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

Cena brutto 120 119,00 zt
Cena netto 97 657,72 zt
Cena poprzednia 171 597,30z
' s Dostepnos¢ Dostepny
_ Numer katalogowy CG2ERRA.0000879
Kod producenta CG2ERRA.0000879
Producent RATIONAL Aktiengesellschaft

Opis produktu

Piec konwekcyjno-parowy RATIONAL - elektryczny - 20xGN 2/1
- 1082x1117x1807 mm - iCombi Classic 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:

wygenerowano w programie shopGold Kod QR do karty produktu



https://www.sklepkucharza.pl/piec-konwekcyjno-parowy-rational-icombi-classic-20-21-e-elektryczny-20xgn-21-p-1277.html
https://www.sklepkucharza.pl/piec-konwekcyjno-parowy-rational-icombi-classic-20-21-e-elektryczny-20xgn-21-p-1277.html

TRYB PRACY:
RODZAJ DRZWI:

KOLOR:

CENA ZA:
WYSWIETLACZ:

PROGRAMATOR:
AUTOMATYCZNE MYCIE:
SONDA TEMPERATUROWA:

1082 mm

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

400 V

30 °C

300 °C

304 kg

180 kg

1 szt.

20 szt.

GN 1/1

GN 2/1

GN 2/4

szkto

stal szlachetna
elektryczne
konwekcyjno-parowy
uchylne

przeszklone

inox

czarny

sztuke

kolorowy

4-3 calowy

TFT

tak

tak

tak

Pojemnos¢ pieca konwekcyjno-parowego:
e 20 podtuznych szczelin na akcesoria w formacie 2/1 GN.
¢ Ruchomy stelaz z gtebokoscig wsuwania 65 mm, wyposazony w tandemowe rolki jezdne.
e Zaczep umozliwiajacy bezpieczne mocowanie stelaza ruchomego.
¢ Szeroka gama akcesoriéw dedykowanych do proceséw takich jak grillowanie, duszenie czy pieczenie.

¢ Kompatybilnos¢ z akcesoriami 2/1, 1/1 oraz 2/4 GN.

Tryb pieca konwekcyjno-parowego:
¢ Gotowanie na parze: zakres temperatur 30°C - 130°C.
e Gorace powietrze: zakres temperatur 30°C - 300°C.

¢ Potaczone gotowanie na parze i gorace powietrze: zakres 30°C - 300°C.

ClimaPlus:

e Zaawansowane zarzadzanie klimatem poprzez pomiar i kontrole wilgotnosci w komorze.

wygenerowano w programie shopGold Kod QR do karty produktu




Regulacja wilgotnosci co 10%, zapewniajaca precyzyjne dopasowanie do wymagan danego procesu gotowania.

Opis i charakterystyczne funkcje pieca konwekcyjno-parowego Rational

Funkcje gotowania pieca konwekcyjno-parowego:

ClimaPlus: State monitorowanie i regulacja wilgotnosci oraz efektywne osuszanie komory. Funkcja ta umozliwia
oszczednos$¢ energii i wysoka jakos¢ przygotowywanych potraw.

Dynamiczna cyrkulacja powietrza realizowana przez 3 wirniki o pieciu programowalnych predkosciach, obracajace sie
w obie strony.

Wydajny generator pary, zapewniajgcy optymalne rezultaty nawet przy temperaturach ponizej 100°C.

Zintegrowany system odprowadzania ttuszczu bez potrzeby stosowania dodatkowego filtra.

Funkcja szybkiego schtadzania komory (Cool-Down) za pomoca wentylatora.

Precyzyjny pomiar temperatury rdzenia za pomocga czujnika z opcjonalnym przyrzagdem do pozycjonowania.

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

Cyfrowe wyswietlacze parametréw: temperatury (w °C/°F), wilgotnosci oraz czasu, z mozliwoscig programowania.
Programowanie do 100 wielopoziomowych programéw gotowania (do 12 krokéw kazdy).

Przenoszenie programéw za pomoca portu USB.

Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatycznym powrotem i funkcjg przetgczania miedzy strumieniem
prysznicowym i punktowym.

Oszczedne oswietlenie LED o neutralnej kolorystyce, utatwiajace monitorowanie potraw.

Bezpieczenstwo pracy i eksploatacji piecy konwekcyjno-parowych:

Elektroniczny ogranicznik temperatury dla generatora pary i gorgcego powietrza.
Hamulec tarczy wentylatora.
Stosowanie tabletek Active Green zapewnia bezpieczehstwo uzytkowania.

Zintegrowana pamie¢ HACCP z mozliwoscig przesytania danych przez port USB.

Podtaczanie pieca konwekcyjnego do sieci:

Zintegrowane ztacze USB chronione IP do lokalnej wymiany danych
Opcjonalny, zintegrowany, chroniony IP interfejs Ethernet
Opcjonalny, zintegrowany interfejs WLAN (wraz z interfejsem Ethernet)

Czyszczenie i pielegnacja pieca konwekcyjnego gastronomicznego:

Automatyczne systemy czyszczenia i odkamieniania generatora pary niezalezne od ci$nienia sieciowego.
CareSystem: Automatyczne usuwanie kamienia i czyszczenie.

Cztery programy czyszczgce o réznej intensywnosci, w tym mozliwo$¢ mycia nocnego.

Bezpieczne zakonczenie procesu czyszczenia nawet po awarii zasilania.

Konstrukcja z wysokiej jakosci stali nierdzewnej DIN 1.4301, z zaokrgglonymi naroznikami dla ftatwego utrzymania
higieny.

Odpornos$¢ na strumienie wody ze wszystkich stron (klasa ochrony IPX5).
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Obstuga piekarnika konwekcyjnego:
¢ 4,3-calowy wyswietlacz TFT z programowalnymi przyciskami, zapewniajacy intuicyjng obstuge.
e Ergonomiczne pokretto regulacji z funkcja push.
* Sygnaty akustyczne i wizualne informujace o koniecznosci podjecia dziatan.
¢ Opcjonalne okapy wyciagowe z funkcja transmisji komunikatéw serwisowych.

Piec konwekcyjno-parowy iCombi® Classic 20-2/1 E stanowi idealne rozwigzanie dla kuchni przemystowych, tgczac
zaawansowane technologie z intuicyjng obstugg oraz wysoka efektywnoscig energetyczna.
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