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Piec konwekcyjno-parowy elektryczny 6 x 2/3 GN,
655x621x567, Rational 1Combi Pro XS 6-2/3

Krotki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : CATERRA0000866
EANI%: . 32 795,49 7t z
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Rational iCombi Pro — Najnowoczesniejsze rozwiazania marki Rational Piec konwekcyjno-parowy
Rational iCombi Pro 6 GN 2/3 to piec, ktéry pokazuje, ze pieczenie, smazenie, grillowanie,
gotowanie na parze lub w niskiej temperaturze mozna zrealizowaé sprytniej, prosciej i bardziej
wydajnie niz wczeSnie] komukolwiek si¢ wydawalo - po prostu bardziej inteligentnie. A wszystko
to dzigki czterem inteligentnym systemom: Najnowszy piec konwekcyjno-parowy iCombi Pro
firmy RATIONAL to bardzo wydajne urzadzenie z najnowocze$niejszymi rozwigzaniami
stosowanymi w gastronomii. Piece RATIONAL sa urzadzeniami wielofunkcyjnymi, ktére pieka,
smaza, dusza, gotuja 1 regeneruja potrawy. Procesy te odbywaja si¢ albo w trybie goracego
powietrza w temperaturach +30+300st.C albo w trybie parowym w temperaturach +30+130st.C
albo trybie kombinacji pary i goracego powietrza w temperaturach +30+300st.C. Do nasz
dyspozycji mozemy wybrac jest 6, 10 lub 20 pétek zatadunkowych o wielkoSciach GN 2/3, GN 1/1
lub GN 2/1, do przyrzadzania nawet jednoczeSnie migsa, drobiu, ryby, warzyw, potraw z jajek czy
dodatkéw bez przenikania smakow i zapachow. Piec zajmuje niewielka powierzchni kuchni i moze
zastapi¢ tradycyjne urzadzenia grzewcze takiej jak patelnie czy plyta bezposredniego smazenia,
piekarnik lub rozen do kurczakdéw, frytownice czy opiekacz, kociot warzelny czy makaroniarke.
Piec Rational iCombi Pro grilluje, smazy, piecze, gotuje na parze, dusi, blanszuje i sparza.
Dodatkowo, niezaleznie od tego czy chca Panstwo przyrzadzi¢ migso, ryby, dréb, warzywa,
potrawy z jajek, wypieki, desery, w dwudziestu czy kilkuset porcjach. Ten system przyrzadzania
potraw to Panistwa wszechstronny asystent w restauracji, hotelu, firmie kateringowej, na
stotowkach lub w gastronomii systemowej. To Panistwo decydujecie jak maja wyglada¢ i
smakowac¢ potrawy, a iCombi Pro realizuje Paristwa wytyczne w sposéb doktadny i niezawodny.
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Poniewaz dla nas jest i pozostanie niezwykle istotne, aby to szef kuchni decydowat o wynikach
pracy i otrzymywat zadane rezultaty powtarzalnie czyli tak samo dobre za kazdym razem.
Urzadzenie to jest odciazeniem o ktorym marzy kazdy zespot kucharzy — jest oszczg¢dne, zwalnia
Panstwa z rutynowych czynnoSci 1 pozwala skoncentrowac si¢ na tym, co naprawde wazne.
Ostatecznie liczy si¢ przeciez zadowolenie gosci iDensityControl Maksymalnie trzy wentylatory o
zmienionej konstrukcji w jednym piecu (model 20 potkowy). Optymalizacja przeptywu powietrza
by uzyska¢ bardziej rOwnomierny rozdzial energii. Precyzyjne dostosowanie temperatury pary
(maksymalne nasycenie nawet przy temp. ponizej 100 stopni C). Wszystko po to, by uzyskac¢ do
50% wigksza moc produkcyjna przy czasie krétszym o ok. 10% (w poréwnaniu z poprzednimi
modelami). 1CookingSuite Inteligentne procesy, dzigki ktorym najlepsze rezultaty przyrzadzania
potraw uzyskuje si¢ nawet bez nadzoru. Prosta obstuga, nawet dla pracownikéw pomocniczych.
Precyzja i powtarzalne sterowanie Sciezka przyrzadzania potraw. Mozliwo$¢ modyfikacji procesu
w trakcie jego trwania. Redukcja surowcéw nawet do 10% (w poréwnaniu z poprzednimi
modelami). iProductionManager PewnoS¢, ze wszystkie dania beda przygotowywane we
wlasciwych warunkach. Mozliwo$¢ jednoczesnego przygotowywania potraw o réznych procesach
produkcyjnych. Optymalizacja poprzez ograniczenie czasu pracy lub zuzycie energii. Spokéj szefa
kuchni dzigki mechanizmowi przygotowania wszystkich dain na okreSlony czas. Mozliwos¢
monitorowania maksymalnie dwéch blach na jednym poziomie. iCareSystem Srodki chemiczne,
ktére nie zawieraja fosforanéw - mycie przyjazne dla Srodowiska. Program mycia btyskawicznego,
ktory trwa tylko 12 minut. Program mycia Eco - redukcja zuzycia chemii o 60%. Redukcja czasu
trwania pelnego mycia o 27% (poréwnanie mycia Standard w iCombi Pro oraz SCC). Redukcja
zuzycia wody o 33% (44 1 zamiast 66 1 - poréwnanie do modelu SCC).

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 5-8 tygodni
Szeroko$¢ (mm): 655
Glebokos¢ (mm): 621
Wysokos$¢ (mm): 567

Linia: iCombi Pro

Model: iCombi Pro x S 6-2/3
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 5.7
Waga (kg): 67

Ilos¢ potek: 6

Sterowanie: Dotykowe
Rodzaj pojemnikow: 2/3 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposéb wytwarzania pary: Bojlerowy
Sonda potraw: Tak

Szkolenie kucharskie: Tak
Uktad prowadnic: Wzdtuzny
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Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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