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MAGISTAR COMBI -
EINE GUTE WAHL.

MAGISTAR

Life is easy. Magistar Combi

ist der Team Leader in der Kiiche
und ein Assistent, wie ihn sich
jeder Kiichenchef wiinscht: ruhig,
zuverlassig und erfahren im
Umgang mit Garsystemen wie
wenige auller ihm. Der Start in
eine neue Ara. Besser arbeiten in
der Kiiche.

Life is good! Danke Zanussi. ActivePlus Ofen

mit einer herausragenden
Innovation: Food Safe Control.
Ein patentiertes System, das

in Zusammenarbeit mit der
ernahrungswissenschaftlichen
Fakultat der Universitat Udine
entwickelt wurde.

Food Safe Control garantiert
die mikrobiologische Sicherheit
des Garprozesses gemald der

Der erste Konvektionsofen HACCP-Normen.

im Zanussi Produktangebot.

Er ist der perfekte Ausdruck
unserer Markenphilosophie:
Leistung, Design, Robustheit und
Zuverlassigkeit.

Im Alter von nur 26 Jahren,

mitten im zweiten Weltkrieg

und mit nichts auller Intuition,
Erfindungsreichtum und
Begeisterung, griindet Antonio
Zanussi ein eigenes Unternehmen:
Officina Fumisteria Antonio
Zanussi, das Kiichenherde mit
Backofen herstellt.

)




Maximale
Leistung und
totale Kontrolle

Perfekte Balance
zwischen
Performance und
Kosten

Flexibilitat und
Produktivitat

Garantierte
Ergebnisse
bei maximaler
Bedienungs-
freundlichkeit
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NEUE INTUITIVE

BEDIENPANELE

MAGISTAR COMBI-TS

- Touchscreen-Bedienfeld
- Dampferzeuger

MAGISTAR COMBI-DS

- Digitales Bedienfeld
- Dampferzeuger

MAGISTAR COMBI-TI

- Touchscreen-Bedienfeld
- Direktdampf

MAGISTAR COMBI-DI

- Digitales Bedienfeld
- Direktdampf



IHR PARTNER
IN DER KUCHE

MEHR EINSPARUNG

Um 15 % geringere
Reinigungskosten*: dank des
schnellen und leistungsfahigen
automatischen
Reinigungszyklus, der
ebenfalls d as automatische
Entkalken des Boilers
durchfiihrt.

INTUITIVE BEDIENUNG

Die neue Touchscreen-
Bedienoberflache ist noch
einfacher und intuitiver im
Gebrauch. Sie leitet den
Anwender mit Tipps und
Hinweisen in 30 Sprachen b
durchdasMend. [N @000 e -

.....................

MEHR AUTOMATIK

Sie wahlen lhre Zubereitungen
und Magistar Combi zeigt lhnen
die giinstigste Abfolge der
Kochphasen, mit der Sie Zeit und
Energie sparen.

EXTRAS

Einfach leichter

Das ist unser Zauberformel. Sie
werden sofort feststellen, dass
alle Funktionen des Magistar
Combi darauf ausgelegt sind,
die Ablaufe in der Kiiche zu
EEEE]

* Einsparung bei Energie, Wasser, Reinigungs- und Klarspulmittel (Werte kénnen je nach verwendetem Reingungsmittel variieren)
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.................

KOMPAKTE BAUFORM

Bei der Planung des Magistar
Combi wurde besonders

auf die Optimierung der
AuBBenabmessungen geachtet,
denn in einer Kiiche kommt

es auf jeden Zentimeter an!
Der Ofen kann auch auf 700
mm tiefen Tischen installiert
werden.

...................................................................... .

MEHR IDENTITAT

In Italien in Zusammenarbeit mit
italienischen und internationalen
Chefkdchen konzipiert und
gebaut, um die Anforderungen
aller Kéche weltweit zu erfiillen.

MEHR KONNEKTIVITAT

Mit dem Magistar Combi
kdnnen Sie sich auch per
Fernzugriff verbinden,

um lhren Kiihl- oder
Gefriervorgang zu
tberwachen oder die HACCP-
Daten herunterzuladen.
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KOCHTECHNIK MIT HERZ

UND VERSTAND

Selbst wenn alles perfekt zu sein
scheint, findet Zanussi noch einen
Weg, die Dinge noch effizienter zu
gestalten. Die Lambdasonde war
eine exklusive patentierte Funktion,
die weiterentwickelt wurde und jetzt
noch préaziser arbeitet.

Die Lambdasonde kontrolliert das
eingestellte Feuchtigkeitsniveau und
halt es unabhangig von Menge und
Art des Lebensmittels konstant.

Die Ausflhrung der Garkammer und
das Geblase mit reversierendem
Motorlauf sorgen fiir ein duBerst
gleichformiges Garen und wirklich
hervorragende Ergebnisse.

Die Garkammer, das eigentliche
Herzstlick des Magistar Combi, ist
auf Robustheit und Performance
wahrend der gesamten
Nutzungsdauer ausgelegt.
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ERWEITERN SIE DIE GRENZEN
IHRER MENUS

AUTOMATIC
Magistar Combi bietet Ihnen elf neue  + Sous-Vide-Garen + | Special Cycles
Maoglichkeiten, das Speisenangebot * Erweiterte Food Safe Control n
Ihrer Kiiche perfekt und einfach als Anleitung fir das Garen mit &‘1 AT @
zu erweitern — mit den neuen integriertem Pasteurisieren — - N—
Spezialzyklen. + Standard Food Safe Control fir Cooking Cooking
Lebensmittel mit geringem Risiko

+ Niedrigtemperaturgaren + Food Safe Control* fir Hochrisiko-
* EcoDelta-Gare Lebensmittel Static combi Sous-Vide
* Regeneration im Tablett oder auf + Trocknungszyklen (ideal zum

dem Blech Dehydrieren von Obst, Gemuse, -
+ Statisches Kombigaren (simuliert Fleisch und Fisch)

das statische Garen) + Pasteurisieren von frischer Pasta PR i
« Garen .

.

Dehydratating Fresh pasta
pasteurization

Das Niedrigtemperaturgaren (LTC**)
ist ein Zugewinn an Qualitat und
garantierten Einsparungen.

Mit dem Niedrigtemperaturgaren
nutzen Sie einen um bis zu 50 %
geringeren Gewichtsverlust***
verglichen mit dem herkémmlichen
Garen. Der Magistar Combi
funktioniert auch, wenn Sie nicht
anwesend sind - und bei Ihrer
Ruckkehr ist alles fertig vorbereitet.
Dieser Garzyklus eignet sich ideal fir
alle Arten von Fleisch und im Ofen
zubereitetem Fisch.

* Food Safe Control - Patent US6818865B2 und zugehdrige Patentfamilie
** LTC - Patent US7750272B2 und zugehdrige Patentfamilie -
==+ |[m Vergleich zu den herkdmmlichen Garzyklen der Magistar Combi Ofen
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Statisches Kombigaren

Dank seiner spezifischen
Konfiguration simuliert dieser Zyklus
das herkommliche Garen in einem
Backofen.

Regenerieren

Ein Spezialzyklus Gbernimmt das
schnelle Regenerieren der Ware. Die
Feuchtigkeitsregelung der Kammer
garantiert dank der hochgenauen
Lambdasonde perfekte Lebensmittel
und servierbereite Speisen.

Dehydrierung

Mit dem Magistar Combi kbnnen Sie
schnell und perfekt Obst, Gemuse,
Fleisch und Fisch dehydrieren.
Geschmack und Nahrwert bleiben
erhalten, da der Ofen bei diesem
Zyklus niedrige Temperaturen mit
einem Betrieb ohne Feuchtigkeit
kombiniert.

Garen
Magistar Combi erzeugt auch das
ideale Klima fUr ein perfektes Garen.
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EINFACH
REVOLUTIONAR GAREN

PRAZISIONS-

Der 6-Punkt-Multisensor sorgt Food Safe Control garantiert eine
dafur, dass die Kerntemperatur héhere Qualitat und Sicherheit der
Jedes Lebensmitteltyps genau und Lebensmittel. Der 6-Punkt-Multisensor
ohne Fehlermarge gemessen wird. kontrolliert den Garprozess und stellt

Er berlcksichtigt nur die niedrigste sicher, dass dieser akkurat und unter

gemessene Temperatur und stellt Einhaltung der HACCP-Vorschriften
ausgefiihrt wird.

eine perfekte Berechnung sicher,
selbst wenn die Eingabe nicht korrekt
erfolgte.

Wenn Sie ein kompliziertes Men(
vorbereiten, fir das unterschiedliche
Gararten erforderlich sind, hilft [hnen
der Magistar Combi dabei.

Mit dem Multitimer konnen Sie

bis zu 20 verschiedene Garzeiten
gleichzeitig wahlen! Sobald ein
Lebensmittel seine eingestellte
Gartemperatur erreicht hat, erinnert
der Magistar Combi Sie mit einem
Hinweiston daran, dass es aus dem
Ofen genommen werden kann.
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EINFACHE BEDIENUNG

> VIERMAL BESSER
> REINIGEN ALS
> BISHER
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VIERMAL
BESSER

Magistar Combi ist auf einfache Bedienung ausgelegt, auch wenn eine komplexe Steuerung

dahintersteckt.

AUTOMATIC

Food families

Meat Poultry Fish
m .
Eggs Vegetables Pasta and Rice

Magistar Combi entscheidet

und handelt selbststiandig: Sie
brauchen nur den Lebensmitteltyp
zu wahlen.

Passend zu Gewicht und Volumen
der Beladung wahlt Magistar
Combi dann die passende
Feuchtigkeit in der Kammer,

die Gardauer und die ideale
Gartemperatur.

Und das Ergebnis ist stets perfekt.
Sie kbnnen die Garprozesse

auch individuell anpassen und
speichern oder auf einen USB-
Stick Ubertragen und in einen
anderen Magistar Combi Ofen
laden.

PROGRAMS

All programs

E Apple pie

B ¢
=% Boguette
g Chicken breast
[ g

3 Chicken legs :
D Croissants

ﬂ Frozen mix vegetables 3

w4 1 Roast beef

ﬁ Bread

Der Magistar Combi speichert
bis zu 1.000 Garprogramme,
die nach Kategorien sortiert
werden konnen, so dass Sie
jederzeit Meniis bereithalten,
die Sie mit einem einfachen
Fingerdruck starten! Die
Rezepte konnen Sie auf einen
USB-Stick herunterladen und
in andere Magistrar Combi
Ofen Ubertragen.
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MANUAL
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01:20 h:m

Auf diese Weise ist der Magistar
Combi Ihr bester Klichenhelfer
und Assistent. Wahlen Sie Ihren
bevorzugten Garzyklus:

+ Herkdmmliches trockenes Garen
und heilRe Konvektionszyklen
(max 300 °C).

+ Niedrigtemperatur-Dampfgaren
(max 100 °C) flr Sous-Vide oder
schonendes Garen.

+ Dampfgaren (100 °C).

+ Hochtemperatur-Dampfgaren
(max 130 °C).

+ Kombinierter Zyklus
(max. 250 °C).



NUR
FUR SIE

Mit der Make-it-Mine-Funktion
gestalten Sie die Bedienoberflache
nach lhren Wiinschen. Sie konnen
auch den Zugriff durch ein Passwort
beschranken, oder die Einstellungen
und Programme auf einen USB-Stick
laden und in andere Magistar Combi
Ofen Ubertragen.

Mit der Kalenderfunktion erstellen
Sie lhren personlichen Zeitplan,
konnen lhre taglichen Arbeitsablaufe
in der Kliche optimal planen und
erhalten personliche Meldungen,

die Sie an die jeweiligen Aufgaben
erinnern.

SOLOMIOQ ist ihr personlicher
Bereich, in dem Sie Ihre bevorzugten
Programme und Funktionen
zusammenfassen.

Ein einfacher Fingerdruck gentigt, um
sie aufzurufen.

Der Dampfgarer Magistar
Combi zeigt Ihnen, wie Sie
ihn auf die bestmaogliche
Weise nutzen kénnen. Dazu
steht auch kontinuierlich
aktualisiertes Infomaterial
zur Verfligung, das Ihnen

in klirzester Zeit praktische
Antworten auf lhre Fragen
liefert. Videos und Tutorials
rufen Sie mittels QR-Code auf.
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SOLOMIO
Favourites

Lasagna

Vegetables MT

“

Soft
Cleaning

=

/

Calendar

USER

4
s Lo

Fried chicken
wings

French fries

—

o
g

Meatloaf

Chicken breast
T

“‘6‘ /J

Strong
Cleaning

3

Transfer

Ihre Rezepte kopieren Sie bei Bedarf
mit einem USB-Stick in andere
Magistar Combi Ofen.




IMMER PERFEKT NEU

AUTOMATISCHES

SAUBER ENTKALKEN

Beim Magistar Combi ist selbst die absolute Sicherheit und Hygiene Mit den neuen Economizer-
Reinigung absolut unkompliziert. Das  gewabhrleistet sind. Sie kénnen Funktionen kénnen Sie
automatische Reinigungssystem schon nach wenigen Minuten mit aulerdem den Wasser-,
istin den Ofen integriert und dem Garen fortfahren! Strom-, Reinigungsmittel- und
garantiert eine einfache, schnelle und Klarspulmittelverbrauch um bis zu
grindliche Reinigung. Zusatzlich zum Standard- 30 %* senken.

Pulverreiniger konnen Sie beim Die umweltfreundlichen Oko-
Sie wahlen aus 4 voreingestellten Magistar Combi die herkémmliche Funktionen sind:
Zyklen ganz nach |hrem Bedarf: Reinigung mit einem Flissigreiniger - Trocknen Uberspringen
schonend, mittel, intensiv und wahlen. - Klarspulen und Entkalken
extra-stark mit 54 bis 180 Minuten Dank des automatischen Standby- Uberspringen
Dauer. Modus brauchen Sie nicht zu - Reinigungszyklus verlangern
Wenn der Reinigungszyklus warten, bis der Reinigungszyklus
unterbrochen wird, spiilt der Ofen abgeschlossen ist. Sie wahlen
automatisch die Kammer nach, um einfach das geeignete Programm,
samtliche Reinigungsmittelreste driicken auf ,Start" und das Geréat ist
zu entfernen, sodass jederzeit am nachsten Tag perfekt sauber.

Das automatische Reinigungssystem
HP Ubernimmt wahrend der
Reinigung auch das automatische
Entkalken des Boilers. Mit der neuen
Entkalken-Funktion des Boilers
stellen Sie die Performance und
Zuverlassigkeit Ihres Magistar Combi
flr eine lange Einsatzdauer sicher.

* Im Vergleich zum Standard-Reinigungszyklus der Magistar Combi Ofen
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INNOVATIVE T*HI‘JIK
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DIE GARKAMMER
VON INNEN

Die Konstruktion der Ofenkammer
wurde auf eine Optimierung des
Lufstroms sowie auf maximale
Robustheit und Sauberkeit ausgelegt.
Das Gestell zur Aufnahme der Tabletts
und Bleche enthalt Locher, die flr einen
kraftigeren Luftstrom sorgen. AulRerdem
lassen sich die kritischen Bereiche
dadurch noch leichter reinigen.

Ein optional erhaltliches
Fettauffangsystem in der Kammer
ermdglicht die Abscheidung von
Wasser (das in den Abfluss flielt)
und Fett (das in die entsprechenden
Behalter des Auffangsystems geleitet
wird).

Alles ist einfacher und die der
Bediener muss sich nur um die
sichere Lagerung und Entsorgung
des Altfetts kiimmern.

Diese Funktion ist fiir das Garen von
Lebensmitteln mit hohem Fettgehalt
absolut entscheidend.

NEUES DESIGN -

BESSERE REINIGUNG

Wass Fett
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MAGISTAR COMBI ZEIGT IHNEN
SPARPOTENZIALE AUF

MANUAL

Wasser, Gas und Elektrizitat.
Magistar Combi visualisiert den
Stromverbrauch in einer Grafik, so
dass Sie jederzeit tGber die aktuelle
Entwicklung informiert sind und die
Garvorgange optimal planen kénnen.

Magistar Combi wurde mit einem
speziellen Augenmerk auf seine
Gesamtabmessungen konstruiert
und gebaut.

Das Gerat ist jetzt noch kompakter
und kann auf einem 700 mm tiefen
Tisch installiert werden, was eine
perfekte Fluchtung garantiert.

INSTALLATION AUCH AUF 700 MM

TIEFEN TISCHEN MOGLICH
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GELDSPARENDE MAGISTAR COMBI SCHLAGT
LOSUNGEN ey

Die Modelle Magistar Combi Tl und

DI kombinieren die Funktionen des
Konvektionsgarens mit der Zugabe von
Feuchtigkeit in die Garkammer, was dank eines
speziellen Injektors ohne Boiler erfolgt.

Magistar Combi denkt mit. Cooking Optimizer Es gibt zahlreiche Einsparmaoglichkeiten: Mit
ist die neue, auf kiinstlicher Intelligenz basierte der Option Cooking Optimizer kénnen Sie
Steuerungsfunktion: Wenn Sie unterschiedliche den Boiler deaktivieren, die energiesparende
Gerichte wahlen, schldgt der Ofen die giinstigste Option “Garen tber Nacht" einstellen und den
Abfolge der Kochphasen vor, mit der Sie Energie Reinigungszyklus wahlen. Das Ergebnis ist
und Zeit sparen. auftergewohnlich: 10 %* Energieeinsparungen.

COOKING OPTI —

< | Monday list

".L'f Steam Vegetables
00:18 h:m

( j ( j Pilaf Rice

X 7 ‘| 00:20 h:m
Lasagna
00:40 h:m

AV, ool
Vegetable Au Gratin
\ 7 2 00:25 him
Cutlet
Potato Croquette
/ 3 00:12 h:m

\
\/4 "

@)
A

-

* Berechnung auf Basis von Electrolux Lab Tests mit dem elektrischen Magistar Combi Dampfgarer
10 1/1 GN bei Betrieb mit und ohne Cooking Optimizer Funktion. Im April 2019 verfiigbare Daten
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Mit dem Niedrigtemperaturgaren reduziertem Gewichtsverlust, Garen
(LTC) erhalten Sie nicht nur perfekt tber Nacht und einem optimierten
gegarte Speisen, die sich sehr gut Workflow in der Kiiche.
prasentieren, sondern sparen auch

erheblich beim Arbeitsaufwand dank

KLEINE GROSSE
RESTAURANTS RESTAURANTS HOTELS KANTINEN GROSSKUCHEN
€10.580/ €26.470/ €52.940/ €105.880/ €317.640/
Jahr Jahr Jahr Jahr Jahr

100 Mahlzeiten/Tag 250 Mahlzeiten/Tag 500 Mahlzeiten/Tag 1000 Mahlzeiten/Tag 3000 Mahlzeiten/Tag
3 Mitarbeiter 8 Mitarbeiter 16 Mitarbeiter 32 Mitarbeiter 100 Mitarbeiter
280 Arbeitstage/Jahr 280 Arbeitstage/Jahr 365 Arbeitstage/Jahr 365 Arbeitstage/Jahr 280 Arbeitstage/Jahr

Berechnungsfaktoren:

Mahlzeiten: 150 g Fleisch

Einkaufspreis des Fleischs: 10 EURO/kg
Niedrigtemperaturgaren von Fleisch in einem Jahr
Mittlerer Gewichtsverlust mit LTC: 15 %

Mittlerer Gewichtsverlust bei herkémmlichem Garen: 30 %

* Berechnung auf Basis von Electrolux Lab Tests mit Magistar Combi Dampfgarern im Betrieb mit und ohne Niedrigtemperatur-Funktion
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DIE MAGISTAR en o
COMBI BAUREIHE 6 GN 2/

6GN1/1 6 GN 2/1 T0GN 1/ 106N 2/1 20GN1/1 20GN 2/1

6GN1/1 6 GN 2/1 T0GN 1/ 10GN 2/1 20GN1/1 20 GN 2/1

6GN1/1 6 GN 2/1 T0GN 1/ 10GN 2/1 20GN1/1 20GN 2/1

6GN1/1 6 GN 2/1 T0GN 1/ 10GN 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1

AuBenabmessungen (B x T x H)

6GN 1/1 6 GN 2/1 T0GN 1/ 10GN 2/1 20GN1/1 20GN 2/1
867x775x808 mm 1090x971x808 mm 867x775x1058 mm 1090x971x1058 mm 911x865x1794 mm 1162x1067x1794 mm
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01:20 h:m
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Touchscreen-Bedienfeld

Die neue Touchscreen-
Bedienoberflache ist

darauf ausgelegt, Dinge zu
vereinfachen: Sie ist super-
intuitiv, individuell anpassbar,
einfach zu erlernen und noch
einfacherim Gebrauch.
Verfligbarin Giber 30
Sprachen.

101
Feuchtigkeitseinstellungen

Erweitern Sie lhre Kiiche
um eine breite Auswabhl

an Optionen dank der
Feuchtigkeitsregelung

von 0 bis 100 % durch den
Boiler und das automatisch
offnende Abluftventil.
Jederzeit exzellente
Garergebnisse.

Lambdasonde als Standard

Prazises Messen und
Konstanthalten der
Feuchtigkeitin der
Garkammer.

COMBI-TS

Automatikmodus

Flr noch effizientere und
einfachere Arbeitsablaufe
bietet der Magistar

Combi zahlreiche
Automatikprogramme und
11 neue Spezialzyklen.

Programmmodus

Sie konnen biszu 1.000
Garprogramme auf einem
USB-Stick oder mit Hilfe
der WLAN-Funktion
speichern, sortieren und
wiederverwenden.

AirFlow

Airflow ist das revolutionare
System zur Luftverteilung
wahrend des Garens. Dank
der AirFlow-Funktion sind
Ihre Garergebnisse stets
gleichmaRig und perfekt.

6-Punkt-Temperaturfiihler

Absolute Genauigkeit der
Kerntemperaturmessung der
Ware.

* Bis zu 15 % niedrigere Betriebskosten: Berechnung der Einsparungen bei Energie, Wasser,
Reinigungsmittel und Klarspilmittel mit der automatischen Reinigungsfunktion HP verglichen
mit einem gleichwertigen Reinigungszyklus der vorherigen Zanussi Ofenbaureihe. Berechnung
fiir Electrolux Feststoff-Reinigungsmittel. Im April 2019 verfiigbare Daten
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MAGISTAR

Innovative Funktionen

Solomio ist die Startseite, die Sie
ganznach Ihren Vorstellungen
einrichten, indem Sie lhre
bevorzugten Funktionen dort
ablegen. Ihre Arbeitin der

Kiche und der gesamte Ablauf
werden dadurch einfacher und
reibungsloser.

Mit der Kalenderfunktion erstellen
Sie Ihren personlichen Zeitplan
und kénnen lhre taglichen
Arbeitsablaufe besser planen.

Der Cooking Optimizer bietet
die logischste Kochreihenfolge
um die Garzeiten zu optimieren
und somit eine maximale
Energieeinsparung zu erzielen.

HP Automatische Reinigung
Senkt die Reinigungskosten um
bis zu 15 %*. Perfekte Ergebnisse
mit den Economizer-Funktionen
und dem automatischen Entkalken
des Boilers.

AuRerdem konnen Sie zwischen
zwei Reinigungsmittel-Optionen
wahlen: fest (Standard) oder
flissig.

Konnektivitatsoptionen auf
Wunsch



Digitales Display

Eine Abfolge von
Leuchtsymbolen leitet
Sie durch den Ablauf
und vereinfacht jeden
Arbeitsgang.

11
Feuchtigkeitseinstellungen

Erweitern Sie die Koch-

und Garverfahren lhrer
Klche um eine breite
Auswahl, diedurch 11
Feuchtigkeitseinstellungen
von 0 bis 100 % durch den
Boiler und das automatisch
offnende Abluftventil
generiert werden.

Lambdasonde als Standard

Prazises Messen und
Konstanthalten der
Feuchtigkeitin der
Garkammer.

MAGISTAR

COMBI-DS

Programmmodus

Mit einem USB-Stick oder der
WLAN-Konnektivitat konnen
Sie Ihre Garprogramme
speichern und auf

andere Magistar Combi
Dampfgarern tbertragen.
Das Gerat kann bis zu 100
Programme mit jeweils bis zu
4 Garsequenzen speichern.

AirFlow

Airflow ist das revolutionare
System zur Luftverteilung
wahrend des Garens. Dank
der AirFlow-Funktion sind
Ihre Garergebnisse stets
gleichmaRig und perfekt.

Kerntemperaturkontrolle mit
Temperaturfiihler

Der Einzelsensor liefert
eine hochgenaue Messung
der Kerntemperatur des
Lebensmittels. Optional
konnen Sie den 6-Punkt-
Temperaturfiihler wahlen.
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HP Automatische Reinigung
Die Reinigung erfolgt
automatischals
Grundreinigung mit
integriertem Entkalken

des Boilers. Sie konnen
zwischen 2 verschiedenen
Reinigungsmitteln wahlen:
fest oder flUssig.

Konnektivitatsoptionen auf
Wunsch
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Touchscreen-Bedienfeld

Die neue Touchscreen-
Bedienoberflache ist

darauf ausgelegt, Dinge zu
vereinfachen: Sie ist super-
intuitiv, individuell anpassbar,
einfach zu erlernen und noch
einfacherim Gebrauch.
Verfligharin Giber 30
Sprachen.

11 Feuchtigkeitsniveaus

Erweitern Sie lhre Kiiche
um eine breite Auswabhl

an Optionendank 11
Feuchtigkeitseinstellungen
und der hohen Effizienz des
Instant-Dampfgenerators
mit automatisch

Lambdasonde (Option)

Prazises Messen und
Konstanthalten der
Feuchtigkeitin der
Garkammer.

Ol :O:oo

COMBI-TI

Programmmodus

Sie konnen biszu 1.000
Garprogramme auf einem
USB-Stick oder mit Hilfe
der WLAN-Funktion
speichern, sortieren und
wiederverwenden.

AirFlow

Airflow ist das revolutionare
System zur Luftverteilung
wahrend des Garens. Dank
der AirFlow-Funktion sind
Ihre Garergebnisse stets
gleichmafig und perfekt.

Kerntemperaturkontrolle
mit Temperaturfiihler

Der Einzelsensor liefert
eine hochgenaue Messung
der Kerntemperatur des
Lebensmittels. Optional
konnen Sie den 6-Punkt-
Temperaturfihler wahlen.
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MAGISTAR

Innovative Funktionen

Solomio ist die Startseite,
die Sie ganz nach Ihren
Vorstellungen einrichten,
indem Sie Ihre bevorzugten
Funktionen dort ablegen.
Ihre Arbeitin der Kliche und
der gesamte Ablauf werden
dadurch einfacher und
reibungsloser.

Mit der Kalenderfunktion
erstellen Sie Ihren
personlichen Zeitplan
und konnen lhre taglichen
Arbeitsablaufe besser
planen.

HP Automatische Reinigung
Ergebnisse mitden
Economizer-Funktionen.
Auflerdem kénnen

Sie zwischen zwei
Reinigungsmittel-Optionen
wahlen: fest (Standard) oder
flissig.

Konnektivitatsoptionen auf
Wunsch



Digitales Display

Eine Abfolge von
Leuchtsymbolen leitet
Sie durch den Ablauf
und vereinfacht jeden
Arbeitsgang.

11 Feuchtigkeitsniveaus

Erweitern Sie lhre Kiiche
um eine breite Auswabhl

an Optionendank 11
Feuchtigkeitseinstellungen
und der hohen Effizienz des
Instant-Dampfgenerators
mit automatisch 6ffnenden
Abluftventil.

Lambdasonde (Option)

Prazises Messen und
Konstanthalten der
Feuchtigkeit in der
Garkammer.

MAGISTAR

COMBI-DI

Programmmodus

Mit einem USB-Stick oder der
WLAN-Konnektivitat konnen
Sie Ihre Garprogramme
speichern und fiir andere
Geraten verwenden.

Das Gerat kann bis zu 100
Programme mit jeweils bis zu
4 Garsequenzen speichern.

AirFlow

Airflow ist das revolutionare
System zur Luftverteilung
wahrend des Garens. Dank
der AirFlow-Funktion sind
Ihre Garergebnisse stets
gleichmaRig und perfekt.

Kerntemperaturkontrolle mit
Temperaturfiihler

Der Einzelsensor liefert
eine hochgenaue Messung
der Kerntemperatur des
Lebensmittels. Optional
konnen Sie den 6-Punkt-
Temperaturfiihler wahlen.
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HP Automatische Reinigung

Perfekte
Reinigungsergebnisse.

Zwei unterschiedliche
Reinigungsmittel zur
Auswahl: fest (Standard) oder
flissig.

Konnektivitatsoptionen auf
Wunsch



DIE FLEXIBILITAT, DIE
SIE BENOTIGEN

Geback

3

-

Backblech fiir 5 Backblech mit 4 Backblech mit 4 Wendbare Griddleplatte,
Baguettes aus gelochtem  Kanten aus gelochtem Kanten aus Aluminium, eine Seite gerippt
Aluminiumblech mit Aluminiumblech, 400x600 mm und eine Seite glatt,
Silikonbeschichtung, 400x600 mm 400x600 mm

400x600 mm

Antihaft-Grillroste und Bleche

°

Antihaft-Universalblech, Wendbare Griddleplatte, Aluminium-Grillrost, Grillgitter, GN 1/1
GN 1/1,H=20,40,60 mm  eine Seite gerippt und GN 1/1
eine Seite glatt, GN 1/1

Behalter flir Backblech fiir 8 Eier, Trockungsblech,
herkdmmliches Pancakes, Hamburger, GN 1/1
statisches Garen, GN 1/1  GN 1/1
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Edelstahlroste und -gefae (GN)

Lo iy y
Universal- Lamm- oder Kartoffelhalter fur
GrillspieBhalter und Spanferkelspiel fiir 28 Kartoffeln, GN 1/1
lange Grillspiefe flir GN 1/1
GN 1/1

Gefliigelbratsystem

Zwei Tragroste fiir ganze  Verstarktes Fettauffangsystem
Hahnchen (4 oder 8 Stck.  Hordengestell mit flir Warmeschrank-
pro Rost), GN 1/1,GN 2/1  Ré&dern, untere Halterung ~ Unterbau GN 1/1-
fUr Fettauffangschale fir ~ 2/1 (Wagen mit 2
T0GN 1/1 Behaltern, Absperr-
und Ablassvorrichtung)

ik
LAl
WX ‘*?:1“'1:-&
LR X
.“':":-__A;-:f‘:;._-a?'
Fettauffangschale, Tragrost flr ganze
GN 1/1 -GN 2/1 Enten (8 Sttick pro

Rost - jeweils
1,8 kg), GN 1/1

Fettauffangsystem fiir
offenen Unterbau (Wagen
mit 2 Behaltern, Absperr- und
Ablassvorrichtung)

Smoker

r

y

Smoker flir Dampfgarer
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THE MAGISTAR
COMBI RANGE

Magistar Combi-TS | Magistar Combi-DS =~ Magistar Combi-TI | Magistar Combi-DI
6&10 20 6&10 20 6&10 20 6&10 20
GN GN GN GN GN GN GN GN
Konvektionsgaren (25-300 °C) ° ° ° ° ° ° ° °
Kombigaren (25-300 °C) mit Lambdasonde ° ° ° °
101 Feuchtigkeitseinstellungen mit Lambdasonde ° °
11 Feuchtigkeitseinstellungen mit Lambdasonde ° ° ¢} o o) o
11 Feuchtigkeitseinstellungen ° ° ° °
Dampfgaren (100 °C) ° ° ° °
Niedrigtemperatur-Dampfgaren (25-99 °C) ° ° ° °
Heidampf (107-130 °C) ° ° ° °
Haltezyklus ° ° ° ° ° ° ° °
100+ Automatikgaren mit Visualisierung der ° °
Garparameter und benutzerspezifischen Einstellungen
Regenerieren ° ° ° °
Niedrigtemperaturgaren (LTC) ° °
Garzyklus ° °
EcoDelta-Zyklus ° ° ° ° ° ° ° °
Sequenzieller EcoDelta-Zyklus ° °
Sous-Vide-Zyklus ° °
Statischer Kombizyklus ° °
Trocknungszyklus ° °
Pasteurisierzyklus flr Pasta ° °
Food Safe Control Zyklus ° ° o o
Erweiterter Food Safe Control Zyklus ° °
Automatisches, schnelles und individuell wahlbares ° ° ° ° ° ° ° °
Aufheizen
Automatisches, schnelles und individuell wahlbares ° ° ° ° ° ° ° °
Abkiihlen
Mehrfach-Garzyklen mit MultiTimer-Funktion ° ° ° °
Ein-/Ausschalttaste ° ° ° ° ° ° ° °
Bedienfeld mit hochaufldsendem Farb-Touchscreen ° ° ° °
(262.000 Farben) — auch fir Farbenblinde geeignet
Digitales Bedienfeld mit Benutzerfiihrung Uber ° ° ° °
Leuchtsymbole
Display aus 12 m Entfernung ablesbar ° ° ° ° ° ° ° °
Touchscreen-Bedienoberflache in ber 30 Sprachen ° ° ° °
Dampferzeuger aus Edelstahl ° ° ° °
Dampferzeuger mit 316 | aus Edelstahl o o) o o)
Hochleistungs-Direktdampfinjektion ° ° ° °
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Magistar Combi-TS | Magistar Combi-DS =~ Magistar Combi-TI | Magistar Combi-DI
6&10 20 6&10 20 6&10 20 6&10 20
GN GN GN GN GN GN GN GN

Regelung des Garkammer-Dunstabzugsventils ° ° ° ° ° ° ° °
Programmbibliothek — 1.000 kostenlose Programme, ° ° ° °
16-stufiges Garen (Bezeichnung, Bild und Kategorie)
Programmbibliothek: 100 Programme, 4 Phasen ° ° ° °
(nummerische Identifizierung)
SoloMio Startseite mit Direktzugriff auf haufig ° ° ° °
bendtigte Funktionen
Manuelles Wassereinspriihen ° ° ° ° ° ° ° °
6-Punkt-Temperaturfihler ° ° o o) o o) o o
Standard-Kerntemperaturfiihler ° ° ° ° ° °
Restzeitberechnung des temperaturgesteuerten ° ° ° °
Garvorgangs
Simultane Anzeige von vordefinierten Sollwerten und ° ° ° ° ° ° ° °
Ist-Werten
AirFlow-Luftverteilungssystem ° ° ° ° ° ° ° °
Gebldse mit variabler Drehzahl und Motorstopp (7 ° ° ° °
Drehzahlstufen)
Gebldse mit variabler Drehzahl und Motorstopp (5 ° ° ° °
Drehzahlstufen)
50 % geringere Leistungsaufnahme ° ° ° ° ° ° ° °
Funktionsweise des Cooking Optimizers ° ° ° °
Individuelle Gestaltung von Bedienoberflache und ° ° ° °
Auslesen der Daten
Pause ° ° ° °
Startverzogerung ° ° ° °
HILFE-Seite mit Selbstlernmodus durch QR-Code ° ° ° °
Kalender ° ° ° °
Verbrauchsanzeige ° ° ° °
Animierte Bilder als Bedienerflihrung ° ° ° °
Eingebautes Reinigungssystem mit Feststoffreiniger ° ° ° ° ° ° ° °
Eingebautes Reinigungssystem mit Flissigreiniger o o o) o o) o o o
Automatisches Entkalken des Boilers ° ° ° °
Economizer-Funktion zur Senkung der Betriebskosten ° ° ° °
Stop&Cook-Funktion des automatischen ° ° ° ° ° ° ° °
Reinigungssystems
Zwangsreinigungssystem ° ° ° °
Selbstreinigender Riickflussverhinderer ° ° ° °
Automatisches Ablassen des Dampferzeugers mit ° ° ° °
automatischer Diagnose der Verkalkung
Manuelles Ablassen des Boilers ° ° ° °
Vorristung fiir Energieregler ° ° ° ° ° ° ° °
Automatisches Diagnosesystem ° ° ° ° ° ° ° °
Sicherheitsthermostat ° ° ° ° ° ° ° °
Turoffnung in 2 Schritten als Schutz gegen Dampfaustritt e} [} o) o)
Emissionsarmer Hochleistungsbrenner mit ° ° ° ° ° ° ° °
Warmetauscher
Non-Stop Backup-Automatik flir automatische ° ° ° ° ° ° ° °
Wiederherstellung
USB-Anschluss ° ° ° ° ° ° ° °
Auslesen von HACCP-Daten, Programmen, ° ° ° ° ° ° ° °
Automatikgaren, Einstellungen
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Magistar Combi-TS

Magistar Combi-DS

Magistar Combi-TI

Magistar Combi-DI

6&10 20 6&10 20 6&10 20 6&10 20
GN GN GN GN GN GN GN GN
In TUr integrierter Hitzeschutz ° ° ° °
Wasserspriihschlauch ° ° o) o o) o o) o
Doppelverglaste Tur mit LED-Leuchtenleiste ° ° ° ° ° ° ° °
Intermittierende Warnung durch LED-Leuchte ° ° ° ° ° ° ° °
Tlranschlag links o o o o
Kondensatauffangwanne der Tir mit automatischem Ablauf ° ° ° ° ° ° ° °
Tirstopp-Stellungen auf 60 °/110°/180 ° ° ° ° ° ° ° ° °
Seitenwande aus Edelstahl AlSI 304 ° ° ° ° ° ° ° °
Ofenkammer aus Edelstahl AISI 304 ° ° ° ° ° ° ° °
Nahtlose hygienische Innenkammer mit abgerundeten ° ° ° ° ° ° ° °
Ecken fiir eine leichte Reinigung
Herausnehmbares Hordengestell, Rastermal 67 mm ° ° ° °
Rollwagen mit Transportsicherung, abgerundeten ° ° ° °
Ecken und eingebauter Tropfwanne mit Ablauf.
Transportsicherung fiir Hordenwagen o ° o ° o ° o °
Vorristung fiir Fettauffang-Unterbau ° ° ° °
Konnektivitat ° ° ° ° ° ° ° °
Schutzart IPX5, wassergeschiitzt ° ° ° ° ° ° ° °
Hohenverstellbare Fiike ¢ ° ¢ ° o) ° o) °
Kompatibilitdt des Wagens mit Zanussi EasyLine und ° ° ° °
Magistar Combi
Stapelrahmen: 6 auf 6 GN 1/1, 6 auf 10 GN 1/1, 6 auf o ¢ ¢} e} o o o
6 GN 2/1,6 auf 10 GN 2/1,6 GN 1/1 auf BCF 6 GN 1/1
Gassicherheit: Gastec-Zertifikation fur ° ° ° ° ° ° ° °
Niedrigemissions-Anforderungen
Handbuch, Stromlaufplane, Konformitatserklarungen ° ° ° ° ° ° ° °
° Standard o Option
ENERGIE SICHERHEIT SYSTEME
56\(9,1EM cg,q%% Q(;L wﬂAGEMEA//\o{_p 6}@ v\‘SYSTEM c&%
a’ = ] &DNV GI/ &DNV-G% Z DnvaL £
- 1SO 50001

GASTEC

Die Zertifizierungen gelten fiir alle Ofen der Magistar Combi Geratefamilie.
Weitere Auskiinfte zu den Zertifikationen fir spezifische Produktcodes erhalten Sie bei lhrem Zanussi Partner.

,20 % weniger Schadstoffemissionen fiir eine gestindere Arbeitsumgebung.
Die innovativen, von Zanussi konzipierten Brenner libertreffen die GASTEC*

Niedrigemissions-Anforderungen.”

* Die in den Niederlanden vorgeschriebene Gastec-Zertifikation ist die strengste Vorschrift Europas

OHSAS 18001
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Lassen Sie sich vor und nach dem Kauf von einem Experten bera_tam

Zuhoren und Zusammenarbeit: Das ist unser Motto.

Unsere Ingenieure lassen sich bei der Definition der Funktionen fir stets
zuverlassige und bedienerfreundliche Geréte von flihrenden Kiichenchef;
beraten. =
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