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Urzadzenie iHexagon to
specjalista od najwyzszej

jakosci potraw w najkrétszym
czasie. Gorace powietrze, para i
mikrofale sg inteligentnie ze sobg
skoordynowane.

Na wszystkich szesciu poziomach.

W ten sposdb powstaje zupetnie
nowa kategoria produktéw.

Przeglad korzysci.

> Jakos¢ potraw

Wiele innych rozwigzan tez
jest szybkich. Wysoka jakos¢
potraw jest jednak mozliwa
tylko w jednym. Niezaleznie od
tego, jakie produkty maja by¢
przyrzadzane. iHexagon zna sie
na wszystkim i odpowiednio
dostosowuje sie do zywnosci.
Oszczednos¢ czasu

Szybkosc oraz jakos¢ potraw s3
najwazniejsze.

Aby klient nie musiat czekag,

a wyniki sprzedazy byty
zadowalajace.

Wydajnos¢ produkcyjna
Produkcja wiekszej ilosci potraw
w tym samym lub krétszym
czasie. Dla iHexagon jest to
dziecinnie proste, poniewaz
przyrzadza on potrawy
jednoczesnie na wszystkich
szesciu poziomach.
Elastycznos¢

Duze ilosci, mate ilosci, rézne
produkty jednoczesnie, szybka
produkcja dodatkowych pordji,
rozszerzona oferta potraw.
WHhashie to iHexagon rozumie
pod pojeciem elastycznosci.
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1 Jak widac funkcje mikrofal w

trybach pracy?

Aktywnos¢ mikrofal jest zawsze widoczna na pasku stanu:

w iHexagon aktywnos¢ funkcji mikrofal
jest sygnalizowana za pomoca piktogra-
mu rakiety na pasku stanu jako aktywna
lub nieaktywna. Wskaznik statusu spetnia
przy tym wymogi zwigzane z bezpieczen-
stwem i wymagania dotyczace dopusz-
czenia do obrotu.

Mikrofale sg doskonale zintegrowane,
inteligentne, energooszczedne i optymal-
nie regulowane w réznych trybach pracy
iCookingSuite.

Moze to oznaczac, ze nawet przy wiaczo-
nych mikrofalach, np. podczas wstepnego
rozgrzewania urzadzenia lub na etapie
przyrzadzania w iCookingSuite, mikrofale
sa nieaktywne, aby zapewni¢ maksymal-
na wydajnos¢ energetyczna lub optymal-
ng jakos$¢ produktu.

1.1 Integracja mikrofal z iCookingSuite

Technologia mikrofal jest oprécz tradycyjnej W trakcie procesu przyrzadzania

technologii piecéw konwekcyjno-parowych intensywnos¢ mikrofal oraz najwazniejsze

inteligentnie zintegrowana z iCookingSuite, ~parametry, takie jak temperatura,

aby zapewni¢ wyjatkowa jakos$¢ potraw bez  wilgotnosc i czas, sa regularnie

utraty jakosci w najkrétszym czasie. dostosowywane w celu uzyskania
pozadanego rezultatu przyrzadzania.

Za pomoca tego przycisku wyboru moz-  Jesli symbol mikrofal nie jest widoczny

na wytaczy¢ mikrofale przed zatadunkiem, lub nie wystepuje, Sciezka przyrzadzania

jesli dany produkt ma by¢ przyrzadzany zostanie uruchomiona bez korzystania z

bez mikrofal. funkcji mikrofal. Przeglad Sciezek przy-
rzadzania bez mikrofal oraz objasnienia
mozna znalez¢ w rozdziale 2.2.



1.2 Integracja mikrofal w przyrzadzaniu recznym

W trybie recznym urzadzenia iHexagon mozna wybra¢ klimat Para, Gorace powietrze lub
Kombinacje. Oprécz mozliwosci regulacji wilgotnosci, temperatury w komorze, czasu i
temperatury potrawy, iHexagon oferuje dodatkowa mozliwos¢ regulacji mocy mikrofal.

Reczne ustawianie mikrofal
W trybie recznym mozna wybrac jeden z
pieciu pozioméw mocy mikrofal:

0% 25% 50%
a
75% 100%

Przy wtaczonych mikrofalach ze wzgledéw bezpieczeristwa nie mozna pracowac w trybie
pracy ciagtej , poniewaz dziatanie mikrofal bez fadunku prowadzi do uszkodzenia
urzadzenia.

Przycisk mikrofal jest dezaktywowany
i nie jest juz dostepny, jesli reczny tryb
pracy jest juz uzywany w trybie pracy
ciagtej.

Nalezy pamietac, ze mikrofale sg dostepne w recznym trybie pracy do 260°C. Przy tempe-
raturach powyzej 260°C tryb reczny mikrofal nie jest juz mozliwy.

1.3 Korzystanie z mikrofal w trybie programowania
iHexagon oferuje oczywiscie rowniez mozliwos¢ samodzielnego tworzenia programoéw

recznych i dodawania do nich mocy mikrofal. Mozna je nastepnie indywidualnie ustawic i
zapisac dla danego produktu.

Preheating Lead

Podobnie jak w przypadku przyrzadzania recznego, mikrofale mozna wtaczy¢ na kaz-
dym etapie programowania. Mozna przy tym wybra¢ 5 poziomoéw.



1.4 Koncepcja mikrofal w iProductionManager

iProductionManager

System iProductionManager zostat opracowany, aby umozliwi¢ przyrzadzanie réznych
potraw jednoczesnie lub w sposéb elastyczny jedna po drugiej, zapewniajac przy tym
zawsze perfekcyjnie dostosowang moc mikrofal iHexagon. Mozna zapisa¢ ulubione
sciezki przyrzadzania z aplikacji iCookingSuite, przeniesc je do koszyka i uruchomié
iProductionManager. Dzigki temu podczas przyrzadzania zawsze dostepna jest optymalna
moc mikrofal.

Na pasku stanu wyswietlana jest aktyw-
nos¢ mikrofal.

iProductionManager ze zdefiniowanym profilem mikrofal

Dodatkowo istnieje mozliwos¢ korzystania z iProductionManager ze zdefiniowanym profi-
lem mikrofal w celu przyrzadzania mniejszych ilosci wstepnie wyprodukowanych potraw w
mozliwie najkrétszym czasie, np. w czasie krétszym niz trzy minuty. W tym celu do catego
koszyka mozna przypisac staty profil mikrofal w stopniach mocy 0%, 25%, 50%, 75% i
100%. Aby umozliwi¢ szybkie wydawanie potraw w restauracji lub strefie przekasek, moz-
na w tym celu utworzyc¢ bony z iCookingSuite lub w trybie recznym.

Aby skonfigurowac iProductionManager ze wstepnie zdefiniowanym profilem mikrofal, na-
lezy otworzy¢ tryb programowania i utworzy¢ koszyk z zagdanymi produktami. Za pomoca
symbolu spinacza mozna przypia¢ do koszyka dodatkowe cechy. Tutaj mozna zdefiniowac
zadang intensywnos¢ mikrofal dla koszyka.
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@ What would you like to pragram?

/N

Nalezy pamietac, ze po wybraniu okreslonego profilu mikrofal zawsze otrzymuje sie

taka sama moc mikrofal, niezaleznie od liczby i wielkosci zatadunkow.
Jedli nie zostanie wybrany zaden bon, funkcja mikrofal zostanie automatycznie
wytaczona.

11



Dodatkowo istnieje mozliwos¢ standardowego wiaczania i wytaczania petnej mocy
mikrofal w iProductionManager. Ta funkcja jest szczegdlnie przydatna, jesli wazne jest,
aby uzytkownik miat petna kontrole nad moca mikrofal i odpowiedzialnos¢ za pozadany
rezultat przyrzadzania.

Nalezy pamietac, ze po wybraniu okreslo-
nego profilu mikrofal zawsze otrzymuje
sie taka sama moc mikrofal, niezaleznie
od liczby i wielkosci zatadunkdw.

Jedli nie zostanie wybrany zaden bon,
funkcja
mikrofal zostanie automatycznie

/!\\ wytaczona.
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Po dokonaniu tego wyboru w menu Ustawienia > Profil uzytkownika w
iProductionManager pojawi sie nastepujaca ikona:

T3 Ala cane pan fry

5 Alacarte pan fry 1

Po aktywowaniu dodatkowego przycisku
mikrofal w iProductionManager

mozna wybrac rézne profile mikrofal.
Mozna wybiera¢ miedzy inteligentnie
regulowang intensywnoscig mikrofal a

J5 Atacane pan fry

5 Alacane pan fry 1

statym profilem mikrofal w stopniach
mocy 0%, 25%, 50%, 75% i 100%.
Nalezy pamietad, ze intensywnos¢
mikrofal mozna zmieni¢ tylko wtedy, gdy
nie zostat umieszczony zaden bon.

Po wybraniu ikony rakiety bez pozioméw
mocy witaczaja sie inteligentnie
sterowane mikrofale, ktdre optymalnie
dostosowujg sie do rodzaju i wielkosci
zatadunku.

13



2 Jak dziata ta technologia?

2.1 Jaki wptyw ma technologia mikrofalowa
na produkty?

Mikrofale pobudzajg przede wszystkim czasteczki wody w zywnosci do ruchu. Energia
tarcia powoduje podgrzewanie produktu.

Roézny sktad zywnosci, np. zawartos¢ ttuszczu i wody lub ksztatt, jak na przyktad w
przypadku drobiu, wptywaja na rozktad temperatury. Aby uzyska¢ réwnomierny rozktad
temperatury w produkcie, wazne jest, aby nie ustawia¢ zbyt wysokiej mocy mikrofal w
komorze gotowania.

Korzysci? Nasze know-how.

Mikrofale zostaty juz optymalnie zintegrowana z naszymi inteligentnymi sciezkami przy-
rzadzania. Nie trzeba nic wiecej robi¢ — wystarczy uruchomic zadang sciezke przyrzadzania
iCookingSuite. Reszta zajmie sie iHexagon.

' Dobrze wiedzie¢: Mniejsze ilosci podgrzewaija sie szybciej niz wieksze.

m |mwiekszailos¢, tym diuzszy czas.

Podczas przyrzadzania potraw przy pomocy mikrofal obowigzujg nastepujace zasady:

£ > Dodanie mikrofal na poczatku procesu przyrzadzania powoduje

zwiekszenie predkosci gotowania.
/" > Dodanie mikrofal na koricu procesu przyrzadzania prowadzi do

@ zwiekszonego wysuszenia powierzchni i zwiekszonego wyptywu wilgoci
z produktu, co moze korzystnie wptywac na chrupkos¢, a negatywne na
soczystosc produktow.

@ > Metalowe powierzchnie w pewnym stopniu zatrzymuja mikrofale, co
dotyczy réwniez pojemnikéw perforowanych.

Aby uzyskac optymalne rezultaty z wykorzystaniem iHexagon, wazne jest uwzglednienie
réznych wymagan zywnosci.
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2.2 Jak mikrofale wptywaja na

produkty?

100 °C

100°C

o~

559 E

Zawartosc¢ wody i ttuszczu w produktach
> Dopdki w produkcie jest wystarczajaca
ilos¢ wody, temperatura w sSrodku
nie przekroczy 100°C. W przypadku
produktéw o duzej zawartosci ttuszczu
mozliwe s3 jednak wyzsze temperatury.
> Jesli na produkt oddziatuje bardzo
wysoka moc mikrofal w potaczeniu
z dtugim czasem przyrzadzania, po
odparowaniu wody mozna réwniez
osiggnac wyzsze temperatury. Nalezy
przy tym pamieta¢, ze produkty moga sie
réwniez spali¢ wewnatrz.

Stan skupienia

> W przypadku produktéw mrozonych
mikrofale przenikajg do zewnetrznej
warstwy i s3 tam bardzo mocno
pochtaniane.

> Warstwa zewnetrzna nadal sie nagrzewa
i pobiera energie z pozostatego, jeszcze
zamrozonego produktu.

Zawartos¢ soli w produkcie

> Zawartos¢ soli w zywnosci zwieksza
absorpcje energii mikrofal, co skraca czas
podgrzewania.

> Jednak zbyt wysokie stezenie soli
na powierzchni produktu moze
spowodowac zmniejszenie zwyktej
gtebokosci penetracji o potowe.

15



Geometria naczynia

> Zasadniczo obowigzuje: Im cienszy
produkt, tym skuteczniej mikrofale
moga przyspieszy¢ proces przyrzadzania.
Dotyczy to w szczegdlnosci zapiekanek.

Przyktad: 3 kg lasagni w pojemniku GN
65 mm potrzebuje znacznie wiecej czasu
niz 3 kg lasagni w dwéch pojemnikach
GN 40 mm.

Nosnik/pojemnik na produkty
> Gdy mikrofale uderzajg w metale, takie

jak stal, aluminium lub miedz, odbijaja

sie od powierzchni, podobnie jak Swiatto
w lustrze. W praktyce oznacza to, ze
mikrofale nie sg w stanie przenikna¢
przez metalowe pojemniki ani przez folie
aluminiowa. W zwiazku z tym mikrofale
nie docieraja do produktéw spozywczych
w zamknietych metalowych pojemnikach.

Geometria/struktura produktow
> Mikrofale ogrzewaja cata objetos¢

Materiaty nosnikéw produktow
> Mikrofale przenikaja przez materiaty

zywnosci, ale musza réwniez przenikac
przez jej powierzchnie.

Im wieksze produkty, tym mniej
skuteczne jest ogrzewanie przy uzyciu
mikrofal.

Im grubsze pory produktéw, tym szybciej
mikrofale wnikaja w produkty.

> W przypadku szczegdlnie delikatnych
zastosowan i przyrzadzania bardzo
duzych produktéw (grubos¢ produktu >
6 cm) nie zalecamy uzywania mikrofal w
trybie pracy recznej.

16

izolujace elektrycznie, takie jak porcelana,
szkio, ceramika, tektura i tworzywa
sztuczne. Dlatego materiaty te nie s3
mocno podgrzewane przez mikrofale

i doskonale nadaja sie jako naczynia.
Jednak w przypadku wystawienia ich na
dziatanie mikrofal bez zywnosci mozna
zaobserwowac lekkie nagrzewanie.
Oznacza to, ze materiaty takie jak szkto
i porcelana pochtaniaja mikrofale w
minimalnym stopniu.

W zwiazku z tym dozwolone jest
uzywanie akcesoriéw odpowiednich do
stosowania w kuchence mikrofalowej, o
ile spetniaja one specyficzne wymagania
dotyczace pojemnikéw na produkty,
temperatury i specyfikacji producenta.

17



2.3 Czym rozni sie iHexagon od iCombi Pro?

Réwniez w iHexagon mozna korzystac ze znanej technologii RATIONAL i przyrzadzac
produkty z czujnikiem temperatury rdzenia. Ze wzgledéw regulacyjnych i bezpieczeristwa
w iHexagon montowany jest nieco krétszy czujnik temperatury rdzenia, aby nie wystawat
z komory gotowania. Nalezy pamieta¢, ze podczas przyrzadzania czujnik temperatury
rdzenia musi znajdowac sie w produkcie lub w przewidzianym dla niego miejscu na stelazu
zawieszanym.

Drzwi urzadzenia iHexagon sa dodatkowo wyposazone w specjalny zamek bezpieczen-
stwa, ktéry bezpiecznie i niezawodnie zamyka drzwi komory. Mozna go obréci¢ o 90° i
zatrzasna¢ w dwoch blokadach bezpieczenstwa.

18

Ze wzgledéw bezpieczeristwa niektdre specjalne akcesoria dostepne dla iCombi Pro nie s3
dopuszczone do uzytku z urzadzeniem iHexagon.

S3 to nastepujace akcesoria:

© Pprowadnice iCombi

(2] Ruszt do zatadunku do
CombiGrill 1/1 GN

© Blacha do pizzy

O Sztyce do grillai
tandoori

© VarioSmoker
O Stelaz zawieszany

@ Czujnik temperatury
rdzenia USB Sous-Vide

19



2.4 Jak najwydajniej tworzy¢ zatadunki do iHexagon?

Aby uzyskac optymal-
ne rezultaty, podczas
zatadunku nalezy
zwroci¢ uwage na
réwnomierny rozktad
produktéw w komorze
gotowania. W miare
mozliwosci unikac
asymetrycznych zata-
dunkow.

Woystarczajacy odstep miedzy zatadunkami
zapewnia lepsze przenikanie energii do pro-
duktu oraz lepsze odprowadzanie wilgoci
podczas zapiekania. Unika¢ umieszczania
gtebokich pojemnikéw bezposrednio nad
ptaskimi akcesoriami.

20

W przypadku stosowania gtebszych pojem- Réwnomierne, wieksze odstepy miedzy
nikdw nalezy zwrdci¢ uwage na wystar- blachami (> 2 cm) umozliwiajg szybsze
czajacy odstep miedzy nimi. Zwiaszcza w podgrzewanie produktéw.

przypadku pojemnikéw metalowych mikro-

fale sa blokowane podobnie jak w przy-

padku goracego powietrza lub pary i nie

moga dostatecznie wnikna¢ do produktu.

Prowadzi to do opdznionego podgrzewania

produktéw.
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3 Gotowanie i tryby pracy
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Mikrofal nie mozna uzywac bez dodatkowego trybu pracy, tzn. nie jest moz-
liwa praca wytacznie przy uzyciu mikrofal.

Nalezy pamieta¢, ze urzadzenie iHexagon nie moze pracowac w trybie mi-
krofal w stanie pustym.

Przed uzyciem urzadzenia iHexagon nalezy upewnic sie, ze dostepne s3
odpowiednie akcesoria do pieca konwekcyjno-parowego. Nalezy korzy-
sta¢ wytacznie z akcesoridw zatwierdzonych i zalecanych do stosowania w
iHexagon.

Podstawy przyrzadzania zywnosci przy uzyciu mikrofal

iHexagon nadaje sie do przyrzadzania niemal wszystkich produktéw
spozywczych. Mozliwe s3 takie metody przyrzadzania potraw, jak gotowanie,
smazenie, grillowanie, gotowanie na parze, duszenie i fermentowanie. Czas
przyrzadzania zalezy od rodzaju i ksztattu potrawy (patrz réwniez rozdziat 2.2).
W przypadku przyrzadzania potraw delikatnych, w szczegdlnosci warzyw, krétki
czas przyrzadzania jest korzystny z punktu widzenia zachowania witamin. éciany
komdrek nie ulegaja prawie zadnemu uszkodzeniu, a soki pozostaja w produkcie.

Szczegdlnie w recznym trybie pracy moc mikrofal i wymagany czas przyrzadzania
moga sie znacznie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju zywnosci. Dodatkowa energia
mikrofalowa moze powodowac wysokie temperatury i wysychanie w szczegodl-
nosci tuz pod powierzchnia produktéw spozywczych.

Za pomoca iCookingSuite iHexagon przejmuje to zadanie i optymalnie reguluje
klimat w komorze oraz intensywnos¢ mikrofal z dostosowaniem dla danego
produktu. Wystarczy nacisna¢ przycisk, aby wybra¢ pozadany rezultat, a
iCookingSuite zajmie sie reszta.

Podstawy podgrzewania potraw za pomocg mikrofal:

Zywnos¢ o ptynnej i jednorodnej konsystencii, takie jak zupy klarowne lub lekko
zageszczone, mozna zazwyczaj tatwo podgrzewad. Wynika to z faktu, ze ciecze
dobrze przewodz3 ciepto, a mikrofale tatwiej przenikajg przez ich catg objetos¢.
Oddzielne podgrzewanie dodatkéw, takich jak warzywa, tofu lub kurczak, moze
miec pozytywny wptyw. Dodatkowa korzysci dla uzytkownika? Zupa podstawo-
wa, ktéra mozna podawac z dodatkami w réznych wariantach.




(RamionaL)

iHexagon

iHexagon to optymalne roz-
wigzanie do podgrzewania
gotowych dan na talerzach

Potrawy o wysokiej zawartosci wody, takie jak sosy i gulasze, prawie nie wysychaja.
Jednak ze wzgledu na ich gesta konsystencje réznice temperatur wyréwnuja sie wolniej. W
zwiazku z tym potrawy te nalezy w razie potrzeby miesza¢ podczas gotowania lub przed

Oto kilka wskazowek, ktére moga poméc podczas
przyrzadzania potraw:
> Aby zapewni¢ optymalna cyrkulacje powietrza, a

spozyciem.

Dzieki zintegrowanym mikrofalom mozna réwniez podgrzewac sosy i gulasze w od-
powiednich zamknietych pojemnikach. Korzysci dla uzytkownika? Mniej zasychania na
powierzchni i jeszcze lepsza jakos$¢ potraw.

Zywnos¢ o niskiej zawartosci wilgoci lub produkty o statej konsystencji, takie jak mieso,
warzywa i ziemniaki, szybciej wysychaja po podgrzaniu przy wysokiej mocy mikrofal,
zwtaszcza na powierzchni. W szczegdlnosci w trybie recznym moc mikrofal i wymagany
czas przyrzadzania moga sie znacznie réznic¢ w zaleznosci od rodzaju potrawy.

Podczas gdy w trybie recznym uzytkownik musi samodzielnie i umiejetnie wprowadzac te
ustawienia, w iCookingSuite nasza inteligencja gotowania przejmuje je za niego. Wystar-
czy wybra¢ zadane parametry, a iCookingSuite zajmie sie reszta. Klimat w komorze i moc
mikrofal s optymalnie dostosowywane do kazdego produktu.

A co najlepsze? Prosta i intuicyjna obstuga.

Jesli jednak uzytkownik nie ma pewnosci, ktéra sciezka przyrzadzania jest optymalna dla
danego produktu, moze skorzystac z naszej funkcji wyszukiwania. Wystarczy kilka kliknie¢,
aby szybko uzyskac pozadany rezultat.
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lub w pojemnikach na dania.
Aby zapewni¢ rGwnomierne i
wystarczajace podgrzewanie
produktéw, wazne jest, aby
wstepnie wyprodukowane
komponenty byty do siebie
dopasowane.

Najlepszy mozliwy sposéb aran-
zacji w iHexagon prowadzi do
najwyzszej jakosci produktu.

tym samym lepsze podgrzewanie, zaleca sie ukta-
danie porcji miesa, ryb lub drobiu obok warzyw
lub dodatkow. Sktadniki o matej wysokosci i luznej
konsystencji mozna podgrzewac szybciej. Nalezy
uwazac, aby tego rodzaju produkty nie byty roz-
mieszczone zbyt blisko siebie. Na przyktad potra-
wa z makaronu na talerzu nagrzewa sie szybciej niz
obficie nadziana, ale ciasno zwiniety zraz wotowy.
Kolejnym waznym czynnikiem jest zawartosc
ttuszczu w zywnosci. Sktadniki o wyzszej zawarto-
Sci ttuszczu sg zazwyczaj podgrzewane szybciej niz
suche produkty o niskiej zawartosci ttuszczu.
Réznice temperatur s3 skutecznie kompensowane
w potrawach z sosami, takimi jak curry lub gulasz.
Te ciekte elementy dziatajg jak medium i przyczy-
niaja sie do bardziej rwnomiernego rozprowadza-
nia ciepta. Dzieki temu cate danie jest podgrzewa-
ne bardziej réwnomiernie.
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Zdrowe gotowanie przy uzyciu mikrofal:
delikatne przyrzadzanie z wykorzystaniem iHexagon

Potrawy przyrzadzane przy uzyciu mikrofal sa tak samo zdrowe, jak te gotowane w
standardowym piecu konwekcyjno-parowym. W zwigzku z tym nie ma
ryzyka szkodliwego wptywu mikrofal ani fal elektromagnetycznych.

Mikrofale pobudzajg przede wszystkim czasteczki wody w produkcie do ruchu, co
powoduje jego podgrzewanie.
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Podobnie jak w przypadku przyrzadzania potraw w trybie Gorace powietrze,
Kombinacja i Para wodna, wazne jest, aby swiadomie wybierac intensywnosc
mikrofal. Zbyt wysoka moc mikrofal lub nieprawidtowo ustawiony klimat

w komorze moga negatywnie wptynac¢ na wynik koricowy. Dlatego zaleca

sie ostrozne wykorzystywanie mikrofal w celu uzyskania optymalnych
rezultatéw i unikniecia przypalenia lub wysuszenia powierzchni.

L b

CookingSuite

3.1 iCookingSuite

iCookingSuite to inteligencja przyrzadzania potraw w iHexagon. Uzytkownik wybiera,
jakie produkty maja zostac przyrzadzone z wykorzystaniem okreslonej metody przyrza-
dzania. Na podstawie tego wyboru sugerowane sa rézne $ciezki przyrzadzania, za pomoca
ktérych mozna uzyskac optymalne rezultaty. W razie potrzeby rezultaty przyrzadzania
mozna dostosowac do wtasnych potrzeb za pomoca parametréw przyrzadzania i np. zin-
tensyfikowac stopien przyrumienienia lub zmieni¢ stopiert dogotowania z ,krwistego” na
.dobrze wypieczony". Dodatkowo nasza wyszukiwarka w urzadzeniu oferuje szeroki wybor
miedzynarodowych przyktadéw zastosowania.

W trakcie procesu przyrzadzania wszystkie istotne ustawienia, takie jak temperatura w
komorze, klimat i predko$¢ powietrza sa regularnie dostosowywane w taki sposob, aby
umozliwi¢ osiggniecie pozadanych rezultatdw. W razie potrzeby mozna zaingerowac w
sciezke przyrzadzania réwniez podczas gotowania i zmieni¢ pozadany rezultat przyrzadza-
nia.

Co to oznacza dla uzytkownika? Prosta obstuga, brak koniecznosci kontrolowania i nadzo-
rowania. W ten sposdb mozna oszczedzi¢ czas, surowce i energie i w kazdej chwili osiggac
wysoka standardowg jakos¢ potraw.

W wiekszosci naszych $ciezek przyrzadzania w iCooking Suite zintegrowane sg mikrofale.
Jednak w niektérych przypadkach zrezygnowano z nich ze wzgledéw technicznych i
technologicznych.

Rezygnacja z mikrofal ze wzgledéw technicznych:

Potrawy charakteryzujace sie dtugim czasem i przyrzadzane z wykorzystaniem sciezki
przyrzadzania w niskiej temperaturze nie wymagaja mikrofal ze wzgledu na dtugi czas
przyrzadzania. Jak tylko mikrofale negatywnie wptywaja na pozadany rezultat przyrza-
dzania produktu, np. szara krawedz w przypadku rostbefu lub niepozadane gotowanie
od wewnatrz, np. w przypadku creme brilée lub jaj gotowanych metoda poche.

Rezygnacja z mikrofal ze wzgledéw technologicznych:

Potprzetwory lub inne zastosowania w zamknietych pojemnikach
spowodowatyby nadcisnienie w pojemniku.

27



Nowa tabela z Finishing i innym
uktadem

Sciezki przyrzadzania bez mikrofal to:

Parzenie/gotowanie | Cochinita pibil | Pdtprzetwory | Kebab |
Gotowanie | Pieczerirzymska | Lomo Saltado | Pieczenie w niskiej
temperaturze | Nikomi

Osmiornica

Kaczka po kantorisku | Chrupigcy kurczak po chifisku |

Gotowanie | Indyk | Pieczenie w niskiej temperaturze |

Kaczka po pekifisku

Biryani | DimSum | Podwdjnie gotowanazupa CHN |
Wekowanie | Jogurt | Soczewica iwarzywa straczkowe |
Zapiekanka z makaronem | Makaronw sosie | Sauté |

Ryz nasushi | Wok Fry

Gotowanie na parzejaj | Gotowanie jaj metoda poche |
Kostka jajeczna / flan | Jajaonsen

Chiriska Chatka | Jajeczna tarta Macau Style | Panettone/Colomba |
Europejskie miekkie ciastka | Fermentowanie | Bezy |

Ksiezycowe ciastko w stylu kantoriskim | New York Cheesecake |
Portugalski chleb serowy | Miekkie butki | Ptysie/eklery

AN N AN

Zapiekanie | Utrzymywanie temperatury

Podsumowujac, iHexagon w petni wspiera uzytkownika w optymalnym przyrzadzaniu
potraw dzieki wbudowanej inteligencji kulinarnej, iCookingSuite.
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3.2 Reczny tryb pracy

W recznym trybie pracy mozna ustawi¢ zadany klimat i wybrac, czy produkty maja by¢
przyrzadzane z wykorzystaniem pary, goragcego powietrza czy potaczenia pary i gorgcego
powietrza. Mozna samodzielnie ustawia¢ temperature w komorze, wilgotnos¢ w komorze,
predkos$¢ wentylatora i czas przyrzadzania oraz podejmowac wszystkie niezbedne decyzje.
Technologia mikrofal jest réwniez dostepna w trybie recznym urzadzenia iHexagon.

iHexagon

Co oznaczaja poziomy mocy mikrofal?

W przeciwienstwie do standardowej kuchenki lub piekarnika, w ktédrym mozliwa jest
regulacja temperatury, w przypadku mikrofal ustawiany jest poziom mocy, tzn. im wyzszy
poziom mocy, tym bardziej intensywnie poruszajg sie czasteczki wody i produkt jest pod-
grzewany. Jednak wyzsza moc niekoniecznie oznacza, ze produkty beda gotowe szybciej.
Dlatego moc mikrofal nalezy wybiera¢ swiadomie, aby unikna¢ silnego wysuszenia krawe-
dzi produktu, gdy jego wnetrze nie jest jeszcze dogotowane lub podgrzane. Réwniez zbyt
wysoki poziom mocy moze prowadzi¢ do tego, ze porowate lub cienkie produkty zostang
rozgotowane lub przypalone, zanim osiggna optymalne rezultaty na zewnatrz. Ponadto
prowadzi to do utraty waznych sktadnikéw odzywczych.
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W przeciwienstwie do iCookingSuite
mikrofale w trybie recznym nie s3 stero-
wane inteligentnie, tzn. wspomagaja klimat
wyfacznie z wybrang moca.
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Petny poziom mocy mikrofal nie zawsze !
oznacza optymalny rezultat przyrzadzania.
Doskonate ustawienie temperatury i pary
oraz zastosowanie technologii mikrofal
optymalnie dostosowanej do produktu sa
kluczem do perfekcyjnych rezultatéw.

Zalecamy, aby w

trybie recznym krok po kroku przyblizy¢ sie
do optymalnego poziomu mocy dla danego
produktu.

W przypadku przyrzadzania recznego
nalezy rozpocza¢ od poziomu mocy 2
(50%) lub 3 (75%), aby zblizy¢ sie do
optymalnej mocy. Dzieki temu moc mi-
krofal mozna zmienia¢ w obu kierunkach
i dostosowywac jg do przyrzadzanych
potraw.

Chcielibysmy przedstawi¢ nastepujace zalecenia dotyczace trybu recznego:

> W przypadku korzystania z jednego po-
ziomu czas przyrzadzania mozna skrocic¢
0 15% do 30% w poréwnaniu z trady-
cyjnym piecem konwekcyjno-parowym.
W ten sposdb np. podczas przyrzadzania
lasagne jako czas gotowania mozna
ustawi¢ zamiast zwyktych 75 minut tylko
60 minut .

> Im wiekszy jest zatadunek w iHexagon,
tym mniejszy jest efekt mikrofali. Przy
petnym obcigzeniu mozna pracowac
ze stopniem mocy 4 (100%). W razie
potrzeby zmienic czas przyrzadzania
(warto$¢ orientacyjna to 90% standardo-
wego czasu przyrzadzania). Odwrotnie
oznacza to, ze przy takiej samej mocy mi-
krofal, np. poziom mocy 2 (50%) i jeden
poziom, osiggany jest inny wynik niz przy
takim samym poziomie mocy i pethym
zatadunku.

Jesli w trybie recznym nie uda sie osiggnac
pozadanego rezultatu, zalecamy skorzysta-
nie z iCookingSuite.

> Jesli po zakoriczeniu przyrzadzania pro-
dukt jest zbyt suchy, moze to oznacza¢,
ze moc mikrofal byta zbyt wysoka. Nalezy
zmniejszy¢ moc mikrofal przy tym samym
ustawieniu czasu.

> Jesli po zakonczeniu przyrzadzania
produkt jest zbyt blady lub nie jest wy-
starczajaco chrupiacy, nalezy zwiekszyc
temperature. Ponadto istnieje mozliwos¢
zwiekszenia stopnia wentylatora.

> Jesli narozniki i krawedzie produktu
s3 zbyt mocno przyrumienione, nalezy
zmniejszyc¢ stopien pracy wentylatorai/
lub dostosowac temperature w komorze.
Jesli przyrumienienie lub wysuszenie
brzegéw jest nadal zbyt silne, nalezy
zmniejszy¢ moc mikrofal.

> Jesli wewnetrzny stopiert dogotowania
produktu nie zostat jeszcze osiagniety,
mozna zwiekszy¢ moc mikrofal, o ile nie
osiagnety one jeszcze granicy mocy. Jesli
to nie wystarczy, nalezy wydtuzy¢ czas
przyrzadzania.

Funkcja ta zapewnia idealne proporcje
miedzy klimatem gotowania a mikrofala-
mi, aby za nacisnieciem przycisku uzyskac
doskonate rezultaty przyrzadzania.

(patrz rozdziat 3.1. iCooking Suite)

Dobrze wiedzie¢: Aby stopniowo wyréwnywac
réznice temperatur, nalezy ustawic niska moc. Mniejsze porcje zywnosci

zapewniajg bardziej rGwnomierne temperatury w potrawach. W ten sposéb
wyklucza sie miejscowe przegrzanie (,hot spots”) i ryzyko wystepowania ,cold
spots” (niewystarczajace ogrzanie w nizej potozonych warstwach zywnosci).
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iProductionManager = (0 Na przygotowanie potraw maja

3.3 iProductionManager w trybie standardowym

Wymagana jest szybka i elastyczna pro-
dukcja oraz przyrzadzanie kilku potraw
jednoczesnie?

Oferuja Pafistwo swoim gosciom indywi-
dualne potrawy, ktére s3 przygotowywa-
ne na zamoéwienie lub oferowane jako w
ramach bufetu?

Czy przygotowuja Paristwo potrawy w par-
tiach i produkuja je tuz przed wydaniem?
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Panstwa goscie maja ograniczony czas na
positki, np. w przerwie obiadowej?

Oferuja Parfistwo swoim gosciom miejsca
siedzace, ktére zachecaja do rozkoszowania
sie swoim zaméwieniem bezposrednio na
miejscu?

Skupiaja sie Paristwo na produkcji swiezych
potraw i Finishing $wiezych i czesciowo
wstepnie przygotowanych potraw po otrzy-
maniu zamoéwienia?

Jakos¢ i wyjatkowo zadowoleni goscie s
dla Paristwa najwazniejsze?

Panstwo wiecej] niz trzy minuty?

Tutaj najlepiej sprawdzi sie
iProductionManager!

iProductionManager zostat opracowany,

aby oferowac nastepujace mozliwosci:

> Jednoczesne przyrzadzanie réznych
produktéow

> Produkcja z optymalnym czasem i naj-
WYZ573 moca

> Zorganizowanie wydajnej obstugi, zwra-
cajac przy tym uwage na gtéwne zadania

> zapewnienie perfekcyjnie dostosowanej
intensywnosci mikrofal na wszystkich
poziomach

Bez uszczerbku na jakosci potraw.

iProductionManager nadzoruje przy tym
kazdy zatadunek i pokazuje, co mozna przy-
rzadzac jednoczes$nie. Wystarczy umiescic
ikone z potrawa na odpowiednim pozio-
mie, a iProductionManager zadba o to, aby

wszystko zostato optymalnie ugotowane.
Uwzglednia przy tym wielkos$¢ zatadunku, a
nawet otwarcie drzwi, inteligentnie dosto-
sowujac czasy przyrzadzania. Dzieki temu
mozna skupic sie na tym, co najwazniejsze.

iHexagon otwiera w kuchni mozliwosci,
ktérych nie oferuje tradycyjny piec kon-
wekcyjno-parowy. Dzieki zintegrowanej
technologii mikrofal mozna od teraz prze-
nies¢ procesy produkcyjne na spokojniejsze
okresy, zmniejszy¢ naktady pracy zwigzane
z przyrzadzaniem cieptych potraw do baru z
goracymi potrawami i gotowac dodatkowe
porcje w bardzo krétkim czasie dopiero po
otrzymaniu zamdwienia. Zapraszamy do
zaskakiwania swoich gosci jeszcze lep-

sz3 jakoscig i szerszg oferta produktéw, a
wszystko to w krétszym czasie.
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Zachecamy do korzystania z potaczonych technologii i przeanalizowania swoich proceséw

obstugi.

iHexagon umozliwia:

> Zoptymalizowane procesy obstugi dzieki rozdzieleniu produkcji i wydawania potraw.

> Mniejsza utrata jakosci dzieki krétszym przestojom i obstudze a la minute

> Znaczna redukcja strat zywnosci dzieki zoptymalizowanej trwatosci produktéw i ograni-
czeniu utrzymywania temperatury.

Dzieki iProductionManager mozna precyzyjnie planowa¢ wszystkie procesy przyrzadzania
potraw.

W ramach funkgcji planowania mozna zorganizowac¢ produkcje potraw w zaleznosci od
potrzeb. Mozna przy tym wybra¢ produkcje zoptymalizowang pod wzgledem czasu lub
energii, wydajng kolejnos¢ potraw lub okreslony czas produkgji.

iProductionManager w iHexagon oferuje rézne funkcje, aby zawsze zapewni¢ optymalne
narzedzia do pracy i optymalne wykorzystanie mozliwosci danego zastosowania.

Aby wydajnie pracowac z produktami w iProductionManager, wystarczy zapisac¢ ulubione
sciezki przyrzadzania z iCookingSuite, przenies¢ je do koszyka i uruchomié
iProductionManager.

Jak dokonac tych ustawien?
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Ponizej wyjasniamy, jak zapisa¢ indywidualne bony:

Przejs¢ do trybu programowania
i wybrac, czy zapisa¢ program reczny, czy
Sciezke przyrzadzania z iCookingSuite.

jou want to

Po wybraniu sciezki przyrzadzania z
iCookingSuite mozna utworzy¢ indywidualng
nazwe i wprowadzi¢ parametry w
ustawieniach E8.
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Nacisniecie przycisku z zielonym haczykiem . potwierdza wprowadzone dane i zapisuje
je.

Zgodnie z tym przyktadem mozna réwniez wprowadzi¢ ustawienia reczne. Po wykonaniu
tej czynnosci dla wybranych produktéw mozna potaczy¢ kilka bonéw w jednym koszyku.

Nastepnie nalezy utworzy¢ go w tym
samym menu co bony [E§ w trybie progra-
mowania pod symbolem koszyka, & nadac
mu nazwe i przypisa¢ do koszyka zapisane
wczesniej bony.

36

W trybie programowania zapisany koszyk
mozna uruchomi¢ jednym nacisnieciem
przycisku.

Idealna intensywnos¢ mikrofal jest przy

tym inteligentnie ustawiana dla kazdego
umieszczonego bonu, dzieki czemu potrawy
moga byc¢ zawsze perfekcyjnie przyrzadzo-
ne i jak najszybciej podawane.

Oferowane potrawy mozna przyrzadzac w
stanie surowym lub wstepnie wyproduko-
wane. iHexagon umozliwia dostarczanie
potraw w godzinach szczytu i optymalna
jakos¢ w czasie od trzech do o$Smiu minut.
W ten sposéb mozna bezstresowo przygo-
towywac potrawy w przerwach i dokorczyc
je podczas serwowania potraw.
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Ponizej podsumowalismy pierw-
sze wskazowki i porady doty-
czace optymalnego korzystania z
iProductionManager:

Bony z iCookingSuite:

Intensywnos¢ mikrofal i klimat w komo-

rze s3 inteligentnie dostosowywane do
wielkosci zatadunku i liczby zatadowanych
poziomow. Ponadto iHexagon stale moni-
toruje zmiany klimatu, takie jak np. otwarcie
drzwi lub zapotrzebowanie na wiecej
energii i dostosowuje czas do perfekcyjnych
rezultatéw. Oznacza to, ze zawsze otrzymu-
ja Paistwo optymalne rezultaty.

Dobrze wiedzie¢: Optymalne i po-
wtarzalne rezultaty o tej samej jakosci
uzyskuje sie, umieszczajac jednakowa
ilos¢ produktéw na kazdym akcesorium
lub pétce.
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i Produkt testowy 1

Bony z recznego trybu pracy:

Zapisane programy reczne z wybrang
moca mikrofal zawsze otrzymuja te sama
intensywnosc. Jest ona réwnomiernie
rozdzielana na liczbe zdefiniowanych
poziomow zatadunku. Po umieszczeniu
bonu w iProductionManager na wszystkich
6 poziomach kazdy bon otrzymuije 1/6
mocy mikrofal. Umieszczenie 3 bonéw w
iProductionManager oznacza 3/6 lub 50%
mocy mikrofal.

Aby mie¢ pewnos¢, ze produkty w iHexagon
uzyskajg optymalne rezultaty, na kolejnych
stronach poswieconych zastosowaniom
zebralismy kilka przyktadéw w gtéwnych
kategoriach.

= @ 05:00™ | — [

Bony czasowe:

Bony czasowe w iProductionManager nie
maja wptywu na klimat ani funkcje mikro-
fal. Stuzg one jedynie jako zegar lub timer
odliczania.

Te sugestie maja pomoc w znalezieniu usta-
wien dla produktéw, zapisaniu ich i utwo-
rzeniu koszyka. W zaleznosci od wiasciwo-
sci produktéw zaleca sie ich wczesniejsze
przetestowanie w iProductionManager.
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Ponizej przedstawiono przyktadowe produkty z sugerowanymi
przez nas ustawieniami. Stuza one jako inspiracja do tworzenia
indywidualnych potraw i zapisywania ich jako bonéw w koszyku. In-
strukcje na ten temat mozna znalez¢ w rozdziale ,Gotowanie i tryby
pracy/iProductionManager”.

Potrawa Temperatura iCookingSuite Ustawienia

Potrawy z woka, dania z makaronem, dania zryzem

W przypadku potraw z makaronem i ryzem, niezaleznie od tego,
czy sa to dania azjatyckie, wtoskie, czy tez domowe, ktére maja by¢
podgrzewane w duzych ilosciach, podajemy nastepujace zalecenia
dotyczace przyrzadzania:

v

Podgrzewanie w catym pojemniku zawsze zalezy od réznych
czynnikow, takich jak stan skupienia, zawartos¢ soli oraz za-
wartos¢ wody i thuszczu w produkcie, wiasciwosci materiatu,
struktura i sam nosnik produktu. Wiecej informacji na ten temat
mozna znalez¢ w rozdziale ,Jak mikrofale wptywaja na produk-
ty?"
> LuZne potrawy z makaronu mozna bardzo szybko podgrzac.
Temperatury gotowosci do spozycia w zakresie 65-75°C s3 cze-
sto wystarczajace, a jednoczesnie pozwalajg zachowac delikatny
kolor i konsystencje zywnosci.
> Mozna stosowac pojemniki CNS o gtebokosci do 65 mm (patrz
rozdziat ,Jak mikrofale wptywaja na produkty?”).
> Mozna réwniez stosowac odporne na wysoka temperature po-
jemniki z tworzywa sztucznego, przestrzegajac instrukcji obstugi
producenta i podanych temperatur maksymalnych.

v

wyjsciowa i cechy
szczegolne

reczne

Makaron Mie,

Mie Goreng,
makaron Soba
(wstepnie ugo-
towany makaron,
wstepnie ugotowane
sktadniki wedtug
wtasnego wyboru,
wymieszane na

> Chtodziarka:
3-6°C

> zimny, wstepnie
ugotowany
makaron

> wymieszany z
odpowiednim
sosem

> dodac wstepnie

zimno w pojemniku ugotowane i
CNS), ok. 2-2,5 kg przyprawione
warzywa
lasagne > Chtodziarka:
(wstepnie ugo- 3-6°C
towana lasagne, > zimna, wstepnie
schtodzona w formie ugotowana
porcelanowej), lasagne
ok.400g > Porcjowane
w odpornej
na wysoka
temperature
formie

porcelanowej
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Wypieki, stodkie wypieki, ttuste ciastka

Skutecznos¢ mikrofal jest stosunkowo wysoka w przypadku wypie-
koéw. Ze wzgledu na swojg strukture i porowatos¢ sg one ogdlnie
stosunkowo tatwe do podgrzania. (patrz réwniez rozdziat ,Jak
mikrofale wptywaja na produkty?”)

Wiecej przydatnych informacji na temat stosowania mikrofal do
wypiekéw mozna znalez¢ w ponizszej czesci:

> Ogromne oszczednosci czasu mozna uzyskac w szczegolnosci
podczas wypiekania ttustych, mrozonych produktéw.

> Podczas wypiekania wstepnie upieczonych, mrozonych wypie-
kéw czesto wystarczajg nizsze temperatury rdzenia od 15 do
20°C.

> Wstepnie wypieczone wypieki nie muszg by¢ podgrzewane
wewnatrz, poniewaz moga utraci¢ wilgo¢, jak np. w przypadku
catego chleba lub bagietki.

> Po wypieczeniu wypieki wymagaja krétkiego czasu odstawienia,
aby temperatura rdzenia sie wyréwnata.

> Dla uzyskania dobrych rezultatéw przyrzadzania zaleca sie
uzycie perforowanej blachy do smazenia i pieczenia (1/1 GN
#6015.1103).

Potrawa

Temperatura
wyjsciowai cechy

szczegolne

iCookingSuite

Ustawienia
reczne

Bagietka,

wstepnie upieczona,
mrozona,
ok.380-450¢

>

>

w stanie
zamrozonym:
-18°C
zatadowac na
perforowang
blache do
smazeniai
pieczenia bez
rozmrazania
ok. 3 sztuki na
blache

Bagel,

wstepnie upieczony,
mrozony,
ok.85-95¢g

w stanie
zamrozonym:
-18°C
zatadowac na
perforowang
blache do
smazeniai
pieczenia bez
rozmrazania

Muffiny,

wstepnie upieczone,

mrozone,
ok.100g

w stanie
zamrozonym:
-18°C
zatadowac na
perforowang
blache do
smazenia i
pieczenia bez
rozmrazania
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3.4 iProductionManager z ustawiong intensywnoscia mikrofal

iProductionManager przedstawilismy juzw  Przygotowane na zimno i pieknie zaprezen-
poprzednim rozdziale. W iHexagon rozsze-  towane potrawy sa wyjmowane bezposred-
rzylismy go jednak, aby pomdc w szybkim nio z ekspozytora, podgrzewane i spozywa-
wydawaniu potraw. ne w ciggu kilku minut?

Chca Panstwo szybko i elastycznie reago- Jesli odnajduja sie Paristwo w tych kwe-
wac na zyczenia klientéw i przyrzadza¢ po-  stiach, iProductionManager z ustawiona
trawy natychmiast po ztozeniu zamdwienia? moca mikrofal jest odpowiednim rozwigza-

i i o niem dla Parfistwa potrzeb.
Chca Panstwo przyrzadzac¢ mate ilosci lub

pojedyncze porcje w bardzo krétkim czasie i
z zachowaniem najwyzszej jakosci?

Paristwa klienci chca szybko odebra¢ zamo-
wione dania i delektowac sie nimi? Oferuja
Paistwo Grab&Go?

Aby uniknac¢ tworzenia sie kolejek i oczeki-

wania przy ladzie, najwyzszym celem jest
szybkosc¢?
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© Przyrzadzanie potraw zajmuje mniegj

niz trzy minuty.

Oprocz inteligentnego i w petni To ustawienie mozna znalez¢ w ustawie-

automatycznego sterowania mocg mikrofal  niach koszyka w sekgcji ,Sterowanie mikrofa-
w iProductionManager, iHexagon oferuje lami”:

mozliwos¢ ustawienia intensywnosci

mikrofal dla catego koszyka na pieciu

poziomach mocy (0%, 25%, 50%, 75% i

100%).

Nalezy pamietad, ze nie wszystkie produkty spozywcze sg odporne na petng inten-
sywnos¢ mikrofal. W przypadku niektérych produktéw ustawienie 75% lub 100%

mocy mikrofal nadaje sie do obstugi sytuacji szybkiego wydawania, ale nie do

/|\\ napetniania ekspozytora czy produkcji wstepnej.
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iProductionManager z okreslona moca mikrofal jest istotny dla szybkiej obstugi lub
szybkiego wydawania potraw. Zamoéwienia s3 natychmiast przetwarzane, a potrawy
przyrzadzane. Koncentrujemy sie na szybkosci przyrzadzania i wydawania potraw. Potrawy
przyrzadzane za pomoca tej funkcji w iProductionManager s zazwyczaj gotowe do
podania w czasie krétszym niz trzy minuty i musza zostac¢ wczes$niej dostosowane do
wymogow danej oferty potraw i przetestowane.

Pojedyncze mate potrawy na wynos, takie jak wrapy lub burrito, nadajg sie szczegdlnie
dobrze do stosowania mikrofal i s bardzo szybko gotowe do spozycia. Wazne jest przy
tym réwniez, czy chcg Paristwo tylko lekko podgrzac wrap, poniewaz jest on wypetniony
safatka i surowymi produktami, czy tez chcg Panstwo uzyskac bardzo gorace burrito.
Mozna to wyprébowac w fazie testowej i okredli¢ swdj idealny czas przyrzadzania.
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Bony dla danej sytuacji wydawania dla danego koszyka mozna utworzy¢ w nastepujacy
sposob:

Przejs¢ do trybu programowania.
Wybra¢, czy ma zostac zapisany program
reczny, czy sciezka przyrzadzania z
iCookingSuite.

Po wybraniu $ciezki przyrzadzania z
iCookingSuite mozna utworzy¢ indywidualng
nazwe i wprowadzi¢ parametry w
ustawieniach E8.

Potwierdzi¢ wprowadzone dane, naciskajac
zielony przycisk z haczykiem ., a nastepnie
zapisac.

1 2 3

Program coo,.. | | Preheat Frying
3 ] =
Par-fry i la carte
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W ten sam sposéb mozna réwniez wprowadzac ustawienia reczne. Po wykonaniu tej czyn- W tym celu nalezy wykona¢ nastepujace czynnosci:

nosci dla wybranych produktéw mozna potaczy¢ kilka bonédw w jednym koszyku.

Nastepnie nalezy utworzyc go w trybie
programowania (&g pod symbolem
koszyka , nada¢ mu nazwe i przypisac
do niego zapisane wczesniej bony.

W trybie programowania zapisany koszyk
mozna uruchomi¢ jednym nacisnieciem
przycisku.

@ What would you like to pragram?

progt ’I _.‘! ..’ ’I

Poniewaz znajdujemy sie w sytuacji szybkiego wydawania, istnieje mozliwos$¢ ustawienia
okreslonej intensywnosci mikrofal dla catego koszyka. Do wszystkich bonéw mozna przy-
pisa¢ 100%,75%, 50% lub 25% mikrofal.
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Przyktady zastosowania iProductionManager
z ustalong intensywnoscia mikrofal

Pokazalismy juz, jak dokona¢ ustawien bonu lub koszyka. Na podstawie ponizszych przy-
ktadowych produktéw chcieliby$my pomadc Paristwu ocenié parametry klimatu i czasu oraz
rozpocza¢ pierwszg obstuge z wykorzystaniem naszych inspiracji.

Koszyk z bonami z iCookingSuite:

sciezki przyrzadzania a la carte iCookingSuite
nadajg sie szczegolnie dobrze jako podstawa do
szybkich zastosowan z wykorzystaniem ustalo-
nej intensywnosci mikrofal.

& Ala carte pan fry

Po wybraniu przycisku Zapisz mozna
bezposrednio zapisa¢ uprzednio przetestowane
ustawienia i wywotac je jako bon w koszyku
iProductionManager.
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Koszyk z bonami z trybu recznego:
mozna rowniez pracowac z ustawieniami
recznymi i zapisac je jako bon.

|

Combi mode

Aby osiaggna¢ najlepsza jakos¢ i najwyzsza
mozliwa szybkos¢, wazne jest optymalne i
ustandaryzowane przygotowanie potraw

i przekasek. Dlatego przygotowalismy dla

Ciebie wazne wskazéwki i porady.
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Werapy, burritos, tacos

W przypadku produktéw owinietych w ciasto i podgrzewanych
zalecamy nastepujace przyrzadzanie:

> Rdzen produktu nie musi by¢ podgrzewany do temperatury
90-100°C. Czesto nizsze temperatury, takie jak 55-65°C, sa
wystarczajace do zachowania optymalnego koloru i konsysten-
cji zywnosci. Zaleca sie spozywanie produktu w temperaturze
mieszczacej sie w tym zakresie. Sktadniki wrapu nalezy dobierac
odpowiednio do temperatury serwowania. Co to oznacza? Waz-
ne jest, aby zastanowic sie, czy np. wrap wypetniony surowymi
sktadnikami powinien by¢ tylko lekko podgrzany. Burrito mozna
podawac (w zaleznosci od lokalnych wymagan) w temperaturze
55-65°C. Temperatura serwowania wptywa na czas przyrzadza-
nia w iHexagon i sposdb przyrzadzania nadzienia. Nalezy pamie-
tad, ze sktadniki w zewnetrznej warstwie (ok. 1-2 cm) nagrzewaja
sie szybciej niz rdzen.
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Sktadniki, ktére maja byc ciepte lub gorace, naleza do warstwy
zewnetrznej, np. warzywa z grilla, wstepnie ugotowane kawatki
miesa lub dipy i sosy.

Sktadniki, ktére maja by¢ lekko podgrzane, mozna umiesci¢ na
srodku, np. satate. Warto tez rozwazy¢ zastapienie sataty mto-
dym szpinakiem. Dla kreatywnosci nie ma granic.

W przypadku paskéw grillowych najlepiej uzy¢ tacy do grillo-
wania i smazenia (1/71 GN #60.71.617). Jest ona wyposazona
w strone z klasycznym wzorkiem grillowym i strone z krawedzig
dookota umozliwiajaca przyrzadzanie produktéw krétko smazo-
nych. Taca do grillowania i smazenia to

idealne uzupetnienie do serwowania potraw.
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Potrawa Temperatura iCookingSuite Ustawienia
wyjsciowa i cechy reczne
szczegodlne

AT Wrap do sprze- > Chtodziarka:
A Ty e .
R dazy na goraco, 3-6°C
: np. wrap z kur- > zimny, wstepnie
czakiem, ok. 350 ugotowany sktadnik
1. Najpierw nalezy posmarowac ciasto lub tortille sosem, a nastepnie utozy¢ na nim wstep- g, srednica migsny
nie ugotowane nadzienie miesne lub wstepnie ugotowany skfadnik wegetarianski jako ok. 6-8 cm, > zewnetrzna warstwa
pierwsza warstwe. temperatura kwasnej Smietany,
serwowania ok. guacamole,
65-75°C majonezu
lub hummusu
> warzywa, w razie
potrzeby wstepnie
grillowane i przypra-
wione
> owiniete papierem
Ab . - . - s _ + 15 sekund
y satata pozostata w srodku wrapu i nie przegotowata sie, nalezy jg natozy¢ jako ostat
nig warstwe. Nastepnie ztozy¢ zewnetrzne boki do wewnatrz. Wrap do > Chtodziarka:
sprzedazy na 3-6°C
goraco, > warzywa, w razie
np. wrap potrzeby wstepnie
warzywny, grillowane i
. ok.350g, przyprawione
T : . .
,f/////}} [ %\\ W $rednica > zewnetrzna warstwa
- " ! ok. 6-8 cm, kwasnej Smietany,
temperatura guacamole, majonezu
serwowania ok. lub hummusu
65-75°C > owiniete papierem
2.Zwina¢ wrap, lekko go dociskajac, i przyrzadzi¢ zachodzaca strong na tacy do grillowania + 15 sekund
i pieczenia pizzy lub na blasze do pieczenia. Wrap do » Chiodziarka:
sprzedazy 3-6°C
w lekko > warzywa, surowe
podgrzanym i przyprawione
stanie, > zewnetrzna warstwa
(RS np. wrap z kwasnej Smietany,
surowym guacamole, majonezu
- nadzieniem, lub hummusu
ok.350g, > owiniete papierem
srednica + 15 sekund
3.6 . e — . . . ok. 6-8 cm,
. Gotowy wrap mozna réwniez zwing¢ w zaroodporny papier i przyrzadzac bezposrednio
W nim. temperatura
serwowania ok.
35-45°C
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Burgery, kanapki, chlebki, panini

W przypadku gotowych do sprzedazy, przygotowanych produktéw > W przypadku wzorkdw grillowych zaleca sie uzycie tacy do gril-
do burgeréw lub panini, kanapek lub obtozonych chlebkéw ptaskich lowania i smazenia (1/1 GN #60.71.617), ktéra jest wyposazona
zalecamy nastepujace przyrzadzanie: w jedna strone do grillowania z tradycyjnym wzorkiem grillo-
wym i jedna strone do smazenia z krawedzig dookota do krétko
> Podgrza¢ produkty do temperatury 55-65°C, aby uzyskac opty- smazonych potraw. Idealne uzupetnienie podczas wydawania
malny kolor i konsystencje. potraw.
> Burger ma by¢ gotowy do spozycia w ciggu 2-3 minut? Burger > Alternatywnie podobne mozliwosci przyrzadzania oferuje blacha
przyrzadzac np. w potéwkach i dopiero po podgrzaniu obtozy¢ do smazenia i pieczenia (1/1 GN #6013.71103). Dla ufatwienia
delikatnymi sktadnikami, takimi jak satata lub surowe cebule. obstugi mozna uzy¢ blache do smazenia i pieczenia 2/3
Mozna sie réwniez zastanowic, czy mozna zaoszczedzic jeden (2/3 GN #60.73.671)?

etap pracy. By¢ moze warto uzy¢ cebulowego chutney zamiast
cebuli lub ogérkowego reliszu, ktére dajq sie réwniez podgrze-
wac? W ten sposéb mozna przyrzadzaé wszystko razem.

> Sosy zawierajace ttuszcz utatwiajg podgrzewanie. Uzywac soséw,
ktére mozna spozywac na ciepto. Domowa salsa pomidorowa
lub sos koktajlowy.
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Zastosowanie na przyktadzie burgera: Tutaj mozna dowiedzie¢ sig, jak to wybrac:

Burger, Sandwich, Panino

> Podczas przyrzadzania burgera z dodatkami nalezy uwazac, aby safatka i inne delikatne
sktadniki zostaty ostoniete burgerem lub serem. Alternatywnie satate, pomidory i ogérek
mozna utozy¢ po zakonczeniu przyrzadzania.

> Burgery mozna réwniez przyrzadzac w pojedynczych sktadnikach, takich jak butki lub
kotlety, aby zaoferowac swoim klientom szerszy wybor.

> Dzieki iHexagon mozliwe jest serwowanie wstepnie obtozonych, zimnych burgeréw.
Klient moze wybrac zimny burger z lady i otrzymac go na goraco. Oferowane burgery
sg przyrzadzane w stanie roztozonym. Wysokos¢ 2-4 cm umozliwia bardzo szybkie
podgrzewanie.

> Gdy burgery s3 roztozone, mozna zmniejszy¢ predkos¢ wentylatora, aby zapobiec prze-
mieszczaniu sie sera, cebuli i bekonu.
Czy chca Panistwo dostosowac to ustawienie do swojego produktu?

Mozna podgrzewac burgery, panini lub kanapki w
opakowaniach na wynos. Opakowania te muszg by¢
dopuszczone do stosowania w okreslonych temperaturach.
Aby podgrzac¢ w zatwierdzonym, odpornym na wysoka
temperature opakowaniu, do czasu przyrzadzania nalezy

/|\\ doda¢ ok. 15 do 20 sekund.
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Potrawa Temperatura iCookingSuite Ustawienia
wyjsciowa i cechy reczne
szczegolne

Burger z > Chtodziarka:

kotletem mielo- 3-6°C

nym > zimny, wstepnie

(np. butka do ugotowany kotlet o

burgerdéw, sos do grubosci

burgeréw, ok.1-3 cm

satata, > wstepnie opieczona

ogorek konser- butka

wowy, > Sosy stuzg jako

pomidory, .potaczenie” miedzy

cheddar, kotlet), warstwami i opty-
ok.250-300¢g malnie rozpro-

facznie, wadzaja ciepto w

srednica produkcie

ok. 12-14 cm, > warzywa, w razie

temperatura ser- potrzeby wstepnie

wowania grillowane i przy-
ok. 65-75°C prawione
> chroni¢ delikatne
sktadniki poprzez
wypiekanie miesa
lub warzyw

Chrupigcy burgerz > Chtodziarka:

kurczaka 3-6°C

(np. butka do bur-
gerdéw, panierowa-
na piers kurczaka,
sos,

> zimna, wstep-
nie ugotowana,
panierowana piers
kurczaka o grubosci

safata, ok.
ogorek konser- 1-3 cm
WOowy, > wstepnie opieczona
pomidor), butka
ok.250-300g > sosy stuzg jako
facznie, .potaczenie” miedzy
srednica warstwami
ok. 12-14 cm, > warzywa, w razie
temperatura ser- potrzeby wstepnie
wowania grillowane i przy-
ok. 65-75°C prawione
> chroni¢ delikatne
skfadniki poprzez
wypiekanie miesa
lub warzyw
60

Potrawa

Temperatura
wyjsciowa i cechy
szczegolne

iCookingSuite

Ustawienia
reczne

Kanapki lub panini
(np. nadzienie z
pulled pork/beef/
warzyw z grilla,
sos, safata, cebula),
ok.200-250¢g
tacznie,

wysokos¢ ok. 3-5
cm,

temperatura
serwowania

ok. 65-75°C

> Chtodziarka:
3-6°C

> zimne, wstepnie
ugotowane
sktadniki miesne
lub warzywne o
wysokosci ok.
1-2cm

> warzywa, w
razie potrzeby
wstepnie
grillowane i
przyprawione

> potozyc na
rozgrzanej ptycie
zeliwnej

la carte
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Pizza, pinsa, obtozona bagietka swieza i mrozona

W przypadku gotowych do sprzedazy,
przygotowanych, obtozonych pieczyw, takich jak
pizza, pinsa lub ciasto flambowane, zalecamy z zasady
nastepujace przyrzadzanie:

> Pizze mozna piec jak zwykia pizze z pieca
konwekcyjno-parowego lub piekarnika, tzn.
wszystkie delikatne sktadniki, takie jak rukole, bazylie
itp. mozna jak zwykle doda¢ dopiero po wypieczeniu.
> W iHexagon najwazniejsza jest elastycznosc.
Ciepte potrawy na wystawie naleza do
przesztosci. Bez wysychania, bez utraty jakosci,
bez marnowania zywnosci. W czasie produkgji
wystarczy wstepnie upiec ciasto z sosem lub bez,
schtodzi¢ pétwypieczone surowce za pomoca
szybkoschtadzarki i wykorzystac je jako produkt
podstawowy. Teraz przy kazdym zamdéwieniu mozna
indywidualnie ukfada¢ dodatki lub elastycznie
przyrzadzac pizze na zadanie.
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> Aby uzyskac chrupigcy spod, najlepiej uzyc tacy do grillowania i pieczenia pizzy
(1/7 GN #60.70.943)

> Do dobrego przygotowania i tatwej obstugi podczas wydawania potraw nadaje sie
perforowana blacha do smazenia i pieczenia (1/1 GN #60715.71103). Ze wzgledu na wia-
sciwosci i specjalng powtoke TriLax akcesoria nie wymagaja smarowania ani wstepnego
rozgrzewania.

> W zaleznosci od stopnia przygotowania pizzy czesto wystarcza prosty ruszt CNS

> W przypadku sera, salami lub lekkich sktadnikéw, zalecamy zmniejszenie predkosci ob-
rotowej wentylatora po zatadowaniu. Zapobiega to zsuwaniu sie dodatkow.

Do wstepnego pieczenia pizzy lub pinsy
zalecamy nastepujace ustawienia:

To ustawienie nalezy wprowadzi¢ w trybie programowania pod spinaczem biurowym:
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Potrawa

Temperatura
wyjsciowa i cechy
szczegolne

Ustawienia
reczne

iCookingSuite

Pizza ze wstepnie
upieczonym spodem
(np. spdd pizzy,

sos pomidorowy,
mieso lub

warzywa, cebula, ser,
rukola),
ok.250-300¢g
facznie,

srednica

ok. 28-30 cm,
temperatura serwo-
wania

ok. 65-75°C

> Chtodziarka:
3-6°C

zimne, wstepnie
ugotowane ciasto
o grubosci ok.
1-1,5cm

> surowe dodatki,
np. salami, szynka
itp.

warzywa, w razie
potrzeby wstep-
nie grillowane i
przyprawione
delikatne skfad-
niki, takie jak
rukole lub bazylie,
umieszczac po
zakonczeniu
przyrzadzania

v

v

v

B & C
Grill & la cz

02:45

Pizza ze wstepnie
upieczonym spodem,
mrozona

(np. spod pizzy,

sos pomidorowy,
mieso lub

warzywa, cebula,
ser),

ok.250-300¢g
facznie,

srednica

ok.28-30 cm,
temperatura serwo-
wania

ok. 65-75°C

> W stanie gteboko
mrozonym:
-18°C

> pizza mrozona

> surowe dodatki,
np. salami, szynka
itp.

> delikatne
sktadniki, takie
jak rukole
lub bazylie,
umieszczac po
zakonczeniu
przyrzadzania
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Potrawa Temperatura iCookingSuite Ustawienia
wyjsciowa i cechy reczne
szczegolne

Pinsa ze wstepnie > Chtodziarka: @ = G

upieczonym spodem

(np. spdd pinsy,

sos pomidorowy,
mieso lub warzywa,
cebula, ser, rukola),
ok.250-300 g
tacznie,

$rednica

ok.28-30 cm,
temperatura serwo-
wania

ok. 65-75°C

3-6°C 3 Grill alacarte

> zimne, wstepnie :
ugotowane ciasto
o grubosci ok.
1-1,5cm

> surowe dodatki,
np. salami, szynka
itp.

> warzywa, w razie
potrzeby wstep-
nie grillowane i
przyprawione

> delikatne sktad-
niki, takie jak
rukole lub bazylie,
umieszczac po
zakorniczeniu
przyrzadzania

67



Dodatki, produkty ziemniaczane

W przypadku wstepnie ugotowanych produktdw ziemniaczanych zalecamy z zasady
nastepujace przyrzadzanie:

> W przypadku produktéw ziemniaczanych, takich jak frytki, frytki Steakhouse lub
krokiety, w celu uzyskania optymalnych rezultatéw przyrzadzania zalecamy uzycie
CombiFry (1/1 GN #6019.1150). Urzadzenie to umozliwia przyrzadzanie duzych
ilosci wstepnie frytowanych produktéw ziemniaczanych bez dodatkowego ttuszczu.
Zoptymalizowane dno faliste minimalizuje kontakt miedzy produktami i zapobiega ich
przywieraniu. Swobodny przeptyw powietrza gwarantuje optymalne, rbwnomierne
przyrumienienie i chrupkos¢.

> Wstepnie ugotowane produkty ziemniaczane, takie jak placki ziemniaczane lub tédeczki,
najlepiej przyrzadzac na nieperforowanej blasze do smazenia i pieczenia (1/1 GN
#6013.1103) lub na blasze emaliowanej ,w marmurek” (1/1 GN #6014.1102).

Potrawa Temperatura iCookingSuite Ustawienia
wyjsciowai cechy reczne
szczegolne

Frytki, > W stanie gteboko
ok. 7x7 mm, mrozonym:
np. Quick oven fries -18°C
> grubosc¢ ok. 7x7
mm
> Frytki e
do szybkiego Sl : 210
przyrzadzania, np. K
quick oven fries 5 03:30
lub turbo fries

68 69



Dania pakowane (Grab & Go)

W przypadku gotowych do wydania produktéw typu Takeaway lub
Grab & Go zalecamy z zasady nastepujace przyrzadzanie:

> Wstepnie zapakowane i wstepnie ugotowane potrawy, ktére
sq mieszane przed lub po podgrzaniu, zapewniaja maksymalng
elastycznos¢ i indywidualizacje. Zastanawiaja sie Pafistwo, jakie
przynosi to korzysci? Prosimy pomysleé¢ np. o wykorzystaniu
podstawowego sktadnika, takiego jak makaronu mie lub
makaronu ryzowego, i zmienia¢ dodatki. Oznacza to, ze mozna
uzywac réznych soséw lub réznych rodzajéw miesa i warzyw.
Zamoéwienia mozna indywidualnie zestawiac i przyrzadza¢ w
zaleznosci od zyczen klientow.
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> Najpierw napetnic talerz wstepnie ugotowanymi, przyprawionymi dodatkami, np.

. L ! Potrawa Temperatura iCookingSuite Ustawienia
makaronem, i natozy¢ dodatki. i .

wyjsciowa i cechy reczne
szczegolne

Potrawy w odpor- > Chtodziarka:

nych na wysoka 3-6°C

temperature kubkach > gotowe, wstepnie

lub pojemnikach, po- ugotowane

> Podczas gotowania pojemnik pozostaje otwarty w komorze gotowania i dopiero potem

jest zamykany.

jemnosc¢ pojemnika
ok. 550-650 ml,
np. makaron stir fry
w pudetku Noodle
Box

i schtodzone
produkty o luznej
konsystencji

> niezbyt zwarta
masa

> Sposoéb ten sprawdza sie réwniez do potraw sktadajacych sie z dwdch sktadnikow,
np. mieszanki makaronu i warzyw, ktéra jest nastepnie polewana zupa. Jakie s3 zalety
stosowania wielu pojedynczych komponentéw? Ptyny mozna przygotowywaé w sposéb
trwaty i czysty na etapie produkcji, a nastepnie w razie potrzeby wyjmowac, podgrzewac

i bezposrednio wydawac¢. W ten sposéb mozna szybko i tatwo spetniac zyczenia gosci.

> Ptynne produkty w woreczku do gotowania nalezy podgrzewac na blasze CNS.
Zapobiega ona wyciekowi uszkodzonych workdw.
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Potrawy w odpor- > Chtodziarka:

nych na wysoka
temperature kubkach
lub pojemnikach, po-
jemnosc¢ pojemnika
ok. 350-450 ml,

np. zupa kokosowa
curry z makaronem
udon

w pudetku Noodle
Box

3-6°C

> gotowa, wstepnie
ugotowana zupa
W woreczku
odpornym na
wysoka tempe-
rature,
ok.200-250 ml o
wysokosci maks.
2-4cm

> w zamknigtym
pojemniku CNS
20 mm

> makaron osobno
w pudetku Asia
Noodle Box (czas
gotowania
ok. 1 minuta)

03:00
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4 Tryb iHexagon ExpressMode

ExpressMode taczy w sobie prostote, szybkos¢ i najwyzsza mozliwg jakos¢ podgrzewania
pojedynczych potraw w ruchliwych lokalizacjach i zostat opracowany specjalnie z mysia

o wymaganiach koncepcji obejmujacych zamawianie i bezposrednie wydawanie potraw i
napojow z wykorzystaniem produktédw cook & chill. Pomaga to zoptymalizowac przeptyw
pracy i zwiekszy¢ zadowolenie klientéw.
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Czym jest ExpressMode?

ExpressMode to specjalny tryb pracy, ktéry umozliwia wyjatkowo szybkie i fatwe
podgrzewanie poszczegdlnych potraw lub skfadnikéw.

Zapewnia on jednolity klimat w komorze gotowania, ktdry jest optymalny dla réznych
produktéw.

Koncentrujemy sie na osiagnieciu optymalnego rezultatu w mozliwie najkrotszym
czasie — idealnego do szybkiej obstugi w codziennej pracy.

Jakie s3 mozliwosci zastosowania ExpressMode?

Tryb ExpressMode nadaje sie szczegdlnie do lokali z bezposrednim zamawianiem potraw
i szybka obstuga. Positki i przekaski sa oferowane na ciepto lub goraco, a interakcja z
klientem w idealnych warunkach trwa krécej niz 3 minuty. Tryb ExpressMode zostat
opracowany specjalnie z mysla o koncepcjach, w ktérych produkty s3 podgrzewane
dopiero w momencie zamdéwienia. W ten sposéb mozna efektywnie organizowac procesy
i utrzymac niezmiennie wysoka jakos¢ potraw.

Typowe zakresy zastosowania:
> ,Grab, heat & go” — wybrac produkt, podgrza¢, zabra¢ ze soba.
> ,Order, pay, take” — ztozy¢ zamdwienie, zaptaci¢, otrzymac produkt.

Typowe produkty podgrzewane w trybie ExpressMode to np. kawatki pizzy, kanapki,
burgery, panini, wrapy, muffiny, croissanty i wiele wiecej.

75



4.1 ExpressMode — struktura i koncepcja obstugi

Tryb ExpressMode zostat zaprojektowany w taki sposéb, aby optymalnie spetniac
wymagania w szybkim codziennym serwisie. W tym celu jest on podzielony na dwa
przejrzyscie ustrukturyzowane obszary: ExpertView i UserView.

Pierwsze uruchomienie

Od wersji oprogramowania 18.0.20 tryb ExpressMode znajduje sie na pasku menu po
prawej stronie obok lupy SearchAssistant. Strzatka w prawym gérnym rogu prowadzi
bezposrednio do trybu ExpressMode.

Nacisniecie przycisku ExpressMode [l powoduje natychmiastowe uruchomienie maski
konfiguracji ExpertView.

S @@ E @ O g

4.2 ExpertView — dla profesjonalistow z odpowiedzialnoscia

ExpertView jest przeznaczony dla autoryzowanych uzytkownikéw, takich jak doradcy
ds. zastosowan RATIONAL, kierownicy sklepéw lub osoby odpowiedzialne za koncepcje
sklepu. Tutaj dostepne sg zaawansowane funkcje umozliwiajgce dostosowanie trybu
ExpressMode do indywidualnych wymagan:

> Ustawianie klimatu w komorze: tryb pracy (gorace powietrze, kombinacja, para),
temperature i wilgotnos¢ mozna zdefiniowac centralnie dla wszystkich produktéw.

> Tworzenie indywidualnych programoéw: intensywnos$¢ mikrofal, poziomy wentylatora,
czas i wilgotno$¢ mozna elastycznie konfigurowac w kilku krokach programu.

> Optymalizacja poprzez dostosowanie: programom mozna nadawac nazwy i obrazy, co
umozliwia intuicyjny i szybki wybor.

> Bezproblemowa integracja: ExpressMode wizualnie i funkcjonalnie integruje sie z
systemem MyDisplay i korzysta ze sprawdzonych funkcji przyrzadzania recznego i
iProductionManager.
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Po pierwszym wybraniu trybu ExpressMode
uruchamia sie widok ExpertView, dzieki
czemu mozna fatwo i bezproblemowo

utworzy¢ pierwsze ustawienie: )‘T‘L ExpressMode

1] /B ¥a
= 5

Po wybraniu przycisku ustawieri [ mozna okresli¢ klimat podstawowy. Odbywa sie to w
zwyktym stylu recznych opcji ustawien i dotyczy wszystkich ustawionych ticketéw.

B8 &F e Ol

JJU ExpressMode

60> +160°

[ = ]

-}

01:00" i . i
Od razu po potwierdzeniu rozpoczyna sie

cykl rozgrzewania wstepnego dla klimatu
podstawowego.
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JR ExpressMode

60" 160 °

=

Ticket dla danego produktu mozna tatwo
utworzy¢ w ExpertView, wybierajac
symbol ,+".

Parametry przyrzadzania mozna ustawi¢ btyskawicznie i intuicyjnie.
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Tutaj mozna wprowadzi¢ nazwe swojego
produktu.

Zdjecie produktu pomaga pracownikom
W szybszym wyborze odpowiedniego
ticketu.

Zapobiega rozrzucaniu lekkich lub matych
sktadnikéw bezposrednio po zatadunku
(np. ser na pizzy).

Ustawienie czasu trwania, intensywno-
sci mikrofal i predkosci wentylatora dla
danego etapu przyrzadzania.

Dodac kolejny krok, np. w celu inte-
rakcji, takiej jak obrécenie lub dodanie
sktadnika.

Sygnat akustyczny nastepnego kroku lub
interakgji.

Rozmieszczenie ticketéw mozna zmieniac¢ zgodnie z upodobaniami, jak zwykle, za pomoca
funkgji ,przeciagnij i upusc”.

W trybie ExpressMode mozna dostosowac
palete produktéw do konkretnych scenariuszy
i czaséw wydawania potraw. Niezaleznie

od tego, czy chodzi o potrawy do szybkiej
obstugi obiadowej, czy przekaski na
popotudniowa zmiane — programy mozna
zapisywac tak, aby pasowaty do koncepcji.

Podobnie jak we wszystkich

aplikacjach RATIONAL zapisywanie jest

nieskomplikowane: Wystarczy nacisnac
przycisk Zapisz [@ — ustawienia zostana
zapisane na state.

Zapisane programy mozna znalez¢ na
przejrzystej liscie programéw w zaktadce
ExpressMode. Dzieki temu pracownicy maja
szybki dostep do odpowiednich koszykéw
ExpressMode — bez dtugiego wyszukiwania i
ponownej konfiguracji. S one uruchamiane w
widoku uzytkownika. (patrz nastepny rozdziat)

Oczywiscie w tym obszarze mozna réwniez
tworzy¢ nowe koszyki ExpressMode.
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4.3 UserView — szybkie i bezpieczne uzytkowanie na co dzien

W widoku UserView obstuga jednym kliknieciem umozliwia personelowi zachowanie
produktywnosci nawet przy duzym obcigzeniu — bez koniecznosci przechodzenia
gruntownych szkolen, podejmowania skomplikowanych ustawien i rozpraszajacych
elementoéw. Przejrzysty interfejs sprzyja petnej koncentracji na obstudze. Widok UserView
zostat zaprojektowany specjalnie z mysla o pracownikach sklepéw — koncentrujac sie na
fatwej i bezpiecznej obstudze, aby zapewni¢ intuicyjna prace bez zbednych komplikacji.
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Wstepne rozgrzewanie jest dodatkowo sygnalizowane czerwonym tukiem na
wyswietlaczu. Gdy iHexagon jest gotowy, u dotu ekranu pojawia sie zielony tuk.

Obszary zastosowania i zalety
ExpressMode

Tryb ExpressMode jest idealny dla firm, w
ktérych pracownicy wykonuja wiele zadan
jednoczesnie — na przyktad w sprzedazy,
obstudze klienta lub podczas przyrzadzania
potraw. Praca z wykorzystaniem urzadzenia
powinna by¢ mozliwie prosta i oszczedzac
czas, poniewaz pracownicy nie koncentruja
sie na sposobie obstugi pieca konwekcyjno-
parowego.

Tryb ExpressMode jest szczegdlnie
odpowiedni do lokali z szybka obstuga
takich jak lady samoobstugowe lub
koncepcje Grab&Go. Tryb ExpressMode
w iHexagon stanowi wydajna alternatywe
wszedzie tam, gdzie dotychczas piec
konwekcyjno-parowy byt taczony z
oddzielnym piecem typu highspeed.

Przeglad korzysci:

> Szybkie i wysokiej jakosci
podgrzewanie:
Indywidualne ustawienia intensywnosci
mikrofal, predkosci wentylatora i czasu
zapewniajg optymalng jakos¢ potraw.

> Intuicyjna obstuga:
Interfejs uzytkownika jest przejrzysty i
mozna go obstugiwac jednym kliknie-
ciem, co jest idealne do srodowisk o
duzym natezeniu ruchu.

> Bezproblemowa integracja:
Tryb ExpressMode zapewnia prosty i
zrozumiaty interfejs uzytkownika.

> ldealny do standaryzowanych
produktow:
Szczegdlnie nadaje sie do koncepcji
ze standaryzowanymi produktami,
ktdre maja byc¢ szybko i niezawodnie
podgrzewane w momencie
ztozenia zamowienia.
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5 Wskazowki 1 porady

Warzywa i dodatki

Warzywa mozna przyrzadzac¢ w iHexagon w bardzo krétkim czasie. Dzieki
perfekcyjnemu potaczeniu technologii pieca konwekcyjno-parowego z
mikrofalami mozna znacznie usprawnic proces przyrzadzania potraw i
wypiekow.

Mikrofale pobudzaja przede wszystkim czasteczki wody w zywnosci do ruchu.

Energia tarcia powoduje rozgrzanie produktu.

Mikrofale zostaty juz optymalnie zintegrowane z naszymi inteligentnymi
Sciezkami przyrzadzania. Nie trzeba nic robic, tylko uruchomic zadang sciezke
przyrzadzania iCookingSuite. Reszta zajmie sie iHexagon.

Znacznie szybciej s3 dzieki temu przyrzadzane zwtaszcza warzywa o wysokiej
zawartosci wody, ktérych sktadniki odzywcze pozostaja nienaruszone.

Nalezy pamietac, ze ze wzgledu na technologie mikrofalowa wspomagajaca
gotowanie mozna ustawic krétsze czasy przyrzadzania. Zasadniczo w iHexagon
zalecany przez producenta czas przyrzadzania na opakowaniu produktu, np. ryzu,
mozna skroci¢ o 30-40%.
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Ryby i migso

Do przyrzadzania potraw z dziczyzny, wotowiny i wieprzowiny,
ktoérych stopier dogotowania powinien miescic sie w zakresie

od ,rare” do ,medium’, w $ciezce przyrzadzania iCookingSuite
L,Grillowanie miesa” celowo przewidziano funkcje mikrofal z
mozliwoscia selektywnego wyboru. Jednoczesne dziatanie ciepta i
mikrofal zapewnia chrupkosc¢ na zewnatrz, ale réwniez przyspiesza
wewnetrzny stan dogotowania, dzieki czemu potrawa z dziczyzny,
wotowiny lub wieprzowiny jest szybciej dogotowana w $rodku i
moze sie rozgotowac.

Droéb, migso mielone i ryby nie stanowia problemu, poniewaz
wymagaja okreslonej temperatury potrawy. W tym celu produkty
nalezy zawsze dzieli¢ na rowne kawatki, aby zapewnic¢ catkowite
dogotowanie wszystkich kawatkow.

Mieso przyrzadzane przy uzyciu mikrofal nalezy w miare
mozliwosci soli¢ dopiero po zakonczeniu przyrzadzania. Sol
odprowadza wilgo¢ z miesa, co stwarza ryzyko jego wysuszenia.

83



RATIONAL Sp. z o.0.
ul. Postepu 15
02-676 Warszawa
Polska

Tel. +48 22 864 93 26

info@rational-online.pl
rational-online.com

D f ¥ © in

80.07.213 - V-02 - DP/Ad - 07/26 - pl_PL

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych, stuzacych usprawnieniom.



