GASTRC/ECONOMY

Elektryczny piec konwekcyjno-parowy
FlexiCombi® MagicPilot 10.2 MAXI
MKN-No.: FKECOD121TG2

Funkcje

¢ MagicPilot® — intuicyjna obstuga za pomoca dotyku i
przesuwania

e MKN Guided Cooking - poprowadzi przez procesy
gotowania, dzieki funkcjom autoChef®, ChefsHelp,
VideoAssist, BarcodeScan oraz Ulubione.

¢ autoChef® — automatyczne gotowanie

e Ponad 250 preselekcjonowanych miedzynarodowych
procesow gotowania, ktdre mozna indywidualnie
modyfikowac

e Mozliwos¢ zapisania ponad 1200 procesdw gotowania,

¢ Przeglad ulubionych, indywidualnych proceséw gotowania
na ekranie startowym

e Ochrona procesu gotowania przed modyfikacja/usunieciem,

¢ Regulowane ustawienia jezykowe, wyszukiwanie
petnotekstowe,

e ChefsHelp - informacje dla uzytkownika. Wstawianie
informaciji w formie tekstu i grafiki, gdy jest to wymagane
podczas procesu gotowania,

¢ \ideoAssist - interaktywna pomoc dla uzytkownika z filmami
z udziatem profesjonalnych szeféw kuchni,

e Uruchamianie proceséw gotowania za pomocg skanera
kodoéw kreskowych BarcodeScan w autoChef®

¢ Manualna obstuga z 12 trybami gotowania: SoftSteaming,
Steaming, ExpressSteaming, Convection, CombiSteaming,
Perfection, gotowanie w niskiej temperaturze, AT, Sous vide,
nawilzanie, pieczenie i funkcja odpoczynku,

e Cooking Steps - mozliwo$¢ indywidualnego faczenia do 20
etapéw programu,

¢ WaveClean® — automatyczny system czyszczenia
¢ Wbudowany waz natryskowy

e SES - system odprowadzania pary wodnej zapewnia lepsze
bezpieczenstwo pracy,

e Greenlnside - wskaznik zuzycia energii

e CombiDoctor - automatyczny program diagnostyczny,
sprawdzajgcy wszystkie istotne funkcje urzgdzenia, takie jak
klimat i funkcje czyszczenia,

e FamilyMix - efektywne wykorzystanie pojemnosci komory
gotowania. Produkty, ktdre do siebie pasujg i moga by¢
gotowane w tych samych warunkach, sg przejrzyscie
oznaczone na liscie

¢ MultiCook — inteligentne ustawienia i kontrola czasu
gotowania

e QualityControl - niezmiennie wysoka jakosc¢; doskonate
rezultaty za kazdym razem, niezaleznie od ilosci wktadu,

¢ Higieniczne drzwi komory gotowania z odpornej na korozje
stali nierdzewnej. Potréjna szyba z oswietleniem LED.
Zawiasy po prawej stronie,

¢ WLAN** (lokalna sie¢ bezprzewodowa)

Akcesoria

o Regat wiszacy, standardowa konfiguracja, 10 pdtek
wktadanych do GN 2/1, z zabezpieczeniem przed
przewrdceniem pojemnikow, odlegtosé miedzy
poziomami wktadania 65 mm

** we wszystkich certyfikowanych krajach
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® Przewdd przytgczeniowy do sieci z wtyczkg CEE 5-kanatowa
® Przewdd przytaczeniowy do sieci bez wtyczki CEE

e Drzwi z zawiasami po lewej stronie,

e Zamek do drzwi z dwustopniowa blokadg bezpieczenstwa

¢ Dodatkowa zewnetrzna wielopunktowa sonda temperatury
rdzenia (montowana fabrycznie, do zamdwienia wytgcznie na
etapie produkcji pieca; mozna jej uzywac jednoczesnie z
wewnetrzng wielopunktowa sondg temperatury rdzenia)

¢ Dodatkowa zewnetrzna sonda wielopunktowa sous vide
(montowana fabrycznie, do zamdwienia wytacznie na etapie
produkcji pieca)

e Smokelnside — zintegrowana przystawka wedzalnicza

e PX 6 - ochrona przed silnymi strumieniami wody,

¢ \Wersja morska,

e Wersja z certyfikatem USPH (na zyczenie)

¢ Wersja wiezienna,

¢ Specjalne napiecie,

e Interfejs podtaczony do systemu optymalizacji zuzycia energii
zgodnie z DIN 18875 i potencjalnie wolny kontakt

e Interfejs ETHERNET
e MKN Grease Collection System - system zbierania ttuszczu

e MKN SteelPlus — stal nierdzewna z redukcja emisji CO,e-
(Poziom 1, 2, 3) **

Certyfikaty bezpieczernstwa

Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych. Wersja: 18.09.2024
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GASTRC/ECONOMY

Elektryczny piec konwekcyjno-parowy
FlexiCombi® MagicPilot 10.2 MAXI
MKN-No.: FKECOD121TG2

world of cooking
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Szczegolowe informacije znajdziesz na:
www.mkn.com/en/login

Wymiary urzadzenia 997 x 799 x 1060
(LxWxH) (mm)
Materiat obudowy 1.4301
Wymiary z systemem zbierania
Wymagane przytgcza: t’fU};ZCZrL}/(LX\B//VXH) (mm) 1497 x 899 x 1060
Wymiary z opakowaniem
Przytacza dostgpne na miejscu (L>¥kar|¥)(mr$1) 1020 x 1220 x 1350
® Przytgcze energii elektrycznej (EA/EZ), Waga z opakowaniem (kg) 150
e Podtgczenie do sieci zimnej wody (KW/TWKk), Waga bez opakowania (kg) 170
 Woda migkka (EW/EWK), Max. waga zatadunku (kg) 120
e Podtaczenie do sciekdw (A/A),
« Wyciag powietrza (AL). Instalacja; bezpieczny odstep od sciany w mm
Z tytu 50
z lewej i z prawej strony 50
zalecany odstep z tytu dla 150
o ) , modelu z syst. zbierania ttuszczu
Z zas.trzezemem prawa do zmian technicznych. zalecany odstep z lewsj strony dia
Wersja: 18.00.2024 modelu z syst. zbierania ttuszczu 500
zalecany odstep dla celow 500
serwisowych
gdy wozek regatowy jgst . 800
zaparkowany po lewej stronie
Odstep od zrédet ciepta po 500
lewej stronie
Odstep od frytkownic po lewej min. dtugos¢ prysznica
i prawej stronie recznego

2 Standardowe opakowanie

Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
GASTR(VECONOMY ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl
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Elektryczny piec konwekcyjno-parowy
FlexiCombi® MagicPilot 10.2 MAXI
MKN-No.: FKECOD121TG2

world of cooking

Pojemnosé Zimna woda pitna (kW/TWKk)

llos¢ prowadnic 10 Cisnienie wody (bar) 2-6

GN 1/1 (530 x 325 x 65 mm) 20 Rozmiar przytaczenia DN 20 (G %" A)
GN 2/1 (530 x 850 x 65 mm) 10 Twardos$¢ wody mmol / (°dH) <4

FlexiRack® (530 x 570 x 65 mm) 10 Zuzycie podczas czyszczenia () 32

llos¢ talerzy 40

(8r. 28 cm na tace FlexiRack) Woda miekka (EW/EWK)

llos¢ talerzy 40 Cisnienie wody (bar) 2-6

($r. 32 cm - wozek na talerze) Rozmiar przytagczenia DN 20 (G %" A)
llos¢ positkdw na dzien 150 - 300 Twardos¢ wody mmol / (°dH) <0.9

Zuzycie podczas gotowania na parze (/h) 24

Zasilanie elektryczne (380 V) Zuzycie podczas CombiSteaming (/h) 5.3

A RYANa[oroE) E

Nominalny pobdr mocy (kW)

27.6

Zuzycie podczas czyszczenia () 3

Napiecie (V) 380 3 (N)PEAC

Bezpiecznik (A) 3 x50 Scieki (A/A)

Zakres czestotliwosci (Hz) 50/ 60 Maksymalna przepustowosc (/min) 10
Zasilanie elektryczne (400 V) Rozmiar przytaczenia DN 50
Nominalny pobdr mocy (kW) 30.5 Temp. wody odptywowej Sciekdw  max. 80 °C

Napiecie (V) 400 3 (N)PE AC
Bezpiecznik (A) 3 x50 Norma VDI 2052 zgodna z napigciem
Zakres czestotliwosci (Hz) 50/ 60 przytaczeniowym 400 V.
Zasilanie elektryczne (415 V) Bez okapu kondensacyjnego
Nominalny pobdér mocy (kW) 32.8 Emisja ciepta utajonego (W) 5490
Napiecie (V) 415 3 (N)PEAC Czutos¢ na emisje ciepta (W) 3660
Bezpiecznik (A) 3 x50 Wytwarzanie pary (g/h) 8083
Zakres czestotliwosci (Hz) 50/60 Z okapem kondensacyjnym FlexiCombi Air
Zasilanie elektryczne (440 V) Emisja ciepta utajonego (W) 1647
Nominalny pobdr mocy (kW) 30.5 Czuto$¢ na emisje ciepta (W) 3660
Napiecie (V) 440 3 (N)PE AC Wytwarzanie pary (g/h) 2425
Bezpiecznik (A) 3 x50
Zakres czestotliwosci (Hz) 50/60 Poziom hatasu (db (A)) <70
Poziom wodoszczelnosci IPX5

Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych.

Wersja: 18.09.2024

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow
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GASTRO,/ ECONOMY

Elektryczny piec konwekcyjno-parowy
FlexiCombi® MagicPilot 10.2 MAXI
MKN-No.: FKECOD121TG2

Dodatkowe funkcije

e Uchwyt do drzwi obstugiwany jedng reka,

® Bezdotykowy przetgcznik drzwi z ogranicznikiem,

¢ \Wymienialna uszczelka drzwi,

® Taca ociekowa ze statym odptywem,

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

o Wentylator dynamiczny z autorewersem zapewniajgcy
wyjatkowo réwnomierne rezultaty gotowania,

* Mozliwos¢ zaprogramowania 5 predkosci wentylatora lub
nawet 10 z interwatem wentylatora

e Hamulec bezpieczenstwa wentylatora,

¢ \WWbudowany system separacji ttuszczu,

e Program czyszczenia recznego (nie dotyczy opcji WaveClean),

¢ Instrukcja konserwaciji zewnetrznego filtra wody,

¢ Time2Serve — wprowadzanie wymaganego czasu gotowania,

¢ RackControl — ustawianie wielu timerdw,

e ClimaSelect plus — system kontrolujacy warunki panujace w
komorze gotowania w krokach co 10 %,

e Ready2Cook — system efektywnego rozprowadzania
powietrza w komorze gotowania,

e 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,

¢ MKN FlexiCombi® Connect — oprogramowanie
komputerowe w standardzie do kompilacji proceséw
gotowania, do wizualizacji, przechowywania i drukowania
danych HACCP

¢ \Wbudowana pamie¢ HACCP,

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

e Reczny wtrysk/nawilzanie pary,

e Zegar z preselekcjg czasu startu i wySwietlaniem czasu
rzeczywistego,

® Rozpoczecie procesu gotowania z BarcodeScan w AutoChef,

e Interfejs USB np. do aktualizacji oprogramowania**,

e Funkcja importowania przepiséw z pamieci USB,

¢ Wyswietlacz migajacy po uptywie czasu gotowania,

e Glosnik z regulacja dzwieku,

e Sygnat dzwigkowy po uptywie czasu gotowania,

® Styk bezpotencjatowy dla zewnetrznego okapu kondensatu
parowego

* Mozliwe jest bezposrednie podtaczenie do kanalizacji zgodnie
z DVGW,

e Syfon znajduje sie w zestawie z urzadzeniem.

Z zastrzezeniem prawa do zmian technicznych.
Wersja: 18.09.2024

** bez doptaty pod adresem www.shop.mkn.de

world of cooking

Dodatkowe wyposazenie

216233 Podstawa pod piec, otwarta z kazdej
strony (1000 x 655 x 580 mm)

216253 Szafka zamknigta z trzech stron
(1000 x 696 x 580 mm)

FKE_AIR_6_10 FlexiCombi Air okap kondensacyjny

FKE_AIR_KIT_TEAM FlexiCombi Air okap kondensacyjny

845906

do pietrowania

Zestaw do pigtrowania piecow
elektrycznych (6.x + 10.x / 6.x + 6.X)

GN 2/1 tace (patrz broszura z akcesoriami)

202388
10017317
202390
202383
202386
206103
202065
202070

202066

202072

202380
202381
202382

Taca emaliowana p. granitowa, gt. 20 mm
Taca emaliowana p. granitowa, gt. 40 mm
Taca emaliowana p. granitowa, gt. 65 mm
Perforowana taca do pieczenia

Taca do pieczenia, nieperforowana
Kratka

Pojemnik nieperforowany, gt. 20 mm
Pojemnik nieperforowany,gt. 40 mm

Pojemnik nieperforowany, gt. 65 mm
Pojemnik nieperforowany, gt. 100 mm

Pojemnik perforowany, gt. 40 mm
Pojemnik perforowany, gt. 60 mm
Pojemnik perforowany, gt. 95 mm

FK_BANQUET_10 Kompletny system bankietowy

Perfection sktadajgcy sie z regatu na
talerze, ramy, regatu na wozek
transportowy i pokrywy termicznej

10014181 Skaner kodow kreskowych z kablem
do fadowania USB

TWO_IN_ONE WaveClean two-in-one — kapsuty
myjace

10033677 Ostona termiczna lewa

Wyposazenie specjalne dla Systemu Zbierania Ttuszczu MKN:

10032350
10032215

10032236

10032237

10032579

Gastro-Economy Sp. k.
GASTR(V ECONOMY ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

Zestaw startowy

Wdzek transportowy na

2 pojemniki zbiorcze 20 |

Pojemnik zbiorczy 20 | z

zakretka

Zamkniecie: Kran wylotowy z zaworem kulowym
3/4" z uszczelka do pojemnika zbiorczego
Dodatkowa tacka zbiorcza z filtrem odptywowym

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
www.gastroeconomy.pl





