


Specifikace výběrového řízení pro všechna zařízení iCombi Pro – elektrické provedení:

Konvektomat na horký vzduch (6x 2/3 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro XS 6-2/3 
Propojitelný konvektomat podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané stolní zařízení k hygienické instalaci do roviny. Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, s optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřev i generátor páry a vestavěnou brzdou kola ventilátoru, aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky manuálně programovatelnému obousměrnému kolu ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovanému v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků. Podélné vkládání do drátěného závěsného rámu (odstup ližin min. 23 mm) a hloubky 2/3GN. Pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí při správné instalaci překročit výšku 1,60 m. Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinací horký vzduch s párou s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením vhkosti s přesností na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)


	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 700 x 600 x 650 mm
	

	Objem:
	6 zásuvných roštů 2/3 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 5 kW
	

	Generátor páry
	asi 5 kW
	

	Příkon
	asi 6 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 1.300 kg CO2e
cca. 23.400 kg CO2e
 cca. 4.500 kg CO2e
	




Konvektomat na horký vzduch (6x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro 6-1/1 E
Propojitelný konvektomat na horký vzduch podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané zařízení k hygienické instalaci zapuštěné na zadní stranu stěny Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřev i generátor páry a vestavěnou brzdu kola ventilátoru, aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky manuálně programovatelnému obousměrnému kolu ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovanému v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků v jednotlivých úrovních zásuvu. Podelné vkládání gastronádob do pevného závěsného rámu (odstup ližin min. 68 mm) nebo se stojanovým vozíkem (min. 64 mm) pro vložení 6 roštů nebo plechů (1/1 GN). Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí při správné instalaci překročit výšku 1,60 m. Vestavěný sifon pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinace horkého vzduchu a páry s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením vlhkosti s přesností na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc, a také funkci ultrarychlého čištění za pouhých 12 minut. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)

	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 850 x 850 x 850 mm
	

	Objem:
	6 zásuvných roštů 1/1 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 11 kW
	

	Generátor páry
	asi 9 kW
	

	Příkon
	asi 11 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Plynová přípojka u plynových zařízení
	¾" vnitřní závit
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 1.400 kg CO2e
cca. 28.300 kg CO2e
 cca. 5.100 kg CO2e
	




Konvektomat na horký vzduch (6x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro 6-2/1 E
Propojitelný konvektomat na horký vzduch podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané zařízení k hygienické instalaci zapuštěné na zadní stranu stěny. Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřev i generátor páry a vestavěnou brzdu kola ventilátoru, aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky manuálně programovatelnému obousměrnému kolu ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovanému v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků v jednotlivých úrovních zásuvu. Ve vnitřním prostoru je možná příprava pokrmů v pevném závěsném rámu (odstup ližin min. 68 mm) nebo se stojanovým vozíkem (min. 64 mm) pro vložení 6 roštů nebo plechů (2/1 GN) v podélném zásuvném roštu. Vestavěný sifon pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí při správné instalaci překročit výšku 1,60 m.  Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinace horkého vzduchu a páry s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením vlhkosti s přesností na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc, a také funkci ultrarychlého čištění za pouhých 12 minut. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)


	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Objem:
	6 zásuvných roštů 2/1 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 22 kW
	

	Generátor páry
	asi 18 kW
	

	Příkon
	asi 23 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 1.800 kg CO2e
cca. 52.400 kg CO2e
 cca. 7.400 kg CO2e
	




Konvektomat na horký vzduch (10x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro 10-1/1 E
Propojitelný konvektomat na horký vzduch podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané zařízení k hygienické instalaci zapuštěné na zadní stranu stěny. Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřev i generátor páry a vestavěnou brzdu kola ventilátoru. Aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky dvěma manuálně programovatelným a nezávisle modulovacím obousměrným kolům ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovaným v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků v jednotlivých úrovních zásuvu. Podelné vkládání gastronádob do pevného závěsného rámu  (odstup ližin min. 68 mm) nebo se stojanovým vozíkem (min. 64 mm) pro vložení 10 roštů nebo plechů (1/1 GN). Vestavěný sifon pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí překročit výšku 1,60 m. Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinace horkého vzduchu a páry s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením vlhkosti s přesností na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc, a také funkci ultrarychlého čištění za pouhých 12 minut. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)


	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 850 x 1100 x 850 mm
	

	Objem:
	10 zásuvných roštů 1/1 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 18 kW
	

	Generátor páry
	asi 18 kW
	

	Příkon
	asi 19 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 1.700 kg CO2e
cca. 46.800 kg CO2e
 cca. 6.800 kg CO2e
	




Konvektomat na horký vzduch (10x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro 10-2/1 E
Propojitelný konvektomat na horký vzduch podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané zařízení k hygienické instalaci zapuštěné na zadní stranu stěny. Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřev i generátor páry a vestavěnou brzdu kola ventilátoru. Aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky dvěma manuálně programovatelným a nezávisle modulovacím obousměrným kolům ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovaným v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků v jednotlivých úrovních zásuvu. Ve vnitřním prostoru je možná příprava pokrmů v pevném závěsném rámu (odstup ližin min. 68 mm) nebo se stojanovým vozíkem (min. 63mm) pro vložení 10 roštů nebo plechů (2/1 GN) v podélném zásuvném roštu. Vestavěný sifon pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí při správné instalaci překročit výšku 1,60 m. Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinace horkého vzduchu a  páry s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením s přesností vlhkosti na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc, a také funkci ultrarychlého čištění za pouhých 12 minut. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)


	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Objem:
	10 zásuvných roštů 2/1 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 36 kW
	

	Generátor páry
	asi 36 kW
	

	Příkon
	asi 38 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 2.200 kg CO2e
cca. 60.700 kg CO2e
 cca. 8.400 kg CO2e
	




Konvektomat na horký vzduch (20x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro 20-1/1 E
Propojitelný konvektomat na horký vzduch podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané samostatně stojící zařízení, instalace zadní stranou na stěnu. Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřevi generátor páry a vestavěnou brzdu kola ventilátoru, aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky třem manuálně programovatelným a nezávisle modulovacím obousměrným kolům ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovaným v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků. Příprava pokrmů ve vnitřním prostoru je možná ve stojanovém vozíku (odstup ližin min. 65 mm) pro vložení 20 roštů nebo plechů (1/1 GN) do podélných zásuvných roštů. Vestavěný sifon pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí při správné instalaci překročit výšku 1,60 m. Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinace horkého vzduchu a páry s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením vlhkosti s přesností na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc, a také funkci ultrarychlého čištění za pouhých 12 minut. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)


	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 900 x 1900 x 950 mm
	

	Objem:
	20 zásuvných roštů 1/1 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 36 kW
	

	Generátor páry
	asi 36 kW
	

	Příkon
	asi 38 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 2.700 kg CO2e
cca. 63.900 kg CO2e
 cca. 9.500 kg CO2e
	




Konvektomat na horký vzduch (20x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 E
Propojitelný konvektomat na horký vzduch podle DIN 18866 k automatickému vaření. Elektricky vyhřívané samostatně stojící zařízení, instalace zadní stranou na stěnu. Zařízení je vyrobeno z nerezové ušlechtilé oceli DIN 1.4301 a má bezešvý vnitřní prostor se zaoblenými rohy, optimalizovaným prouděním vzduchu a je izolováno proti vyzařování tepla. Elektronický bezpečnostní omezovač teploty pro horkovzdušný ohřev i generátor páry a vestavěnou brzdu kola ventilátoru, aktivní vysoce účinné odvlhčování zaručuje dokonce i při úplném naplnění varné komory perfektní výsledek vaření. Integrovaný bezúdržbový systém odlučování tuků bez přídavného tukového filtru. Dynamické proudění vzduchu ve varné komoře díky třem manuálně programovatelným a nezávisle modulovacím obousměrným kolům ventilátoru s 5 rychlostmi, kontrolovaným v závislosti na situaci. Zařízení je vybaveno dvířky varné komory se zadním odvětráváním s trojitým sklem, z nichž dvě jsou výklopné vnitřní tabulky se speciální vrstvou odrážející teplo, a dvířky se zásuvným těsněním dvířek pro jednoduché čištění a snadnou výměnu těsnění bez zásahu servisního technika. Dvířka jsou opatřena jednoruční rukojetí dvířek s dorazovou funkcí. Zařízení je dále vybaveno minimálně jedním 10palcovým barevným displejem TFT s kapacitní dotykovou obrazovkou. Varná komora má úsporné LED osvětlení s dlouhou životností a automatickou, akustickou a vizuální signalizací procesních kroků. Příprava pokrmu ve vnitřním prostoru je možná se stojanovým vozíkem (odstup ližin min. 65 mm) pro vložení 20 roštů nebo plechů (2/1 GN) . Vestavěný sifon pro připojení odpadní trubice na pevnou síť nebo k volnému odtoku. Možné připojení na systém pro úsporu energie podle DIN 18875. Nejvýše uložený zásuvný rošt nesmí při správné instalaci překročit výšku 1,60 m. Automatické přizpůsobení místu instalace (nadmořská výška / bod varu) prostřednictvím kalibrace zařízení. Předem nastavené regionální preference při vaření, které nejsou závislé na nastavení jazyka zařízení. Snadné provedení změny jazyka i při probíhajícím provozu. 2letá záruka, i na díly, dobu práce a cestu servisního technika. V závislosti na příslušné zemi a provedení jsou vyžadována následující nebo srovnatelná prohlášení, schválení a zkušební značky: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Zařízení je schváleno k provozu bez dozoru.
Toto zařízení je vybaveno provozními režimy: vaření v páře, horký vzduch a kombinnace horkého vzduchu a páry s regulací vlhkosti, regenerace, vaření s nízkými teplotami, vaření s teplotním rozdílem, pasterizace, regulace vnitřní teploty pokrmu, zchlazování Cool-Down a rovněž funkce zvlhčování s možností nastavení množství vody v mililitrech a nastavení kynutí pečiva. Nastavitelná teplota varné komory od +30°C do +300°C. Vybavení zařízení plně automatickým měřením vlhkosti s přesností na procenta, regulací a zobrazením stupně vlhkosti ve varném prostoru. Navíc lze zvolit funkci vstřikování vody pro rychlé zchlazování zařízení. U 6 kategorií potravin (drůbež, maso, ryby, pokrmy z vajec a dezerty, zelenina a přílohy, pečení pečiva) nebo u 4 tradičních způsobů přípravy (smažení, vaření, pečení, grilování) zařízení automaticky rozpozná velikost, stav a množství přidané potraviny a automaticky zvolí optimální nastavení, aby bylo co nejrychleji dosaženo požadovaného výsledku vaření. Inteligentní procesy přípravy, které se přizpůsobují druhu a výchozímu stavu potraviny a také zobrazují aktuální parametry vaření a zbývající dobu přípravy. Možnost změny požadovaného výsledku vaření během spuštěného inteligentního provozního režimu. Přepínání do jiného ručního nebo automatického režimu během spuštěného programu. Kontrola a výpočet stupně zhnědnutí s přesností na sekundu a přizpůsobení odpovídajících parametrů vaření. Připravené pokrmy lze ohřát při detekci rosného bodu pomocí regulace klimatu ve varné komoře a dokončit, i když jsou již nachystané na talířích. Zařízení je vybaveno samostatným přizpůsobením obslužného rozhraní podle individuálního častého stylu používání. 
Akustické povely a vizuální zobrazení v případě nezbytných zásahů uživatele. Automatická volba počátečního času s možností nastavení data a času. Inteligentní podpůrný systém k optimalizaci kombinované přípravy pokrmů podle doby vaření a spotřeby energie při přípravě a provozu à la carte. Díky inteligentní přípravě na cílovou dobu je možné souběžné vaření více potravin ve stejnou dobu nebo alternativně na stejný cílový okamžik. Na displeji se zobrazuje, které potraviny lze připravovat současně. 
Zařízení lze libovolně naprogramovat (včetně obrázků, příslušenství a textů) pomocí minimálně 1 000 varných programů. Rozsáhlá funkce vyhledávání v celém obsahu příručky a receptech v zařízení, kontextové zobrazování informací nápovědy. 
Výroba páry probíhá bez tlaku pomocí generátoru čerstvé páry se samočisticím programem a automatickým odvápněním a péčí, nezávisle na nastavené tvrdosti vody. Provoz bez zařízení na změkčování vody a bez dodatečného odvápňování. Systém SDS s automatickým zobrazováním servisních hlášení a funkcí vlastního testu k aktivní kontrole funkcí zařízení. Zařízení je vybaveno plně automatickým systémem čištění nezávislým na tlaku vody s více stupni čištění. Použití čisticích prostředků v pevném skupenství bez fosforu a fosfátů ve formě tablet pro bezpečnou práci. Zařízení má různé čisticí programy, i bez dozoru přes noc, a také funkci ultrarychlého čištění za pouhých 12 minut. Zařízení automaticky rozpoznává stav znečištění a nahromadění vápenných usazenin v závislosti na dosavadním způsobu používání a podle toho navrhuje nejúčinnější program čištění (nejlepší poměr odvápňovače/čisticího prostředku/vody/energie). Navrhované čisticí programy lze volitelně spustit v režimu Eco zaměřeném na úsporu zdrojů, nebo v časově úsporném režimu standard. Integrovaná ruční sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku.
Plně integrované rozhraní WLAN bez externí antény a ethernetové rozhraní k připojení ke cloudovému síťovému řešení pro vzdálený přístup a údržbu. Možnost ovládání více zařízení, správy varných programů, správy výroby a zařízení prostřednictvím cloudového řešení. Možnost zobrazování spotřeby energie pro procesy vaření a výstupu také prostřednictvím integrovaného rozhraní USB, které lze použít rovněž k lokální výměně dat. Datová paměť HACCP a výstup i přes rozhraní USB nebo prostřednictvím cloudového řešení bez nutnosti speciálního softwaru výrobce. Integrovaná správa hygieny prostřednictvím cloudového řešení se zobrazováním stavu čištění a údržby, servisních a chybových hlášení. Pro varný systém jsou k dispozici hodnoty CO2e stopy (PCF) pro cradle to gate, cradle to grave a cradle to grave s obnovitelnými energiemi podle požadavků ISO 14067, ověřené národně akreditovaným certifikačním orgánem (Accredited Certification Body)


	Technické údaje
	plánované
	nabídnuté

	Celé zařízení s rukojetí atd. [Š x V x H]
	cca 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Objem:
	20 zásuvných roštů 2/1 GN
	

	Teplotní rozsah
	+30°C – 300°C
	

	Tepelný výkon odsavače
	asi 66 kW
	

	Generátor páry
	asi 54 kW
	

	Příkon
	asi 68 kW
	

	Jmenovité napětí (popř. zadání situace instalace)
	3 NAC 400 V
	

	Připojení přívodu vody
	¾"
	

	Odvod vody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (obnovitelné energie)
	
cca. 3.200 kg CO2e
cca. 97.700 kg CO2e
 cca. 12.800 kg CO2e
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