Ausschreibungstext Geräte iVario
Elektrisches Multifunktionales Gargerät zum Kochen, Braten und Frittieren (2x 17 Liter) 
Typ: RATIONAL iVario 2-XS:
[bookmark: _GoBack]Multifunktionales Gargerät geeignet zum Kochen, Braten und Frittieren, sowie weiteren gängigen Garmethoden. Das Gerät ist mit automatischen Garprozessen ausgestattet. Der Garverlauf passt sich immer automatisch an die Größe des Gargutes und an die Beladungsmenge an. Die Bräunung und die Kerntemperatur können frei eingestellt werden. Grafische Anzeige des Garablaufs mit allen Garparametern sowie dem errechneten Garzeitende. Automatische Anpassungen des Garverlaufs werden angezeigt. 
Die Steuerung von Garvorgängen und Energie erfolgt über Mikroprozessoren. Das Gerät verfügt über selbstlernende Bedienung die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. Der Tiegelboden kann in flexible Zonen mit unterschiedlichen Temperaturen aufgeteilt werden. Manuelles Garen möglich mittels frei einstellbarer Flüssigkeitstemperatur, Tiegelbodentemperatur oder Öltemperatur. Das Gerät verfügt über zwei gleich große, separate und getrennt ansteuerbare Tiegel. Erkennung des Garmediums im Tiegel: kein Verbrennen von Öl möglich. Der Tiegelboden muss innerhalb von weniger als drei Minuten von der Raumtemperatur bis auf +200 °C vorheizen. Das Gerät ist frei programmierbar (Bilder, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen mit bis zu 12 Schritten. Verschiedene Benutzerprofile und Nutzerrechte können konfiguriert werden. Das Gerät verfügt über eine automatische, motorbetriebene und zeitlich einstellbare Hebe- und Senkautomatik zum Kochen und Frittieren mit Garkörben. Das Gerät verfügt über einen automatischen, litergenauen Wassereinlauf zum Befüllen des Gartiegels. Der Wassereinlauf ist im Deckel integriert. Temperaturbereich von +30°C bis +250 °C. Als Überhitzungsschutz muss ein Sicherheitstemperaturbegrenzer wirken. Gefordert wird ein mindestens 10 Zoll großes Glas-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen, selbsterklärender Symbolik und zentralem Einstellrad mit „Push“-Funktion zur Bestätigung von Eingaben. Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Die Displaysprache ist einstellbar. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät. Digitale Temperaturanzeigen. Temperatureinheit in °C oder °F einstellbar. Anzeige von Soll- und Istwerten. Zeitschaltuhr digital 0-24 Std. mit Dauerstellungen, wahlweise Einstellung Std./Min. bzw. Min./Sek. Klingelton einstellbar, Displaykontrast einstellbar. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Eine Hilfefunktion und ein Bedienerhandbuch werden im Display in Landessprache angezeigt. Die Reinigung der Geräte, insbesondere des Gartiegels, muss mit einfachen Spülmitteln machbar sein. Der Hersteller bietet eine Einweisung in die Bedienung und Anwendung des Gerätes an. Die Berührungstemperaturen der Tiegelverkleidung liegen bei maximal +70 °C. Beim Frittieren müssen Warnhinweise erscheinen, dass die Handbrause nicht verwendet und das Tiegelventil nicht geöffnet werden darf, damit kein Frittierfett in den Abfluss gelangt. Ein Sicherheitstemperaturbegrenzer verhindert das Überhitzen des Öls bei einem Fehlerfall. Das Gerät verfügt über einen reaktionsschnellen, kratzfesten Hochleistungs-Tiegelboden. Der Tiegel ist dabei fugenfrei und verfügt über abgerundete Ecken. Der Tiegel ist durch einen Elektrozylinder kippbar. Die Entleerung von Koch- bzw. Reinigungswasser erfolgt direkt durch den integrierten Tiegelablauf. Ein Kippen in einen Bodenablauf bzw. eine Ablaufrinne ist nicht erforderlich. Durch den Ablauf entstehen keine unbeheizten Flächen auf dem Tiegelboden. Kerntemperaturfühler (1 Fühler pro Tiegel) mit mindestens sechs Messpunkten und automatischer Anzeige, wenn der Fühler nicht korrekt gesetzt ist. Magnetische Kerntemperaturfühlerhalterung am Deckel. Deckel öffnet und schließt durch einen Elektrozylinder. Das Gerät ist mit einem USB-Port ausgestattet. Das Display des Gerätes befindet sich auf einer ergonomischen Höhe. Die Anzeigeelemente für Temperatur und Zeit sind gut sichtbar. Das Gerät verfügt über ein Service-Diagnose-Programm mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Die vom Hersteller geschulten Techniker werden zertifiziert. Das Gerät kann mithilfe von einstellbaren Füßen ins Lot gesetzt werden. Innen- und Außenmaterial aus nichtrostendem Edelstahl. Das Gerät ist so auszulegen, dass Energieeinsparpotentiale ausgeschöpft werden. Wasser- und Stromverbrauch sind auf das notwendigste zu beschränken. Energieverbrauchsdaten nach DIN 18873 sind dem Auftraggeber nachzuweisen. Das Gerät verfügt über eine herausziehbare Schlauchbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion, die eine Wasserzugabe zu den Lebensmitteln und die Reinigung des Gerätes mit Wasser ermöglicht. Integrierte Steckdose, 1 NAC 230 V. Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Übertragung von Garabläufen auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und -Datenausgabe über USB- Schnittstelle und auch per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Technik und Elektronik des Gerätes von vorne zugänglich. Strahlwasserschutz: IPX5. Konformitätserklärung: CE. Folgende oder vergleichbare Zulassungen sind gefordert: VDE/Semko Intertek/ETL Safety/GS/ETL Sanitation/SVGW. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Untergestell mit Füßen. 
Untergestell mit Edelstahlfüßen. 
Untergestell mit Lenkrollen. 
Untergestell für Sockelaufstellung.
Untergestell elektrisch höhenverstellbar. 
Niedertemperaturgaren. 
Der Tiegelboden kann in flexible Zonen mit unterschiedlichen Temperaturen aufgeteilt werden. 
Gesperrter Frittiermodus. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung.
Option: Ethernet-Anschluss RJ45. 
Anschlussvorbereitung an eine Energieoptimierungsanlage. 
Potentialfreier Kontakt. 
Anschlussvorbereitung SOLAS. 
Ohne Handbrause. Steckdose mit FI abgesichert. 
Ohne Steckdose. 
Abschließbare Bedienblende. 
Teilung des Tiegelbodens flexibel in Zonen mit unterschiedlichen Temperaturen.
Niedertemperaturgaren. 
Spachtel zum Wenden von Gargut. 
Arm für die Anbringung der Körbe bei der Nutzung der Hebe- und Senkautomatik. 
Kochkörbe für die Nutzung der Hebe- und Senkautomatik. 
Frittierkörbe für die Nutzung der Hebe- und Senkautomatik. 
Sieb zum Entleeren des Tiegels ohne, dass Gargut in den Abfluss gelangt. 
Rost zur Vermeidung des Kontaktes zwischen Gargut und Tiegelboden. 
Transportwagen höheneinstellbar, zum leichten Entleeren und mühelosen Portionieren von Gargut in GN Behälter.
Nutzvolumen: ca. 2 x 17 Liter/Tiegel Tiegelfläche: ca. 2 x 13 dm²/Tiegel Breite: ca. 1100 mm Tiefe: ca. 756 mm Höhe: ca. 1078 mm (mit Untergestell) (mit Unterbau) Anschlusswert: ca. 14 kW. Nennspannung: 3NAC 400 V Kaltwasseranschluss: ¾ AG" Wasserablauf: DN 40 Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf
