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2 Piec konwekcyjno-parowy
RATIONAL iCombi Classic
20-1/1 E G H - gazowy - 20xGN
1/1

Cena brutto 94 676,00 zt
Cena netto 76 972,36 zt
Cena poprzednia 135 250,80z
| Dostepnos¢ Dostepny
*E Numer katalogowy CF2GRRA.0000908
Kod producenta CF2GRRA.0000908
Producent RATIONAL Aktiengesellschaft

Opis produktu

Piec konwekcyjno-parowy RATIONAL - gazowy - 20xGN 1/1 - 877x913x1807
mm - iCombi Classic 20-1/1 EG H

Piec konwekcyjno-parowy Rational - inteligentny, gotowy do pracy w sieci z systemem do
gotowania z trybami dréb, mieso, ryby, potrawy jajeczne/desery, dodatki/warzywa,
wypieki i wykanczanie, a takze z procesami smazenia, gotowania, pieczenia i grillowania.

Piec konwekcyjno-parowy Combi zgodny z norma DIN 18866 (w trybie recznym)
Do wiekszosci proceséw gotowania powszechnie stosowanych w kuchniach przemystowych.

Piekarnik konwekcyjny stuzacy do gotowania na parze i goragcym powietrzem. Mozliwe jest korzystanie z tych trybéw
pojedynczo, z jednego po drugim lub z obu jednoczesnie.

Dane techniczne pieca konwekcyjno-parowego:

SZEROKOSC:

GLEBOKOSC (Z KLAMKA):
WYSOKOSC (Z RURA ODPOWIETRZAJACA):
MOC CALKOWITA:

NAPIECIE:

TEMPERATURA MINIMALNA:
TEMPERATURA MAKSYMALNA:
WAGA:

WSAD:

ILOSC DRZWI:

ILOSC POJEMNIKOW GN:
ROZMIAR GN:

MATERIAL:
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ZASILANIE:

TRYB PRACY:
RODZAJ DRZWI:

KOLOR:

CENA ZA:
RODZA] GAZU:
WYSWIETLACZ:

PROGRAMATOR:
AUTOMATYCZNE MYCIE:
SONDA TEMPERATUROWA:

877 mm

847 mm (913 mm)
1807 mm (1872 mm)
42 kW

230V

30 °C

300 °C

276 kg

90 kg

1 szt.

20 szt.

GN 1/3

GN 1/2

GN 1/1

GN 2/3

GN 2/8

szkto

stal szlachetna
elektryczne
gazowe
konwekcyjno-parowy
uchylne
przeszklone
inox

czarny

sztuke

G20 gaz ziemny
kolorowy

4-3 calowy

TFT

tak

tak

tak

Pojemnos¢ pieca konwekcyjno-parowego:

e 20 podtuznych szczelin na akcesoria w rozmiarze 1/1 GN.

Stelaz ruchomy z gtebokoscig wsuwania 65 mm, wyposazony w tandemowe rolki jezdne.
e Zaczep na uchwyt stelaza ruchomego.
e Szeroki wybdr akcesoriéw do réznych proceséw kulinarnych, takich jak grillowanie, duszenie czy pieczenie.

¢ Kompatybilnos$¢ z akcesoriami GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 oraz opcjonalnymi akcesoriami piekarniczymi (400 x 600 mm).

Tryb pieca konwekcyjno-parowego:
¢ Gotowanie na parze: 30°C - 130°C.

e Gorace powietrze: 30°C - 300°C.
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¢ Potaczenie pary i goracego powietrza: 30°C - 300°C.

ClimaPlus:
e Zarzadzanie klimatem w komorze gotowania z pomiarem i regulacja wilgotnosci.

¢ Regulacja wilgotnosci w odstepach co 10%.

Opis i charakterystyczne funkcje pieca konwekcyjno-parowego Rational

Funkcje gotowania pieca konwekcyjno-parowego:

¢ ClimaPlus: Aktywne zarzadzanie klimatem, precyzyjne ustawienia wilgotnosci, energooszczednos¢ i wysoka jakos¢
potraw.

¢ Dynamiczna cyrkulacja powietrza dzieki 3 wysokowydajnym wirnikom z mozliwosciag regulacji predkosci (5 poziomow).
e Wydajny generator pary zapewnia optymalne rezultaty nawet przy temperaturach ponizej 100°C.

e System bezobstugowego odprowadzania ttuszczu bez dodatkowego filtra.

¢ Funkcja szybkiego schtadzania (Cool-Down).

e Czujnik temperatury rdzenia z opcjonalnym przyrzgdem do precyzyjnego pozycjonowania.

e Tryb gotowania Delta-T dla delikatnych potraw z minimalnymi stratami.

¢ Cyfrowy wyswietlacz temperatury (wyboér miedzy °C i °F), wilgotnosci i czasu.

¢ Mozliwos¢ programowania do 100 programéw gotowania (maks. 12 krokéw w jednym programie).

¢ Opcja przenoszenia programoéw miedzy urzgdzeniami za pomocg USB.

e Reczny spryskiwacz z funkcjg zmiany miedzy strumieniem prysznicowym a punktowym.

¢ Energooszczedne o$wietlenie LED w komorze gotowania.

Bezpieczenstwo pracy i eksploatacji piecy konwekcyjno-parowych:
¢ Elektroniczne ograniczniki temperatury dla generatora pary i gorgcego powietrza.
e Zintegrowany hamulec tarczy wentylatora.
¢ Uzycie tabletek czyszczacych Active Green dla bezpieczehstwa eksploatacji.
¢ Pamie¢ danych HACCP z mozliwosciag transmisji przez USB.
¢ Zgodnos¢ z miedzynarodowymi normami bezobstugowego dziatania.
¢ Maksymalna wysokos$¢ pétki to 1,60 m przy uzyciu stelaza ruchomego z 20 pétkami (odstepy miedzy prowadnicami 62
mm).
Podtaczanie pieca konwekcyjnego do sieci:
e Zintegrowane ztacze USB z ochrong IP.

e Opcjonalny interfejs Ethernet i WLAN.

Czyszczenie i pielegnacja pieca konwekcyjnego gastronomicznego:
e Automatyczny system czyszczenia i usuwania kamienia w generatorze pary.

¢ 4 programy myjace o réznej intensywnosci.
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Prosta obstuga czyszczenia z wyraznym wyswietlaniem czasu i zalecanej liczby tabletek czyszczacych.

Bezpieczne zakonczenie czyszczenia po awarii zasilania.

Uzycie tabletek Active Green wolnych od fosforanéw.
¢ Higieniczna komora gotowania ze stali nierdzewnej z zaokraglonymi naroznikami.

e Ochrona IPX5 przed strumieniami wody.

Obstuga piekarnika konwekcyjnego:
* Kolorowy wyswietlacz TFT (4,3 cala) i intuicyjne przyciski.
¢ Centralne pokretto regulacji z funkcja przycisku.
e Akustyczne i wizualne sygnaty ostrzegawcze.

¢ Opcjonalne okapy wyciagowe z funkcjg komunikatéw serwisowych.
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