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Завершающий штрих  
Вашей мобильной кухни

Универсальное решение множества кулинарных задач.

Технические характеристики

Напряжение (В)
Частота (Гц)
Фазы

230
50
1N

Мощность (кВт) 2,2

Размеры, мм (Ш х Г х В) 350 х 560 х 465

Резервуар для воды

• Простая пароконвекционная печь для решения про-
фессиональных задач на малогабаритной кухне.

• Достаточно включить Minicombi в сеть, заполнить
резервуар водой — и печь готова к работе!

• Стационарного подключения к водопроводу
не требуется.

• В этой универсальной печи можно приготовить мясо,
овощи и даже десерты благодаря многообразию
функций— конвекция, комбинированный режим
(пар + конвекция), режим «супер-пар» (t > 98° C), низ-
котемпературный пар (t ~ 85° C).

• Печь поставляется в комплекте с набором гастрокон-
тейнеров GN 1/2: 1 сплошной, 1 перфорированный,
1 решетка и 1 алюминиевый пекарский противень
с антипригарным покрытием.

• Дверца удерживается в открытом положении благо-
даря балансировочному механизму.

• Внутренние комплектующие рабочей камеры можно
легко демонтировать и вымыть.

• На панели управления размещены четыре рукоятки:
установка рабочего режима, регулировка положения
заслонки, настройка таймера и выбор температурно-
го задания (максимально до 200º С).

• Световой индикатор горит во время нагрева и гаснет
по достижении заданной температуры.

Компактный 
пароконвектомат 
Minicombi

240913



«Супер-пар»— быстрый способ приготовления блюд, 
которые традиционно варят в воде.
• температура пара превышает 98 ºС
• результат превосходит ожидания: продукты сохра-

няют не только витамины и минеральные вещества,
но также  форму и цвет

• идеально подходит для приготовления картофеля
и овощей

Низкотемпературный пар— для медленной щадящей 
тепловой обработки
• температура пара— около 85ºС
• ингредиенты сохраняют витамины и минеральные

вещества, а также вкус, форму и цвет
• режим особенно хорош для приготовления рыбы,

разогрева мясных блюд, тепловой обработки про-
дуктов в вакуумной упаковке

Комбинированный режим (пар + конвекция)— со-
четание глубокого паронасыщения и точной настройки 
температуры
• температура пара— около 85ºС
• минимальные весовые потери
• сбережение витаминов, сохранение вкуса продуктов
• режим рекомендован для обработки рыбы и море-

продуктов, разогрева мясных блюд, тепловой обра-
ботки продуктов в вакуумной упаковке

Конвекция— лучший способ для обжаривания чего 
угодно!
• гарантированный результат, исключающий подго-

рание блюд благодаря работе встроенного венти-
лятора

• универсальный режим для любых продуктов:
от мяса и овощей до десертов и выпечки

Охлаждение— этот режим экономит время, если необ-
ходимо быстро остудить печь
• полезен при необходимости быстро перейти

от интенсивной жарки к деликатному приготовле-
нию таких продуктов, как рыба или овощи.

Производительность

Тип продукта Время приготовления (мин.)

Жаркое из свинины 60

Стейки лосося 20

Овощи 25

Кексы с фруктовой начинкой 15

** производительность зависит от типа продукта и выбранной температуры
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