Piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi®

Gazowy piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi® Classic 10.1

MKN-Nr: FKGCOD115C

Funkcje

¢ Analogowe ustawienia i cyfrowy wyswietlacz
temperatury gotowania, wilgotnosci, czasu gotowania i
temperatury rdzenia,

¢ Obstluga reczna z 6 trybami gotowania: SoftSteaming,
Steaming, ExpressSteaming, Convection,
CombiSteaming i Regeneration,

* Mozliwos¢ zapisania 100 proceséw gotowania,

* CookingSteps - mozliwosc¢ indywidualnego tgczenia do
6 krokdw programu,

¢ FlexiRack — koncepcja dla zwigkszenia wydajnosci do 100%-

¢ Easyl oad — wstawka poprzeczna dostarczana w
standardzie dla zwigkszenia bezpieczenstwa pracy.

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

e Wentylator dynamiczny z autorewersem zapewniajacy
wyjatkowo réwnomierne rezultaty gotowania,

¢ 5 programowalnych predkosci wentylatora,

e Hamulec bezpieczeristwa wentylatora,

e \Wbudowany system separaciji tluszczu,

e Higieniczne drzwi komory gotowania z potréjng szyba,
¢ Drzwi z zawiasami po prawej stronie,

¢ Higieniczna komora do gotowania z odpornej na korozje
stali nierdzewne;j,

¢ ClimaSelect — Stopniowa regulacja klimatu w zakresie 25
%.

¢ Ready2Cook — podgrzewanie, schtadzanie,
przygotowanie klimatu komory,

e Pomiar wewnetrznej temperatury rdzenia (do 99 °C).

e Technologia cyfrowych palnikdw MFB z wymuszonym
obiegiem powietrza.

Akcesoria

e Prowadnice do ukfadu wzdtuznego, konfiguracja
standardowa, 10 wktaddw pdtek do GN 1/1 i FlexiRack, z
zabezpieczeniem przed przechyleniem pojemnikdw,
odlegtos¢ miedzy poziomami wktaddw 68 mm

* w poréwnaniu do GN 1/1

world of cooking

MADE IN GERMANY

Opcje

e WaveClean - system automatycznego czyszczenia, Syfon
jest dofgczony do urzadzenia,

e Wbudowany waz natryskowy,

e Drzwi na zawiasach z lewej strony,

¢ Dwupozycyjna blokada drzwi bezpieczenstwa,

¢ Wewnetrzna wielopunktowa sonda temperatury rdzenia,

e Przytacze dla zewnetrznej sondy temperatury (brak
mozliwosci doposazenia),

¢ Wersja wigzienna,

¢ Specjalne napiecie.

Certyfikaty bezpieczenstwa
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Wymagane przytagcza:

Przytacza dostepne na miejscu
e Przytgcze energii elektrycznej (EA/EZ),
® Przytacze gazu (GA/GA-E)

e Podtgczenie do sieci zimnej wody (KW/TWK),

e \Woda migkka (EW/EWK),
e Podtaczenie do sciekdw
¢ \Wyciag powietrza (AL).

(A/A),

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

Wymiary urzadzenia 1020 x 799 x 1060
(LxWxH) (mm)

Materiat obudowy 1.4301
m”\”/f;'yzﬁ;fowa”'a 1020 x 1220 x 1350
Waga bez opakowania (kg) 155

Waga z opakowaniem (kg) 175

Maks. Waga zatadunku (kg) 90

Bezpieczny odstep urzadzenia od $ciany (mm)

Tylna czesé 50
Z lewej i prawej strony 50
Zalecany odstep do celéw 500
serwisowych

gdy wozek regatowy jest

zaparkowany po lewej stronie 800

Odstep od zrédet ciepta po 500

lewej stronie

Odstep od frytkownic po lewej min. dtugos¢ prysznica
i prawej stronie recznego

2 Opakowanie w wersji standardowej.



Piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi®

Gazowy piec konwekcyjno-parowy FlexiCombi® Classic 10.1

MKN-Nr: FKGCOD115C

Pojemnosé

llos¢ prowadnic 10
GN 1/1 (530 x 325 x 65 mm) 10
Standard piekarniczy 8

(600 x 400 x 85 mm)

FlexiRack (530 x 570 x 65 mm) 10 (= 17x GN 1/1)

llos¢ talerzy 40
($r. 28 cm na tace FlexiRack)
llos¢ talerzy 40

(8r. 32 cm - wozek na talerze)
llos¢ positkdw na dzien 80 - 150 (GN 1/1);

80 - 200 (FlexiRack)

Zasilanie elektryczne (220 - 240 V)

Nominalny pobdr mocy (kW) 0.6

Napiecie (V) 220 - 240 1 (N)PEAC
Bezpiecznik (A) 1x16

Zakres czestotliwosci (Hz) 50/ 60
Zasilanie elektryczne (120 V)

Nominalny pobdr mocy (kW) 0.6

Napiecie (V) 120 1 (N)PEAC
Bezpiecznik (A) 1x16

Zakres czestotliwosci (Hz) 50/60
Zasilanie elektryczne (100 V)

Nominalny pobdr mocy (kW) 0.6

Napiecie (V) 100 1 (N)PEAC
Bezpiecznik (A) 1x16

Zakres czestotliwosci (Hz) 50/ 60

Podtaczenie gazu (GA/GA-E)
Znamionowe obcigzenie cieplne (kW) 18

Rodzaj gazu E &LL; 3B/P
Standardowe cisnienie gazu — 20; 25

gaz ziemny® (mbar)

Standardowe cisnienie gazu — 30; 37; 50

gaz ptynny 2 (mbar)
Wskaznik zuzycia wg DIN (kg/h)  1.42

Wskaznik zuzycia wg DIN (m3/h)  2.17

3 other types of gas on request

world of cooking

Zimna woda pitna (KW/TWKk)

Cisnienie wody (bar) 2-6

Rozmiar przytaczenia DN 20 (G %" A)
Twardos¢ wody mmol / (°dH) <4 (22.2)
Zuzycie podczas czyszczenia () 32

Woda migkka (EW/EWK)

Cisnienie wody (bar) 2-6

Rozmiar przytagczenia DN 20 (G %" A)
Twardos¢ wody mmol / (°dH) <0.9(5)

Zuzycie podczas gotowania na parze (/h) 18

Zuzycie podczas CombiSteaming (/h) 4

Zuzycie podczas czyszczenia () 3

Scieki (A/A)
Maksymalna przepustowos¢ (I/min) 10
Rozmiar przytagczenia DN 50

Temp. wody odptywowej Sciekdw | max. 80 °C

Spaliny (AL)

Masowy przeptyw spalin (kg/h) 49

System odprowadzania spalin B13 (z) B23 (bez
zabezpieczenia przeptywu)

Do systemu wentylacyjnego z
wigcznikiem bezpieczenstwa

Przytgcze spalin
Temperatura spalin (°C) 195

Norma VDI 2052 zgodna z napigciem

przytaczeniowym 400 V.

Z okapem (zintegrowana kondensacja pary)
Emisja ciepta jawnego (W) 2862
Emisja ciepta utajonego (W) 2385
Wytwarzanie pary (g/h) 4214

Z okapem kondensacyjnym FlexiCombi Air
Emisja ciepta jawnego (W) 859
Emisja ciepta utajonego (W) 2385
Wytwarzanie pary (g/h) 1264
Poziom hatasu (db (A)) <70
Poziom wodoszczelnosci IPX5

Subject to technical modifications! Version:
9.02.2021
www.mkn.com
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world of cooking

Dodatkowe funkcje Dodatkowe wyposazenie

¢ Otwieranie drzwi obstugiwane jedng reka, 216233 Podstawa pod piec, otwarta z kazdej
e Bezdotykowy przetacznik drzwi z ogranicznikiem, strony (1000 x 655 x 580 mm)

e Wymienialna uszczelka drzwi, 216253 Szafka zamknieta z trzech stron

e Taca ociekowa ze statym odptywem, (1000 x 696 x 580 mm)

* Komora gotowania z o$wietleniem halogenowym za FKG_AIR_6_10 FlexiCombi Air, okap kondensacyjny
szyba wstrzasoodporna, 845986 Zestaw do pietrowania piecow (6.x +
e Program czyszczenia recznego (nie dotyczy opdji 10.x/6.x+6.X)
WaveClean),
¢ Instrukcja konserwaciji zewnetrznego filtra wodly, FlexiRack - tace (broszura dotyczaca akcesoriéw)
¢ Wbudowany wymiennik ciepta, 206050 Kosz do smazenia
® Podstawowa wersja HACCP, 202363 Taca emaliowana p. granitowa , 20 mm
¢ Wbudowana pamie¢ HACCP, 202368 Taca do pieczenia - perforowana
® Timer z preselekcjg czasu rozpoczecia, 206045 Krata-FlexiRack
® Reczny wirysk pary, 10017446 Ruszt do grillowania kurczakow
e Interfejs USB np. do aktualizacji oprogramowania**, 202376 Blacha do pieczenia jajek / muffinéw
* Giosnik z regulacjg dzwigku, GN 1/1 - tace (broszura dotyczgca akcesoriow)
e Sygnat dzwiekowy po uptywie czasu gotowania, 10012901 Kosz do smazenia
o Styk bezpotencjatowy dla zewnetrznego okapu 202345 Taca emaliowana p. granitowa , 20 mm
konq.ensatu parowggo, o 202379 Perforowana taca do pieczenia
e Mozliwe podtgczenie do kanalizacji zgodne ze
standardem DVGW. R Kratka
202375 Blacha do pieczenia jajek / muffindw

np. Pakiety startowe do piekarnictwa!

216257 Stojak jezdny na talerze
216259 Wodzek dla uktadu poprzecznego
GN 1M1
216263 Wadzek transportowy do podstawy, 850 mm
850256 Stojak jezdny dla tac piekarniczych
201791 Ostona termiczna na stojak jezdny
TWO_IN_ONE WaveClean dwa w jednym — kapsuty
myjace
813646 Prowadnice — GN ukfad wzdtuzny
845941 Prowadnice — tace piekarnicze
846066 Zabezpieczenie przeptywu (kanat spalinowy)

Gastro Economy Sp. Jawna Tel. +48 12260 26 40 Szczegotowe informacje
Zakopianska 163a Fax  +48 12260 2641 znajdziesz na
30-435 Krakow E-mail  biuro@gastroeconomy.pl www.gastroeconomy.pl
Matopolskie, Polska Strona  www.gastroeconomy.pl

NIP: 679-31-53-829

** bez dopfaty pod adresem www.mkn.com
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