PREMIUM Gastro

Piec konwekcyjno-parowy elektryczny 10 x 2/1 GN,
1072x1042x1014 Rational iCombi Classic 10-2/1

Krétki opis produktu:
Kody produktu Cena produktu:
Ref : CE2ZERRA0000877
EANTS: - 65 470,44 71 7
UPC: - .
podatkiem
Opis produktu:

Piec konwekcyjno-parowy Elektryczny GN 10 x 2/1 RATIONAL iCombi Classic 10-2/1 Rational
1Combi Classic to standarowa linia elektrycznych 1 gazowych piecow konwekcyjno-parowych
Rational. Piece iCombi Classic sa dostgpne w wielu r6znych rozmiarach od pieca konwekcyjno-
parowego 6 x 2/3 gn, przez piece 6, 10 i 20 pétkowe po piece 6, 10 i 20 pétkowe 2/1 GN. Dzigki
temu mozna dopasowaé odpowiednie urzadzenie do swoich potrzeb, a nie odwrotnie. Czy bedzie to
20 czy 2000 porcji, kuchnia otwarta czy zamknigta, zasilanie pradem lub gazem - znajdziesz piec,
ktory spetni Twoje wymagania. iCombi Classic cechuje wigksza wydajno$¢ przy nizszym uzyciu
zasobow. Piec pozwala na ograniczenie zuzycia surowcéw, tluszczu i energii. Przy korzystaniu z
pieca Rational iCombi Classic nie ma koniecznoSci stosowania wielu pozostatych tradycyjnych
sprzetow do gotowania. Mozesz zatem ograniczy¢ koszty na samym poczatku inwestycji, czyli
wtedy, gdy najbardziej zalezy Ci na minimalizowaniu wydatkow. Funkcje Recznie wyltaczane
funkcje chtodzenia gwarantujace szybkie 1 niezawodne obnizanie temperatury w komorze
ClimaPlus — doktadny pomiar wilgotnosci, 10-stopniowe ustawienie 1 kontrola (CombiMaster Plus
XS 6-2/3: 5-stopniowy) Wysoce wydajne, aktywne odprowadzanie wilgoci: do 130 1 na sekundg
gwarantujace najlepsze rezultaty przyrzadzania Tryb pieca konwekcyjno-parowego z funkcjami:
Para 30 °C-130 °C, gorace powietrze30 °C-300 °C, polaczenie pary i1 goracego powietrza 30
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°C-300 °C Programy Finishing do przyrzadzania talerzy bankietowych i pojemnikéw Gotowanie
Delta-T umozliwiajace delikatne przyrzadzanie duzych kawalkéw migsa, réwniez w nocy
Wydajnos¢, ktéra robi wrazenie Czysta 1 higieniczna para dzigki generatorowi pary Rational.
Zawsze precyzyjnie ustawiony 1 prawidlowy klimat w komorze do gotowania dzigki ClimatPlus.
Skuteczne osuszanie komory. Dynamiczna cyrkulacja powietrza. Programowanie — gwarancja
standaryzacji, niezawodnoSci 1 bezpieczenstwa 100 programéw z 12 krokami dla kazdego
programu. Programy mozna zapisywac 1 sortowa¢ wg indywidualnych nazw. Zmiana parametréw
gotowania (czas, temperatura, wilgotno$¢) mozliwa w trakcie trwania programu. Czyszczenie
automatyczne Oszczedno$¢ czasu, ktore zwigksza wydajnosé. Zwigkszenie wydajnoSci dzieki
czyszczeniu w nocy. DbatoS¢ o Srodowisko oraz zasoby przez mniejsze zuzycie wody i Srodkow
czyszczacych. 100% bezpieczeristwa HACCP + brak zakamienienia. Tabletki czyszczace —
gwarancja prostej i bezpiecznej obstugi. Piec konwekcyjno-parowy Rational iCombi Classic moze
zostaé podtaczony do sieci (opcjonalny interfejs WLAN lub Ethernet).

Cechy produktu:

Gwarancja: 2 lata

Czas realizacji: 5-8 tygodni
Szeroko$¢ (mm): 1072
Glebokos¢ (mm): 1042
Wysokos$¢ (mm): 1014

Linia: iCombi Classic

Model: iCombi Classic 10-2/1
Zasilanie: elektryczne
Napigcie zasilania: 400 V
Moc elektryczna (kW): 37.4
Waga (kg): 160

Ilos¢ potek: 10

Sterowanie: Elektroniczne
Rodzaj pojemnikéw: 2/1 GN
Automatyczne mycie: Tak
Sposéb wytwarzania pary: Bojlerowy
Sonda potraw: Tak

Szkolenie kucharskie: Tak
Uktad prowadnic: Wzdtuzny

Atrybuty produktu:

Galeria produktu:
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