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Piec konwekcyjno-parowy
RATIONAL iCombi PRO 20-2/1 E
- elektryczny - 20xGN 2/1

Cena brutto 139 724,00 zt

Cena netto 113 596,75 zt

Cena poprzednia 199-604,40z¢

Dostepnos¢ Dostepny

Numer katalogowy CG1ERRA.0000872

Kod producenta CG1ERRA.0000872

Producent RATIONAL Aktiengesellschaft

Opis produktu

Piec konwekcyjno-parowy RATIONAL - elektryczny - 20xGN 2/1
- 1082x1117x1807 mm - iCombi PRO 20-2/1 E

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:
ZASILANIE:

TRYB PRACY:
RODZAJ DRZWI:
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KOLOR:

CENA ZA:

WYSWIETLACZ:
PROGRAMATOR:

PANEL DOTYKOWY:
AUTOMATYCZNE MYCIE:
SONDA TEMPERATUROWA:

1082 mm

1052 mm (1117 mm)
1807 mm (1872 mm)
67.9 kW

400V

30 °C

300 °C

336 kg

180 kg

1 szt.

20 szt.

GN 1/1

GN 2/1

GN 2/4

szkto

stal szlachetna
elektryczne
konwekcyjno-parowy
uchylne

inox

czarny

sztuke

tak

tak

tak

tak

tak

W wyborze z piecem konwekcyjno-parowym gastronomicznym dostepni sg nastepujacy inteligentni asystenci:

¢ iDensityControl
Zaawansowany system zarzadzania klimatem zapewnia idealne warunki w komorze pieca. Potagczenie wydajnych grzatek,
generatora Swiezej pary oraz aktywnego odprowadzania wilgoci gwarantuje najlepsze rezultaty gotowania. Inteligentna
cyrkulacja powietrza dba o rGwnomierne rozprowadzenie ciepta, minimalizujac zuzycie energii i zachowujac doskonatg jakos¢
potraw.

¢ iCookingSuite
Dzieki temu systemowi piec iCombi Pro samodzielnie dostosowuje parametry gotowania do rodzaju potrawy, jej rozmiaru i
ilosci. Uzytkownik wybiera odpowiedni tryb sposréd 7 dostepnych opcji i okresla oczekiwany efekt, taki jak stopien
przyrumienienia lub ugotowania. Automatyczna regulacja temperatury, wilgotnosci, czasu i predkosci powietrza pozwala
osiggna¢ perfekcyjne wyniki bez wysitku.

¢ iProductionManager
System iProductionManager umozliwia inteligentne zarzadzanie procesami produkcji, wskazujgc optymalny porzadek
przygotowywania potraw na poszczegdlnych poziomach. Automatycznie dostosowuje ustawienia w zaleznosci od wybranej
strategii, optymalizujgc czas lub zuzycie energii. To narzedzie eliminuje konieczno$¢ statego monitorowania, oszczedzajac
czas i zasoby.

¢ iCareSystem
Inteligentny system czyszczenia rozpoznaje poziom zabrudzenia i sugeruje odpowiedni program z 9 dostepnych opcji. Funkcja
ultraszybkiego mycia pozwala oczysci¢ piec w zaledwie 12 minut. Proces czyszczenia moze odbywac sie w nocy, co czyni go
jeszcze bardziej praktycznym. Ekologiczne i ekonomiczne produkty do pielegnacji gwarantuja higieniczna czystos¢ urzadzenia.

Powierzchnia pieca konwekcyjno-parowego

e 20 podtuznych szczelin na akcesoria 2/1 GN
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Stelaz ruchomy o gtebokosci wsuwania wynoszacej 65 mm, z tandemowymi rolkami jezdnymi

Zaczep na uchwyt stelaza ruchomego

Duzy wybdr akcesoriéw do réznych proceséw gotowania, takich jak grillowanie, duszenie lub pieczenie
Do uzytku z akcesoriami 2/1, 1/1, 2/4 GN

Tryb pieca konwekcyjno-parowego

e Gotowanie na parze 30°C - 130°C
e Gorace powietrze 30°C - 300°C
e Potaczenie pary i gorgcego powietrza 30°C - 300°C

Kluczowe funkcje i cechy
Funkcje inteligentne:

¢ Precyzyjne zarzadzanie wilgotnoscig w komorze gotowania.

¢ Dynamiczna cyrkulacja powietrza za pomoca trzech wirnikéw o regulowanej predkosci.

¢ Automatyczna regulacja parametréw gotowania w oparciu o reakcje Maillarda, zapewniajgca optymalne
przyrumienienie.

¢ Indywidualne programowanie do 1200 proceséw gotowania z mozliwoscig eksportu przez USB lub ConnectedCooking.

Funkcje gotowania:

e Wydajny generator pary, idealny do gotowania w niskich temperaturach.

¢ Funkcja PowerSteam™ zwiekszajgca moc pary, szczegdlnie przydatna w kuchni azjatyckiej.
* Wbudowany system odprowadzania ttuszczu, eliminujacy potrzebe dodatkowych filtréw.

¢ Czujnik temperatury rdzenia z szeScioma punktami pomiarowymi oraz korekcjg btedéw.

* Cyfrowy wyswietlacz temperatury i wilgotnosci z opcjg wyboru jednostek (C/F).

Bezpieczenstwo i ekologia:

¢ Niska temperatura dotykowa drzwiczek komory (maks. 73°C)

¢ Automatyczne wznawianie pracy po krétkiej przerwie w dostawie pradu.

e Ekologiczne tabletki czyszczgce Active Green.

e Przechowywanie danych HACCP w chmurze ConnectedCooking lub na USB.

RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 E to niezastgpiony piec konwekcyjno-parowy dla profesjonalnych kuchni, tgczacy zaawansowana
technologie z intuicyjna obstuga. Jego wszechstronnosé, inteligentne systemy wspomagajace i energooszczednosé czyna go
idealnym rozwigzaniem dla wymagajacych uzytkownikéw, zapewniajac jednoczesnie doskonate rezultaty i minimalizujac
koszty eksploatac;ji.
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