


Ausschreibungstexte DE_DACH_iCombi Classic E:

Heißluftdämpfer (6 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 6-1/1 E  

Optional vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen, rückseitig wandbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 2-Scheiben-Garraumtür, davon eine schwenkbare Innenscheibe mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 4,3 Zoll Farbdisplay und einer Echtzeituhr ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes über festes Einhängegestell (Schienenabstand mind. 68mm) oder durch Hordengestell (mind. 64mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (1/1 GN) im Längseinschub und GN-Zubehör möglich. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Einfache Bedienung mittels Symbolen. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, 10-prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Vorbereitete Speisen können mit der Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Es sind bis zu 100 Garprogramme mit bis zu 12 Garschritten programmierbar und individuell in untschiedlichen Sprachen (auch anderen Schriftzeichen) betitelbar. Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators. Reinigungs- Entkalkungs und Pflegesystem für Garraum und Dampfgenerator, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. Optionale vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und optionale Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine Vernetzungslösung zum Fernzugriff. Zentrale Programmierung und Verwaltung von Garprogrammen, Verteilung auf die Geräte, Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement über cloudbasierte Lösung möglich. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Erfassung von Service-, HACCP-Daten, aktuellem Garraumklima, der eingestellten Betriebsart und der verbleibenden Restlaufzeit. Ausgabe und Visualisierung über integrierte USB-Schnittstelle zum lokalen Datenaustausch oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Für das Gerät liegen Werte für den CO2e Fußabdruck (PCF) vor für cradle to gate, cradle to grave und cradle to grave mit erneuerbaren Energien nach den Anforderungen der ISO 14067, verifiziert durch eine national akkreditierte Zertifizierungsstelle (Accredited Certification Body)
	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]

	ca. 850 x 850 x 850 mm
	

	Fassungsvermögen:
	6 Einschübe 1/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 11 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 9 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 11 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (erneuerbare Energien)
	
ca. 1.300 kg CO2e
ca. 28.200 kg CO2e
 ca. 4.900 kg CO2e
	




Heißluftdämpfer (6 x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 6-2/1   
Optional vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen, rückseitig wandbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein unabhängig modulierendes und reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 2-Scheiben-Garraumtür, davon eine schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 4,3 Zoll Farbdisplay und einer Echtzeituhr ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes über festes Einhängegestell (Schienenabstand mind. 68mm) oder durch Hordengestell (mind. 64mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/1 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Einfache sprachfreie Bedienung mittels Icons. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. Der Hersteller muss der vom BME geforderten Verhaltensrichtlinie (Code of Conduct) nachkommen und nach ISO 9001, ISO 14001 und ISO 50001 zertifiziert sein. Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, 10-prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Vorbereitete Speisen können mit der Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Es sind bis zu 100 Garprogramme mit bis zu 12 Garschritten programmierbar und individuell in untschiedlichen Sprachen (auch anderen Alphabeten) betitetlbar. Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit einem Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage. Mit dem Selbstreinigungsprogramm ist kein manuelles Entkalken mehr nötig. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. 4 Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht, für leichte, mittlere, starke Reinigung oder Spülung ohne Tabs. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Optionale Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und optionale Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff. Zentrale Programmierung von Garprogrammen und Verteilung auf die Geräte. Erfassung von Service-, HACCP-Daten, aktuelles Garraumklime, die eingestellte Betirebsart und die verbleibende Restlaufzeit. Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle zum lokalen Datenaustausch oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Für das Gerät liegen Werte für den CO2e Fußabdruck (PCF) vor für cradle to gate, cradle to grave und cradle to grave mit erneuerbaren Energien nach den Anforderungen der ISO 14067, verifiziert durch eine national akkreditierte Zertifizierungsstelle (Accredited Certification Body)
	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]
	ca. 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Fassungsvermögen:
	6 Einschübe 2/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 22 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 18 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 23 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (erneuerbare Energien)
	
ca. 1.600 kg CO2e
ca. 52.300 kg CO2e
 ca. 7.200 kg CO2e
	




Heißluftdämpfer (10 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 10-1/1   
Optional vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen, rückseitig wandbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch zwei unabhängig modulierende und reversierende Lüfterräder mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 2-Scheiben-Garraumtür, davon eine schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 4,3 Zoll Farbdisplay und einer Echtzeituhr ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes über festes Einhängegestell (Schienenabstand mind. 68mm) oder durch Hordengestell (mind. 64mm) zur Aufnahme von 10 Rosten oder Blechen (1/1 GN) im Längseinschub und für GN-Zubehör möglich. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Einfache sprachfreie Bedienung mittels Icons. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. Der Hersteller muss der vom BME geforderten Verhaltensrichtlinie (Code of Conduct) nachkommen und nach ISO 9001, ISO 14001 und ISO 50001 zertifiziert sein. Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, 10-prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Vorbereitete Speisen können mit der Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Es sind bis zu 100 Garprogramme mit bis zu 12 Garschritten programmierbar und individuell in untschiedlichen Sprachen (auch anderen Alphabeten) betitetlbar. Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit einem Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage. Mit dem Selbstreinigungsprogramm ist kein manuelles Entkalken mehr nötig. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. 4 Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht, für leichte, mittlere, starke Reinigung oder Spülung ohne Tabs. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Optionale Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und optionale Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff. Zentrale Programmierung von Garprogrammen und Verteilung auf die Geräte. Erfassung von Service-, HACCP-Daten, aktuelles Garraumklime, die eingestellte Betirebsart und die verbleibende Restlaufzeit. Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle zum lokalen Datenaustausch oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Für das Gerät liegen Werte für den CO2e Fußabdruck (PCF) vor für cradle to gate, cradle to grave und cradle to grave mit erneuerbaren Energien nach den Anforderungen der ISO 14067, verifiziert durch eine national akkreditierte Zertifizierungsstelle (Accredited Certification Body)
	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]
	ca. 850 x 1100 x 850 mm
	

	Fassungsvermögen:
	10 Einschübe 1/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 18 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 18 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 19 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (erneuerbare Energien)
	
ca. 1.500 kg CO2e
ca. 46.700 kg CO2e
 ca. 6.600 kg CO2e
	




Heißluftdämpfer (10 x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 10-2/1   
Optional vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen, rückseitig wandbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch zwei unabhängig modulierende und reversierende Lüfterräder mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 2-Scheiben-Garraumtür, davon eine schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 4,3 Zoll Farbdisplay und einer Echtzeituhr ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes über festes Einhängegestell (Schienenabstand mind. 68mm) oder durch Hordengestell (mind. 63mm) zur Aufnahme von 10 Rosten oder Blechen (2/1 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Einfache sprachfreie Bedienung mittels Icons. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. Der Hersteller muss der vom BME geforderten Verhaltensrichtlinie (Code of Conduct) nachkommen und nach ISO 9001, ISO 14001 und ISO 50001 zertifiziert sein. Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, 10-prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Vorbereitete Speisen können mit der Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Es sind bis zu 100 Garprogramme mit bis zu 12 Garschritten programmierbar und individuell in untschiedlichen Sprachen (auch anderen Alphabeten) betitetlbar. Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit einem Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage. Mit dem Selbstreinigungsprogramm ist kein manuelles Entkalken mehr nötig. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. 4 Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht, für leichte, mittlere, starke Reinigung oder Spülung ohne Tabs. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Optionale Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und optionale Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff. Zentrale Programmierung von Garprogrammen und Verteilung auf die Geräte. Erfassung von Service-, HACCP-Daten, aktuelles Garraumklime, die eingestellte Betirebsart und die verbleibende Restlaufzeit. Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle zum lokalen Datenaustausch oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Für das Gerät liegen Werte für den CO2e Fußabdruck (PCF) vor für cradle to gate, cradle to grave und cradle to grave mit erneuerbaren Energien nach den Anforderungen der ISO 14067, verifiziert durch eine national akkreditierte Zertifizierungsstelle (Accredited Certification Body)
	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]
	ca. 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Fassungsvermögen:
	10 Einschübe 2/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 36 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 36 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 38 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (erneuerbare Energien)
	
ca. 2000 kg CO2e
ca. 60.500 kg CO2e
 ca. 8.300 kg CO2e
	




Heißluftdämpfer (20 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 20-1/1   
Optional vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Standgerät, rückseitig wandbündig aufstellbar. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch drei unabhängig modulierende und reversierende Lüfterräder mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 2-Scheiben-Garraumtür, davon eine schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 4,3 Zoll Farbdisplay und einer Echtzeituhr ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes durch Hordengestell (mind. 65mm) zur Aufnahme von 20 Rosten oder Blechen (1/1 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Einfache sprachfreie Bedienung mittels Icons. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. Der Hersteller muss der vom BME geforderten Verhaltensrichtlinie (Code of Conduct) nachkommen und nach ISO 9001, ISO 14001 und ISO 50001 zertifiziert sein. Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, 10-prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Vorbereitete Speisen können mit der Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Es sind bis zu 100 Garprogramme mit bis zu 12 Garschritten programmierbar und individuell in untschiedlichen Sprachen (auch anderen Alphabeten) betitetlbar. Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit einem Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage. Mit dem Selbstreinigungsprogramm ist kein manuelles Entkalken mehr nötig. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. 4 Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht, für leichte, mittlere, starke Reinigung oder Spülung ohne Tabs. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Optionale Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und optionale Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff. Zentrale Programmierung von Garprogrammen und Verteilung auf die Geräte. Erfassung von Service-, HACCP-Daten, aktuelles Garraumklime, die eingestellte Betirebsart und die verbleibende Restlaufzeit. Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle zum lokalen Datenaustausch oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Für das Gerät liegen Werte für den CO2e Fußabdruck (PCF) vor für cradle to gate, cradle to grave und cradle to grave mit erneuerbaren Energien nach den Anforderungen der ISO 14067, verifiziert durch eine national akkreditierte Zertifizierungsstelle (Accredited Certification Body)
	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]
	ca. 900 x 1900 x 950 mm
	

	Fassungsvermögen:
	20 Einschübe 1/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 36 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 36 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 38 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (erneuerbare Energien)
	
ca. 2.600 kg CO2e
ca. 63.800 kg CO2e
 ca. 9.400 kg CO2e
	



Heißluftdämpfer (20 x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 20-2/1   
Optional vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Standgerät zur hygienischen, rückseitig wandbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse. Eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch drei unabhängig modulierende und reversierende Lüfterräder mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 2-Scheiben-Garraumtür, davon eine schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 4,3 Zoll Farbdisplay und einer Echtzeituhr ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes durch Hordengestell (mind. 65mm) zur Aufnahme von 20 Rosten oder Blechen (2/1 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub des Hordengestells darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Einfache sprachfreie Bedienung mittels Icons. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. Der Hersteller muss der vom BME geforderten Verhaltensrichtlinie (Code of Conduct) nachkommen und nach ISO 9001, ISO 14001 und ISO 50001 zertifiziert sein. Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, 10-prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Vorbereitete Speisen können mit der Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Es sind bis zu 100 Garprogramme mit bis zu 12 Garschritten programmierbar und individuell in untschiedlichen Sprachen (auch anderen Alphabeten) betitetlbar. Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit einem Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage. Mit dem Selbstreinigungsprogramm ist kein manuelles Entkalken mehr nötig. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. 4 Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht, für leichte, mittlere, starke Reinigung oder Spülung ohne Tabs. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Optionale Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und optionale Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff. Zentrale Programmierung von Garprogrammen und Verteilung auf die Geräte. Erfassung von Service-, HACCP-Daten, aktuelles Garraumklime, die eingestellte Betirebsart und die verbleibende Restlaufzeit. Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle zum lokalen Datenaustausch oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware möglich. Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Für das Gerät liegen Werte für den CO2e Fußabdruck (PCF) vor für cradle to gate, cradle to grave und cradle to grave mit erneuerbaren Energien nach den Anforderungen der ISO 14067, verifiziert durch eine national akkreditierte Zertifizierungsstelle (Accredited Certification Body)

	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]
	ca. 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Fassungsvermögen:
	20 Einschübe 2/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 66 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 54 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 68 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (erneuerbare Energien)
	
ca. 3.100 kg CO2e
ca. 97.500 kg CO2e
 ca. 12.600 kg CO2e
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