El ektryczne: Conbi Master Plus CMP 102E 10x GN 2/1 lub 20x GN 1/1

CombiMaster Plus CMP 102E 10x GN 2/1 lub 20x GN 1/1

Rational Piec konwekcyjno-parowy iCombi Classic 10-2/1 10x GN 2/1 lub 20x GN 1/1 - elektryczny

Ocena: Nie ma jeszcze oceny

Zadaj pytanie o produkt

ProducentRational

Opis
CombiMaster® Plus. Wszechstronny talent.

Gotowanie wymaga precyzji. Zaréwno od kucharza, jak i od wykorzystywanych narz?dzi. CombiMaster® Plus pracuje precyzyjnie w ka?dym
zakresie: oferuje dojrza?? technologi? i wspiera indywidualny rzemie?Iniczy artyzm kucharza.

Jest solidny i wytrzyma?y, ?atwy w obs?udze i przekonuje funkcjami zapewniaj?cymi sta?? najwy?sz? jako?? potraw: chrupkie skorki, soczyste
pieczenie, intensywne aromaty, nasycone barwy oraz zachowanie witamin i minera?6w. Jest to mo?liwe dzi?ki precyzyjnej regulacji klimatu,
temperatury, wilgotno?ci i przep?ywu powietrza w komorze oraz czasu przyrz?dzania potrawy.

CombiMaster® Plus to doskona?e rozwi?zanie dla wszystkich, ktérzy pragn? klasycznego pieca konwekcyjno-parowego do r?cznej obs?ugi.
Przekonuje wyj?tkow? jako?ci? potraw, ulepszonym wykorzystaniem zasobow oraz niskim zu?yciem i oszcz?dno?ci? czasu.

Jest skromny, je?li chodzi o zapotrzebowanie na miejsce: to, co dotychczas wymaga?o du?0 przestrzeni i pracy oraz szeregu urz?dze? do
produkcji, mo?na teraz przyrz?dzi? w jednym urz?dzeniu, zajmuj?cym zaledwie ok. 1 m2 powierzchni pod?ogi.

Przegl?d zalet:
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¢ Nieograniczona r6?norodno?? mo?liwych sposobéw przyrz?dzania
e Optymalny klimat w komorze

¢ Wyj?tkowa wydajno??

¢ Dziecinnie prosta obs?uga

Tryb pracy "Para": od 30°C do 130°C

Wysoce wydajny generator pary z unowocze?nion? regulacj? zapewnia nieprzerwan? produkcj? higienicznie ?wie?ej pary. Gotowanie odbywa
si? bez dodawania wody i doprowadzania jej do wrzenia. Sta?a temperatura w komorze oraz najwy?sze mo?liwe nasycenie par? gwarantuj?
réwnomierne i delikatne gotowanie i dzi?ki temu najlepsz? jako?? potraw. Gwarantowane s? apetyczne kolory, konsystencja pozwalaj?ca
delektowa? si? daniem oraz zachowanie substancji od?ywczych i witamin (zw?aszcza w przypadku warzyw). Bez trudno?ci udaj? si? nawet
delikatne dania, takie jak creme caramel, flany, szlachetne ryby czy mousselines — tak?e w du?ych ilo?ciach.

Tryb pracy "Gor?ce powietrze": od 30°C do 300°C

Przemieszczane z du?? pr?dko?ci? gor?ce powietrze op?ywa produkt ze wszystkich stron. Bia?ko w mi?sie jest natychmiast wi?zane, dzi?ki
czemu mi?so jest wspaniale soczyste w ?rodku. Ci?g?y dop?yw powietrza w temperaturze 300°C to nie tylko szczeg6? techniczny: nawet przy
pe?nym za?adunku zapewnia wystarczaj?c? rezerw? mocy. Tylko w ten sposob uda? si? mog? soczyste, zarumienione z zewn?trz produkty
krétko sma?one, mro?one produkty convenience — kalmary, krokiety, sajgonki i skrzyde?ka oraz puszyste wypieki.

Tryb pracy "Po??czenie pary i gor?cego powietrza": od 30°C do 300°C

W kombinacji sumuj? si? plusy trybu parowego — krétki czas gotowania, ma?e straty produkcyjne, soczysto??, z korzy?ciami p?yn?cymi z trybu
gor?cego powietrza: intensywnym aromatem, apetycznym kolorem i chrupk? skor?. Ca?kowicie bez obracania i przy skroconym czasie
przyrz?dzania unika si? do 50% zwyk?ych strat, wynikaj?cych z przepieczenia.

Finishing®: konsekwentne oddzielenie produkcji od serwowania potraw

Od dodatkéw po gotowe menu: za pomoc? optymalnego klimatu w krétkim czasie doprowadza si? przygotowane wst?pnie w CombiMaster®
Plus, a nast?pnie sch?odzone dania do temperatury spo?ycia — zaréwno na tacach, talerzach, jak i w pojemnikach. Pozwala to zwi?kszy?
elastyczno?? pracy, a go?cie dostaj? potrawy lepszej jako?ci, poniewa? nie ma potrzeby d?ugiego przetrzymywania potraw w cieple, co zwykle
powoduje pogorszenie jako?ci.

Automatyczne czyszczenie: przekonuj?ca czysto??

Pro?ciej si? nie da: dzi?ki funkcji automatycznego czyszczenia urz?dzenie CombiMaster® Plus jest szybko gotowe do ponownego u?ycia.
Czy?ci si? niemal?e samodzielnie, a na ?yczenie réwnie? przez noc.

Trzeba jedynie wybra? wymagany poziom czyszczenia, umie?ci? w urz?dzeniu wskazan? liczb? tabletek i gotowe. W ten sposéb piec zawsze
b?dzie higienicznie czysty i odpowiednio zadbany.

5 pr?dko?ci powietrza: zawsze odpowiednia pr?dko??
Potrawy delikatne lub wytrzyma?e — CombiMaster® Plus gwarantuje odpowiedni? pr?dko?? powietrza dla ka?dego rodzaju produktow.
Bezproblemowo udaj? si? przy tym nawet suflety, eklerki czy biszkopty.

Funkcje. Wydajno??, ktéra robi wra?enie

CombiMaster® Plus przekonuje nie tylko w zakresie ekonomiczno?ci, ale tak?e dzi?ki swojej wydajno?ci: energia jest doprowadzana do
produktu w dok?adnie odmierzonych dawkach, w razie potrzeby w bardzo intensywny sposéb.

Centrala pomiarowo-steruj?ca jest bardzo wra?liwa na przesy?ane sygna?y i zapewnia réwnomierny klimat w komorze z indywidualn? regulacj?
do wymogow konkretnego produktu.

e Dynamiczna cyrkulacja powietrza i nowa geometria komory
¢ Aktywne sterowanie klimatem w komorze
¢ Wydajne, higieniczne wytwarzanie ?wie?ej pary

Zindywidualizowane programowanie.
Chc?c zautomatyzowa? indywidualne procesy gotowania, mo?na skorzysta? z pami?ci mog?cej pomie?ci? 100 programoéw po 6 krokow ka?dy.
Dzi?ki temu wielostopniowe procesy mo?na uruchomi? za pomoc? jednego przycisku.

ClimaPlus®. Aktywne sterowanie klimatem w komorze

Czuijniki nieustannie mierz? wilgotno?? w komorze, a w zale?no?ci od dokonanych ustawie?, reguluj? j? w sposéb automatyczny. W razie
potrzeby wilgo? jest doprowadzana do komory albo z niej usuwana. Nie jest ju? konieczne wykonywanie pracoch?onnych czynno?ci, takich jak
polewanie produktéw i dolewanie wody.

Z funkcji ClimaPlus® mo?na korzysta? zaréwno r?cznie, jak i w ramach programéw gotowania. Oczywi?cie stopie? wilgotno?ci mo?na dowolnie
zmienia? w trakcie gotowania.

Skuteczne osuszanie komory.
Nowe, aktywne usuwanie wilgoci z komory dzia?a szybko, skutecznie i w ka?dych warunkach. Gwarantuje to chrupk? skérk?, optymalnie
przypieczon? panierk? i soczyste mi?so — nawet w przypadku du?ych ilo?ci.

Czysta, higieniczna, ?wie?a para.

Generator ?wie?ej pary z now?, wydajn? regulacj? wytwarzania pary, pozwala po??czy? korzy?ci gotowania w wodzie — czyli w maksymalne;j
wilgotno?ci — z zaletami delikatnego gotowania na parze. Bardzo krétkie czasy rozgrzewania, intensywne kolory i apetyczny smak oraz
zachowanie witamin i minera?6w. Sta?e temperatury i najwy?sze mo?liwe nasycenie par? wodn? stanowi? gwarancj? najlepszej jako?ci potraw.
Innowacyjna regulacja pary dba o to, aby higieniczna ?wie?a para ca?y czas w delikatny sposéb op?ywa?a produkty. Nawet najwra?liwsze
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El ekt ryczne:

Conbi Master Plus CVMP 102E 10x GN 2/1 lub 20x GN 1/1

produkty nie wysychaj?.

Dane techniczne:

Szeroko??1069 mm
G??boko??971 mm
Wysoko??1042 mm
Pojemno??10x GN 2/1
Pojemno??20x GN 1/1
Wzd?u?ny uk?ad prowadnicGN 2/1, 1/1
Moc ca?kowita36,7 kW
Napi?cie400 V
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