an die Menge des eingeflillten Produkts an.

FORTSCHRITTLICHES FILTRIERSYSTEM

» Die eingebaute Olriickfiihrungspumpe
arbeitet mit dem fortschrittlichen Filtersystem
zusammen, um selbst kleinste Speisereste
zu entfernen und die Lebensdauer des Ols zu
verlangern (nur bei ausgewahlten Modellen).

15-L-Fritteuse HP

(EvoPro 700)

AUTOMATISCHES KORBHEBESYSTEM

» 2 unabhangig voneinander gesteuerte
Hebevorrichtungen

PROGRAMMIERBARE STEUERUNG

» Das automatische Korbhebesystem verfligt Gber
5 verschiedene Programme (5 Temperaturen und
2 Hebezeiten pro Programm).

» Die Funktion ,Schmelzen" wird fiir feste
Frittierfette verwendet.






BRATPLATTEN

Gleichmalige Hitze
und maximale Qualitat

EINE AUSWAHL AN KOCHPLATTEN-OBERFLACHEN

Die EvoPro Bratplatten wurden so konzipiert, dass die erforderliche
Temperatur schnell erreicht wird, die Warmeverteilung gleichmaBig
ist und nur ein minimaler Warmeverlust auftritt.

DarUiber hinaus wird die Reinigung durch folgende Merkmale
erleichtert: Einteilige gepresste Kochflache mit abgerundeten Ecken,
groRem Abflussloch und abnehmbarer Spritzschutzwand.

VERFUGBARE VERSIONEN

Elektrische Beheizung

» Incoloy-gepanzerte Heizelemente

unter der Kochplatte

KOCHFLACHEN

Poliertes Chrom

Gewahrleistet maximale
Reinigungsfreundlichkeit wahrend
des Betriebs und verhindert so leicht
das Vermischen von Aromen beim
Wechsel von einer Speiseart zur
anderen.

Gasbeheizung
» Piezo-Zindung

Gebiirstetes Chrom
Hohe Kratzfestigkeit und einfache

Reinigung am Ende des Arbeitstages.

Wahlen Sie je nach Bedarf zwischen einer glatten, geriffelten oder gemischten

(glatt/geriffelt) Kochflache. Erhaltlich mit geneigter oder horizontaler Platte

(ideal zum flachen Braten).

Lebensmittelsicherheit garantiert

Die Bratplatten von Zanussi Professional entsprechen vollstandig der
europaischen Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 tiber Materialien, die
mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen.

Bl'atplatte HP (nur EvoPro 900)

GroBe Kochflache
1200 mm Breite

Kratzfeste Oberflache
(patentiert)

Hochproduktive Version mit
kratzfester Oberflache dank
der speziellen Behandlung der
Chromplatte.

GleichmaBige Garung

Die 20 mm dicke Kochplatte
garantiert eine hervorragende
Temperaturverteilung.

Hygiene-Garantie

GroRe Ablauféffnung mit 60
mm Durchmesser und grofem
Fettauffangbehélter (3 1).

=[]

Gestalten Sie lhre Kiiche
ergonomischer. Bratplatten knnen
auf einem Kihl-/Gefrierschranks

oder einem Unterschrank installiert
werden.

*EP3117746B1 und Produktfamilie

MODULARES KOCHEN
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ELEKTRISGHE
HP-GRILLS

Grillen Sie Fleisch,
Fisch oder Gemuse
bis zur Perfektion

Der EvoPro Grill wurde fiir das prazise und vielseitige
Garen von Fleisch, Fisch und GemUse entwickelt.

Quick Heat heizt den Grill in kiirzester Zeit auf und
beschleunigt den Garvorgang durch Heizelemente
in Kombination mit Grillrosten und patentierten,
abnehmbaren Heat Boost-Deflektoren (Patent
EP3127458B1 und Produktfamilie).

LEISTUNG UND PRAZISION

Perfekte Ergebnisse, selbst unter Stress Die
Garzeiten sind schnell und prazise. Die Temperatur
kann bei Nichtgebrauch auf ein Minimum reduziert
werden und erreicht in Rekordzeit das ideale
Niveau. Deflektoren verbessern die Garleistung und
Energieeffizienz.

VIELSEITIGKEIT UND KAPAZITAT

Die groBe Kochflache von bis zu 120 cm
ermoglicht die Zubereitung einer Vielzahl von
Speisen, ohne dass sich die Aromen vermischen.
Jede Zone (Modelle mit 80 und 120 cm) kann
separat flr die teilweise oder vollstandige Nutzung
gesteuert werden

EINFACHE REINIGUNG UND WARTUNG

Die Edelstahlroste sind abnehmbar und
spllmaschinenfest. Der integrierte Wasserhahn
und Abfluss vereinfachen alle Reinigungsvorgéange
und gewabhrleisten einen schnellen und
reibungslosen Arbeitsablauf von Anfang bis Ende.
Ein integrierter Wasserhahn mit Fettauffangbecken
ermoglicht ein schnelles Befiillen und Entleeren.
Der Wasserstandsalarm bewirkt, dass der Tank
stets korrekt beflillt ist, um eine zuverlassige
Leistung zu gewahrleisten.

Patentiert (EP3127458B1 und Produktfamilie)

- Gestalten Sie lhre Kiiche ergonomischer.

' HP Grills kdnnen auf einem Kuhl-/
Gefrierschrank* oder einem
Unterschrank installiert werden.
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GAS-HP-
GRILLS

LEISTUNG UND EFFIZIENZ

Entwickelt fir Produktivitat bietet dieses Gerat eine
groRziigige Kochflache mit abnehmbaren Roste und
praziser, flexibler Leistungsregelung. Unabhangige,
hocheffiziente Edelstahlbrenner ermdglichen die
individuelle Nutzung jedes Rosts und bieten so
maximale Vielseitigkeit. Das Strahlungsheizsystem
gewahrleistet eine optimale Warmeiibertragung.
(Patent: US9591947B2 und Produktfamilie)

MAXIMALE LEISTUNG, MINIMALER AUFWAND

Effizienteres Kochen dank einer grofen Antihaft-
Oberflache und tiefen Fettauffangschubladen — eine
pro Brenner —, die Wasser aufnehmen kénnen, um
die Reinigung zu erleichtern und fir zusatzliche
Feuchtigkeit zu sorgen. Herausnehmbare Roste und
dreiseitige Spritzschutzvorrichtungen aus Edelstahl
vereinfachen die Pflege und sind spllmaschinenfest,
wahrend die robusten emaillierten Gusseisenroste
leicht anzuheben und zu reinigen sind.

Oben kochen, unten kiihlen oder gefrieren

Strahlungsheizsystem -

gleichmafige Hitze fur
perfekte Ergebnisse

Die effiziente Verbrennung der Brennerflamme wird durch

die zugefiihrte Luft unterstttzt. Die Flamme erwarmt den
Strahlungsschutz aus AISI 441. Die Warme wird zu den Deflektoren
abgestrahlt und gleichmaRig tber den Grillrost verteilt, wodurch
eine konstante Temperatur und perfekte Grillergebnisse auf der

gesamten Oberflache gewahrleistet sind.

Das Strahlungsheizungssystem. Patentiert
(US9591947B2 und Produktfamilie)

MODULARES KOCHEN
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KIPPBRATPFANNEN

Auswahl der Kochstellen

DUOMAT-OBERFLACHE

EvoPro Kippbratpfannen mit der innovativen Duomat-
Kochflache (eine Verbindung aus unterschiedlichen
Edelstahllegierungen) sind eine gute Lésung, um eine
gleichmaRige Temperatur im gesamten Kochbereich

zu gewabhrleisten. Sie bieten eine bessere thermische
Stabilitat beim Trockengaren, sind die beste Wahl gegen
Korrosion beim Nassgaren und konnen zum ,flachen"
Braten verwendet werden.

EINFACHERES ENTLEEREN

Alle EvoPro Kippbratpfannen-Modelle sind

mit abgerundeten Ecken und einer gepressten
Ausgusslippe ausgestattet, um sowohl das
Entnehmen von Speisen als auch die Reinigung zu
erleichtern.

» Hochprazises manuelles oder automatisches
Kippsystem

» Wanne mit abgerundeten Ecken und nahtlosen
Schweillnahten

VERFUGBARE VERSIONEN

Gasmodelle

» Diein den Boden eingebauten Heizelemente
bewegen sich beim Kippen gemeinsam.

Elektromodelle

» Infrarot-Heizelemente unter der Kochflache

» Diein den Boden der Wanne eingebauten
Heizelemente bewegen sich beim Kippen gemeinsam.
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KOGHKESSEL

Grof3e Kapazitat und
ausgezeichnete Leistung

EFFIZIENZ UND PRODUKTIVITAT

EvoPro-Kochkessel garantieren dank des Energieregler

eine gleichmafiige Garung und prazise Steuerung, wahrend

die Edelstahl-Gasbrenner, die durch eine Ziindflamme mit

elektronischer Zindung gesteuert werden, eine optimierte

Verbrennung und hohe Effizienz gewahrleisten.

» Gepresste Wanne und doppelwandiger Deckel aus
Edelstahl 316L AISI

» Sicherheitsventil zur Gewahrleistung des Arbeitsdrucks
bei Modellen mit indirekter Beheizung

» Tiefgezogene Wanne mit abgerundeten Ecken und
nahtlosen Schweil3nahten

» Das Manometer kontrolliert den korrekten Betrieb des
Kochkessels.

Direkte Beheizung bei Gasmodellen

» Der Behalter mit den Lebensmitteln wird direkt beheizt.
» Die Warme konzentriert sich im Boden.

» Esist keine Mindestbeladung erforderlich.

Indirekte Beheizung bei Gas- oder Elektromodellen

» Das Wasser im Doppelmantel wird gekocht und
verwandelt sich in Dampf, der den Behéalter gleichmaRig
erwarmt.

» Die Warmeverteilung ist gleichmaRiger.

» Vielseitiger, geeignet flr empfindliche Produkte und zum
Kochen

» 50 % der Kapazitat der Wanne als Mindestbeladung

VERFUGBARE VERSIONEN

Gasmodelle

» Edelstahlbrenner mit optimierter Verbrennung,
Flammenausfallvorrichtung, Temperaturbegrenzer und
geschutzter Zindflamme.

Elektromodelle
» Heizelemente mit Energiesteuerung, Temperaturbegrenzer
und Druckschalter.
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MULTIFUNKTIONS-

Perfekt fur alle, die maximale
Flexibilitat zu schatzen wissen

4IN1

Kann als Bratplatte, Kippbratpfanne, Kochkessel oder
Wasserbad verwendet werden — ein Muss flr jede
Kliche, die maximale Flexibilitat bendtigt.

» Edelstahlwanne mit abgerundeten Ecken, nahtlos
mit der Arbeitsplatte verschweift.

» Der Sockel enthalt Fihrungen, in denen GN-
Behalter zur Aufnahme der durch das grofe
Abflussloch abfliefenden Lebensmittel
untergebracht werden kénnen.

GLEICHMASSIGES GAREN

Kochflache aus Verbundstahl (3 mm Schicht
aus Edelstahl 316 AISI, verklebt mit einer 12
mm Schicht aus Weichstahl), optimal fir den
multifunktionalen Einsatz.

Wahlen Sie zwischen zwei Varianten der
Wannengrofe, 11 oder 22 Liter.

VERFUGBARE VERSIONEN

Gasmodelle

» Brenner mit doppelter Flammenlinie fr
gleichmafRige Warmeverteilung

» Piezo-Zindung

Elektromodelle
» Incoloy-gepanzerte Heizelemente unter der
Kochflache
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PLATTEN UND
UNTERBAUTEN

OFFENE UNTERBAUTEN

» Optionales Zubehor
- Tlren mit Griffen
- Schubladen
- FUhrungen fir GN-Behalter
- Heizungsset

WASSERSAULE

» Digitaler Literzahler
zur Uberwachung der
Wassermenge

KUHL- UND GEFRIERUNTERBAUTEN

» Temperaturbereich von -2 bis +10 °C /
Gefrierschrank -20 bis 15 °C

» IntegrierteKompressoreinheit
Thermostat, Abtauanzeige und Ein-/
Aus-Schalter

v

=

SPULBECKEN ARBEITSPLATTEN

» Warm- und Kaltwasserhahn » Mit geschlossener

» Wanne mit abgerundeten Front oder mit
Ecken, GN 1/3, 150 mm tief Schublade
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VERVOLLSTANDIGEN

5 8¢ B8 B0 0

AUF FUSSEN

» Standardlosung, ideal fir die feste Installation von
Geraten, die in der Hohe verstellbar sind.

» StandardméaRig bei allen freistehenden Geraten
und Unterbauten enthalten.

9 W9 W 9

AUF ROLLEN

» Ersetzt die FiiRe durch Rollen, um eine flexible
Losung zu erhalten, mit der sich die Gerate
leicht bewegen lassen.

» Kann an allen freistehenden Geraten und
Unterbauten installiert werden.*

NN

AUSLEGER

» Bietet eine dsthetische und hygienische Losung
durch Verwendung eines Stiitzrahmens.
Kann flr einseitige und Riicken-an-Ricken-
Installationen verwendet werden.

» Geeignet fUr die meisten Gerate* von EvoPro
700 und EvoPro 900.

INSTALLATION

MIT SOCKELLEISTE

» Deckt die FiiRe ab, um den Bereich zwischen den
Geraten und dem Boden zu schlieRen.

» Kann bei freistehenden Geraten und auf FlUlRen
installierten Sockeln verwendet werden.

AUF ZEMENTSOCKEL

» Bietet eine geschlossene L6sung zur Montage auf
einem Zementsockel — verschiedene Losungen
verflgbar.*

» Geeignet fUr alle freistehenden Gerate.*

BRUCKE

» Bietet eine hygienische Losung, indem mehrere
Obergerate zwischen zwei freistehenden
Einheiten aufgehangt werden kénnen.

» Muss zwischen zwei freistehenden Einheiten
mit einer Lange von bis zu 1600 mm installiert
werden.

» Wechseln zu: Freistehende Einheiten kdnnen
mit einer Lange von bis zu 2000 mm installiert
werden.*
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Wo auch immer Sie sind — Zanussi Professional ?
Ist stets mit hauseigenen Technikern vor Ort | E
und garantiert einen zuverlassigen Service und
mallgeschneiderte Lésungen. Mit unserem

einzigartigen und weitreichenden Servicenetzwerk ist
Zanussi Professional liberall an lhrer Seite.

HALTEN SIE IHRE GERATE LEISTUNGSFAHIG

149 2.200 10.000

LANDER WERDEN BEDIENT “ SERVIGEPARTNERS QUALIAIZIERTE TECHNIKER
Eine korrekte Wartung in Ubereinstimmung Zanussi Professional Customer Care Fiir weitere Informationen wenden Sie
mit den Zanussi Professional Handbii- bietet eine Reihe maRgeschneiderter sich bitte an lhren bevorzugten Service-
chern und Empfehlungen ist unerlasslich, Servicepakete an. Vertragspartner von Zanussi Professional.

um unerwartete Probleme zu vermeiden.
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