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MAGISTAR COMBI
ZYCIOWY WYBOR.

AR

| zycie staje sie prostsze.
Magistar Combi, jako lider
zespotu kuchennego, jest
idealnym asystentem dla
kazdego Szefa Kuchni:
opanowany, niezawodny i jak
zaden inny doswiadczony

w ogromnej gamie technik
kuchennych. Tu zaczyna sie
nowa podréz. Standard pracy
w kuchni sie poprawia i zycie
staje sie prostsze. Dziekujemy
Zanussi!

Do druzyny Zanussi dotacza
pierwszy piec konwekcyjny.
Doskonale odzwierciedla filozofie
marki: efektywnosc, design,
trwatos¢ i niezawodnosgé.

OO

Piece ActivePlus zostajg
wyposazone W innowacyjne
udogodnienie: FoodSafe Control.
Jest to opatentowany system
opracowany we wspotpracy

z Wydziatem Nauk Zywienia
Uniwersytetu w Udine. FoodSafe
Control zapewnia mikrobiologiczne
bezpieczenstwo procesu gotowania
w zgodzie ze standardem HACCP.

W wieku 26 lat, posrodku
zawieruchy wojennej, nie
posiadajac nic wiecej poza
intuicjg, pomystowoscig oraz
entuzjazmem Antonio Zanussi
zaktada wilasna firme: Officina
Fumisteria Antonio Zanussi,

w ktdrej produkuje pierwsza
kuchnie ze statycznym piecem

Maksymalna
wydajnosé i petha
kontrola

Doskonaty
balans pomiedzy
wydajnoscia i
ceng

Elastycznosc¢ i
produktywnos¢

Gwarantowane
rezultaty 1 najwyzszy
poziom prostoty
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NOWE
INTUICYJNE

PANELE

MAGISTAR COMBI-TS

- Panel dotykowy
- Generator pary

MAGISTAR COMBI-DS

- Panel cyfrowy
- Generator pary

MAGISTAR COMBI-TI

- Panel dotykowy
- Natryskowe wytwarzanie pary

MAGISTAR COMBI-DI

- Panel cyfrowy
- Natryskowe wytwarzanie pary



TWOJ PARTNER

W KUCHNI

BARDZIEJ OSZCZEDNY

A DODATKOWO..

Latwiej

To nasze magiczne stowo. Od
pierwszego dotyku zorientujesz sie, ze
wszystkie funkcje Magistar'a Combi
zostaty zaprojektowane aby w kuchni

byto Ci..tatwiej.

Koszt czyszczenia zostat
zredukowany o 15%* - dzieki
szybkiemu i poteznemu dziataniu
funkcji automatycznego mycia,
ktéra rowniez automatycznie
odkamienia bojler.

BARDZIEJ INTUICYJNY

Nowy dotykowy interfejs jest
jeszcze tatwiejszy i intuicyjny
w uzytkowaniu — prowadzi
Cie dzieki wskazowkom bez
wysitku, nawet w 30 jezykach.

BARDZIEJ LOGICZNY

Wybierz program, a Magistar Combi
podpowie Ci najlepsza sekwencje
procesu gotowania oszczedzajac
czas i energie.

* 0szczednos¢ energii, wody i detergentéw (przy uzyciu rekomendowanych srodkdw czyszczacych)
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BARDZIEJ
KOMPAKTOWY

Magistar Combi zostat
przeprojektowany celem
optymalizacji wymiarow
zewnetrznych, poniewaz

w kuchni kazdy centymetr ma
znaczenie! Piec ten mozna
instalowa¢ na podstawach o
gtebokosci juz 700 mm.

BARDZIEJ STYLOWY

Stworzony, zaprojektowany

i wyprodukowany we Wtoszech,
we wspotpracy wioskich

i miedzynarodowych Szefow
Kuchni, aby sprosta¢ kazdym
potrzebom.

BARDZIEJ
KOMUNIKATYWNY

Z piecem Magistar Combi mozesz
sie rowniez komunikowa¢é na
odlegtos¢ z dowolnego miejsca —
monitorujesz prace i analizujesz
procedury HACCP.
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MAKSYMALNA WYDAJNOSC IReiekiaiv,

ALE ROWNIEZ Z GLOWA

Nawet jesli wszystko wydaje

sie przebiegac idealnie, Zanussi
zaskakuje wiekszg wydajnoscia.
Sonda Lambda zostata juz dawno
opatentowana, ale teraz jest jeszcze
bardziej precyzyjna. Odczyty
sensora pozwalajg rygorystycznie
utrzymac zadany poziom
wilgotnosci niezaleznie od ilosci
przygotowywanych dan.

Specjalnie zaprojektowana komora
pieca i oraz odwrotna rotacja
wentylatora pozwalajg uzyskiwac
zawsze ten sam, najlepszy efekt
przygotowywanych potraw.

> GOTUJ Z SERCEM, ALE ROWNIEZ Z ROZMYSLEM
> MAKSYMALIZUJ ZAKRES MOZLIWOSCI SWOJEGO
MENU

> DOKONAJ REWOLUCJI'W KUCHNI

Komora pieca Magistar Combi,
jego wtasciwe serce, zostata
stworzona aby zapewni¢ solidnosc
i wydajnos¢ na lata.
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MAKSYMALIZUJ ZAKRES MOZLIWOSCI
SWOJEGO MENU
SPECJALNE FUKCJE

AUTOMATIC
Magistar Combi daje Ci 11 nowych + Standardowy cykl Food Safe ¢+ | Special Cycles
mozliwosci by w tatwy i efektywny Control dla zywnosci niskiego )
sposob poszerzy¢ zakres mozliwosci ryzyka &‘1 ]él"
Twojej kuchni: prezentujemy nowe + Cykl Food Safe Control* dla A
Cykle Specjalne zywnosci wysokiego ryzyka Cooking Cooking
+ Suszenie (idealne do suszenia

+ Gotowanie w niskiej temperaturze owocow, warzyw, miesa i ryb)

(LTC) + Pasteryzacja Swiezego makaronu Static combi

+ Gotowanie EcoDelta
* Regeneracja na blasze lub talerzu
- Static Combi (symulacja gotowania
Statycznego) Advanced FSC ;?E;ﬁ%ﬁedord
+ Garowanie .
- Gotowanie sous-vide &‘@~
+ Zaawansowany cykl Food Safe ;
. .. Dehydratating Fresh pasta
Control dla procesow pasteryzacji pastevrization

Gotowanie w niskiej temperaturze (LTC**)
to zwiekszona jakos¢ i gwarantowane
oszczednosai.

Gotowanie w niskiej temperaturze pozwala
zredukowac spadek masy finalnego
produktu o 50%*** w stosunku do
tradycyjnych metod gotowania. Magistar
Combi przeprowadzi caty proces pod
Twojg nieobecnosc, a wszystko bedzie
gotowe kiedy powrocisz. Ten cykl jest
idealny dla wszystkich rodzajow miesa i ryb
przygotowywanych w piecu.

* Food Safe Control - patent US6818865B2 i inne powigzane
*+ | TC - patent US7750272B2 i inne powigzane
+x+ W poréwnaniu do stosowania tradycyjnego pieczenia w piecach Magistar Combi
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@

Regeneration

Sous-Vide

A

FSC high risk
guide

Static Combi

Dzieki specjalnej konfiguracji ten
cykl symuluje proces tradycyjnego
pieczenia statycznego.

Regeneracja

Ten wyjatkowy cykl umozliwia szybkg
regeneracje potraw. Dzieki niezwykle
precyzyjnej sondzie Lambda
kontrolowany poziom wilgotnosci

w komorze pieca zapewnia
doskonate potrawy gotowe do
serwowania.

Suszenie

Magistar Combi pozwala szybko

i efektywnie suszyé owoce, warzywa,
miesa i ryby. Jednoczesnie smak

i wartosci odzywcze sg zachowane,
poniewaz piec tgczy w tym procesie
niska temperaturg z brakiem
nawilzenia.

Garowanie

Magistar Combi tworzy idealne
warunki dla doskonatego garowania.
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PO PROSTU -
REWOLUCYJNY! GOTOWANIE

PRECYZYJUNE

6-punktowa sonda pozwala Food Safe Control to synonim
osiggnac idealna, pozadana . bezpieczenstwa zywienia i jakosci.
temperature wewnatrz potrawy nie 6-punktowa sonda gwarantuije, ze
pozostawiajgc _Zadnego marginesu proces gotowania jest przeprowadzony
btedu. Sonda bierze pod uwage tylko doktadnie w zgodzie ze standardami
minimalng temperature pomiarowa systemu HACCP.

i precyzyjnie steruje procesem
gotowania nawet jesli nie jest
dokfadnie umieszczona.

Jesli pracujesz z rozbudowanym
menu, ktére wymaga
symultanicznego gotowania réznego
typu potraw, Magistar Combi staje
na wysokosci zadania. Funkcja
Multitimer pozwala na zastosowanie
20 czasow gotowania jednoczesnie!
Za kazdym razem, kiedy dana
potrawa osiggnie pozgdang
temperature, Magistar Combi
sygnalizuje alarmem koniecznosc¢
wyjecia jej z pieca.
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WIEKSZA PROSTOTA

-4 RAZY LEPSZY
~TYLKO DLA CIEBIE
SZAWSZE CZYSTY
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4 RAZY
LEPSZY

Magistar Combi zostat stworzony dla prostej obstugi, nawet jesli wezmiemy pod uwage jego
wysublimowane wnetrze. Magistar Combi TS moze by¢ uzywany w jednym z 3 trybow:

AUTOMAT\C

Food families

UDE

Poultry

DD

Vegetables Pasta and Rict

Magistar Combi mysli i dziata
samodzielnie: wszystko co
nalezy do Ciebie to wybor
dania. W zaleznosci od wagi

i rozmiaru wsadu, Magistar
Combi dopasowuje wilgotnosc
w komorze, czas i idealng
temperature.

Rezultat bedzie perfekcyjny za
kazdym razem.

Procedury gotowania mogg
by¢ réwniez indywidualizowane
i zapisywane lub pobierane

na pamie¢ USB a nastepnie
przenoszone do innych piecow
Magistar Combi.

PROGRAMS

All programs

E Apple pie

“sms Baguette
= Bag

9 Chicken breast :
B Chicken legs .
B Croissants

r

":j Frozen mix vegetables &

& 1 Roast beef

ﬁ Bread

Pamie¢ pieca Magistar

Combi zawiera az do 1000
programow gotowania,

ktére mozesz grupowac po
kategorii majac gotowe menu
zaledwie w zasiegu dotkniecia!
Przepisy moga by¢ pobierane
na pamie¢ USB a nastepnie
przenoszone do innych piecow
Magistar Combi.
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O.l 2000

01:20 h:m

W tym trybie Magistar Combi bedzie
Twoim najbardziej niezawodnym
pomocnikiem i asystentem. Wybierz taki
cykl gotowania jaki preferujesz:
Tradycyjne suche gotowanie
i gorgcy cykl konwekeyjny (max 300
°C).
Cykl parowy z niskg temperaturg
(max 100 °C) dla gotowania typu
sous-vide i delikatnego.
Cykl parowy (100 °C).
Cykl parowy z wysokg temperaturg
(max 100 °C).
Cykl kombinowany (max 250 °C).




SPECJALNIE
DLA CIEBIE

PROFIL OSOBISTY to funkcja, ktéra
pozwala w petni zindywidualizowac
interfejs uzytkownika. Moze zostac
zabezpieczony hastem celem
ograniczenia dostepu a takze
pobrany na pamie¢ USB a nastepnie
przeniesiony do innych piecow
Magistar Combi.

Uzywaj funkgji Kalendarz aby
tworzy¢ wtasny harmonogram celem
optymalizacji dnia pracy w kuchni.

O zadaniach bedg cie informowaty
personalizowane alerty.

Magistar Combi oraz schtadzarka
szokowa Rapido komunikujg
wzajemnie proces postepu dla
fatwiejszego i szybszego postepu
pracy w kuchni.

Mozesz nie tylko gotowac/schtadzac,

ale réwniez garowac/piec oraz
rozmrazac/gotowac

SoloMio to Twoja osobista
przestrzen, gdzie gromadzisz
ulubione programy i funkcje.

Dostepna dzieki jednemu dotknieciu.

Magistar Combi uczy Cie, jak
korzystac z niego w najlepszy
mozliwy sposob, dzieki ciggtemu
aktualizowaniu materiatow
pomocniczych, aby szybko udzieli¢
Ci praktycznych podpowiedzi na
wszystkie Twoje pytania. Dostep do
filmdw i samouczkdéw za pomocg
kodu QR.
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Dzieki mozliwosci komunikacji
urzadzen Zanussi mozesz zdalnie
monitorowac procesy, zarzgdzac
recepturami oraz wgrywac procedury
HACCP.

Ten dane pozwolg Ci optymalizowac
caty proces produkgji i zredukowac
koszty obstugi, jednoczesnie
zapewniajac zgodnosc¢ dziatania

Z najwyzszymi normami
bezpieczenstwa zywienia.

Mozesz rowniez zachowywac

oraz rozsytac receptury pomiedzy
wszystkimi potgczonymi
urzgdzeniami usprawniajgc dziatanie
catej sieci.

ZAWSZE
CZYSTY

Kiedy uzytkujesz piec Magistar
Combi nawet czyszczenie to banalne
zadanie. Automatyczny system
czyszczenia jest integrowang funkcjg
pieca i zapewnia skuteczne, szybkie
czyszczenie bez wysitku.
Masz do dyspozycji 4 predefiniowane
cykle w zaleznosci od Twoich
potrzeb:

delikatny,

Sredni,

mocny,

extramocny;
czas trwania od 54 do 180 minut.
W przypadku przerwania

HP Automatyczne Czyszczenie to
system, w ktérym symultanicznie

do procesu mycia nastepuje
automatyczne odkamienianie bojlera.
Ta nowa funkcja pozwoli Ci wydtuzy¢
wydajnos¢ i niezawodnos¢ Twojego
Magistar Combi.

* W poréwnaniu do standardowych cykli czyszczenia piecow Magistar Combi

cyklu czyszczenia, piec
automatycznie sptukuje komore

z resztek detergentu zapewniajgc
bezpieczenstwo i higiene w kazdej
sytuacji. Mozesz przystgpi¢ do
gotowania juz w ciggu kilku
nastepnych minut!

Oprocz stosowania detergentu

w proszku, Magistar Combi daje
Ci mozliwos¢ tradycyjnego
czyszczenia przy uzyciu

ptyndw czyszczacych. Dzieki
automatycznej funkcji ,stand by" nie
musisz juz czekac¢ do zakonczenia
cyklu czyszczenia — po prostu
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NOWE,

AUTOMATYCZNE
ODKAMIENIANIE

wybierz odpowiedni program,
nastepnie nacisnij start a nastepnego
dnia zastaniesz piec w idealngj
czystosci do dalszej pracy.
Nowe, ekonomiczne funkcje
pozwalajg oszczedzi¢ az

30%* wiecej wody, energii
elektrycznej, detergentu oraz
srodka zmiekczajgcego.

Funkcje ekologiczne to:

- Pomin suszenie

- Pomin ptukanie i odkamienianie
- Wydtuz cykl czyszczenia




DOSKONALSZE | WNETRZA
DOSWIADCZENIA

Komora pieca zostata na nowo
zaprojektowana aby optymalny
przeptyw powietrza zapewniat
maksymalng wytrzymatos¢ i czystosc.
Otwory w systemie prowadnic
pozwalajg na przeptyw powietrza

bez przeszkdd umozliwiajac tatwe
czyszczenie trudno dostepnych miejsc.

Specjalny, opcjonalny zestaw do
separacji ttuszczu montowany
wewnatrz komory pieca, pozwala na
oddzielenie wody (ktéra kierowana
jest do odptywu) oraz ttuszczu

(ktéry gromadzi sie w dedykowanym
zbiorniku).

Praca maksymalnie uproszczona

a jedynym zadaniem jest opréznienie
zbiornika ttuszczu.

Zestaw ten jest niezbedny

w przypadku pieczenia dan o
wysokiej zawartosci tluszczu.
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‘ MANUAL

Woda, gaz i energia elektryczna.

o &

l ’- f-r Magistar Combi pokazuje Ci w formie Cookina done
_—_ graficznej biezace zuzycie energii, Now h%lding
. abys mogt w czasie rzeczywistym
' . . v dogladac procesu gotowania

i planowac prace w bardziej
odpowiedzialny sposdb.

00:30:00

Magistar Combi zostat
zaprojektowany i wyprodukowany
ze szczegodlng uwagg na
optymalizacje wymiarow
zewnetrznych. Teraz jeszcze

MOSZCZEDZAC’ bardziej kompaktowy, daje Ci
- mozliwos¢ instalowania na
_.zW|AZANIA podstawie gtebokiej na tylko

r ” - 700mm gwarantujac idealne
ustawienie.

INSTALACJA MOZLIWA R(')WNI’Ei
TYLKO 1M2 POWIERZCHNI NA PODSTAWACH O GLEBOKOSCI
700MM
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0SZCZEDNOSCIOWE
ROZWIAZANIA

MAGISTAR COMBI

SUGERUJE NAUBARDZIEJ
LOGICZNE ROZWIAZANIA

Piece Magistar Combi Tl oraz Dl taczg cechy
pieca konwekcyjnego z dodatkowg funkcja
parowania w komorze, ktérg mozna osiggng¢
bez obecnosci bojlera dzieki specjalnemu
natryskowi.

Teraz mozesz oszczedzac na wiele sposobow:
funkcja Cooking Optimizer pozwala Ci wytgczy¢
bojler, wigczy¢ program nocny oraz cykl
czyszczenia. Rezultaty sg oszatamiajgce: 10%

* wiecej oszczednosci energii.

Magistar Combi mysli samodzielnie.
Przedstawiamy nowg funkcje bazujgcg na
sztucznej inteligencji, Cooking Optimizer: kiedy
przygotowujesz rézne dania, piec podpowiada
najbardziej logiczng sekwencje procesu
gotowania w celu oszczednosci energii oraz
jednoczesnie czasu.

COOKING OPTI —

Funkcja gotowania w niskiej
temperaturze (LTC) nie tylko
pozwoli Ci osiggac¢ idealne efekty procesow
potraw. Teraz mozesz sie rowniez

< | Monday list

1040 daiu'dzbas;
3 procowniidw,
28D dnl pracyirak

280 daf'dziad;
B g owndHaw,

Steam Vegetables

ﬁ 5—3/2{9 00:18 h:m
Pilaf Rice
\

7 ‘| 00:20 h:m
Lasagna
00:40 h:m
m m G
‘egetable Au Gratin
\ 7 2 00:25 him
Cutlet
\ / 3 Potato Croquette

00:12 h:m

\/4 |

)
“f_{/“

-

* Szacunek opracowany na podstawie testow w laboratorium Electrolux przeprowadzonych na piecu
elektrycznym Magistar Combi 10 1/1 GN poréwnujac wyniki przy uzyciu funkcji Cooking Optimizer i
bez. Dane na kwiecierr 2019
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2B0 dinl praeyirok

Zatozenia kalkulacji:
Koszt wsadu miesnego: 10€/kg
Uzywanie funkcji LTC przez rok

wykazac¢ lepszymi umiejetnosciami efektywnosci pracy w kuchni.
MALE DUZE HOTELE
RESTAURACJE RESTAURACJE
€ 10.580 /
rod
10580Tok 04T ok, B2RA0L rok,

500 dasvdelef,;
18 pracowniiis,
365 dnl pracyrok

Sredni ubytek wagi przy uzywaniu funkgji LTC: 156%
Sredni ubytek wagi przy tradycyjnym pieczeniu: 30%

managerskimi dzieki oszczednosciom
w redukcji masy potraw, planowaniu

w godzinach nocnych ora poprawiongj

HANTYHNY

£ 105.880

rak

10SBE0E ok,
1000dan deien,

A2 pracosmibkde,

385 dnl pracyirel

* Szacunek opracowany na podstawie testow w laboratorium Electrolux poréwnujac wyniki przy uzyciu funkcji LTC i bez
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KUCHHIE
CENTRALME

£ 317640 §
rok

31 TOA0 rok, 3000
dan'deien,
100 pracowndbkow,
280 dnl pracyirek



GAMA MODELI o
MAGISTAR COMBI 6 GN 2/

6GN1/1 6 GN 2/1 T0GN1/1 106N 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1
MAGISTAR TS/TI 6GN 1/1 «6GN 2/1 106N 1/1 10GN 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1
Zasilanie elekiryczne 1M1 21.4 19 37.47S/354Tl 37.7 65.4
(kw)

Napiecie znamionowe 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N
(H2) 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Wyrniary zewnetrzne szer. 867x775x808 1090x971x808 867x775x1058 1090x971x1058 911x864x1794 | 1162x1066x1794
xgt.xwys. (mm)

MAGISTAR TS/TI 6GN 1/1 «6GN 2/1 106N 1/1 10 GN 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1
Zasilanie gazowe (kW) 19 32 31 47 54 100
Napiecie znamionowe 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N
(H2) 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60

Wymiary zewnetrzne szer.

xghxwys. (mm) 867x775x808 1090x971x808 867x775x1058 1090x971x1058 911x864x1794 1162x1066x1794

! L) Ll 3

6GN 1/1 6 GN 2/1 T0GN1/1 10GN 2/1 20 GN 1/1 20 GN 2/1
MAGISTAR DS/DI 6GN 1/1 «6GN 2/1 10GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1
Zasilanie elektryczne (kW) 1.1 21.4 19 37.4DS/ 354Dl 377 65.4
Napiecie znamionowe 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N
(H2) 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Wymiary zewnetrzne szer. 867x775x808 1090x971x808 867x775x1058 1090x971x1058 911x864x1794 | 1162x1066x1794
xgt.xwys. (mm)
MAGISTAR DS/DI 6GN 1/1 «6GN 2/1 10GN 1/1 10 GN 2/1 20GN 1/1 20 GN 2/1
Zasilanie elektryczne (kW) 19 32 31 47 54 100
Napiecie znamionowe 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N 380-415V 3N
(Hz) 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60 50-60
Wyrniary zewnetrzne szer. 867x775x808 1090x971x808 867x775x1058 1090x971x1058 911x864x1794 | 1162x1066x1794

xgt.xwys. (mm)
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Panel dotykowy

Interfejs nowego panelu
dotykowego manacelu
wszystko uproscic:
superintuicyjny, konfigurowalny,
tatwy do opanowania itym
bardziej do obstugi. Dostepny

w ponad 30 jezykach.

11 ustawien poziomu pary

Poszerz game mozliwosci
swojej kuchni dzieki kontroli
poziomu pary od 0 do 100%
generowanej przez bojler i zawor
powietrza z automatycznym
otwieraniem. Idealne potrawy za
kazdym razem.

Sonda Lambda w standardzie
Precyzyjnie mierzy i utrzymuje
statg zadang wilgotnos¢

w komorze pieca.

Funkcja pracy tagcznej

Piec Magistar i schtadzarka
szokowa Rapido komunikuja
wzajemnie biezgce procesy

i nastepne etapy programaow.
Mozesz nie tylko gotowac/
chtodzi¢, ale takze garowac/piec
oraz rozmrazac/gotowac.

MAGISTAR

COMBI-TS

Tryb auto

Aby przyspieszy¢ i utatwic prace
piec Magistar Combi oferuje
tryby automatycznei11 cykli
specjalnych.

Programy

Teraz mozesz zapisywag,
kategoryzowac az do 1000
programow na pamieci USB lub
przesyta¢ miedzy urzgdzeniami.
AirFlow

AirFlow to rewolucyjny system
dystrybucji powietrza w komorze
pieca. Dzieki temu systemowi
rezultaty gotowania bedg zawsze
idealnei perfekcyjne.

6-punktowa sonda

Absolutna doktadnosc przy
pomiarze temperatury wnetrza
dania.

Innowacyjne rozwigzania

SoloMio to strona tytutowa
interfejsu, ktérg mozesz
dostosowywac wedtug
ulubionych funkcji. Dzieki temu
praca w kuchnijestjeszcze
prostszaiwszystkie procesy
przebiegajg jeszcze ptynnigj.

* Az do 15% kosztow eksploataciji: energii elektrycznej, wody oraz detergentéw. Kalkulacja przy
uzyciu funkcji HP Automatyczne Czyszczenie w pordwnaniu do analogicznych cykli czyszczenia w
poprzednich modelach piecow Zanussi oraz przy uzyciu rekomendowanych detergentéw. Dane na

kwiecien 2019.
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Kalendarz pozwala planowac¢
dzienne zadania i otrzymywac
spersonalizowane alerty.

Cooking Optimizer

daje Cimozliwosc¢ zastosowania
najbardziej logicznej sekwencji
procesu gotowania aby
zoptymalizowac czas pracy

i w konsekwencji da¢ Ci maksymalng
oszczednosé kosztu energii.

HP Automatyczne Czyszczenie

Zredukuj koszty az 0 15%*. Osiggaj
idealne efekty przy uzyciu funkgji
ekonomicznych iautomatycznego
odkamieniania bojlera. Dodatkowo
mozesz wybiera¢ pomiedzy dwoma
rodzajami detergentow — statymi

i ptynnymi.

Komunikacja

Teraz mozesz monitorowac prace
Twojego pieca w czasie rzeczywistym
z poziomu urzgdzenia mobilnego.

Panel cyfrowy
Sekwencja $wietlna prowadzi
proces i znacznie go upraszcza.

11 ustawien poziomu pary
Poszerz game mozliwosci swoje)
kuchnidzieki kontroli poziomu
pary od 0 do 100% generowane]
przez bojlerizawor powietrza

z automatycznym otwieraniem.
Idealne potrawy za kazdym
razem.

Sonda Lambda w standardzie
Precyzyjnie mierzy i utrzymuje
statg zadang wilgotnosc

w komorze pieca.

MAGISTAR

COMBI-DS

Programy

Teraz mozesz zapisywac i wgrywac
do swoich urzadzen programy

przy uzyciu pamieci USB lub

taczac sie pomiedzy piecami.
Mozesz przechowywac az do 100
programow z czterostopniowa
sekwencjg dla kazdego z nich.

AirFlow

AirFlow to rewolucyjny system
dystrybucji powietrza w komorze
pieca. Dzieki temu systemowi
rezultaty gotowania bedg zawsze
idealne i perfekcyjne.

Kontrola temperatury dania dzieki
sondzie

Pojedynczy sensor podaje
doktadng temperature wnetrza
potrawy. Jako opcje mozesz
wybrac rowniez sonde 6-punktows.

HP Automatyczne Czyszczenie
Czyszczenie zostato
zautomatyzowane dla doktadnych
rezultatow wraz z jednoczesnym
odkamienianiem bojlera. Mozesz
wybiera¢ pomiedzy dwoma
rodzajami detergentow — statymi

i ptynnymi.
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Komunikacja

Teraz mozesz monitorowac
prace Twojego pieca w czasie
rzeczywistym z poziomu
urzadzenia mobilnego.



01:20..

01:20 h:m @ ,>
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Panel dotykowy

Interfejs nowego

panelu dotykowego

ma na celu wszystko
uproscic: superintuicyjny,
konfigurowalny, tatwy do
opanowania i tym bardziej do
obstugi. Dostepny w ponad 30
jezykach.

11 ustawien poziomu pary
Poszerz game mozliwosci
swojej kuchni dzieki kontroli
poziomu pary od 0 do 100%
generowanej przez bojler

i zawor powietrza

z automatycznym otwieraniem.
Idealne potrawy za kazdym
razem.

Sonda Lambda w standardzie
Precyzyjnie mierzy i utrzymuje
statg zadang wilgotnosé

w komorze pieca.

MAGISTAR

COMBI-TI

Programy

Teraz mozesz zapisywac,
kategoryzowac az do 1000
programow na pamieci USB lub
przesyta¢ miedzy urzgdzeniami

AirFlow

AirFlow to rewolucyjny system
dystrybucji powietrza w komorze
pieca. Dzieki temu systemowi
rezultaty gotowania bedg zawsze
idealne i perfekcyjne.

Kontrola temperatury dania
dzieki sondzie

Pojedynczy sensor podaje
doktadng temperature wnetrza
potrawy. Jako opcje mozesz
wybrac rowniez sonde
6-punktowa.
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SoloMio

to strona tytutowa interfejsu, ktérg
mozesz dostosowywac wedtug
ulubionych funkcji. Dzieki temu
pracaw kuchnijest jeszcze prostsza
i wszystkie procesy przebiegajg
jeszcze ptynniej.

Kalendarz

pozwala planowac dzienne zadania
i otrzymywac spersonalizowane
alerty

HP Automatyczne Czyszczenie
Osiggaj idealne efekty przy uzyciu
funkgcji ekonomicznych. Dodatkowo
mozesz wybiera¢ pomiedzy dwoma
rodzajami detergentow — statymi

i ptynnymi.

Komunikacja

Teraz mozesz monitorowac prace
Twojego pieca w czasie rzeczywistym
z poziomu urzgdzenia mobilnego.

Panel cyfrowy
Sekwencja $wietlna prowadzi
proces i znacznie go upraszcza.

11 ustawien poziomu pary
Poszerz game mozliwosci
swojej kuchni dzieki kontroli
poziomu pary od 0do 100%
generowanej przez bojleri zawor
powietrza zautomatycznym
otwieraniem. Idealne potrawy za
kazdymrazem.

Programy

Teraz mozesz zapisywac
iwgrywac do swoich urzadzen
programy przy uzyciu pamieci
USBIubtgczac sie pomiedzy
piecami. Mozesz przechowywac
az do 100 programow z
czterostopniowg sekwencjg dla
kazdego z nich.

MAGISTAR

COMBI-DI

AirFlow

AirFlow to rewolucyjny
system dystrybucji powietrza
w komorze pieca. Dzieki
temu systemowi rezultaty
gotowania bedg zawsze
idealne i perfekcyjne.

Kontrola temperatury dania
dzieki sondzie

Pojedynczy sensor podaje
doktadng temperature
wnetrza potrawy. Jako opcje
mozesz wybrac rowniez
sonde 6-punktowa.

HP Automatyczne
Czyszczenie

Doskonaty rezultat
czyszczenia. Mozesz
wybiera¢ pomiedzy dwoma
rodzajami detergentow :
statymii ptynnymi.
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Komunikacja

Teraz mozesz monitorowac
prace Twojego pieca w czasie
rzeczywistym z poziomu
urzgdzenia mobilnego.



ELASTYCZNOSC WYBORU,
KTOREJ POTRZEBUJESZ

Piekarnictwo

A\

Perforowana, aluminiowa
blacha na 5 bagietek

z warstwa silikonowa,
400x600mm

g

Perforowana,
aluminiowa blacha z
rantem, 400x600mm

Aluminiowa blacha
z rantem, 400x600mm

Dwustronna blacha do
pieczenia, jedna strona
zebrowana, druga
gtadka, 400x600mm

Ruszty i akcesoria do wedzenia

SN

Zestaw rusztow do
szasztykow, krotkie/

S

Rozen do pieczenia

jagniecia lub prosiecia,

Ruszt do pieczenia

ziemniakow, na 28 szt.,

Wedzarka do pieca

Blachy z powtoka Non-stick

dtugie, GN 1/1 GN 1/1 GN 1/1
Pieczenie drobiu
x'\-\‘!. Ib. x -_h’ll-_ r T

@a

Zestaw rusztow do
pieczenia kurczakow (na
4lub 8szt), GN 1/1, GN
2/1

Wzmacniany wozek
na blachy, najnizszy
poziom dedykowany
dla blachy zbierajgcej
ttuszcz, T0 GN 1/1

Zestaw z kolektorem
ttuszczu do szuflady
w podstawie pieca GN
1/1 lub 2/1 (wdzek

z 2 zbiornikami, zawor
spustowy, odptyw)

* 9

Non-stick uniwersalna
blacha gteboka, GN 1/1,
H=20, 400x600mm

Dwustronna blacha do
pieczenia, jedna strona
zebrowana, druga
gtadka, GN 1/1

Ruszt do grillowania, GN
1/1

Gteboka blacha do
tradycyjnego pieczenia
statycznego, GN 1/1

Blacha na 8 jajek,
nalesnikow,
hamburgeréw, G/N 1/1

Blacha do suszenia,
GN 1/1
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Ruszt do grillowania z siatkg, GN
1/1

Blacha zbierajgca ttuszcz,
GN 1/1 =GN 2/1

Ruszt do kaczek (8
szt. —max. 1,8 kg/
szt.), GN 1/1

Zestaw z kolektorem ttuszczu

do szuflady w podstawie pieca
(wozek z 2 zbiornikami, zawor

spustowy, odptyw)

Podstawy i okapy

-y
| B
| 4

Podstawa z potkami

L

Podstawa otwarta Podstawa grzewcza
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Dedykowany okap
statyczny (standardowy
lub z opcjg wentylatora,
kondensacji i
neutralizatora zapachow)



GAMA MODELI MAGISTAR

COMBI

Magistar Combi-TS

Magistar Combi-DS

Magistar Combi-TI

Magistar Combi-DI

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
Cykl konwekeyjny (25-300 °C) ° ° ° ° ° ° ) °
Cykl kombi (25-300 °C) z sondg Lambda ° ° ° °
101 ustawien zaparowania z sondg Lambda ° °
11 ustawien zaparowania z sondg Lambda ° °
11 ustawien zaparowania ° ° ° °
Gotowanie na parze (100 °C) ° ° ° °
Gotowanie na parze w niskiej temperaturze (25-99 °C) ° ° o °
Gotowanie w supergorgcej parze (110-130 °C) ° ° ° °
Utrzymywanie temperatury ° ° ° ° ° ° ° °
100+ programéw automatycznych z wizualizacja ° °
parametréw i mozliwoscig konfiguracji
Regeneracja ° ° ° °
Gotowanie w niskiej temperaturze (LTC) ° °
Garowanie ° °
Cykl EcoDelta ° ° ° ° ° ° ° °
Progresywny cykle EcoDelta ° °
Gotowanie sous-vide ° °
Gotowanie statyczne kombi ° °
Suszenie ° °
Pasteryzacja makaronu ° °
Cykl Food Safe Control ° ° o o
Zaawansowany cykl Food Safe Control ° °
Automatyczne podgrzewanie komory ° ° ° ° ° ° ° °
Automatyczne schtadzanie komory ° ° ° ° ° ° ) °
Cykle gotowania z funkcjg Multi Timer ° ° ° °
Funkcja wspotpracy: komunikacja ze schtadzarkg ° °
szokowg Rapido
Wigcznik ° ° ° ° ° ° ° °
Panel dotykowy wysokiej rozdzielczosci (262000 ° ° ° °
koloréw) — réwniez opcja monochromatyczna
Panel cyfrowy z unikalnym sterowaniem diodami ° ° ° °
Panel czytelny z odlegtosci 12 metrow ° ° ° ° ° ° ° °
Obstuga interfejsu w 30 jezykach ° ° ° °
Generator pary ze stali nierdzewnej ° ° ° °
Generator pary ze stali nierdzewnej 316L o o o o
Wysokowydajne natryskowe wytwarzanie pary ° ° ° °
Zawor spustowy w komorze pieca ° ° ° ° ° ° ) °
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6&10 20 6&10 20 6&10 20 6&10 20
GN GN GN GN GN GN GN GN

Biblioteka programoéw — 1000 programaow, 16-stopniowe ° ° ° °
przepisy (nazwa, zdjecie i kategoria)
Biblioteka programdéw — 100 programaow, 4 fazy ° ° ° °
(identyfikacja numeryczna)
SoloMio — osobista przestrzen z bezposrednim ° ° ° °
dostepem do ulubionych funkgcji
Manualny natrysk wody ° ° ° ° ° ° ° °
6-punktowa sonda ° ° o o o o o o
Standardowa sonda ° ° ° ° ° °
Estymacja czasu gotowania dzieki sondzie ° ° ° °
Symultaniczne wyswietlanie zadanych i realnych ° ° ° ° ° ° ° °
parametrow pieczenia
System dystrybucji powietrza AirFlow ° ° ° ° ° ° ° °
Zmienna predkos$¢ wentylatora (7 stopni) ° ° ° °
Zmienna predkos$¢ wentylatora (5 stopni) ° ° ° °
Funkcja %2 mocy ° ° ° ° ° ° ° °
Funkcja Cooking Optimizer ° ° ° °
Petna optymalizacja interfejsu ° ° ° °
Pauza ° ° ° °
Opdzniony start ° ° ° °
Samouczek ° ° ° °
Kalendarz ° ° ° °
Wizualizacja zuzycia energii ° ° ° °
Animacje wspomagajgce prace ° ° ° °
Wbudowane automatyczne czyszczenie dla ° ° ° ° ° ° ° °
detergentow w proszku
Wbudowane automatyczne czyszczenie dla o o o o o o o o
detergentdw w ptynie
Automatyczne odkamienianie boilera ° ° ° °
Funkcje ekonomicznego gotowania ° ° ° °
Funkcja Stop&Cook dla systemu automatycznego ° ° ° ° ° ° ° °
gotowania
Wymuszone czyszczenie ° ° ° °
Samoczyszczacy syfon filtrujacy ° ° ° °
Automatyczne opréznianie generatora pary z kontrolg ° ° ° °
kamienia
Manualne opréznianie bojlera ° ° ° °
Mozliwos$¢ instalacji regulatora energii ° ° ° ° ° ° ° °
Automatyczna diagnoza systemu ° ° ° ° ° ° ° °
Termostat bezpieczenstwa ° ° ° ° ° ° ° °
2-fazowe otwieranie zabezpieczajgce przed oparzeniem o o o o
Wysokowydajne, niskoemisyjne palniki ° ° ° ° ° ° ° °
z wymiennikami ciepta
Automatyczny zapis utatwiajacy odtworzenie ° ° ° ° ° ° ° °
programu
Port USB ° ° ° ° ° ° ° °
Wgrywanie danych HACCP, programéw, cykli ° ° ° ° ° ° ° °
automatycznych, ustawien
Dodatkowy ekran ochronny drzwi ° ° ° °
Prysznic ° ° o o o o o o
Drzwi z podwdjnym przeszkleniem i oznaczeniami ° ° ° ° ° ° ° °
LED
Ostrzegawcza dioda LED ° ° ° ° ° ° ° °
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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
Lewostronne drzwi o o o o
Rynna w drzwiach z automatycznym opréznianiem ° ° ° ° ° ° ° °
Otwieranie drzwi w pozycji 60° / 110° / 180° ° ° ° ° ° ° ° °
Obudowa ze stali nierdzewnej 304 AlSI ° ° ° ° ° ° ° °
Komora ze stali nierdzewnej 304 AISI ° ° ° ° ° ° ° °
Komora wyttaczana bez taczen i z zaokrgglonymi ° ° ° ° ° ° ° °
rogami dla fatwiejszego czyszczenia
Mozliwo$é demontazu prowadnic ° ° ° °
Wozek z blokadg zapobiegajaca wysuwaniu sie blach. ° ° ° °
Zaokraglone brzegi. Wbudowana blacha ociekowa z
syfonem.
Blokada dla wozka mobilnego zapobiegajaca o ° o ° o ° o °
wysuwaniu sie blach
Mozliwos¢ instalacji kolektora ttuszczu ° ° ° °
Modut tgcznosci ° ° ° ° ° ° ° °
Certyfikat szczelnosci IPX5 ° ° ° ° ° ° ) °
Regulowane nozki o ° o ° o ° o °
Wozki kompatybilne z liniami EasyLine, Magistar ° ° ° °
Combi
Zestaw do pietrowania: 6 na6 GN 1/1,6na 10 GN 1/1, o o o o o o o
6na6GN2/1,6na10GN 2/1,6 GN 1/1 na BCF 6 GN
11
Bezpieczenstwo: Certyfikat niskoemisyjnosci Gastec ° ° o ° ° ° ° °
Instrukcja, diagramy instalacyjne, deklaracja ° (] ° ° ° ° ° °
zgodnosci

* ask your dealer for advice ° Standard o Optional
ENERGIA BEZPIECZENSTWO SYSTEMY
E;(STEM cg,q%/o R &‘*AGEMEA/,\& (}6\« SNSTEN o,
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nowt
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NGy,
S
oo

IEC = (=

OHSAS 18001 1SO 50001

2 DNV-GL ;7

1SO 9001=1SO 14001

Certyfikaty wydane dla wszystkich modeli z rodziny Magistar Combi. W celu uzyskania szczegdtowej informacji na temat danego certyfikatu prosimy o
kontakt z regionalnym przedstawicielem sprzedazy Zanussi.

GASTEC

,Redukcja emisji szkodliwych oparéw gazowych o 20% dla
zdrowszego srodowiska pracy. Innowacyjne palniki Zanussi
przekraczajg nawet wymagania norm emisji gazéw okreslonych w
certyfikacie Gastec+".

* Gastec to dunski certyfikat, najbardziej restrykcyjny w Europie
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obApol

PROGRAM WSPARCIA KLIENTA

Nasi eksperci sa do Twojej dyspozyciji

Stuchamy i wspotpracujemy — to nasze

kluczowe metody dziatania. Zespot

inzynieréw potgczyt sity z najlepszymi

Szefami Kuchni aby zdefiniowac

niezbedne cechy produktu, ktéry bedzie
zawsze niezawodny i jednoczesnie prosty

w uzytkowaniu.

DBAMY O TWOJ SPRZET

Profesjonalne srodki czyszczgce i odkamieniajgce Zanussi zostaty zaprojektowane specjalnie dla piecow Magistar.
Dodatkowo, oficjalny dystrybutor Zanussi, Dajar HoReCa zaprojektowat dedykowane ptynne srodki pielegnacyjne
dla Twojego wyposazenia kuchni. Regularne uzytkowanie rekomendowanych srodkéw chemicznych gwarantuje
higieniczne czyszczenie urzgdzenia zapewniajgc dtugoletni komfort uzytkowania w zgodzie z warunkami gwarancji

serwisowej producenta.

GAMA SRODKOW PIELEGNACYJNYCH

Srodki chemiczne Zanussi

- Saszetki C23

“ Proszek czyszczacyr

Roztwdr w proszku zapewniajgcy
optymalne czyszczenie nawet w
trudnych warunkach

1 pudetko zawiera 100 saszetek /
waga 65 g (kod 0S2392)

Y Saszetki C25

4 Nabtyszczacz
u i odkamieniacz

Roztwdr 2 w 1 dla najlepszego
efektu nabtyszczania i usuwania
pozostatosci kamienia

v ; !I'-?

A

in ;_,

o

1 pudetko zawiera 50 saszetek / waga
30g (kod 0S2394)

Detergenty w ptynie

Zewnetrzny zestaw
automatycznego dozowania
(detergent i nabtyszczacz)
— zapewnia bezpieczne
(bezkontaktowe) i wydajne
dawkowanie srodkow
czyszczacych

Dajar HoReCa, profesjonalny ptyn myjacy 5I
Rekomendowany, specjalistyczny

=

detergent zapewniajgcy
szybkie, wydajne czyszczenie o
najwyzszym stopniu higieny.

Dajar HoReCa, profesjonalny ptyn
nablyszczajacy 5l

Rekomendowany, specjalistyczny
nabtyszczacz niezbedny

do skutecznego usuwania
pozostatosci kamienia.
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