iDensityControl ((

Nova definicia:

zabudnite na mnohé kuchynské spotrebice narocné na priestor a nechajte za vas pracovat’ konvektomat iCombi Pro. Na
ploche mensej ako 1 m2. Miso, ryby, hydina, zelenina, pecivo. A la carte, catering, Rozvazka jedal, pohostinstva.
Vd'aka suhre inteligentnych asistentov to vSetko zvladne vas konvektomat iCombi Pro. Funkcia iDensityControl s
ucinnou cirkulaciou vzduchu a odvlh¢ovanim prindsa o 50% vysSiu produktivitu a azZ o 10% kratSiu dobu varenia . A
prinasa jednotné vysledky do poslednej bodky. Intuitivne ovladanie zaroven znamena taky komfort uzivatel'a, Ze
prakticky eliminuje chyby. Varite tak jednoducho d’alej a d’ale;j.

Pokial ide o funkciu iDensityControl u zariadeni iCombi Pro, jednd sa o inteligentnii regulaciu klimy: je to stihra
senzorov vo varnom priestore, aktivne odvlh¢ovanie a geometria varnej komory si optimalizované z hl'adiska pridenia
vzduchu. Vd'aka tomu vznika klima, ktoré umoziuje mimoriadnu produktivitu a tieZ vynikajice vysledky varenia.

Senzory vo varnom priestore:

Senzory kazdd sekundu rozpoznavaju a vyhodnocuju aktudlne podmienky vo varnej komore tak, aby bolo potrebné
mnozZstvo energie - teda kombindcia tepla a vlhkosti - optimalne prispdsobené pokrmom a poZadovanému vysledku.
Vznika tak individualna klima, ktora zaist'uje rovnomernu kvalitu pokrmov a vynimoc¢ny chut'ovy zazitok a to vSetko
pri minimélnych dobéch varenia.

Odvlhcovaci vykon:

ucinnejSie odvlhcovanie. Vysoko vykonna podtlakova technolégia dokaze teraz eSte rychlejSie a ti€innejSie odvadzat
vlhkost' z varného priestoru a umoziiuje tak vytvorenie chrumkavych kérok a chrasticiek a dokonalého grilovacieho
vzoru s vynikajicou vonou pe€enia. A to vietko tak presne, aby pripravovany pokrm nevysychal.

Geometria varnej komory:

Vzhl'adom k novej geometrii varnej komory je pridenie vzduchu optimalizované tak, aby bola energia distribuovana
eSte rovnomernejSie do kazdého miesta. Pre rychlejSiu pripravu pokrmov vd'aka vysSej absorpcii energie potravinami.
Pre dokonalé zafarbenie vd’aka rovnomernému a priebeZznému prisunu energie do potraviny. Jednoducho povedané: pre
dobré vysledky. Zakazdym. Jeden zasuvny rost po druhom. Dokonca aj u 45 morcacich reziiov v jednom zariadeni
iCombi Pro 6-1/1.

Cerstva para:

100% hygienicka Cerstva para, presna teplota pary a tieZ maximalne nasytenie pary zaistuju prvotriednu kvalitu
pokrmov - od 30 do 130 ° C, od ciastocného aZ po tipIné naplnenie, od lososa, cez dim sum aZ po flan, v kazdej vel'kosti
zariadenia. Tu nevysychaju ani tie najchulostivejSie pokrmy. Vel'mi praktické: V priebehu Cistenia je generator pary
Automatické cistenie.

Koleso ventilatora:

Smer a rychlost’ otacania kolesa ventilatora sa inteligentne prisposobujt produktu, mnozZstvu a tiez stavu
pripravovanych pokrmov. Vznika tak individualny vzorec pohybu, ktory vzduch inteligentne moduluje a energiu
dopravuje tam, kde je prave potrebné. Ak si to regulécia klimy vyZaduje, kolesa ventilatora sa dokonca otacaju v
odliSnom smere. A to pri rychlosti vzduchu az 120 km/h. Pre optimalnu distribticiu tepla a rovhomerné vysledky je teraz
zariadenie iCombi Pro vybavené pridavnym kolesom ventilatora. To zarucuje vysoku kvalitu az do najmenSieho detailu.

Vykonové rezervy

To je sila: Vd'aka horticemu vzduchu s teplotou az 300 ° C st pizze chrumkavé a steaky ziskavaji poZadovany grilovaci
vzor. Dokonca aj hlboko zmrazené polotovary ako kuracie nugetky alebo hranolky st rovhomerne prepecené,
chrumkavé a Stavnaté. Lebo aj ked vloZite do varného priestoru vel'ké mnozstvo hlboko zmrazenych potravin, ma
zariadenie iCombi Pro dostatok vykonovych rezerv na to, aby dosiahlo za veI'mi kratku dobu teploty varu. Materidl, z
ktorého je zariadenie iCombi Pro vyrobené, samozrejme disponuje rovnakymi vykonovymi rezervami: Nic sa
nedeformuje, Ziadny diel nepodlieha nadmernému opotrebeniu. Ani pri extrémnom namahani.



	Koleso ventilátora:
	Výkonové rezervy

