
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny |
automatyczny system myjący | 6xGN2/1 | 18,6 kW |

400 V | Mychef iCook 062E TSC | System 
  

Krótki opis produktu:  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: iCook 062E TSC
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

49 265,19 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy elektryczny | automatyczny system myj?cy | 6xGN2/1 | 18,6 kW | 400 V | Mychef iCook 062E TSC | System

Piec konwekcyjno-parowy Mychef iCook 062E TSC o pojemno?ci 6xGN2/1 i mocy 18,6 kW, zasilany napi?ciem 400 V, przeznaczony do restauracji, hoteli, cateringu i zak?adów produkcyjnych. Obs?uguje 60 - 180 porcji w zakresie temperatury od 30 do 280 °C.

Tryby gotowania i sterowanie

Urz?dzenie oferuje trzy tryby pracy: konwekcj? oraz tryb mieszany konwekcja plus para

(od 30 °C do 280 °C) oraz par? wodn? nasycon? (od 30 °C do 130 °C). Panel

sterowania wyposa?ono w 10-calowy ekran dotykowy TFT, na którym mo?na zapisa? do

400 programów po 10 kroków ka?dy. Funkcja Multilevel pozwala jednocze?nie

przygotowywa? ró?ne potrawy na oddzielnych poziomach, a Just In Time synchronizuje

wk?adanie pojemników tak, aby dania by?y gotowe o tej samej porze.

MySmartCooking sam oblicza parametry na podstawie produktu, obróbki i stopnia

przyrumienienia.

FastMenu tworzy ekran szybkiego dost?pu do wybranych programów i funkcji.

Wi-Fi i platforma MyCloud umo?liwiaj? podgl?d statusu pieczenia i zarz?dzanie

 



      

przepisami zdalnie.

Technologia pary i stabilno?? termiczna

System MultiSteam wprowadza par? podwójnym wtryskiem, a wst?pne podgrzewanie

wody skraca czas jej przygotowania pi?ciokrotnie wzgl?dem rozwi?za? bojlerowych lub

natryskowych. Kontrola stabilno?ci termicznej TSC utrzymuje temperatur? z odchyleniem

± 0,2 °C podczas gotowania w niskich temperaturach. System Smart Clima Plus

monitoruje wilgotno?? komory za pomoc? czujników i reguluje doprowadzanie oraz

odprowadzanie pary, natomiast DryOut Plus aktywnie usuwa wilgo? technologi?

niskoci?nieniow?, co daje chrupi?c? tekstur? potraw.

Konstrukcja i higiena

Komora grzewcza wykonana jest ze stali AISI 304 18/10, w pe?ni spawana, z

zaokr?glonymi kraw?dziami i odp?ywem przez zintegrowany syfon. Drzwi z potrójn?

szyb? niskoemisyjn? ograniczaj? straty ciep?a i s? ?atwe do czyszczenia. R?czka oraz

elementy z tworzyw maj? pow?ok? antybakteryjn?, a stopie? ochrony wynosi IPX5.

Automatyczny system odprowadzania wody dzia?a równie? przy otwartych drzwiach.

Prowadnice typu C z systemem antyprzechy?owym, odleg?o?? mi?dzy nimi to 85

mm.

Zintegrowana rynienka ociekowa z filtrem zapobiegaj?cym zatkania odp?ywu.

O?wietlenie LED odporne na wysokie temperatury o minimalnym zu?yciu energii.

Mycie, sondy i kontrola procesu

Automatyczny system myj?cy MyCare wykrywa stopie? zabrudzenia komory i dobiera

odpowiedni program spo?ród czterech stopni plus p?ukania. Sondy jedno- i

wielopunktowe, w tym sonda sous-vide, pod??cza si? przez magnetyczne z??cze plug &

play. Z??cze USB s?u?y do rejestrowania danych HACCP, aktualizacji oprogramowania

oraz transferu programów, a funkcja Cooking Check podsumowuje zu?ycie za dzie?,

miesi?c lub rok. Tryb NightWatch kontynuuje nocne gotowanie po przerwie w zasilaniu i

ostrzega widocznie oraz d?wi?kowo, gdy temperatura spadnie poni?ej 56 °C.

Dane techniczne

Szeroko?? (mm) 760

G??boko?? (mm) 1050

Wysoko?? (mm) 865

Moc elektryczna (kW) 18.6

Napi?cie zasilania 400 V

Rodzaj pojemników 2/1 GN

Ilo?? pó?ek 6

Waga (kg) 118

Odleg?o?? mi?dzy prowadnicami [mm] 85

Zakres temperatur (°C) 30 - 280

Rekomendowana liczba porcji 60 - 180

Producent Mychef.



      

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 1 rok
Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokość (mm): 760
Głębokość (mm): 1050
Wysokość (mm): 865
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 18.6
Waga (kg): 118
Ilość półek: 6
Zakres temperatur (°C): 30 - 280
Rodzaj pojemników: 2/1 GN

 

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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