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Piec Rational SCC 61G
konwekcyjno-parowy na gaz,
Self Cooking Centere 5 Senses

Cena brutto 42 990,00 zt
Cena netto 34 951,22 zt
Dostepnosé Dostepny
Czas wysytki 5 dni

Numer katalogowy SCC61G

Kod producenta 6

Opis produktu

Profesjonalny Piec konwekcyjno-Parowy Typ 61 GAZ
SELF COOKING CENTER RATIONAL

Wersja gazowa o pojemnosci 6 x GN 1/1

KUPUJESZ OD OFICJALNEGO DYSTRYBUTORA FIRMY RATIONAL

Piec Konwekcyjno-Parowy Self Cooking Center Typ 61 GAZ to stacjonarne urzadzenie z indywidualnymi rozwigzaniami.
Oferowany piec to Mercedes w swojej klasie. Zastosowanie najnowszych technologii przez wykwalifikowang kadre inzynieréw
zaowocowato zbudowaniem niewielkiego kompaktowego urzadzenia umozliwiajgcego realizacje wielkich zadan.

Piec zapewnia jednoczesng obrébke réznorodnych potraw w tym samym czasie. Potrawy podczas pieczenia poddane
kombinacji pary i suchego powietrza zachowuja swéj aromat, barwe nie tracg witamin i mineratéw oraz swojej masy. Duza
wydajnos¢ umozliwia przygotowania od 30 do 100 potraw w ciagu dnia.

Dla komfortu i higieny pracy urzadzenie wyposazone jest w funkcje automatycznego czyszczenia.

Zastosowanie

Piec posiada nieograniczone mozliwosci pieczenia dzieki czemu zaspokoi potrzeby najbardziej wymagajacych klientéw.
Dzieki swojej funkcjonalnosci zastepuje wiele tradycyjnych urzadzen. Zastosowanie nowoczesnej technologii umozliwia
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wprowadzenie ponad 1200 programoéw gotowania z ktérych kazdy moze zawiera¢ 12 etapow.

Urzadzenie posiada trzy podstawowe tryby pracy:

Tryb pary umozliwia ustawienie temperatury w zakresie od 30°C do 130 °C, dzieki czemu potrawy mozemy poddac
nastepujacym procesom; gotowanie na parze, duszenie, blanszowanie, dogotowywanie, pecznienie, gotowanie w prézni,
rozmrazanie oraz konserwowanie.

Tryb gorace powietrze umozliwia ustawienie temperatury w zakresie od 30 °C do 300 °C, dzieki czemu mozemy piec,
smazy¢, grillowad, zapiekac i glazurowac potrawy.

Tryb para i gorace powietrze to kombinacja, ktéra wytwarza wilgotno goracy klimat zapobiegajacy wysychaniu potraw. Ten
tryb umozliwia ustawienie temperatury w zakresie od 30 °C do 300 °C, dzieki czemu mozemy piec i wypiekac potrawy.

Wszystkie tryby przygotowania potraw posiadajg dodatkowe funkcje do stosowania ktérych wymagane jest zapoznanie sie z
zasadami dziatania pieca.

Panel sterowania i obstuga

Za pomoca duzego i czytelnego panelu sterowania mozemy intuicyjnie sterowa¢ wszystkimi funkcjami pieca. Podczas
gotowania potraw na kolorowym, dotykowym ekranie TFT wyswietla sie aktualny proces oraz przewidywany przebieg
przyrzadzania.

Korzystajac z funkcji iCC- i Cooking Control kucharz nie musi martwi¢ sie ze potrawa zostanie Zle upieczona, wystarczy, ze
wybierze jaki koncowy efekt chce otrzymad. Inteligentny system kontroluje wszystkie parametry gotowania poczawszy od
temperatury po przez wilgotnos¢ i cyrkulacje powietrza, dzieki czemu finalny produkt zaspokoi wymagania kazdego szefa
kuchni.

Funkcja iLC- i Level Control optymalizuje wykorzystanie komory roboczej a jednoczesnie skutecznie oszczedza czas i
energie. Za jej pomoca mozemy gotowac rézne potrawy w jednym cyklu pracy.

System posiada szereg zaprogramowanych receptur, ktére stanowig tajemnice firmy i dostepne sa w kazdym produkcje
Self Cooking Center. Urzadzenie zapamietuje wprowadzone receptury i umozliwia ich modyfikacje w celu dazenia do
doskonatosci. Dzieki tej funkcji nawet niedoswiadczony personel moze wczytac zapisang recepture i upiec najsmaczniejszg
potrawe.

Bezpieczenstwo i higiena

Dla poprawy higieny piec posiada reczny spryskiwacz, za pomocg ktérego umycie komory lub dodania wody do
potraw jest banalnie proste.

Urzadzenie jest w petni z automatyzowane nad wszystkimi elementami pieca narazonymi na zanieczyszczenie podczas
pieczenia czuwa system diagnostyczny Efficient Care Control, ktéry informuje na biezgco o stanie urzadzenia. W
przypadku znacznego zabrudzenia wyswietlany jest komunikat informujacy o koniecznosci umycia pieca. Oferowany piec
posiada 7 poziomoéw czyszczenia w tym mycie i pielegnacje bez nadzoru, réwniez w nocy.
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Ztacze USB umozliwia w kazdej chwili pobranie z pieca informacji na temat kontroli HACCP oraz transfer receptur i
aktualizacje oprogramowania. Analiza HACCP ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci przed ryzykiem
wystgpienia niepozadanych bakterii podczas przebiegu wszystkich etapéw gotowania.

Wykonanie

Piec Konwekcyjno-Parowy Self Cooking Center to wysokiej klasy urzgdzenie gastronomiczne. Powstato z
wysokojakosciowych, solidnych materiatéw, dzieki czemu moze by¢ intensywnie eksploatowane i to przez dtugie lata.

Niewielkich rozmiaréw urzadzenie jest w stanie pomiesci¢ az 6 pojemnikéw 1/1 GN. W odréznieniu od innych modeli piecow
Self Cooking Center model 61 GAZ posiada podtaczenie gazowe.

Wewnatrz komory znajduje sie wzdtuzny ukfad prowadnic, ktéry zapewnia korzystanie z pojemnikéw 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8
GN.

Okap - opcja dodatkowa

Podczas montazu piecéw konwekcyjno-parowych musimy pamietac o podtgczeniu wentylacji. W modelu Self Cooking Center
Typ 61 GAZ istnieje mozliwos¢ zamoéwienia dedykowanego okapu montowanego na urzadzeniu. W okapie zastosowano
nowoczesna technologie odprowadzania opardéw, dzieki czemu doprowadzanie wentylacji z zewnatrz do urzadzenia jest
zbedne.

UltraVent Plus

Poza technologia kondensacyjna UltraVent, UltraVent Plus jest wyposazony w specjalng technologie filtracyjna. Dzieki
temu neutralizuje powstawanie oparéw typowych dla grillowania, pieczenia. Okapy Rational umozliwiajg wyeksponowanie
piecéw Dzieki temu mozna instalowa¢ urzadzenia RATIONAL takze w krytycznych miejscach - na przyktad w strefach
wyeksponowanych.

Drzwi

Struktura drzwi jest niepowtarzalna. Zastosowanie nowoczesnych materiatéw, ktére nie absorbuja ciepta pozwala
zaoszczedzi¢ dodatkowo 10% kosztéw energii.

Trzy wytrzymate szyby zamontowane sg w sposéb umozliwiajacy ich demontaz. Umycie szyb jest banalnie proste, co
sprawia ze potrawy beda zawsze dobrze widoczne.

Konstrukcja zawiaséw sprawia, ze drzwi otwieraja sie na lewa strone.

Odprowadzanie ttuszczu

Podczas pieczenia z potraw wydobywa sie ucigzliwy ttuszcz, ktéry zanieczyszcza powietrze. Za idealnie czyste powietrze w
oferowanym piecu odpowiada centralny system odprowadzania tltuszczu. Zastepuje on filtry powietrza, ktérych wymiana
w tego typu urzadzeniach byta ucigzliwa i kosztowna.
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Ttuszcz z komory odprowadzany jest do pojemnikéw zbiorczych, ktérych wymiana jest bezpieczna i prosta nawet podczas
uzytkowania pieca. Zintegrowany odptyw tuszczu dostepny jest jako opcja dodatkowa z orygilnalng podstawa pod piec
nr produktu (UG Il lub US IV).

Cyrkulacja powietrza

Sterowanie systemem cyrkulacji powietrza odbywa sie za posrednictwem napedu, ktéry w zaleznosci od rodzaju potrawy
dopasuje kierunek i predkos¢ strumienia powietrza tak aby byta idealnie ugotowana. W przypadku otwarcia komory ten sam
system w jednym momencie blokuje naped. Wptywa to na bezpieczenstwo i zapobiega wydobywaniu sie ciepta i pary z
urzgdzenia.

Generator swiezej pary
Wysokowydajny generator swiezej pary zapewnia najwyzsza jakos$¢ gotowanych potraw. Precyzyjnie ustawia temperature

i nasycenie pod katem danej potrawy. Zastosowanie nowoczesnych rozwigzan sprawia, ze nie trzeba mie¢ stacji
rozmiekczania wody aby korzystac z generatora pary poniewaz posiada automatyczne odkamienianie.

Czujnik temperatury
6 czujnikéw temperatury w komorze pieca wraz z sonda termiczna, wyposazona w piec¢ czujnikow posiada

automatyczna korekcje btedu przy nieprawidtowym wktuciu przyrzgdem w potrawe. Sonda odpowiada za precyzyjne
okreslenie temperatury produktu i jej najzimniejszego punktu. Dzieki temu nasze potrawy bedg zawsze idealnie upieczone.

Wyposazenie dodatkowe (opcjonalnie)

Piec Konwekcyjno-Parowy Self Cooking Center Typ 61 GAZ za pomoca dodatkowego wyposazenia zastepuje prace
wielu tradycyjnych urzadzen gastronomicznych takich jak: piekarniki, trzony kuchenne, patelnie, grille itp.

Taca do grillowania i pieczenia

Taca ma podwdjne zastosowanie z jednej strony posiada ptaskg powierzchnie i mozemy piec produkty takie jak pizza i réznego
rodzaju pieczywa, z drugiej strony powierzchnia ryflowana idealnie grilluje ryby, warzywa i inne potrawy.

Ruszt w kratke i paski Podobnie jak taca ruszt mozna wykorzysta¢ na dwa sposoby z jednej strony znajduje sie
wyprofilowana kratka a z drugiej paski, ktére nadadza grillowanym potrawom niesamowity wzdér. Ruszt posiada potrdjna
wytrzymatg na temperature warstwe ochronng, dzieki czemu moze by¢ intensywnie eksploatowany przez dtugie lata.

Blacha do smazenia i pieczenia Blachy do smazenia i pieczenia zostaty wykonane z aluminium, dzieki czemu w tatwy
spos6b przewodzg ciepto a tym samym charakteryzujg sie niezwyktymi wtasciwosciami, ktére zapobiegajg przywieraniu.

Multibaker Multibaker to specjalnie wyprofilowana taca pokryta teflonem, ktéra idealnie nadaje sie do przygotowania duzej
ilosci potraw takich jak placki, jaja sadzone itp.

CombiFry ComboFry koszyk w ksztatcie brytfanny umozliwia przyrzadzanie frytowanych potraw takich jak frytki, paluszki
rybne itp. bez dodatku ttuszczu.

Combi - Duo

W przypadku ograniczonego miejsca w kuchni firma Rational oferujg jako opcje dodatkowa nowe rozwigzanie. Dzieki
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kombinacji ustawienia dwéch urzadzen jednego na drugim oszczedzamy powierzchnie a jednoczesnie mozemy przyrzadzad
dania w réznych trybach. Uzywajac gérnego panelu sterowania mozna zarzadza¢ dolnym urzadzeniem.

Montaz i serwis

Oferujemy profesjonalny montaz w cenie urzadzenia oraz wtasny serwis urzadzen Self Cooking Center.

Specyfikacja produktu

Nr katalogowy SCCB61 GAZ
Stan artykutu Nowy
Materiat obudowy Stal szlachetna
Wysokos¢ taczenia 1.012 mm
z zabezpieczeniem

przeciwpytowym

Elektryczna moc 0,3 kw
przytaczeniowa

Przytacze do sieci 1x16 A
elektrycznej

Zabezpieczenie 1x16 A
bezpieczniki

Maksymalne obcigzenie 13 kW
cieplne

Moc w trybie Gorace powietrze 13 kw
Moc w trybie Para 12 kW
Dzienna ilo$¢ porcji 30-100
Dtugos¢ przewodu 90 mm
recznego spryskiwacza

Srednica przytacza gazu 3/4"
Srednica przytacza wody 3/4"
Odptyw wody DN 50

Cisnienie wody

150 - 600 kPa /0,15 - 6 Mpa

Pojemnos¢ 6 x 1/1 GN
Szeroko$¢ urzadzenia 847 mm
Gtebokos¢ urzgdzenia 776 mm
Wysokos$¢ urzadzenia 782 mm

Wzdtuzny uktad prowadnic
Zakres temperatury
Waga

W sktad zestawu wchodza:

¢ Piec konwekcyjno-parowy

e Zestaw startowy chemii czyszczacej

8 x Care-Tabs
16 x Reiniger-Tab

e Dowdd zakupu - paragon/faktura VAT

¢ Instrukcja obstugi
e Gwarancja

1/1,1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN

od 30 do 300 °C
123 kg
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