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Piec konwekcyjno-parowy
RATIONAL iCombi PRO 6-1/1 E -
elektryczny - 6xGN 1/1

Cena brutto 40 990,00 zt

Cena netto 33 325,20 zt

Cena poprzednia 58 560,30zt

Dostepnos¢ Dostepny

Numer katalogowy CB1ERRA.0000867

Kod producenta CB1ERRA.0000867

Producent RATIONAL Aktiengesellschaft

Opis produktu

Piec konwekcyjno-parowy RATIONAL - elektryczny - 6xGN1/1 -
850x842x754 mm - iCombi PRO 6-1/1 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 powietrzu. Mozliwe jest korzystanie z tych trybdéw
pojedynczo, z jednego po drugim lub z obu jednoczesnie.

Dane techniczne pieca konwekcyjno-parowego iCombi PRO 6-1/1 E:

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:
WYSWIETLACZ:
PROGRAMATOR:

PANEL DOTYKOWY:
AUTOMATYCZNE MYCIE:
SONDA TEMPERATUROWA:

850 mm
775 mm (842 mm)
754 mm (804 mm)
10.8 kW

400V
30 °C
300 °C
99 kg
30 kg
1 szt.
6 szt.
GN 1/3
GN 1/2
GN 1/1
GN 2/3
szkto

stal szlachetna
elektryczne
konwekcyjno-parowy
uchylne

przeszklone

inox
czarny
sztuke
tak
tak
tak
tak
tak

W piecu konwekcyjno-parowym RATIONAL dostepni sa nastepujacy inteligentni asystenci:

iDensityControl - System iDensityControl w piecu konwekcyjno-parowym iCombi® Pro 6-1/1 E to inteligentne
zarzadzanie klimatem, taczace czujniki, wydajne systemy grzewcze, generator Swiezej pary oraz aktywne
odprowadzanie wilgoci. Odpowiednia cyrkulacja powietrza gwarantuje optymalne warunki w komorze, co przektada sie
na wysoka jakos¢ i jednolito$¢ potraw przy minimalnym zuzyciu energii.

iCookingSuite - Funkcja iCookingSuite umozliwia precyzyjne gotowanie potraw. Uzytkownik wybiera jeden z 7 trybdéw
pracy w ramach 4 metod gotowania, okreslajgc pozadany efekt koncowy. Czujniki rozpoznajg rozmiar, ilos¢ i stan
potraw, a parametry takie jak temperatura, klimat czy czas sg dostosowywane z doktadnoscia co do sekundy. Funkcja
ta pozwala na uzyskanie najwyzszej jakosci potraw w krétszym czasie, oszczedzajac czas i zasoby.
iProductionManager - Dzieki iProductionManager mozna organizowac¢ przygotowywanie potraw na poszczegdlnych
tacach w najbardziej efektywny sposéb. System sugeruje kolejno$¢ przygotowywania potraw i monitoruje ich proces.
Uzytkownik moze wybiera¢ tryb oszczedzania czasu lub energii, a automatyzacja pozwala na skoncentrowanie sie na
innych zadaniach w kuchni.

iCareSystem - iCareSystem automatycznie rozpoznaje stopief zabrudzenia i sugeruje odpowiedni program
czyszczenia z dziewieciu dostepnych opcji. Program ultraszybkiego mycia umozliwia wyczyszczenie urzadzenia w
zaledwie 12 minut. Czyszczenie moze odbywac sie takze w nocy, co dodatkowo usprawnia organizacje pracy.

Powierzchnia pieca konwekcyjno-parowego
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e 6 podtuznych szczelin na akcesoria 1/1 GN

*« Wyjmowane standardowe stelaze zawieszane o gtebokos$ci wsuwania wynoszacej 68 mm

e Duzy wybdr akcesoriéw do réznych proceséw gotowania, takich jak grillowanie, duszenie lub pieczenie

e Do stosowania z akcesoriami GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 i opcjonalnie z akcesoriami do wyposazenia piekarniczego (400 x
600 mm)

Tryb pieca konwekcyjno-parowego

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

Kluczowe funkcje urzadzenia

* Inteligentne zarzadzanie klimatem: Precyzyjna regulacja wilgotnosci, dynamiczna cyrkulacja powietrza i
optymalizacja parametréw w czasie rzeczywistym.

* Precyzyjne monitorowanie: Czujnik temperatury rdzenia z szeScioma punktami pomiarowymi oraz funkcja
automatycznej korekty.

¢ Tryby gotowania: Delta-T dla delikatnych potraw, PowerSteam do potraw azjatyckich, a takze opcje zaparzania i
pieczenia.

* Automatyczne planowanie: Programowanie $ciezek gotowania i przenoszenie ich miedzy urzadzeniami za pomoca
chmury ConnectedCooking.

Bezpieczenstwo i ekologia

¢ Ekologiczne czyszczenie: Uzycie bezfosforanowych srodkéw czyszczacych redukuje wptyw na Srodowisko.
* Bezpieczenstwo pracy: System automatycznie przerywa i wznawia prace po awarii zasilania, zapewniajgc ciggtosc
proceséw.

Piec konwekcyjno-parowy iCombi® Pro 6-1/1 E to niezawodne narzedzie w profesjonalnej kuchni, taczace nowoczesne
technologie z intuicyjna obstuga, co pozwala na tworzenie najwyzszej jakosci potraw przy minimalnym wysitku.
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