
      

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny |
automatyczny system myjący | 6xGN1/1 | 7,3 kW |

400 V | Mychef iCook Compact 061TE TSC 
  

Krótki opis produktu:  

 

 

 

  

Kody produktu  

Reference: iCOOK Compact 061TE TSC
EAN13: -
UPC: -  

  

Cena produktu:  

30 909,78 zł z
podatkiem  

 

  

Opis produktu:  
Piec konwekcyjno-parowy elektryczny | automatyczny system myj?cy | 6xGN1/1 | 7,3 kW | 400 V | Mychef iCook Compact 061TE TSC

Elektryczny piec konwekcyjno-parowy o pojemno?ci 6xGN1/1 i mocy 7,3 kW, przeznaczony do restauracji, hoteli, cateringu oraz zak?adów produkcyjnych. Obs?uguje od 30 do 100 porcji w zakresie temperatur 30 - 280 °C.

Tryby gotowania i sterowanie

Urz?dzenie oferuje trzy tryby pracy: konwekcj?, tryb mieszany konwekcja plus para (oba

od 30 °C do 280 °C) oraz par? nasycon? od 30 °C do 130 °C. Panel z 10-calowym

ekranem dotykowym TFT pozwala zapisa? do 400 programów po 10 kroków ka?dy i

prowadzi? kilka potraw niezale?nie na oddzielnych poziomach. Funkcje Multilevel i Just

In Time synchronizuj? czasy zako?czenia da?, a MySmartCooking sam dobiera

parametry na podstawie produktu, stopnia przyrumienienia i ustawie? punktowych.

4 pr?dko?ci wentylatora z regulacj? kierunku obrotów (SmartWind)

MultiSteam - podwójny wtrysk pary z wst?pnym podgrzewaniem wody

TSC - stabilno?? termiczna ± 0,2 °C przy gotowaniu do 120 °C

DryOut Plus - aktywne usuwanie wilgoci technologi? niskoci?nieniow?

Sondy i kontrola procesu

 



      

Piec wspó?pracuje z sondami sous-vide oraz sondami jedno- i wielopunktowymi

wyposa?onymi w magnetyczne z??cze plug & play. Smart Clima Plus monitoruje

wilgotno?? komory za pomoc? czujników i dozowuje lub odprowadza par? stosownie do

rodzaju i ilo?ci ?ywno?ci. Z??cze USB s?u?y do rejestracji danych HACCP, aktualizacji

oprogramowania oraz transferu programów, a po??czenie Wi-Fi z platform? MyCloud

umo?liwia podgl?d statusu i zarz?dzanie przepisami ze smartfona lub tabletu.

Konstrukcja

Komora grzewcza zosta?a wykonana ze stali nierdzewnej AISI 304 18/10, jest w pe?ni

spawana i ma zaokr?glone kraw?dzie, a odp?yw prowadzi przez zintegrowany syfon.

Drzwi z potrójn? szyb? niskoemisyjn? ograniczaj? straty ciep?a i s? mocowane na

zawiasach, co u?atwia ich mycie. Prowadnice typu C posiadaj? system antyprzechy?owy,

a r?czka oraz elementy z tworzyw maj? pow?ok? antybakteryjn?. Stopie? ochrony wynosi

IPX4, a wymiary urz?dzenia to 760x644x625 mm przy masie 80 kg.

Higiena i automatyczne mycie

System MyCare wykrywa stopie? zabrudzenia komory i proponuje odpowiedni program

mycia - dost?pne s? 4 stopnie plus p?ukanie, z automatycznym ostrzeganiem.

Opcjonalny zestaw UltraVioletSteam wytwarza wysterylizowan? par? woln? od

patogenów tak?e w niskich temperaturach. Rynienka ociekowa pod??czona jest do

odp?ywu i posiada filtr zatrzymuj?cy resztki jedzenia, a automatyczne odprowadzanie

wody dzia?a nawet przy otwartych drzwiach.

NightWatch - nocne gotowanie z alarmem poni?ej 56 °C

O?wietlenie LED odporne na wysokie temperatury

Cooking Check - raport zu?ycia dziennego, miesi?cznego lub rocznego

Dane techniczne

Szeroko?? (mm) 760

G??boko?? (mm) 644

Wysoko?? (mm) 625

Moc elektryczna (kW) 7.3

Napi?cie zasilania 400 V

Rodzaj pojemników 1/1 GN

Ilo?? pó?ek 6

Waga (kg) 80

Odleg?o?? mi?dzy prowadnicami [mm] 68

Zakres temperatur (°C) 30 - 280

Rekomendowana liczba porcji 30 - 100

Producent Mychef.

  

Cechy produktu:  

Gwarancja: 1 rok
Czas realizacji: 1-14 dni
Szerokość (mm): 760

 



      

Głębokość (mm): 644
Wysokość (mm): 625
Napięcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 7.3
Waga (kg): 80
Ilość półek: 6
Zakres temperatur (°C): 30 - 280
Rodzaj pojemników: 1/1 GN

  

Atrybuty produktu:  

 

  

Galeria produktu:  
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