PREMIUM Gastro

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny, piekarniczo-
cukierniczy, system myjacy, 10x600x400, Resto
Quality iBake 10E TSC

Kroétki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : 1IBake 10ETSC
EAND3 - 48 779,34 71 z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny, piekarniczo-cukierniczy, automatyczny system myjacy,
10x600x400, 18,9 kW, 400 V, Mychef, System TSC - najwyzsza stabilno$¢ temperatury, Resto
Quality iBake 10E TSC

Szkolenie z obstugi pieca gratis

Doskonale rezultaty gotowania

MultiSteam
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Innowacyjna, opatentowana technologia wprowadzania podwdéjnej pary, 5 razy szybsza niz w
tradycyjnych systemach (bojler lub natrysk bezposredni) dzigki wstepnemu podgrzewaniu wody.
Szybsza i ggstsza para, zapewniajaca rGwnomierne gotowanie

TSC (Kontrola stabilnoSci termicznej)

Jedyny taki opatentowany system, ktéry zapewnia maksymalng stabilno$¢ termiczng podczas
gotowania w niskiej temperaturze (do 120 °C) z minimalnymi odchyleniami (+ 0,2 °C)

Smart Clima Plus
Inteligentny system tworzenia i zarzadzania systemem. Dzigki zaawansowanym czujnikom, piec

monitoruje wilgotnoS¢ w komorze pieczenia, wprowadzajac lub odprowadzajac pare, aby uzyskac
pozadany rezultat

DryOut Plus
Umozliwia aktywne usuwanie wilgoci z komory w celu uzyskania bardziej chrupiacej tekstury

dzigki unikalnej technologii niskociSnieniowej. Chrupiace, ztociste, bardzo szybkie i doskonate
rezultaty

Wiekszy komfort uzytkowania

Sous-vide, jedno- 1 wielopunktowe sondy z magnetycznym zlaczem plug & play lub wewngtrzng
sonda jednopunktowg lub sonda wielopunktowa

Dzieki nowemu zlaczu magnetycznemu podiaczenie sondy jeszcze nigdy nie bylo tak szybkie i
fatwe

Zintegrowana rynienka ociekowa

Rynienka ociekowa podtaczona do odptywu. Rynienka zostata réwniez wyposazona w filtr ktéry
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zapobiega przedostawaniu si¢ resztek jedzenia, ktére mogltyby spowodowaé jego zatkanie

Whbudowane oswietlenie LED

Specjalnie zaprojektowane, odporne na wysokie temperatury, charakteryzuje si¢ minimalnym
zuzyciem energii oraz wydluzonym czasem pracy

Zxacze USB
Z¥acze USB dla rejestrowania danych HACCP, aktualizacji oprogramowania oraz wysylania i
pobierania programéw. Urzadzenie umozliwia rejestrowanie temperatur i zdarzen wystepujacych

podczas normalnego uzytkowania. Dostepne dla modeli COMPACT CONCEPT, COMPACT
EVOLUTION, iCOOK, iBAKE, iCOOK MAX oraz iBAKE MAX

Wigksza skutecznos¢ i wydajnosé

Wysokiej jakosci izolacja termiczna

Komora grzewcza wykonana ze stali AISI 304 i AISI 316L (modele MAX). Jej duza wytrzymato$¢
gwarantuje doskonate gotowanie i znaczng oszczednoS¢ energii

Szklo niskoemisy jne

Najnowsza technologia szkta niskoemisyjnego zapewnia lepsza izolacj¢ poprzez zmniejszenie strat
ciepta. Konstrukcja drzwi sprawia, ze sg one fatwe do czyszczenia i bezpieczne w obstudze

Najnowoczesniejsza, wysokowydajna technologia nawiewu SmartWind

Szybsze i bardziej réwnomierne gotowanie dzigki termodynamicznej konstrukcji wentylatora w
polaczeniu z z inteligentnym zarzadzaniem predkoscia i kierunkiem obrotéw
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MyCare — mycie automatyczne

Opatentowany inteligentny automatyczny system myjacy. Usuwa wszelkie zabrudzenia z komory
pieca. Piec wykrywa stopien zabrudzenia i proponuje najbardziej odpowiedni program

Wieksza ochrona zywnosSci

UltraVioletSteam
Ta opatentowana technologia moze wytwarza¢ absolutnie czysta, wysterylizowana pare, ktora jest

wolna od patogenéw nawet w niskich temperaturach, dzigki systemowi promieniowania
ultrafioletowego (opcja)

Jedyny w 100% sterylny piec
Dzigki potaczeniu opatentowanych technologii UltraVioletSteam i systemu samoczyszczenia

MyCare komora pieca bedzie w 100% sterylna, czysta i wolna od patogenéw nawet w niskich
temperaturach

Raczka oraz komponenty wykonane z tworzyw o wlasciwoSciach antybakteryjnych

Dodany komponent antybakteryjny umozliwia lepsza ochron¢ przed rozprzestrzenianiem sig
zarazkow 1 bakterii, zapewniajac w ten sposOb czysta 1 higieniczng powierzchnig

NightWatch

Mozesz gotowa¢ w nocy w niskich temperaturach, z petnym ze spokojem o swoje dania. W
przypadku, gdy temperatura spadnie ponizej 56 °C, piec wyda widoczne 1 dZwigkowe ostrzezenia

Opis:
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3 tryby gotowania: Konwekcja (od 30?7 do 280?C) / Mieszany: konwekcja + para (od 30?7 do
2807?C) / para wodna nasycona (od 30?7 do 130?C)

SmartWind. Szybsze, w petni réwnomierne gotowanie dzigki inteligentnemu systemowi
ktory reguluje kierunek obrotéw wentylatoréw i ich predkos¢: 4 predkosci

MultiSteam. Opatentowana technologia podwdjnego wtrysku pary

DryOut Plus. Aktywne usuwanie wilgoci z komory za pomoca technologii
niskoci$nieniowe]. Technologia zapewniajaca chrupiace, zlociste, ultraszybkie 1 doskonate
rezultaty

SmartClima Plus. Inteligentny system czujnikéw, ktéry reguluje moc i wilgotno$¢ w
komorze w zaleznosci od rodzaju 1 1loSci zywnoSci

Nagrzewanie i schladzanie. Automatyczne wstepne nagrzewanie lub schiadzanie
komory gotowania

MySmartCooking. Inteligentny system gotowania. Wybierz produkt, rodzaj obrdbki,
dostosuj wielkoS¢, stopien przyrumienienia i ustawienia punktowe, a piec sam obliczy
parametry, aby uzyska¢ doskonaty rezultat

Multilevel. Zarzadzanie niezaleznym gotowaniem kilku potraw potraw na raz z réznymi
czasami zakoriczenia, idealne dla restauracji ? la carte

Just In Time. Synchronizuje wkladanie pojemnikéw, aby wszystkie potrawy byly
przygotowywane w tym samym czasie

Polaczenie Wi-Fi, z funkcja zdalnej aktualizacji oprogramowania

MyCloud. Pozostan w kontakcie ze swoim piecem za pomoca smartfona lub tabletu.
Wyswietlaj status pieczenia, tworz i zapisuj przepisy z dowolnego miejsca i wysytaj je do
swojego pieca lub korzystaj z ksiazki z przepisami, ktora jest stale aktualizowana

Programy + Fazy gotowania w kazdym programie: 400 + 10

FastMenu. Utworz ekran szybkiego dostgpu z wybranymi programami i funkcjami

Cooking Check. Podsumowanie dziennego, miesiecznego lub rocznego zuzycia

NightWatch. Automatycznie kontynuuje nocne gotowanie od miejsca, w ktérym zostato
przerwane w przypadku awarii zasilania

MyCare. Automatyczny, inteligentny system czyszczacy z wykrywaniem stopnia
zabrudzenia i automatycznym ostrzeganiem: 4 stopnie + plukanie

Wielopunktowa sonda wewngtrzna

Prowadnice typu L z fatwym do czyszczenia systemem antyprzechylowym

10-calowy ekran dotykowy TFT

ZYacze USB do aktualizacji oprogrmowania i rejestrowania danych HACCP

Wizualny 1 dZwigkowy alarm zakonczenia gotowania

Oswietlenie LED. Minimalne zuzycie i maksymalny czas dziatania

Niskoemisyjne, drzwi z potr6jna szyba, mocowane na zawiasach i umozliwiajace latwe
czyszczenie

Niezwykle odporna komora ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10, w petlni spawana, z
zaokraglonymi krawedziami (odplyw przez zintegrowany syfon)

Automatyczny system odprowadzania wody dziata nawet przy otwartych drzwiach

Raczka 1 elementy z tworzywa sztucznego s3 pokryte powtoka antybakteryjna

Stopieri ochrony IPX5

TSC - Kontrola stabilnoSci termicznej
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Wyposazenie dodatkowe:

MYCHA?245 - zestaw przylaczy do wody 1 odptywu - akcesoria do szybkiego 1 latwego
podiaczenia doptywu 1 odptywu wody zawiera w zestawie 5 tabletek CleanDuo

MYCHA385 - zestaw UltraVioletSteam: calkowicie czysta, wysterylizowana i wolna od
patogendw para dzigki opatentowanej technologii promieniowania ultrafioletowego
MYCHAZ230 - podstawa z prowadnicami 600 x 400. Odlegtos¢ migdzy prowadnicami: 68
mm

MYCHA387 - okap kondensacyjny pochtania i skrapla par¢ wodna z komina i drzwi pieca.
Fatwa instalacja

MYCHAZ267 - przedni okap kondensacyjny pochtania i1 skrapla par¢ wodna z komina 1 drzwi
pieca. Latwa instalacja

MYCHAZ270 - przedni okap kondensacyjny z filtrem we¢glowym pochtania 1 skrapla parg
wodng z komina i1 drzwi pieca. Latwa instalacja

Parametry techniczne:

Wymiary [mm]: 760x800x1155

Moc [kW]: 18,9

Zasilanie [V]: 400

Pojemnos¢: 10x600x400

Waga [kg]: 137

Odlegtos¢ migdzy prowadnicami [mm]: 85

Zakres temperatury [°C]: 30 - 280

Zalecana dzienna ilo$§¢ wypiekanych bagietek (gramatura 250 g, dtugos¢ 54 cm): 150
Zalecana dzienna ilo§¢ wypiekanych rogalikéw (gramatura 85 g, Srednica 10 cm): 480

Gwarancja wynosi 12 miesiecy. Warunkiem udzielenia 24-miesiecznej gwarancji jest
rejestracja urzadzenia na stronie producenta: https://mychefpro.com/en/warranty-activation/

Warunkiem udzielenia gwaranc]i na urzadzenia sitowe (400V) 1 urzadzenia gazowe z oferty Resto

uality jest wypelniona i podpisana przez technika z uprawnieniami (E1.E3) lista kontrolna
pierwszego uruchomienia urzadzenia



https://mychefpro.com/en/warranty-activation/
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Cechy produktu:

Gwarancja: 1 rok

Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokos¢ (mm): 760
Glebokos$¢ (mm): 800
Wysokos$¢ (mm): 1155
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 18.9
Ilos¢ potek: 10

Sterowanie: Elektroniczne
Rodzaj pojemnikéw: 600 x 400 EN

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:




PREMIUM Gastro



http://www.tcpdf.org

