Piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi®
Elektryczny piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi® MagicPilot 6.1
MKN-No.: FKECOD615T

world of cooking

Funkcje

¢ MagicPilot - koncepcja obstugi przez dotyk i przesuwanie
solidny, odporny na zuzycie, pojemny kolorowy ekran
dotykowy, chroniony szktem antyrefleksyjnym; tryb
czyszczenia wyswietlacza,

e AutoChef - automatyczne gotowanie,

e Ponad 250 preselekcjonowanych miedzynarodowych
proceséw gotowania, ktére mozna indywidualnie
modyfikowac,

e Mozliwos¢ zapisania ponad 350 procesow gotowania,

¢ Przeglad indywidualnych ulubionych proceséw gotowania na
ekranie startowym,

e Ochrona procesu gotowania przed modyfikacjg/usunieciem,

* Regulowane ustawienia jezykowe, wyszukiwanie
petnotekstowe,

e Koncepcja obstugi recznej z 12 trybami gotowania: .
SoftSteaming, Steaming, ExpressSteaming, Convection, "N
CombiSteaming, Perfection, gotowanie w niskiej .
temperaturze, AT, Sous vide, nawilzanie, pieczenie i funkcja Qua I |ty
Odpoczynku’ MADE IN GERMANY

e Cooking Steps - mozliwos¢ indywidualnego faczenia do 20

etapoéw programu,

ChefsHelp - informacje dla uzytkownika. Wstawianie Opcje

informacji w formie tekstu i grafiki, gdy jest to wymagane

podczas procesu gotowania,

¢ VideoAssist - interaktywna pomoc dla uzytkownika z filmami

.

® Drzwi z zawiasami po lewej stronie,
e Dwupozycyjna blokada drzwi bezpieczenstwa,

z udziatem profesjonalnych szeféw kuchni, e \Wewnetrzna wielopunktowa sonda temperatury wnetrza
¢ FlexiRack - koncepcja pojemnosci umozliwiajgca zwiekszenie komory,
pojemnosci nawet o0 100% *, ® Przytgcze dla zewnetrznej wielopunktowej sondy temperatury
« EasyLoad - wkiadanie poprzeczne w standardzie, wnetrza (nie moze by¢ zamontowana w pdzniejszym czasie),
zwigkszajgce bezpieczerstwo pracy, e Smokelnside - wbudowana funkcja wedzenia,
e WaveClean - automatyczny system czyszczenia, ¢ |PX 6 - ochrona przed silnymi strumieniami wody,
¢ Wbudowany waz natryskowy, e \Wersja morska,
e SES - system odprowadzania pary wodnej, odprowadzanie e Wersja z certyfikatem USPH na zyczenie,
pary wodnej zapewniajgce bezpieczenstwo pracy, * Wersja wiezienna,

¢ Greenlinside - wskaznik zuzycia energii, « Specjaline napiecie

CombiDoctor - program autodiagnqlstyozny, agtomqtyo;ny e Interfejs do podtgczenia do systemu optymalizacji zuzycia
autotest wszystkich istotnych funkciji urzadzenia, takich jak energii zgodnie z DIN 18875 i styk bezpotenciatowy
Klimatyzacja i funkcie czyszczenia, '
FamilyMix - efektywne wykorzystanie pojemnosci komory * System ETHERNET.
gotowania. Produkty, ktére moga by¢ gotowane w tym
samym klimacie komory, sg o0znaczone na przejrzyscie
utozonegj liscie, pokazujacej, ktdre produkty do siebie pasuija.
QualityControl - niezmiennie wysoka jakosc¢; doskonate
rezultaty za kazdym razem, niezaleznie od ilosci zatadunku,

¢ Higieniczne drzwi komory gotowania z potréjng szyba, . . ,
® Drzwi z zawiasami po prawej stronie, Certyflkaty beZpleczenStwa

¢ Higieniczna komora gotowania z odpornej na korozjg stali
nierdzewnej. ) -
. W
: c WaterMark
Akcesoria
* prowadnice do ukfadu wzdtuznego, konfiguracja standar-
dowa, 6 wktadow pdtkowych do GN 1/1 i FlexiRack, z

zabezpieczeniem przed przechyleniem pojemnikow, I
odlegtos¢ miedzy poziomami wktaddéw 68 mm

BELGAQUA

* w poréwnaniu do GN 1/1 Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych!
Wersja: 9.02.2021
www.gastroeconomy.pl
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Wymagane przytgcza:

Przytacza dostepne na miejscu

® Przytacze energii elektrycznej (EA/EZ),
e Podtaczenie do sieci zimnej wody (KW/TWK),

¢ \Woda miekka (EW/EWK),

e Podtgczenie do Sciekow (A/A),

¢ \Wycigg powietrza (AL).

Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych!

Wersja: 9.02.2021
www.gastroeconomy.pl
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849

Wymiary urzadzenia
(LxWxH) (mm)

Materiat obudowy

Wymiary opakowania
(LxWxH2)(mm)

Waga bez opakowania (kg)
Waga z opakowaniem (kg)
Maks. Waga zatadunku (kg)

Szczegotowe informacje sg dostepne na stronie:
www.mkn.com/en/login

997 x 799 x 790

1.4301
1020 x 1220 x 1090

120
140
54

Bezpieczny odstep urzadzenia od $ciany (mm)

Tylna czesé

Z lewej i prawej strony
Zalecany odstep do celéw
serwisowych

gdy wozek regatowy jest
zaparkowany po lewej stronie
Odstep od zrédet ciepta po
lewej stronie

Odstep od frytkownic po lewej
i prawej stronie

2 Opakowanie w wersji standardowej.

50
50

500
800

500

min. dtugos¢ prysznica
recznego



Piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi®
Elektryczny piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi® MagicPilot 6.1

MKN-No.: FKECOD615T

Pojemnosé

llos¢ prowadnic

GN 1/1 (530 x 325 x 65 mm)
Standard piekarniczy

(600 x 400 x 85 mm)
FlexiRack (530 x 570 x 65 mm)
llos¢ talerzy

($r. 28 cm na tace FlexiRack)
llos¢ talerzy

(Sr. 32 cm - wdzek na talerze)
llog¢ positkéw na dzien

Zasilanie elektryczne (380 V)
Nominalny pobdr mocy (kW)
Napiecie (V)

Bezpiecznik (A)

Zakres czestotliwosci (Hz)
Zasilanie elektryczne (400 V)
Nominalny pobdér mocy (kW)
Napiecie (V)

Bezpiecznik (A)

Zakres czestotliwosci (Hz)
Zasilanie elektryczne (415 V)
Nominalny pobdr mocy (kW)
Napigcie (V)

Bezpiecznik (A)

Zakres czestotliwosci (Hz)
Zasilanie elektryczne (440 V)
Nominalny pobdr mocy (kW)
Napiecie (V)

Bezpiecznik (A)

Zakres czestotliwosci (Hz)

6
6
5

6 (~ 10x GN 1/1)
24

22

30 - 80 (GN 1/1);
30 - 150 (FlexiRack)

9.4

380 3 (N)PEAC
3x16

50/ 60

10.4

400 3 (N)PE AC
3x16

50/ 60

11.2

415 3 (N)PEAC
3x16

50/ 60

10.4

440 3 (N)PE AC
3x16

50/60

Zimna woda pitna (kW/TWKk)
Cisnienie wody (bar)

Rozmiar przytaczenia
Twardos¢ wody mmol / (°dH)
Zuzycie podczas czyszczenia (1)

Woda migkka (EW/EWKk)
Cisnienie wody (bar)

Rozmiar przytagczenia
Twardos¢ wody mmol / (°dH)

Zuzycie podczas gotowania na parze (/h)
Zuzycie podczas CombiSteaming (I/h)

Zuzycie podczas czyszczenia (1)

Scieki (A/A)

Maksymalna przepustowos¢ (I/min)

Rozmiar przytagczenia
Temp. wody odptywowej Sciekow

2 -

world of cooking

6

DN 20 (G %" A)
<4(22.2)

32

2 -

6

DN 20 (G %" A)
<0.9 ()

16

3.5

3

10

DN 50

max. 80 °C

Norma VDI 2052 zgodna z napieciem

przytaczeniowym 400 V.

Bez okapu kondensacyjnego

Emisja ciepta jawnego (W) 1872
Emisja ciepta utajonego (W) 1248
Wytwarzanie pary (g/h) 2756
Z okapem kondensacyjnym FlexiCombi Air
Emisja ciepta jawnego (W) 562
Emisja ciepta utajonego (W) 1248
Wytwarzanie pary (g/h) 827
Poziom hatasu (db (A)) <70
Poziom wodoszczelnosci IPX5

Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych!

Wersja: 9.02.2021
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Dodatkowe funkcije

e Uchwyt do drzwi obstugiwany jedna reka,

e Bezdotykowy przetacznik drzwi z ogranicznikiem,
¢ Wymienialna uszczelka drzwi,

e Taca ociekowa ze statym odptywem,

e Komora gotowania z o$wietleniem halogenowym za szybg
wstrzgsoodporng,

¢ DynaSteam - dynamiczna, zorientowana na proces regulacja
ilosci pary w zaleznosci od ilosci produktu,

e Wentylator dynamiczny z autorewersem zapewniajacy
wyjatkowo rownomierne rezultaty gotowania,

* Mozliwos¢ zaprogramowania 5 predkosci wentylatora,

e Hamulec bezpieczenstwa wentylatora,

¢ \Wbudowany system separacii ttuszczu,

e Program czyszczenia recznego (nie dotyczy opcji WaveClean),

e Instrukcja konserwaciji zewnetrznego filtra wody,

¢ Time2Serve — wprowadzanie wymaganego czasu gotowania,

¢ RackControl — ustawianie wielu timerdw,

¢ ClimaSelect plus — system kontrolujgcy warunki panujace w
komorze gotowania w krokach co 10 %,

¢ Ready2Cook — system efektywnego rozprowadzania
powietrza w komorze gotowania,

¢ PerfectHold — funkcja utrzymywania ciepta dzigki technologii
SmartCoolDown,

* Wewnetrzny wielopunktowy pomiar temperatury wnetrza
komory (do 99 °C),

e EcoModus - automatyczne obnizanie temperatury w komorze
gotowania w przypadku nie otwierania jej przez dtuzszy czas

e Dostawa energii zgodnie z wymaganiami,

® Zmniejszenie mocy grzewczej (E/2),

¢ Wbudowany wymiennik ciepta,

¢ Podstawowa wersja HACCP,

¢ \Wbudowana pamie¢ HACCP,

¢ Funkcja profesjonalnego pieczenia — mozliwos$¢é ustawienia
wtrysku wilgotnosci w ml, osuszania oraz odpoczynku dla
wypieku,

® Reczny wtrysk/nawilzanie pary,

e Timer z preselekcja czasu startu i wyswietlaniem czasu
rzeczywistego,

® Rozpoczecie procesu gotowania z BarcodeScan w AutoChef,

e Interfejs USB np. do aktualizacji oprogramowania**,

¢ Funkcja importowania przepisow z pamieci USB,

¢ Wyswietlacz migajacy po uptywie czasu gotowania,

e Gtosnik z regulacja dzwieku,

e Sygnat dzwiekowy po uptywie czasu gotowania,

e Styk bezpotencjatowy dla zewnetrznego okapu kondensatu
parowego

* Mozliwe jest bezposrednie podtgczenie do kanalizacji zgodnie
z DVGW,

e Syfon znajduje sie w zestawie z urzadzeniem.
Gastro Economy Sp. Jawna Tel.
30-435 Krakow E-mail
Matopolskie, Polska Strona

NIP: 679-31-53-829

** bez dopfaty pod adresem www.mkn.com

+48 12 260 26 40
Zakopianska 163a Fax  +48 12260 26 41
biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl
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Dodatkowe wyposazenie

216232 Podstawa pod piec, otwarta z kazdej
strony (1000 x 655 x 850 mm)

216251 Szafka zamknigta z trzech stron
(1000 x 696 x 850 mm)

FKE_AIR_6_10 FlexiCombi Air okap kondensacyjny

FKE_AIR_KIT_TEAM FlexiCombi Air okap kondensacyjny
do pietrowania

845906 Zestaw do pigtrowania piecow
elektrycznych (6.x + 10.x / 6.X + 6.X)
216243 Rama szafki otwarta z kazdej strony,

270 mm wys. (6.X + 6.X)

FlexiRack - tace (patrz broszura z akcesoriami)

206050 Kosz do smazenia

202363 Taca emaliowana p. granitowg, 20 mm
202368 Perforowana taca do pieczenia
206045 Kratka

10017446 Ruszt do grillowania kurczakéw
202376 Forma do pieczenia jajek / muffindw

GN 1/1 - tace (patrz broszura z akcesoriami)

10012901 Kosz do smazenia

202345 Taca emaliowana p. granitowg, 20 mm
202379 Perforowana taca do pieczenia
206104 Kratka

202375 Forma do pieczenia jajek / muffindw

np. Pakiety startowe do piekarnictwal

216261 Stojak jezdny na talerze

216262 Stojak jezdny dla GN 1/1

216264 Wazek transportowy do podst., 850 mm

850256 Stojak jezdny dla tac piekarniczych

201790 Ostona termiczna na stojak jezdny

10014181 Skaner kodow kreskowych z kablem
do fadowania USB

TWO_IN_ONE WaveClean two-in-one — kapsuty
myjace

813636 GN uktad wzdtuzny

845946 Prowadnice do tac piekarniczych

Szczegdtowe informacje
znajdziesz na
www.gastroeconomy.pl
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Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych!
Wersja: 9.02.2021
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