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ZANOTTI SPA

Zanotti SpA for over 50 years designs, develops,

manufactures and tests refrigeration equipment

for food storage to cool, preserve and transport
food products. Zanottiis a world leader and the company'’s
success is based on the constant research conducted to
technologically improve energy saving efficiency and
to find customized solutions aimed to meet customer
demands. The products developed by Zanotti cover the
needs of small to medium-sized cooling necessities, as
well as the needs of logistic and storage centers. The
transport refrigeration units complete the cooling series
specifically designed for the short, medium to long distance transportation of food.

Npon3BOANT 06OpyAOBaHME ANA OXNaKAeHUA

N XpaHeHUA NULLEBOW NMPOAYKLUMY, a Takxe ee

nepeso3kn. Kak mupoBol nuaep, KomnaHua
Zanotti OcCHOBbIBaeT CBOW Yycnex Ha MNOCTOAHHOM
MOWCKe TEXHOMOMMYECKNX YCOBEPLUEHCTBOBaHWN And
3KOHOMUM SHEPropecypcoB, U NepPCoOHaNN3NPOBaHHBIX
peweHuii  AnA  yOOBNETBOPeHUA  MoTpebHocTel
KnueHTa. Mpeanaraeman Zanotti npogyKuma NnokpbiBaeT
NoTPebHOCTb B OXNAXKAEHUM OT MOMELLEeHWA Manomn
N cpepHen KybaTypbl O 6O0fbLUMX NOMUCTUYECKUX
LEHTPOB U1 XpaHWuL,. 3aBepluaeT  XONoAUSbHYHO
Liernouky creuvanbHo paspaboTaHHbI arperat And
MCNOMb30BaHVIA NP NepeBO3Ke NLLEBON NPOAYKLUM CPeaHeN 1 60MbLLIO AanbHOCTY.

@ Zanotti SpA B TeueHue 50 neT pa3pabaTtbiBaeT 1
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et la conservation des aliments et pour le transport de produits alimentaires.

Etant leader mondial, Zanotti fonde son succés sur la recherche continue pour des
améliorations technologiques en ce qui concerne les économies d'‘énergie et des solutions
personnalisées pour répondre aux demandes des clients. Les produits proposés répondent aux
exigences d'utilisation pour la réfrigération de petits et moyens volumes, jusqu’a la fourniture de
centrales pour les entrepots logistique et de stockage. Pour compléter la chaine du froid, Zanotti
offre des unités congues spécifiquement pour une utilisation dans le transport des produits
alimentaires pour moyenne et longue distance.

° Depuis plus de 50 ans Zanotti SpA concoit et fabrique des équipements pour la réfrigération

conservacion de alimentos, asi como para el transporte de productos alimenticios.

Como lider mundial, Zanotti basa su éxito en la investigacion tanto de mejoras tecnoldgicas

para el ahorro energético, como de solucciones personalizadas para satisfacer las solicitudes
de los clientes. Los productos ofrecidos por Zanotti abarcan solcitudes de empleo para la refigeracion
de medias y pequenos volimenes, hasta el suministro de centros logisticos y de almacenamiento.
Como finalizacion de la cadena de frio, propone tambié equipos disefados especialmente para la
aplicacion en el transporte alimenticio para media y larga distancia.

@ Zanotti SpA proyecta y produce desde hace 50 afos instalaciones para la refrigeracion y la

alimenti e per il trasporto alimentare. Come leader mondiale Zanotti basa il suo successo

sulla continua ricerca di miglioramenti tecnologici per il risparmio energetico e di soluzioni
personalizzate per soddisfare le richieste dei clienti. | prodotti offerti da Zanotti coprono richieste
di impiego per la refrigerazione di piccole e medie cubature, fino alla fornitura dei centri logistici e
di stoccaggio. A completamento della catena del freddo sono le unita studiate appositamente per
I'impiego nel trasporto alimentare per il corto, medio e lungo raggio.

° Zanotti SpA da 50 anni progetta e realizza impianti per la refrigerazione e conservazione di

Zanotti Spa, at their headquarters in Pegognaga, Mantova, Italy, self-generates and
uses 100% of its energy from renewable sources for use in their production. This,
in the commitment to implement solutions that better respect the environment.
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Zanotti Spa, nella sua sede di Pegognaga, Mantova, Italia, autoproduce e utilizza
per la sua produzione, energia proveniente al 100% da fonti interamente rinnovabili.
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- ZANOTTI
INDUSTRIAL DIVISION

Zanotti's Industrial division deals with the manufacturing of big systems for the industrial refrigeration: rack units with semi-hermetic
or screw compressors, as well as with the design and the production of refrigeration large system for the preservation of fruits,
vegetables, meat, fish, milk, yogurt, ice-cream and sausages. Very large plants like refrigerated stores, logistical centers, clean
rooms, catering and other special applications like ice rinks and hockey rinks lets Zanotti’s Industrial Division be an excellence in
the refrigeration technology. Respect for the environment is a fundamental choice for Zanotti, in line with the trend to which all
industrial countries have committed resources and procedures. The constant use of state-of-the-art technology enables Zanotti
plants efficiency always to concur with environmental safety regulations.

MpoMmblIlNeHHOe MoApasfeNeHrie KOMMNaHuu Zanotti 3aHMMaeTcA W3roTOBJIEHWEM KPYMHOFO MPOMbILWIEHHOIO XOJIOAMUIBHOIO
060pyAOBaHUA, TAKOrO, HAaMPUMEP, KaK XONOAWSIbHbIE YCTAHOBKYM C MONYFrePMETUYHBIMI UIIN BUHTOBLIMU KOMMpeccopamu. Kpome
TOrO, KOMMaHWA BbIMOSHAET MPOEKTHbIe Pa3paboTKM U MPOM3BOAUT KPYMHbIE XONOAWIbHbIE CACTEMbI 1 XPAaHEHWA GPYKTOB,
OBOLLUEN, MACa, pblbbl, MOMIOKa, NOTypTa, MOPOXKEHHOTO U KonbacHbIx n3genuii. O6opyaoBaHNe oueHb GONbLUNX pPa3mMepoB B
BUIE XONIOAWIbHBIX Kamep, JIOTNCTUYECKMX LIEHTPOB, CTEPUIIbHBIX KOMHAT, NMOMELLEHWI PeCcTOpaHHOro 6r3Heca, BKioYas gpyrue
crewmasnbHble TUMbl 060PYy[OBaHMSA, HAaNpyYMep ANA WCKYCCTBEHHBIX KAaTKOB U XOKKENHbIX apeH, MO3BOJAT [1pOMbILIEHHOMY
nofpasgeneHunto KoMnaHum Zanotti 3aHMMaTb NepefoBble NMO3MLMU B 06/1aCTV XONOANIbHbBIX TEXHONOMMI. YBaXKEHUE K OKPY»KaloLen
cpefe: PyHAAMEHTANbHbIV KyNbTYpHbIN BbI6Op Zanotti, Ha paBHe ¢ TeHAEHUMEN, ONpPeaenéHHON BCEMI MHAYCTPYANM3MPOBaHHBIMA
CTpaHamyi, KOTopble MPUMEHAIT HEOOXOAMMble Pecypcbl M Mepbl AJIf YMEHbLUEHVs BO3LENCTBMA Ha OKPY’KalOLyl cpepy.
JKOCOBMECTVIMOE MPOV3BOACTBO M yNpaB/ieHe: MOCTOAHHOE UCMOJb30BaHWE BeLyLUMX TEXHONOMM No3BonAeT Zanotti obecneunTb
Camy1o JlyuLLyto MPOU3BOZUTENBHOCTb YCTaHOBOK O[HOBPEMEHHO C HAUMEHbLUIVM BO3AE/CTBMEM Ha OKPYXKaloLLyto Cpegy.

Le Service Industriel de Zanotti soccupe de la fabrication d’installations de réfrigération industrielle de grande taille (centrales
frigorifiques avec compresseurs du type semi-hermétique ou a vis) ainsi que de la conception et production d’installations
de réfrigération de grande taille pour la conservation de fruits, Iégumes, viande, poisson, lait, yaourt, glace et charcuterie. Les
installations de tres grande taille telles que cellules frigorifiques, centres logistiques, chambres sous vide, restauration et autres
applications spéciales telles que patinoires et pistes de hockey permettent au Service Industriel de Zanotti d'étre une excellence
dans la technologie de réfrigération. Le respect pour I'environnement cest une choix culturelle fondamentale de Zanotti, en
harmonie avec les tendances et les accords internationaux, qui cherche de réduire I'impact environnemental. L'utilisation constante
des technologies a I'avant-garde permit a Zanotti de assurer la meilleure productivité de les installations avec le mineur impact
environnemental.

La Division Industrial de Zanotti se ocupa de la producciéon de grandes instalaciones para la refrigeracion industrial: centrales
frigorificas con compresores de tipo semi-hermético o de tornillo, ademas del disefio y produccién de grandes instalaciones de
refrigeracion para conservar alimentos como frutas, verduras, carnes, pescados, productos lacteos como leche y yogurt, helados y
embutidos. Grandes instalaciones como camaras frigorificas, centros logisticos, salas blancas, restauracion y catering, ademas de
otras aplicaciones especiales como pistas de hielo y pistas de hockey, convierten a la Divisién Industrial de Zanotti en una excelencia
en la tecnologia de la refrigeracion. Respeto por el medio ambiente es una eleccién cultural fundamental de Zanotti, en linea con
la tendencia expresada por todos los paises industrializados, que con el fin de reducir el impacto medio-ambiental estan utilizando
recursos y procedimientos. El uso constante de tecnologias de vanguardia permite a Zanotti asegurar la mejor productividad de las
instalaciones unida a un menor impacto medio-ambiental.

La Divisione Industriale di Zanotti si occupa della fabbricazione di grandi impianti di refrigerazione industriale: centrali frigorifere
con compressori di tipo semiermetico o a vite, e della progettazione e produzione di grandi impianti di refrigerazione per la
conservazione di frutta, verdure, carne, pesce, latte, yogurt, gelato e insaccati. Impianti molto grandi come celle frigorifere, centri
logistici, camere bianche, ristorazione e altre applicazioni speciali come piste di ghiaccio e piste da hockey permettono alla Divisione
Industriale di Zanotti di essere un'eccellenza nella tecnologia di refrigerazione. Il rispetto per 'ambiente € una scelta culturale
fondamentale di Zanotti, in linea con la tendenza espressa da tutti i paesi industrializzati, che nella riduzione dellimpatto ambientale
stanno impegnando risorse e procedure. Luso costante di tecnologie all'avanguardia permette ad Zanotti di assicurare la miglior
produttivita degli impianti insieme al minore impatto ambientale.
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REFRIGERATED WAREHOUSES

The evolution in the food industry

sector also involves the correct and

rationallogistic of transportationand

distribution. Zanotti makes cooling
store rooms with temperatures ranging
from -30° to 0° ¢, with turn-key formula,
including thermic isolation, covering and
storing structures, with optimized costs and
with minimum energy consumption. The
equipments are controlled and programmed
by a central system that activates operating
times, temperatures, priorities and alarms for
a simple, safe and reliable management.

La evolucion del sector alimenticio

también incluye la correcta vy
racional logistica de traslado
y distribucién. Zanotti realiza

depésitos frigorificos para temperaturas de

-30° a 0° c con la férmula “llave en mano”

completados con aislamiento térmico,
estructuras de cobertura y almacenaje, con
costos optimizadosy con el minimo consumo
energético. Las instalaciones son controladas
y programadas por un sistema centralizado
que acciona los tiempos de funcionamiento,

| la temperatura, las prioridades y las alarmas
para una conduccién simple, segura y
confiable.

PazsuTtne nuwiesoro CeKTOpa
BOBJNIEKaET TakXe npaBUNbHYIO
n PaunoHanbHyto NOTNCTUKY

fJoctaBkm 1 guctpubyumn. Orpma
Zanotti peanu3yeT xonofunbHble  CKNagbl
Ana Temnepatyp ot -30°c Ao 0°c Ha amMmuake
W SKOJIOTMYECKOM ra3e, Take «rMog, Koy,
BMeCTe C TepMOU3ONALMEN, KpPOBEbHbIMM
CTPYKTYpamm 1 CTPYKTYpamu CKNaavpoBaHus,
C  ONTMMU3MPOBAHHLIMM  3aTpaTamum 1
MVIHMMATbHBIM PAaCcXOLOM SHEPrin. YCTaHOBKM
KOHTPONMPYIOTCA 1 MPOrpaMm1pyroTca
LIeHTPanM3npoBaHHON  CUCTEMON,  KoTopas
ynpaenaeT BpeMeHeM QyHKLVOHVPOBaHNA,
CUrHanNV3aLvAMK TemnepaTyp, O4epeaHOCTbIO
ANA NpoCcToro, Hapé&kHoro u 6e3onacHoro
yrpasneHuA.

L'evoluzione del settore
alimentare coinvolge anche la
corretta e razionale logistica di
movimentazione e distribuzione.
Zanotti realizza depositi  frigoriferi  per
temperature da -30° a 0°c ad ammoniaca o
gas ecologici, anche con la formula “chiavi
in mano’, completi di isolamenti termici,
strutture di copertura e stoccaggio, con
costi ottimizzati e con il minimo consumo
energetico. Gli impianti sono controllati e
programmati da un sistema centralizzato
che gestisce i tempi di funzionamento, gli
allarmi, le temperature, le priorita, per una
conduzione semplice, sicura ed affidabile.

Dans Iévolution du secteur
alimentaire entre en jeu également
une logistique de transport et
distribution correcte et raisonnée.
Zanotti réalise des entrepo6ts frigorifiques
logistiques pour des températures allant
de - 30° a 0°, éventuellement livrés clés en
main, dotés de lisolation thermique, des
structures de couverture et de stockage a
des colts optimisés et nentrainant qu'une
consommation minimale dénergie. Les
installations sont contrélées par un systeme
centralisé informatisé qui gere les temps
de fonctionnement, les températures, les
priorités, les alarmes pour vous garantir une
exploitation simple, stre et fiable.
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CATERING

The industry of ‘collective food’
understood as production and
distribution of foods and prepared
meals, has an increasingly important
role in the public catering for canteens,
hospitals, airlines, trains, community and
ceremonies. The sector needs modern
plants, rational and hygienic with pressurized
refrigerated ambients and able to comply
with the strictest international hygienic
rules. Zanotti has a great experience in
the whole chain of cold applied to the
production of prepared foods, starting
from the conservation of food until the
different stages of processing in hygienic air
conditioned ambients, from the reduction of
temperatures to the freezing, from the sterile
packaging to final refrigerated automatized
logistics platforms for distribution. In the
plants with higher hygienic standards Zanotti
installs its own refrigeration sanitizable
systems of the series “airclean’, completely
cleanable and sterilizable. Along with the
requirements of the products, at the same
time are Zanotti takes care of the comfort for
operators with special air diffusion systems
without creating currents and turbulences.

"ObLiecTBeHHas" nviLLesas

MPOMBbILLNIEHHOCTb, NoH1Maemas

KaKk MpOW3BOACTBO W AUCTPUOYLUUA

rotoBblX 604 Y MPOAYKTOB, UMeeT
BCE BO3pacTalollee 3HaueHue B chepe
OOLIECTBEHHOTO  MUTAHUA  AnA  CTOJNOBbIX,
60JbHILI, aBUAKOMMAHWIA, MOE3/0B, COOOLLECTB,
meponpuAaTMA.  OTpacib  HyXKpaetca B
COBPEMEHHBIX, PALMOHANbHbIX U TUTVIEHNYECKNX
YUpexaeHnax d 0npeccoBaHHbIMM
XOJNOAWNbHBIMI KaMepamu, COOTBETCTBYIOLLIMMIA
CaMbIM  CTPOTVM  MeXJYHapOmHbIM  HOpMam
rMrveHbl. Zanotti vmeet 6GOMbLUOA OMbIT BO
Bcell chepe XonoaocHabXeHNs, NPYIMEHSIEMON
B CEKTOpe MPOMW3BOACTBA FOTOBbIX MPOAYKTOB
MUTaHWA,  OT  XPaHeHWA  MOCTyMaroLmX
NPOAyKTOB [0  Pas3fnuHblX  MPOLIeCCOoB
00paboTK/ B MOMELWIEHNAX C CaHUTApPHO-
TMMMEHNYECKUM  KOHAVLVOHMPOBAHMEN, — OT
ObICTPOrO OXNaXAEHVA [0 3aMOPAKVBaHUS,
OT CTEPWNBHOIO YMaKOBbIBAHUA 1O KOHEUHOW
YMakoBKW 1 [OCTaBKM B  JIOTMCTUYECKUE
aBTOMATM3MPOBaHHbIE XOMNOAWSIbHbIE LIEHTPbI
pacnpepaeneHus. B yctaHoBKax C NOBbILLIEHHBIMM
TpeboBaHUAMY FrUreHbl, Zanotti ycTaHaBnmBaeT
CBOWM COOCTBEHHblE CUCTEMbI  OXNTaXAEHWs
C CaHWTapHOW OTUMCTKOW, cepun “airclean’,
MOMHOCTbIO MOMWLMECA U CTepPUNM3YIoLLMecs.
Hapagy ¢ TpeboBaHuaMM K  KauyecTBy
npoayKToB, drpmMa 3ab0TUTCA O KOHMOPTHbIX
ycnoBusax Tpyda AnAa paboumx C MOMOLLbIO
crieumanbHbIX CUCTEM pacrpefeneHns Bo3ayxa
He 06pa3yIoLLVIX CKO3HAKOB U TYPOYNEeHTHOCTEN.

_—

Lindustrie de I'alimentation

«collective», entendue comme

productionetdistributiond’aliments

et plats cuisinés, a un role de plus
en plus importante dans la restauration
pour cantines, hopitaux, compagnies
aériennes, trains, comunitées, cérémonies.
Le secteur a besoin d'établissements
modernes, rationnels et hygiéniques avec
ambiants refrigérés et pressurisés capable
de se conformer a les plus stricte normes
hygiéniques internationales. Zanotti a une
grande expérience dans toute la chaine de froid
appliqué a la production d‘aliments préparés,
de la conservations des aliments a l'entrée
jusqu'a les différents phases de traitement dans
des ambiants avec climatisation hygiénique,
de la réduction des températures jusqu'a la
congélation, de confectionnement stérile a
l'emballage finale jusqu’a les plates-formes
logistiques réfrigérés et automatisé pour la
distribution. Dans les installationes avec le plus
élevées standard en matiére d’hygiéne Zanotti
installe ses propres systémes de réfrigération
nettoyables de la série“airclean’, complétement
nettoyables et stérilisables. Avec les exigences
des produits sont pris en charge aussi les
niveaux de confort pour les opérateurs avec
speciaux systemes de diffusion d'air sans créer
courants et turbulences.




La industria de la alimentacién

“colectiva”  entendida como

producciéon y distribucién de

comidas y platos preparados,
ocupaunrolcadavezmasimportanteenla
restauracion para comedores, hospitales,
lineas aéreas, trenes, comunidades y
ceremonias. El sector necesita plantas
modernas, racionales e higiénicas, con
ambientes refrigerados y presurizados,
capaces de respetar las normas higiénicas
internacionales mas rigurosas. Zanotti
cuenta con una gran experiencia en toda
la cadena de frio, aplicada a la produccién
de las comidas listas para comer, de la
conservacion de los alimentos entrantes a las
distintas fases de elaboracion en ambientes
con climatizacién higienica, de la reduccién
de las temperaturas hasta la congelacién,
del envasado aséptico al embalaje final,
hasta las plataformas logisticas refrigeradas
y automatizadas para la distribuciéon. En
las instalaciones con el mas alto estandar
de higiene, Zanotti instala sus sistemas de
refrigeracidn sanificables de la serie“airclean’,
totalmente lavables y esterilizables. Ademas
de satisfacer las exigencias de los productos,
también se cuidan los niveles de confort
para los operadores, con unos sistemas de
difusion del aire especiales que no crean
corrientes ni turbulencias.

Lindustria dell'alimentazione

“collettiva’, intesa come produzione

e distribuzione di cibi e piatti

preparati, ha un ruolo sempre
piu importante nella ristorazione per
mense, ospedali, linee aeree, treni,
comunita, cerimonie. Il settore necessita di
stabilimenti moderni, razionali ed igienici
con ambienti refrigerati e pressurizzati
in grado di rispettare le piu rigorose
norme igieniche internazionali. Zanotti
ha grande esperienza in tutta la filiera del
freddo applicato alla produzione dei cibi
pronti, dalla conservazione degli alimenti
in ingresso alle varie fasi di lavorazione
in ambienti con climatizzazione igienica,
dall'abbattimento delle temperature fino al
congelamento, dal confezionamento sterile
all'imballaggio finale fino alle piattaforme
logistiche refrigerate ed automatizzate
per la distribuzione. Negli impianti con piu
elevato standard di igiene Zanotti installa i
propri sistemi di refrigerazione sanificabili
della serie “airclean”, completamente lavabili
e sterilizzabili. Assieme alle esigenze dei
prodotti vengono contemporaneamente
curati i livelli di confort per gli operatori
con particolari sistemi di diffusione dell'aria
senza creare correnti o turbolenze.
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A good preservation of fruit and

vegetables is obtained with cooling

equipments that keep the correct

values of humidity in order to avoid
the decay of products and to guarantee
freshness, aspect and quality. Zanotti besides
the preservation equipments that operate
with ammonia, ecological gases and glycol,
produces installations with “controlled
atmosphere” to survey metabolism: colour
change in citrus, ripening of bananas,
preservation of table grapes, over ripening of
grapes. A number of fully washable cooling
equipments, particularly apt for the iv
gamma, have been installed for vegetables.

Una buena conservacion de frutas

y verduras se obtiene con sistemas

frigorificos que mantienen los

valores correctos de humedad para
evitarel deteriorodel producto, garantizando
frescura, aspecto y calidad. Zanotti ademas
delos equipos de refrigeracion-conservacién
a amoniaco, gases ecoldgicos y glicol, realiza
instalaciones de “atmoésfera controlada”
para la verificacion del metabolismo -
desverdizacion de citricos, maduracién de
platanos, conservacion de uva de mesa,
sobremaduracién de uva. Para las hortalizas
se han instalado sistemas de refrigeracién

~“completamente favables, particularmente

indicados para la iv gama.

FOOD: FRUIT AND VEGETABLES

Donroe XpaHeHune

" dpyKTOB
6narogaps

oBolLen
JfocTuraerca
1CNOJIb30BaHNIO
XONOAUSIbHbIX YCTaHOBOK,
KOTOpble  MOAAEPXKMBAOT  MpPaBUfibHblE
YyCNoBMA BNAXHOCTU W TemnepaTtypbl ANA
COXPaHHOCTV MPOAYKTOB, FapaHTMpya WX
CBEXEeCTb, BHELLHWI BUA 1 KayecTBO. Drpma
Zanotti BbinycKaeT XonofubHble yCTaHOBKM
Ha aMMUaKe, GpeoHe 1 FInKone, a TakxKe
YCTaHOBKM C KOHTPONNPYEMOW Cpefoi AnAa
yrnpaBneHna meTabonnsMom — Co3peBaHuA
LUMTPYCOBbIX — CO3peBaHMA 6aHaHOB -
XpaHeHUs U [o3peBaHuA BUHOrpaga. Ana
XPaHEeHMsA OBOLLEe BbIMYCKAOTCA MOJTHOCTHIO
MoloLLE XONOAMIIbHbIE YCTaHOBKMY.

Una buona conservazione dei

prodotti ortofrutticoli si ottiene con

impianti frigoriferi che mantengono

i corretti valori di umidita per evitare
il deperimento del prodotto, garantendo
freschezza, aspetto e qualita. Zanotti oltre
agli impianti di frigoconservazione ad
ammoniaca, gas ecologici e glycole, realizza:
- impianti ad atmosfera controllata per il
controllo del metabolismo - deverdizzazione
degli agrumi - maturazione delle banane
- conservazione dell'uva da tavola -
surmaturazione dell’'uva. Per gli ortaggi sono
stati messi a punto impianti di refrigerazione
completamente lavabili, particolarmente
indicati per la ivA gamma.

Une bonne conservation des fruits

et des légumes est obtenue avec

des installations qui maintiennent

la juste humidité afin déviter la
détérioration du produit et qui garantissent
fraicheur, aspect et qualité. En plus des
installations de conservation frigorifiques a
ammoniaque, a gaz écologiques et a glycol,
Zanotti réalise des installations a atmosphére
controlée pour le contréle du métabolisme
(maturation des agrumes, des bananes,
conservation duraisin de table, surmaturation
du raisin). Pour les légumes, on a mis au point
des structures de réfrigération entiérement
lavables, particulierement indiquées pour la
gamme iv.

- 10 ~
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Slaughter houses and butcheries
@ require  powerful and  safe

installations without defrost

problems or loss of gas. Zanotti
produces refrigeration equipments that
operate with ammonia, ecological gases
and glycol, quick slaughtering tunnels,
cooling chambers to keep the best
organoleptic qualities of the products,
washable climatization with fast drying
of the rooms, O3 systems for room-
sterilization. Everything complies with EU
and HACCP regulations, with monitoring
and temperature parameters records.

Los centros para faenar y elaborar
@ carne requieren instalaciones

potentes y seguras, sin problemas

de descongelacién o de pérdida de
gas. Zanotti realiza centrales frigorificas que
operan con amoniaco, gases ecolégicos y
glicol, tuneles de matanza rapida, cdmaras
de conservacién que mantienen el mejor
aspecto y la mejor calidad organoléptica de
la carne, climatizacién lavable con secado
rapido de los locales, sistemas de O3 para la
esterilizacién de los ambientes.Todo segun las

—-normas-delatE yHACCP con monitorizacién

y registro de pardmetros de temperatura.

MsacokombuHaTbl " LeHTpbI
06paboTkn MAca TPebyoT MOLLHbIe
n 6e3onacHble ycTaHOBKM , 6e3

npobnem pasMopaxusaHua Wu
yTeuku rasa. Qupma Zanotti peanusyert

XONOAUNbHbIE CTaHUMM Ha aMMMUaKe,
JKONMOrMYeckoM rase 1 rnKone, TyHHenu
AnA  ObICTPOro  OxNaXAeHus,  Kamepbl
XpaHeHus, KoTopble nopfepuneatoT
HavNyyWunin  BHEWHUA BUA W BbICOKOE
opraHonenTnyeckoe KayecTBO MACa,
MOlLWMECA  KOHAULMOHMPOBaHHblE 1
6bICTPOCOXHYLLMEe nomeLieHns, cuctembl O3
ANA cTepunusaummn Kamep. Bce yctpoiictsa
cootBeTcTBYtoT HOopme CE un HACCP c
MOHUTOPUPOBaHNEM U perucTpaumen
napameTpoB Temneparypbl.

| centri di macellazione e di
°Iavorazione carne  richiedono

impianti potenti e sicuri, senza

problemi di sbrinamenti o di perdite
di gas. Zanotti realizza centrali frigorifere
ad ammoniaca, gas ecologici e glycole,
tunnels di abbattimento rapido, celle di
conservazione che mantengono il migliore
aspetto e le migliori qualita organolettiche
della carne, climatizzazioni lavabili con
asciugamento rapido dei locali, sistemi 03
per la sterilizzazione degli ambienti. Il tutto
a norme CE ed HACCP con monitoraggio e
registrazione dei parametri di temperatura.

Les centres d'abattage et de
@ préparation de la viande exigent

des installations puissantes et s(res,

sans problémes de dégivrage ou de
pertes de gaz. Zanotti réalise des centrales
frigorifiquesaammoniaque,agazécologiques
et a eau glycolée, des tunnels de ressuage
et refroidissement rapide, des chambres de
conservation qui maintiennent tout l'aspect
et toutes les qualités organoleptiques de
la viande, des centrales de climatisations
lavables avec séchage rapide des locaux, des
systemes avec ozone O3 pour la stérilisation
des piéces. Le tout est conforme aux normes
CE et HACCP et comprend le systéme de
supervision et de contrdle et I'enregistrement
des paramétres de température.

- 12 <
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FOOD: CURED MEATS ¥

Lo —

To store cured meats, according
@to the best traditions, is an art;

to produce equipments that

reproduce, in the best possible way,
the ideal conditions for drying and storing
cured meats is a task that Zanotti has learned
to do with enormous experience. Our drying,
maturing and storing systems, the devices of
entalpic functioning (with intelligent use of
external air), the clean rooms for packaging,
the materials used and the highly hygienic
level of the washable and sanitizable
equipments, are appreciated by those who
produce high quality products. All our
systems are computarized with personalized
cycles and recipes and thermo-hygrometric
records.

El secado de los embutidos segun las
@ mejores tradiciones es un arte, realizar

instalaciones que reproduzcan en la

mejor manera posible las condiciones
ideales de secado y estacionamiento es una
tarea que Zanotti ha aprendido a hacer con
mucha experiencia. Nuestros sistemas de
secado, maduracién y estacionamiento de los
embutidos, los dispositivos de funcionamiento
entdlpico (con la utilizacién inteligente del
aire externo), las cdmaras de alta higiene
para empaquetado, los materiales utilizados
y el alto nivel higiénico de las instalaciones,
lavables y sanitizables son apreciados por
quienes producen embutidos de alta calidad.

ciclos de recetas personalizadas y registros de

los pardmetros termo-higrométricos.

Bbigeprkka Konbac cornacHo nyyLumm
@ Tpaguumam — 3To nckycctso. Grpma

Zanotti nmeeT 60MbLION OMNbIT MO

peanu3auny yCTaHOBOK, CO3AaloLLmnX
naeanbHble yCNIOBUA OANA YCYLKN U BbIOEPXKKN
Konbac. [laHHble yCTaHOBKM GUPMbI, @ Takxe
SHTaNUMTMYECKNe YCTPOMCTBa (C pasyMHbIM
1CMNOJSIb30BaHNEM BHELLHen cpeqpl),
NoMeLleHna [AnA  YMNakoBKM C  CUCTEMOW
airclean, npumeHaemble marepuanbl,
BbICOKMIA TMrMeHNYeCKnn ypoBeHb
YCTaHOBOK, KOTOpble MOryT fojaBepraTbca
MOVIKE U  CaHUTapHON  obpaboTke,
BbICOKO LieHATCA nponssognTenAaMmn
BbICOKOKAUeCcTBEHHbIX  Konbac. Bce 3mn
CNCTEMbBI KOMMbKOTEPU3UNPOBAaHbI, MO3BONAKOT
Npou3BOANTb  MEePCOHaNM3auMio  LMKNOB
N peuenToB, a TaKXKe 3anoMuHaHue
rMrpoTEPMOMETPUYECKUNX NMAPaMETPOB.

Stagionare salumi secondo le
°mig|iori tradizioni & un‘arte; fare

impianti che riproducano al meglio

le condizioni ideali di asciugatura e
stagionatura & un mestiere che Zanotti ha
appreso con tanta esperienza. | nostri sistemi
di asciugatura, maturazione e stagionatura
dei salumi, i dispositivi di funzionamento
entalpico  (con  utilizzo intelligente
dell’aria esterna), le camere bianche per il
confezionamento, i materiali impiegati e
I'alto livello igienico degli impianti, lavabili
e sanitizzabili, sono apprezzati da chi
produce salumi di alta gamma. Tutti i sistemi
sono computerizzati, con cicli e ricette
personalizzabili e registrazione dei parametri
termoigrometrici.

Procéder a la maturation de la
@charcuterie selon les meilleures

traditions est un art; créer des

structures qui reproduisent au
mieux les conditions idéales de séchage et
de maturation est un métier que Zanotti a
appris au cours d’une longue expérience. Nos
systemes de séchage et de maturation de la
charcuterie, nos dispositifs de fonctionnement
enthalpique (utilisant  intelligemment
I'air extérieur), nos salles blanches pour le
conditionnement, les matériaux employés et
le haut niveau d’hygiene de nos installations
qui peuvent étre lavées et désinfectées sont
appréciées par les producteurs de charcuterie
haut de gamme. Tous les systemes sont
informatisés et sont dotés de cycles et recettes
personnalisables et de I'enregistrement des
parameétres thermiques.

- 14 <






It is extremely important to obtain

a perfect preservation and to keep

the original freshness of fish and

ictic products. Zanotti produces
refrigeration systems for fish and sea food,
freezing tunnels and chambers to store
frozen products, conditioning for elaboration
rooms with air ventilation and filters. All the
equipments are made with adequate and
corrosion resistant materials according to EU
regulations.

El pescado y los productos icticos
en general son alimentos para los
que la perfecta conservacién y el
mantenimiento de la originaria
frescura son de fundamental importancia.
Zanotti realiza refrigeradores para pescado
fresco y mariscos, tuneles de congelamiento
y camaras para almacenar congelados,
acondicionamiento de locales de elaboracién
con cambio y filtracion de aire. Todos las

idéneos para resistir a la corrosion y seguin

las normas de la UE.

Poiba 1 mopenpogyKTbl B
OCHOBHOM - 3TO MpPOAYKTbl, ANA
KOTOpbIX 6e3ynpeyHoe XxpaHeHue
U nopnep)kaHve nepBOHayanbHOM
CBEXeCTW fABNAeTCA  3ajayenn  ocobon
BaxHocTn. Oupma Zanotti BbinyckaeT
YCTAHOBKM [/1A CBEXeN pblbbl, TyHHenu
ANA 3aMOpaxuBaHWA U XpaHeHuA
3aMOPOXKEHHBIX MOPENPOAYKTOB, CUCTEMbI
KOHAVLMOHVPOBaHMWA ana pabounx
rnomelleHnn ¢ oéunbtpaumen n obmeHoMm
BO3JyXa. Bce ycTaHOBKM BbinyckawTca ¢
NPVYMEeHEHNEeM YCTOMUMBBIX K KOppo3uwu
MaTepranoB 1 cooTBeTcTByoT Hopmam CE.

Il pesce ed i prodotti ittici in

generale sono alimenti per i

quali la perfetta conservazione e

il mantenimento dell'originaria
freschezza sono di primaria importanza.
Zanotti realizza celle per pesce fresco e mitili,
tunnel di surgelazione e celle di stoccaggio
del surgelato, condizionamento dei locali
di lavorazione con ricambio e filtrazione
dell’aria. Tutti gli impianti sono realizzati con
materiali idonei a resistere alla corrosione e
conformi alle normative CE.

Il est primordial de conserver

parfaitement le poisson et ses

produits dérivés et de maintenir

leur fraicheur d'origine. Zanotti
réalise des chambres froides pour le poisson
frais et les mollusques, des tunnels de
surgélation et des chambres de stockage
du surgelé ainsi que la climatisation des
locaux avec renouvellement et filtrage de
I'air. La présence de la glace écailles est aussi
importante pour la conservation du poisson
frais et nous réalisons les installations des
fabriques de glace et les silos de stockage.
Toutes les installations sont réalisées dans
des matériaux résistants a la corrosion et
conformes aux normes CE.

- 16 -
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To reproduce the ideal conditions

of maturity and storage for every

type of cheese (fresh, with herbs,

goat cheese, mould-ripened
cheese, up to Parmesan and sheep cheese)
avoiding mould, bacteria, loss of weight
and discards: based on these fundamental
principles. Zanotti has developed its
refrigeration equipments “airclean”. The
complete climatization of a cheese factory,
including production and packaging rooms,
is installed with highly hygienic, washable
and sanitizable systems with personalized
air ventilation.

Reproducir las condiciones ideales
de maduracién y estacionamiento
para todos los tipos de quesos
(frescos, con hierbas, de leche
de cabra, con proceso fungico, hasta el
Parmesano y los quesos de leche de oveja)
evitando moho, bacterias, pérdidas de
peso y descartes : sobre estos principios
fundamentales se han desarrollado los
equipos de refrigeracion “airclean” de
Zanotti toda la climatizacién de una fabrica
de quesos, incluidas las salas de produccion
y elaboracion, se realizan con sistemas de

|1 alto nivel higiénico, lavables y sanitizables

con circulacién de aire personalizada.

OcCHOBHOW 3aayelt XonoaunbHbIX

YcTaHoBOK airclean ¢pupmbl Zanotti

Crano co3paHue npeanbHbIX

yCnoBUIA  ANA BbIAEPXKKA 1
CO3peBaHNA BCEX COPTOB Cbipa (CBEXMX,
TPaBAHbIX, KO3bMX, C MieCeHblo, OBEUUX "
T.M1. Bnnotb fo mapmesaHa), UCKYasa npu
3TOM MPOHVKHOBEHUE nneceHu, GakTepui,
BO3HMKHOBEHMA Opaka ” Yycywku. Bce
YCTaHOBKM MO KOHAULMOHWPOBAHMWIO MNpWu
Npor3BOACTBE Cblpa W ero obpaboTke
co3paloTca  Mpu COGMIOAEHUM  camblxX
BbICOKMX TpeboBaHWA K  TUrMEHE,0HU
MOryT MoABepraTbCcs MONKe M CaHUTapHOM
06paboTke C MCNONb30BaHMEM HOBEMLIUX
TEXHONOT .

Riprodurre le condizioni ideali di

maturazione e stagionatura per

tutti i tipi di formaggi (freschi,

erborinati, caprini, muffettati, fino al
Parmigiano ed ai pecorini) evitando muffe,
batteri, cali peso e scarti: su questi principi
fondamentali si sono sviluppati gli impianti
di refrigerazione airclean di Zanotti. Tutta la
climatizzazione di un caseificio, comprese
le sale di produzione e lavorazione, viene
realizzata con sistemi ad alto livello igienico,
lavabili e sanitizzabili, con circolazione
dell'aria personalizzata.

\
A

Reproduire les conditions idéales

d'affinage pour tous les types

de fromage (frais, aux herbes, de

chévre, a croGte moisie jusqu'au
Parmesan et aux fromages de brebis)
en évitant les moisissures, les bactéries,
les écarts et les pertes de poids : c'est
sur ces principes fondamentaux que se
sont développées les installations de
réfrigération airclean de Zanotti. Toute la
climatisation d'une fromagerie, y compris les
ateliers de production, est assurée par des
systémes a haut niveau d’hygiéne, lavables
et nettoyables, avec une circulation de l'air
réglable.

# - |
2 " - ] .
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FOOD: MILK, YOGURT AND ICE-CREAM

The thermical treatment of
@ beverages and in particular of milk

and dairy products requires big

quantities of cold at low costs. For
these sectors, Zanotti provides cooling
systems that operate with ammonia and
ecological gases, with high yield equipments
for the production of cold water, “ice-bank”
with stainless steel tanks, fast cooling and
solidification tunnels, sterile climatization
and clean rooms for bottling rooms.

El tratamiento térmico de las
@ bebidas y en particular el de la leche

y sus derivados necesita grandes

cantidades de frio a bajo costo.
Zanotti realiza, para estos sectores, centrales
frigorificas que operan con amoniaco y gases
ecolégicos con alto rendimiento, instalaciones
de produccién de agua helada con recipientes
de acero inoxidable, tineles de refrigeracion
rapida y endurecimiento, climatizacion estéril
y compartimientos de alta higiene -“clean-
rooms”- para locales de embotellamiento.

TepmoobpaboTka  HanuWTKoB, 1
B OCOOEHHOCTM MoOMoKa U ero
NPOU3BOAHbIX, TPebYETNPOV3BOACTBA

OonblIOro  KonMyecTBa  Xosopa
no Huskon ueHe. Qupma Zanotti ana 31mx
oTpacnein BbiMyCcKaeT MOLHbIE XONIOAUIIbHbIE
YCTAaHOBKM Ha amMMMake M OpeoHe, a Takxe
YCTaHOBKW A1 MPOW3BOACTBA YeLLYyNYaToro
nbfa, TYHHeNM Ana GbICTPOro OXNaXaeHVs 1
rnyOOKOM 3aMOPO3KY, KOHAULIMOHUPOBaHUE
nomMelleHnin ANiA  CO3QaHMA  CTePUSIbHOM
cpenpl.

Il trattamento termico delle
° bevande ed in particolare del latte e

derivati necessita di grandi quantita

di freddo a bassi costi. Zanotti per
questi settori realizza centrali frigorifere
ad ammoniaca e gas ecologici con alto
rendimento, impianti di produzione di acqua
gelata con vasche in acciaio inox, tunnels
di raffreddamento rapido ed indurimento,
climatizzazione sterile e clean-rooms per
sale di imbottigliamento.

\
A

Le traitement thermique des
@boissons, en particulier le lait et

ses dérivés, nécessite une grande

quantité de froid a moindre
colt. Zanotti réalise pour ces catégories
de produits des centrales réfrigérées a
haut rendement (@ ammoniaque et a gaz
écologiques), des bacs a eau glacée (avec
serpentin en acier inox), des tunnels de
refroidissement rapide et de durcissement,
une climatisation stérile et des « clean-rooms
» pour les salles de conditionnement.

20
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ZANOTTI

CLEAN ROOMS

Zanotti has been working for years
@on the hygienic treatment of air,
with pollution control, by means
of its washable and sanitizable

conditioning equipments “airclean’,
indispensable in all the sectors where a
high level of hygiene or quality in the air is
required. The units, projected to avoid water
stagnation and consequently problems
of bactereological pollution (salmonella)
are provided with an automatic washing
system and manufactured according to
“hygienic design” criteria, complying with
EU regulations, with filter systems from G3
to H13.

Zanotti trabaja desde hace afos en
@el tratamiento higiénico del aire,

con control de la contaminacion,

con sus propias instalaciones de
acondicionamiento, lavables y sanitizables -
airclean - insustituibles en todos los sectores
donde se requiere un elevado nivel de higiene
o de calidad del aire. Las unidades, proyectadas
para no tener estancamiento de agua a fin
de evitar los problemas de contaminacion
bactereoldgica (salmonella), estdn provistas
de un sistema de lavado automatizado y se
realizan segun los criterios de “hygienic design’,
conforme a las normas de la UE, con sistemas
de filtracién del G3 al H13.

Ouripma Zanotti MeeT MHOroNeTHUIA
@ OnbIT B 0651aCTV FTUTMEHNYECKON

O6paboTKM BO3YXa, C KOHTPOSIEM

3arps3HeHus. BoimyckaeT cobcTBEHHbIE
YCTAHOBKMN KOHAVLIMOHMPOBAHMA C MOWKOWA 1
CaHUTAPHOW OUMCTKOM —airclean - He3ameHUMble
Be3ge, rae TpebyeTcAa MOBbILWEHHDIN YPOBEHb
rArvieHbl W KayecTBa BO3fyXa. YCTaHOBKU
NPOEeKTPYIOTCA  TakyuM  0bpa3om,  yToObl
VICKIMIOYMTb  3aCTauBaHne Bofbl U m30exatb
TaKUM obpazom 6aKTEPVONONNYECKOrO
3arpsA3HeHnA (canbmoHenna), CHabeHbl
CUCTEMOV  aBTOMATU3MPOBAHHOM  MPOMbIBKI
1 BbIMOJSIHEHbI COrMlacHo Kputepram “hygienic
design’, B cootBetcTBUM C HOopMmaTuBamu CE, ¢
cuctemamm dunbTpaummn ot G3 go H13.

Zanotti lavora da anni nel
°trattamento igienico dell’aria, con

controllo della contaminazione, con

i propriimpianti di condizionamento
lavabili e sanificabili - airclean - insostituibili
in tutti i settori dove é richiesto un elevato
livello di igiene o di qualita dell'aria. Le
unita, progettate per non avere ristagno
dell'acqua in modo da evitare i problemi di
inquinamento batteriologico (salmonella),
sono dotate di sistema di lavaggio
automatizzato e sono realizzate secondo i
criteri di hygienic design, in conformita alle
normative CE, con sistemi di filtrazione dal
G3 ad H13.

22

avec contréle de la contamination

pour ses propres installations de
climatisation lavables et nettoyables (air
clean) irremplacables dans tous les secteurs
qui demandent un niveau élevé d’hygiéne et
de qualité de l'air. Les unités, concues pour
ne pas avoir d'eau stagnante et ainsi éviter les
problémes de pollution bactériologique (de
type salmonelle) sont dotées de systeme de
lavage automatisé et sont réalisées selon les
criteres de hygienic design, conformément
aux normes CE. Elles contiennent des
systémes de filtrage de G3 a H13.

Zanotti travaille depuis des années
@au traitement hygiénique de [lair
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PROCESS COOLING & GAS COMPRESSION

*-—'

Zanotti  designs and realizes
refrigeration  plants  idoneous
to process cooling for chemical,
petrochemical and industrial
manufacturing. These plants are designed
following the customer’s requirements and
A their technical specifications in accordance
with all the rules and standards applicable
in the site of installation. The company has
also a wide experience in the field of gases
compression with special reference to
natural gas. For this specific application the
most important realisations are relevant
to booster compression units upstream
gas turbines for energy production; in this
case screw compressor units with special
features are commonly used. Generally
Zanotti is capable to fulfil any customer’s
need requiring its plants’ use for process
application.

Zanotti npoekTupyetr n peanusyet
XONoAWIbHble YCTaHOBKMY,
nucnonbsyemble AnA - OxnaxpaeHua

XKnAKocTeln npouecca, NpuMeHaemble
B XVMUYeCKON 1 HedTexmmmyeckon chepe,
a TaKKe B MPOMbILLIEHHOM MPOV3BOACTBE.
Pa3mepbl AaHHbIX YCTaHOBOK OnpefenaioTca
ncxopga 13 notpebHOCTell  KNMeHTa B
COOTBETCTBMN CO BCEMM  AENCTBYIOLWMMMN
HOPMaTVBHBIMU TPE6OBaHMAM Ha TEPPUTOPUN
pa3melleHna. Kpome sToro, pupma ropantca
CBOVMM 6OMbLIMM  OMbITOM B TeXHOMOrMn
COKaTuA rasa, ocobeHHO NpPUPOAHOro rasa. B
JaHHOM crieunduyeckom ciyyae Havbonee
BaXKHble [OCTVPKEHWA OTHOCATCA K CTaHLMAM
CKaTWA, YCTAaHOBNEHHbIM B Hayane ra3oBbiX
TypOUH, NpeHa3HauYeHHbIX 4J1A MPOV3BOACTBA
SHepruy, KoTopble, Kak npasuno, 6asmpytotca
Ha BMHTOBOM KOMMPECCOPHOM 61oKe. Taknim
obpasom, Zanotti MOXeT y[OBNeTBOPUTH
nobble MOTPEOHOCTY, KOTOpble BO3HMKAOT
BCNEACTBUM UCMOMb30BaHNA €& YCTaHOBOK
[N1A NPOU3BOACTBEHHbBIX NOAPa3AeeHNIA.

Zanotti  projette et  réalise

installations  frigorifiques  pour

le refroidissement des fluides de

procés avec application dans le
secteur chimique, pétrochimique et de
fabrication des produits industriels. Ces
installations sont dimensionnées selon les
exigences des clients et le leurs spécifications
techniques et sont conformes aux normes
en vigueur dans le pays d'utilisation. La
société vante aussi d’'une grande expérience
dans le secteur de la compression du gaz
avec particuliére référence au gaz naturel.
Pour cette application spécifique les
réalisations plus significatives regardent
les centrales de compression installées au
service de turbines a gaz pour la production
de énergie et normalement sont basées sur
unités avec compresseurs a vis. En général
Zanotti est capable de répondre a toutes
les exigences que comportent I'utilisation
de ses installations au service des unités
productives.




Zanotti disefa y fabrica instalaciones
@de refrigeracion  aplicadas para el

enfriamiento de fluidos de proceso

con aplicaciones en el campo quimico,
petroquimico y de produccién industrial. Dichas
instalaciones se dimensionan en base a las
exigencias de los clientes y sus especificaciones
técnicas, aplicando todas las normativas vigentes
en las dreas de instalacion.
La sociedad se enorgullece de una larga
experiencia en el sector de la compresién de gas
con especial atencion al gas natural. En este caso
especifico los logros mas significativos se refieren
alas centrales de compresién que seinstalan antes
de turbinas de gas destinadas a la produccién de
energia y normalmente se basan en unidades de
Compresion de tornillo. En general Zanotti es
capaz de responder a cualquier exigencia que
conlleve la utilizaciéon de sus instalaciones al
servicio de unidades productivas.

Zanotti progetta e realizza impianti di
° refrigerazione applicatial raffreddamento

di fluidi di processo con applicazioni

nel campo chimico, petrolchimico e di
produzione industriale. Questi impianti vengono
dimensionati seguendo le esigenze dei clienti
e le loro specifiche tecniche applicando tutte
le normative vigenti nelle aree di installazione.
La societa vanta inoltre una larga esperienza
nel settore della compressione di gas con
particolare riferimento al gas naturale. In questo
caso specifico le realizzazioni pil significative
riguardano le centrali di compressione installate a
monte di turbine a gas destinate alla produzione
di energia e normalmente sono basate su unita di
compressione a viti. In generale Zanotti € in grado
di rispondere a qualsiasi esigenza che comporti
I'utilizzo dei suoi impianti al servizio di unita
produttive.
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ZANOTTI

More than 25 rinks for hockey, short
@trek, artistic skating, curling and
speed and the recent experience of

the olympic stadiums (Turin 2006)
place Zanotti between among the european

companies with greater experience in
the installation of fixed and transportable
ice skating rinks. Zanotti had developed
know how and technologies to make these
installation reliable, safe and of easy and
economical management. The equipmets
are programmed with computerized systems
and remote control. Our company provides
assistance for projects of installations,
complementary equipments, operation and
management.

Més de 25 estadios de hielo
@realizados para hockey, short trek,
patinaje artistico, curling y velocidad

y las recientes experiencias logradas

en la realizacion de los estadios olimpicos
(Turin 2006) colocan a Zanotti entre las
empresas europeas con mayor experiencia
en la realizacion de pistas de patinaje fijas
y transportables. Zanotti ha desarrollado
“know-how” y tecnologias para hacer que
estas instalaciones sean confiables, seguros
y de facil y econémica conduccién. Los
equipos son programados con sistemas
computarizados de telecontrol y mando a
| distancia._Se proporciona asistencia para

proyectos de instalaciones, de equipos

complementarios, de conduccién y gestion.
®

bonee 25 nbpoBbIX  CTagMOHOB
@ peanv3oBaHO A XOKKed, LIOpT-

Tpeka, GUrypHOro KataHus, KEPIHra,

CKOPOCTHOTO 6era, a Takxe HeAaBHWI
OMbIT,  MOJyYEHHbIA  MpU  peanu3aumn
ONMUMNUIACKMX  cTaguoHoB  (TypuH  2006),
BbiABUraloT GprpMy Zanotti B psag eBponenckix
KOMMaHWA C GONbLIMM OMbITOM peanm3aumm
CTaUVIOHAPHbBIX U MOBUIbHBIX KaTkoB. Pupma
Zanotti paspaboTasna Hoy-xay 1 TEXHONOMM 1A
obecrneyeHrss HaaEXHoCTM 1 6e3onacHoCTy,
NPOCTOTbl M SKOHOMMYHOCTW  SKCrUTyaTaLmm.
YCTaHOBKU NMPOrpPaMMUPYOTCA KOMIbIOTEPHBIMM
cucTeMamm TenieynpaseHrA Y AYCTaHLMOHHOMO
ynpasneHus. MNpegocTaBnaeTca cogencrane no
NPOEKTVPOBAHMIO YCTaHOBOK, X KOMM/IEKTaL
1 nocnefytoLLeMy yrnpas/eHIO U SKCrTyaTaLmn.

Oltre 25 stadi del ghiaccio realizzati
° per hockey, short treck, pattinaggio

artistico, curling e velocita, e le

recenti esperienza maturate nella
realizzazione degli stadi olimpici (Torino
2006), pongono Zanotti tra le azienda
europee con maggior esperienza nella
realizzazione di piste di pattinaggio fisse e
trasportabili. Zanotti ha sviluppato know-
how e tecnologie perrendere questiimpianti
affidabili, sicuri e di facile ed economica
conduzione. Gli impianti sono programmati
con sistemi computerizzati di telecontrollo e
gestione a distanza. Viene fornita assistenza
progettuale sugliimpianti, sulle attrezzature
di completamento, sulla conduzione e sulla
gestione.

Plus de vingt-cinq patinoires
@ réalisées pour le hockey sur glace, le

short-track, le patinage artistique, le

curling et le patinage de vitesse ainsi
que les récentes expériences de réalisation
des patinoire olympiques (pour Turin
2006) placent Zanotti parmi les entreprises
européennes les plus expérimentées
dans la réalisation de patinoires fixes ou
mobiles. Zanotti a développé un savoir-
faire et des technologies pour rendre ces
installations fiables, stres et a la gestion
facile et économique. Les patinoires
sont programmées avec des systémes
informatisés de télégestion a distance. Une
aide a la conception du projet est fournie
pour les installations, les équipements
complémentaires, I'exploitation et la gestion.
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An industrial installation cannot

do without a correct and efficient

technical assistance. Zanotti has

a service division with expert and
highly qualified technicians, patented to
make use of toxic gases, capable of acting
immediately in case of emergency. For an
“intelligent” maintenance and to allow
the client to concentrate exclusively on
his business, baron termodinamica offers
training contracts for the personnel,
programmed maintenance contracts, from
normal survey to global service, with the“all
inclusive” formula, tele-assistance services
for installations with supervision systems,
telematic and telephonic assistance to
solve problems in real time and at low costs,
supply of personalized original spare parts.
For the installations with washable and
sanitizable systems, our company offers
a periodic and programmed sanitization
service for all the equipments.

lMpoMbllneHHaa YycTaHOBKa He
MOXKeT 060MTNCb 683 NPaBUILHOIO
n 3bdeKTNBHOrO 06CNyKMBaHNA.
Oupma  Zanotti  pacnonaraeT
CepBMCHbIM ~ OTAENOM, B  KOTOPOM
paboTatoT onbiTHble KBannduumpoBaHHble
cneumanucTbl, BCe UMeloLLne paspeLleHre
Ha paboTy C TOKCMYHbIMK rasamu, B
COCTOAHMM OKa3aTb MOMOLLb B KpaTyaliluee
BpeMA B aBapuiHbIX cuTyauuax. [na
pasymMHoOro oO6cnyxvBaHUA W [Ana Toro,
YTOObl  3aKa3uUMKM  KOHLEHTPMPOBAaNUChb
TOIbKO Ha CBOEM Ou3Hece, ¢upma
npepnaraeT  TUMOBble  KOHTPAKTbl  Ha
obyuyeHne nepcoHana. KoHTpakTbl no
nepeoanyeckomy  o6CayXKMBaHU,  OT
obblyHOro HabnwaeHua Ao rnobanbHoro
cepBuca Mo TUMY «BCE BKITIOYEHO», @ TaKxe
ycnyr no  yaanéHHoMmy o6cny>KuBaHuo
ONA  YCTAHOBOK, CHabGXEHHbIX CrUCTEMON
HabnopeHnsA, Tenematvka u TenedpoHHoe
obcnyxnBaHve Ana peleHna npobnem
B peanbHOM BpeMeHU C HebonbluMMK
3aTpatamMu, CHabXeHue OpUrMHaNbHbIMK
3anyacTAMU NO NEePCOHaNbHbIM CXeMaM.

\
A

Une installation industrielle

ne peut faire limpasse sur un

service apres vente correcte et

efficace. Zanotti dispose d'une
division service composée de techniciens
experts et hautement qualifiés, tous
titulaires de permis pour l'utilisation du
gaz ammoniaque et en mesure d'intervenir
tres rapidement en cas d'urgence. Pour un
entretien «intelligent» et pour permettre
aux clients de se concentrer seulement sur
la gestion, nous proposons des contrats
de formation du personnel, des contrats
d'entretien programmé allant de la simple
surveillance jusqu'au global service avec
la formule «all inclusive», des services de
téléassistance pour les installations dotées
de systeme de supervision, une assistance
télématique ou  téléphonique  pour
résoudre les probléemes en temps réel et a
moindre co(t ainsi que des stocks en piéces
de rechange originales personnalisées. Pour
les installations dotées de systeme lavables,
notre entreprise propose un service de
nettoyage périodique programmé des
installations.
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Una instalacién industrial no puede prescindir
@de una correcta y eficaz asistencia técnica.

Zanotti dispone de una division de servicio

con técnicos expertos y altamente calificados,
todos patentados para la utilizacién de gases toxicos,
capaces de intervenir rapidamente en caso de
emergencia. Para un mantenimiento“inteligente”y para
consentir que el cliente se concentre exclusivamente
en su negocio, se proponen contratos de formacién de
personal, contratos de mantenimiento programado,
desde la normal vigilancia al servicio global, con la
férmula “todo incluido’, servicio de tele-asistencia para
las instalaciones dotadas de sistema de supervision,
asistencia telematica o telefénica para resolver los
problemas en tiempo real, a costos contenidos,
abastecimiento personalizado de repuestos originales.
Para las instalaciones que cuentan con sistemas
lavables y sanitizables, la empresa propone un servicio
de sanitizacion periédicaprogramada de los equipos.

Un impianto industriale non puo prescindere
° da una corretta ed efficace assistenza tecnica.

Zanotti dispone di una divisione service

con tecnici esperti ed altamente qualificati,
tutti dotati di patente per l'utilizzo di gas tossici,
in grado di intervenire in tempi rapidissimi in caso
di emergenza. Per la manutenzione “intelligente” e
per consentire al cliente di concentrarsi solo sul suo
businnes, vengono proposti contratti di formazione del
personale, contratti di manutenzione programmata,
dalla normale sorveglianza al global service con la
formula “all inclusive’, servizi di teleassistenza per gli
impianti dotati di sistema di supervisione, assistenza
telematica o telefonica per risolvere i problemi in
tempo reale, a costi contenuti, dotazioni di ricambi
originali personalizzate. Per gliimpianti dotati di sistemi
lavabili e sanificabili I'azienda propone un servizio di
sanitizzazione periodica programmata degli impianti.




ZANOTTI SUPPLIES COLD TECHNOLOGY EX

for food industry. From the gathering of semi-processed products to
the distribution in large retailers and restaurants, Zanotti products are
designed to meet every customer request.

SE

06CNyKMBaHUA BCE XONOANSIbHON LEMOUKN MLLEBON MPOMbILLIEHHOCTH.
HaumHas oT c6opa cbipbA [O pacrnpeaeneHus B CynepmapKeTbl
pecTtopatbl. MpogyKkums Zanotti npegHasHaueHa Ans yAoBNeTBOPeHUs
noTpe6HOCTE KaXk4oro OTAESIbHOrO K/IMeHTa. COMMERCI/

TRANSPORT

@ Zanotti npepfaraeT  WWPOKWIA  aCCOPTUMEHT  MpomyKuuu  Ans

Zanotti offre une gamme compléte de produits pour toute la chaine

|
|
|
|
|
|
|
,7+,f,, __Zanotti supplies a complete range of products for the whole cold chain
|
D
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|

du froid pour lindustrie alimentaire. Depuis la collecte des matiéres REFRIGERATION
premiéres jusqu’a la distribution dans les supermarchés et les restaurants,
les produits Zanotti sont congus pour répondre a la demande de chaque

client. —
Zanotti ofrece una amplia gama de productos para toda la cadena de
frio para el sector alimentario. Desde los procesos de recoleccién de la
materia prima hasta la distribucion en los supermercados y restaurantes,

los productos Zanotti estan disefados para satisfacer la demanda de cada
cliente.

Zanotti offre una gamma prodotti completa a servizio dell'intera catena
del freddo per l'industria alimentare. Dai processi di raccolta delle materie
prime fino alla distribuzione nei supermercati e ristoranti, i prodotti

Zanotti sono progettati per soddisfare ogni richiesta specifica del cliente. co L D
l

GREAT LOADING CAPACITES MEDIUM LOADING CAPACITES

il diritto di modificane il contenuto senza preavviso, lasciandone inalterati i contenuti basilari.
v ©Copyright Zanotti Spa Tutti i diritti sono riservati

E vietata qualsiasi utilizzazione, totale o parziale, dei contenuti inseriti nel presente documento, ivi inclusa la memorizzazione, riproduzione, rielaborazione, diffusione o
distribuzione dei contenuti stessi mediante qualunque piattaforma tecnologica, supporto o rete telematica, senza previa autorizzazione scritta di Zanotti Spa
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~ 241 = forthe whole cold chain

INDUSTRIAL REFRIGERATION
MI-INDUSTRIAL REFRIGERATION

COOLING CAPACITY TURNKEY PROJECTS
COOLING CAPACITY up to 300 Kw UNLIMITED VOLUMES
from 4 to 15 Kw COLD ROOM VOLUME AND COOLING
3
\L REFRIGERATION COLD ROOM VOLUME up to 2000 m CAPACITIES

up to 350 m?

COOLING CAPACITY . - i
from 0,5 to 4 Kw ﬂmnmm-ﬁltJ 4
' COLD ROOM VOLUME g
up to 50 m?

I
‘ ]

CHAIN

SMALL LOADING CAPACITES

atany time and without notice, any change supposed to be convenient, still being unchanged the basic features of the equipments.

©Copyright Zanotti Spa All rights reserved

No part of these pages, either text orimage may be used for any purpose other than personal use. Therefore, reproduction, modification, storage in a retrieval system or retransmission,
in any form or by any means, electronic, mechanical or otherwise, for reasons other than personal use, is strictly prohibited without prior written permission by Zanotti Spa
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C’era una volta un regno,

dove la freschezza era garantita,

dove i valori erano conservati al meglio,

nel rispetto di tutti gli abitanti del pianeta.
C'era una volta un regno,

dove regnava la fedelta e la lealta verso i clienti.
C'era una volta un regno...

e c'e ancora.

Lnh

ZANOTTI

a member of DAIKIN group

King of Cold

Once upon a time

there was a Kingdom

where freshness was guaranteed,

and where values were maintained

in the best possible way,

with respect for all the inhabitants of the planet.
Once upon a time

there was a Kingdom

where service and loyalty to customers reigned.
Once upon a time

there was a Kingdom...

and it’s still here.

Download the
digital version

WWW.ZANOTTI.COM

©2016 ZANOTTI S.p.A. | M.L. King 30 | 46020 Pegognaga (MN) - Italy | T +39 0376 5551
F +39 0376 536554 | e-mail info@zanotti.com | C.F./ PIVA 01856570203 member of

INDUSTRIAL DIVISION: Ferrara, 1| 40018 San Pietro in Casale (BO) - Italy
T+39051 6667901 | F +39 051 6667999 | e-mail industrialdivision@zanotti.com

commercial department: Via Vecchia Ferriera 57 int.12 | 36100 Vicenza - Italy
T +39 0444 343300 | F +39 0444 343333 | e-mail industrialsales@zanotti.com

Facebook: Youtube: Issuu: LinkedIn: Twitter:
Zanotti spa Zanotti spa Zanotti spa Zanotti spa #zanottispa




