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Rational piec konwekcyjno-parowy
SelfCookingCenter® Typ 62

Cena brutto 62 135,00 zt
Cena netto 50 516,26 zt
Czas wysyiki 5 dni

Numer katalogowy SCC_Typ62
Kod producenta SCC_Typ62
Producent Rational

Opis produktu

Rational piec konwekcyjno-parowy SelfCookingCenter® Typ 62

Ceny uzaleznione od rodzaju pieca, prosimy o kontakt.
Wymieniona cena dotyczy piecéw gazowych.

Elektryczny:

Nr art.:: B628100.01

Moc przytaczeniowa: 22,3 kW
Napiecie: 3 NAC 400 V
Masa: 151 kg

Gazowy:

Nr: Gaz ptynny 3B/P: B628200.30B
Nr: Gaz ziemny H : B628300.30

Nr: Gaz ziemny L : B628400.30

Moc przytaczeniowa: Gaz ziemny/gaz ptynny 3P : 28 kW / 31 kW
Napiecie: 1 NAC 230 V

Masa: 168 kg

Pojemnosé: 6 x 2/1 GN /12 x 1/1 GN
Porcje na dzien: 60 - 160
Szerokos$¢: 1069 mm

Gtebokos$é: 976 mm

Wysokos¢ : 782 mm

W standardzie piec posiada:
¢ iCookingControl z 7 trybami pracy: mieso, dréb, ryby, dodatki, potrawy jajeczne, wypieki oraz Finishing®,
umozliwiajgcymi proste wprowadzenie zadanego efektu koficowego i doskonate dostosowanie idealnego procesu
gotowania i pieczenia

* Typowe dla danego kraju ustawienia domysine

¢ iCC-Cockpit - graficzny podglad aktualnego klimatu w komorze, przewidywanego przebiegu przyrzgdzania potraw,
mozliwos¢ spojrzenia wstecz i wprzéd oraz opcje na koniec procesu przyrzadzania

e iCC-Messenger - informuje o aktualnym, automatycznym dostosowaniu procesu gotowania i pieczenia

¢ iCC-Monitor - przeglad wszystkich automatycznych dostosowaniach procesu gotowania i pieczenia

e Tryb nagrywania - ustalenie idealnego, sterowanego temperatura rdzenia procesu gotowania i pieczenia dla
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skalibrowanych produktéw do pdzniejszego zastosowania bez czujnika temperatury rdzenia z automatycznym
uwzglednieniem wielkosci zatadunku

e Automatyczna funkcja chtodzenia do inteligentnego przygotowania klimatu

¢ iLevelControl (iLC) - zatadunki mieszane z indywidualnym nadzorem kazdego wsadu w zaleznosci od rodzaju i
wielkosci zatadunku oraz czestotliwosci otwierania drzwi. Idealny klimat jest ustalany automatycznie w oparciu o
produkty kombinowane. iLC-Messenger - informuje o aktualnym, automatycznym dostosowaniu procesu gotowania i
pieczenia.

e Sygnalizacja zatadunku iLC wskazuje rodzaj i czas zatadunku oraz roztadunku urzadzenia.

¢ Inteligentne zarzgdzanie rozgrzewaniem i zatadunkiem - zalezny od produktu, natychmiastowy zatadunek bez czaséw
oczekiwania przy zachowaniu najlepszej jakosci potraw

¢ HiDensityControl® - opatentowana, wysokowydajna, dynamiczna cyrkulacja powietrza oraz doprowadzanie i
rozprowadzanie energii w komorze

e Tryb pieca konwekcyjno-parowego z funkcjami: para 30-130°C, gorace powietrze 30-300°C, kombinacja pary i
goracego powietrza 30-300°C, Finishing®

¢ ClimaPlus Control® - pomiar, ustawienia i regulacja wilgotnosci z procentowg dokfadnoscia
¢ ClimaPlus® - pomiar wilgotnosci z procentowa doktadnoscig, 5-stopniowe ustawienia i regulacja

* Niezwykle skuteczne odprowadzanie wilgoci z komory z wykorzystaniem technologii podcisnienia, umozliwiajgce
wypiekanie chrupigcych skérek

¢ Automatyczne procesy Finishing® do wykorzystywania w ramach bankietéw, bufetéw, gotowania a la carte itp.
¢ Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach i przez noc

¢ Przyrzadzanie potraw w trybie delta-T umozliwiajace tagodng obrébke duzych kawatkéw miesa
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