Textos de especificaciones para todos los equipos iCombi Pro DE_INT de gas:

Vaporizador combinado (6 x 1/1 GN)
Modelo: RATIONAL iCombi Pro 6-1/1 G
Vaporizador combinado interconectable conforme a la norma DIN 18866 para la cocción automática. Equipo de sobremesa con calentamiento mediante gas y montaje higiénico posterior, a ras de pared. El equipo está fabricado por dentro y por fuera en acero inoxidable DIN 1.4301 y dispone de una cámara interior sin soldaduras, con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado y está aislado contra la radiación de calor. Limitador de seguridad de temperatura electrónico para calentamiento por aire caliente y generador de vapor, y freno de turbina integrado: una deshumidificación activa de alto rendimiento garantiza un resultado de cocción perfecto incluso con carga completa. Sistema de separación de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de filtro adicional. Flujo dinámico del aire en la cámara de cocción mediante una turbina reversible con 5 velocidades, con control en función de la situación y programable manualmente. El equipo está dotado de una cámara de cocción con retroventilación y triple acristalamiento, que incluye dos cristales interiores orientables con revestimiento reflectante del calor y con una junta de la puerta insertable para facilitar la limpieza y el cambio de junta sin la intervención de un técnico de servicio. La puerta está dotada de una maneta practicable con una mano, con función de tope. Además, está equipado con un monitor a color TFT de 10 pulgadas con una pantalla táctil capacitiva. La cámara de cocción dispone de iluminación LED de larga duración y ahorro energético, con señalización acústica y visual automática de los pasos del proceso en cada una de las bandejas. Posibilidad de carga de la cámara interior mediante bastidor colgante fijo (distancia mín. entre guías 68 mm) o mediante rack móvil (mín. 64 mm) para la introducción de 6 parrillas o bandejas (1/1 GN) en el rack longitudinal para accesorios GN. Sifón integrado para la conexión de desagüe a la red fija o con salida libre. Posibilidad de conexión a un sistema de optimización de energía conforme con la norma DIN 18875. Para que la instalación sea correcta, la bandeja superior no puede sobrepasar la altura de 1,60 m. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. Preferencias de cocina regional preconfiguradas que son independientes de la configuración de idioma del equipo. Cambio de idioma fácil, incluso con el equipo en marcha. 2 años de garantía, incluidas piezas, horas de trabajo y desplazamiento. Las siguientes declaraciones, certificaciones y símbolos de homologación son obligatorias independientemente del país y del modelo: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funcionamiento con Gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 %. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
El equipo dispone de los modos operativos: Cocción al vapor, aire caliente y vapor combinado con regulación libre de la humedad, regeneración, cocción a baja temperatura, cocción Delta T, pasteurización, regulación de la temperatura del núcleo, Cool Down y una función de humidificación con configuración de la cantidad de agua en mililitros y regulación de la fermentación de productos de panadería. Temperatura de la cámara de cocción configurable de +30 ºC a +300 ºC. Equipo dotado de sistema de eliminación de vapores totalmente automatizado, medición exacta en forma de porcentaje, regulación y visualización del grado de humedad en la cámara de cocción. Función de inyección de agua, seleccionable de manera adicional para enfriar rápidamente el equipo. En 6 categorías de alimentos (aves, carne, pescado, platos a base de huevo y postres, verduras y guarniciones y productos de panadería) o 4 métodos de cocción tradicionales (asar, cocer, hornear, cocinar a la plancha), el equipo detecta automáticamente el tamaño, el estado y la cantidad de los alimentos introducidos y selecciona automáticamente los ajustes óptimos para obtener lo antes posible el resultado de cocción deseado. Procesos de cocción inteligentes y ajustables según el tipo y el grado de salida de los alimentos, y que muestran los parámetros de cocción actuales y el tiempo restante. Posibilidad de modificación del resultado de cocción deseado mientras el modo inteligente está en curso. Cambio a otro modo manual o automático mientras está en curso un programa. Supervisión y cálculo del grado de dorado por segundos exactos y ajuste de los parámetros de cocción pertinentes. La comida preparada puede calentarse y terminar de hacerse con la detección del punto de condensación y la regulación del clima de la cámara de cocción, incluso si ya está emplatada. El equipo dispone de un sistema de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. 
Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario Se puede realizar una preselección automática de la hora de inicio con programación de fecha y hora. Sistema inteligente de refuerzo para la optimización de cargas mixtas en función del tiempo de cocción o el consumo de energía en la producción y el servicio a la carta. Mediante la cocción inteligente por tiempo final se pueden cocinar al mismo tiempo varios alimentos de manera que estén listos en el mismo tiempo o, en alternativa, en un tiempo final común. En la pantalla se muestra qué alimentos se pueden cocinar al mismo tiempo. 
El equipo puede programarse libremente (incl. imágenes, accesorios y textos) con al menos 1.000 programas de cocción. Completa función de búsqueda en todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo; visualización de información de ayuda sensible al contexto. 
La generación de vapor se produce sin presión, mediante un generador de vapor fresco con un programa de autolimpieza y descalcificación y mantenimiento, con independencia de la dureza del agua configurada. Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificación adicional. Sistema de diagnóstico con visualización automática de notificaciones de servicio, función de autocomprobación para una comprobación activa de las funciones del equipo. El equipo está dotado de un sistema de limpieza totalmente automatizado e independiente de la presión del agua, con varios niveles de limpieza. Utilización de detergentes sólidos sin fósforo ni fosfatos en forma de pastillas para mayor seguridad laboral. El equipo dispone de varios programas de limpieza, pudiendo limpiarse incluso sin supervisión durante la noche y mediante una limpieza ultrarrápida en un máximo de 12 minutos. El equipo detecta automáticamente el estado de suciedad y calcificación en función de cómo se haya usado el equipo hasta entonces y, acto seguido, recomienda el programa de limpieza más eficiente (el que presente la mejor relación descalcificador/detergente/agua/energía). Los programas de limpieza recomendados pueden ejecutarse en modo ecológico de ahorro de recursos o en modo estándar de ahorro de tiempo. Ducha de mano integrada con dispositivo de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa y puerto Ethernet para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. Control de varios equipos; una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción y los equipos. La visualización del consumo de energía para los procesos de cocción y de servicio de comidas también se puede controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Almacenamiento y salida de datos APPCC también mediante puerto USB, o mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema integrado de gestión sanitaria mediante solución en la nube con la visualización del estado de limpieza y mantenimiento y mensajes de servicio y de error. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Datos técnicos
	programado
	ofrecido

	Equipo completo con mango etc. [AnxAlxPr]
	aprox. 850 x 850 x 850 mm
	

	Capacidad:
	6 bandejas 1/1 GN
	

	Rango de temperatura
	+30-300 °C
	

	Potencia
(Carga técnica nominal)
	Gas natural* H/L: 13 kW
Gas licuado 3 B/P: 14 kW
Gas licuado 3 P: 13 kW
	

	Potencia de calor seco

	Gas natural* H/L: 13 kW
Gas licuado 3 B/P: 14 kW
Gas licuado 3 P: 12 kW 
	

	Potencia de vapor
	Gas natural* H/L: 12 kW 
Gas licuado 3 B/P: 12 kW 
Gas licuado 3 P: 12 kW 
	

	Tensión 
	1 NCA 230 V
	

	Toma de gas
	¾ "
	

	Toma de agua
	¾ "
	

	Desagüe
	DN 50
	

	[bookmark: _Hlk208385812]Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 1.800 kg CO2e
aprox. 23.700 kg CO2e
 aprox. 21.800 kg CO2e
	


* Funcionamiento con gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 % homologado



Vaporizador combinado (6 x 2/1 GN)
Modelo: RATIONAL iCombi Pro 6-2/1 G
Vaporizador combinado interconectable conforme a la norma DIN 18866 para la cocción automática. Equipo de sobremesa con calentamiento mediante gas y un montaje higiénico posterior, a ras de pared. El equipo está fabricado por dentro y por fuera en acero inoxidable DIN 1.4301 y dispone de una cámara interior sin soldaduras, con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado y está aislado contra la radiación de calor. Limitador de seguridad de temperatura electrónico para calentamiento por aire caliente y generador de vapor, y freno de turbina integrado: una deshumidificación activa de alto rendimiento garantiza un resultado de cocción perfecto incluso con carga completa. Sistema de separación de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de filtro adicional. Flujo dinámico del aire en la cámara de cocción mediante una turbina reversible con 5 velocidades, con control en función de la situación y programable manualmente. El equipo está dotado de una cámara de cocción con retroventilación y triple acristalamiento, que incluye dos cristales interiores orientables con revestimiento reflectante del calor y con una junta de la puerta insertable para facilitar la limpieza y el cambio de junta sin la intervención de un técnico de servicio. La puerta está dotada de una maneta practicable con una mano, con función de tope. Además, está equipado con un monitor a color TFT de 10 pulgadas con una pantalla táctil capacitiva. La cámara de cocción dispone de iluminación LED de larga duración y ahorro energético, con señalización acústica y visual automática de los pasos del proceso en cada una de las bandejas. Posibilidad de carga de la cámara interior mediante bastidor colgante fijo (distancia mín. entre guías 68 mm) o mediante rack móvil (mín. 64 mm) para la introducción de 6 parrillas o bandejas (2/1 GN) en el rack longitudinal para accesorios GN. Sifón integrado para la conexión de desagüe a la red fija o con salida libre. Posibilidad de conexión a un sistema de optimización de energía conforme con la norma DIN 18875. Para que la instalación sea correcta, la bandeja superior no puede sobrepasar la altura de 1,60 m. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. Preferencias de cocina regional preconfiguradas que son independientes de la configuración de idioma del equipo. Cambio de idioma fácil, incluso con el equipo en marcha. 2 años de garantía, incluidas piezas, horas de trabajo y desplazamiento. Las siguientes declaraciones, certificaciones y símbolos de homologación son obligatorias independientemente del país y del modelo: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funcionamiento con Gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 %. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
El equipo dispone de los modos operativos: Cocción al vapor, aire caliente y vapor combinado con regulación libre de la humedad, regeneración, cocción a baja temperatura, cocción Delta T, pasteurización, regulación de la temperatura del núcleo, Cool Down y una función de humidificación con configuración de la cantidad de agua en mililitros y regulación de la fermentación de productos de panadería. Temperatura de la cámara de cocción configurable de +30 ºC a +300 ºC. Equipo dotado de sistema de eliminación de vapores totalmente automatizado, medición exacta en forma de porcentaje, regulación y visualización del grado de humedad en la cámara de cocción. Función de inyección de agua, seleccionable de manera adicional para enfriar rápidamente el equipo. En 6 categorías de alimentos (aves, carne, pescado, platos a base de huevo y postres, verduras y guarniciones y productos de panadería) o 4 métodos de cocción tradicionales (asar, cocer, hornear, cocinar a la plancha), el equipo detecta automáticamente el tamaño, el estado y la cantidad de los alimentos introducidos y selecciona automáticamente los ajustes óptimos para obtener lo antes posible el resultado de cocción deseado. Procesos de cocción inteligentes y ajustables según el tipo y el grado de salida de los alimentos, y que muestran los parámetros de cocción actuales y el tiempo restante. Posibilidad de modificación del resultado de cocción deseado mientras el modo inteligente está en curso. Cambio a otro modo manual o automático mientras está en curso un programa. Supervisión y cálculo del grado de dorado por segundos exactos y ajuste de los parámetros de cocción pertinentes. La comida preparada puede calentarse y terminar de hacerse con la detección del punto de condensación y la regulación del clima de la cámara de cocción, incluso si ya está emplatada. El equipo dispone de un sistema de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. ïï
Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario. Se puede realizar una preselección automática de la hora de inicio con programación de fecha y hora. Sistema inteligente de refuerzo para la optimización de cargas mixtas en función del tiempo de cocción o el consumo de energía en la producción y el servicio a la carta. Mediante la cocción inteligente por tiempo final se pueden cocinar al mismo tiempo varios alimentos de manera que estén listos en el mismo tiempo o, en alternativa, en un tiempo final común. En la pantalla se muestra qué alimentos se pueden cocinar al mismo tiempo. 
El equipo puede programarse libremente (incl. imágenes, accesorios y textos) con al menos 1.000 programas de cocción. Completa función de búsqueda en todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo; visualización de información de ayuda sensible al contexto. 
La generación de vapor se produce sin presión, mediante un generador de vapor fresco con un programa de autolimpieza y descalcificación y mantenimiento, con independencia de la dureza del agua configurada. Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificación adicional. Sistema de diagnóstico con visualización automática de notificaciones de servicio, función de autocomprobación para una comprobación activa de las funciones del equipo. El equipo está dotado de un sistema de limpieza totalmente automatizado e independiente de la presión del agua, con varios niveles de limpieza. Utilización de detergentes sólidos sin fósforo ni fosfatos en forma de pastillas para mayor seguridad laboral. El equipo dispone de varios programas de limpieza, pudiendo limpiarse incluso sin supervisión durante la noche y mediante una limpieza ultrarrápida en un máximo de 12 minutos. El equipo detecta automáticamente el estado de suciedad y calcificación en función de cómo se haya usado el equipo hasta entonces y, acto seguido, recomienda el programa de limpieza más eficiente (el que presente la mejor relación descalcificador/detergente/agua/energía). Los programas de limpieza recomendados pueden ejecutarse en modo ecológico de ahorro de recursos o en modo estándar de ahorro de tiempo. Ducha de mano integrada con dispositivo de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa y puerto Ethernet para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. Control de varios equipos; una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción y los equipos. La visualización del consumo de energía para los procesos de cocción y de servicio de comidas también se puede controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Almacenamiento y salida de datos APPCC también mediante puerto USB, o mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema integrado de gestión sanitaria mediante solución en la nube con la visualización del estado de limpieza y mantenimiento y mensajes de servicio y de error. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Datos técnicos
	programado
	ofrecido

	Equipo completo con mango etc. [AnxAlxPr]
	aprox. 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Capacidad:
	6 bandejas 2/1 GN
	

	Rango de temperatura
	+30-300 °C
	

	Potencia
(Carga técnica nominal)
	Gas natural* H/L: 28 kW
Gas licuado 3 B/P: 31 kW 
Gas licuado 3 P: 28 kW
	

	Potencia de calor seco
	Gas natural* H/L: 28 kW
Gas licuado 3 B/P: 31 kW 
Gas licuado 3 P: 28 kW
	

	Potencia de vapor
	Gas natural* H/L: 21 kW
Gas licuado 3 B/P: 23 kW
Gas licuado 3 P: 21 kW
	

	Toma de gas
	¾ "
	

	Toma de agua
	¾ "
	

	Tensión 
	1 NCA 230 V
	

	Desagüe
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.000 kg CO2e
aprox. 35.800 kg CO2e
 aprox. 32.100 kg CO2e
	


* Funcionamiento con gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 % homologado






Vaporizador combinado (10 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 10-1/1 G
Vaporizador combinado interconectable comforme a la norma DIN 18866 para la cocción automática. Equipo de sobremesa con calentamiento mediante gas para un montaje higiénico posterior, a ras de pared. El equipo está fabricado por dentro y por fuera en acero inoxidable DIN 1.4301 y dispone de una cámara interior sin soldaduras, con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado y está aislado contra la radiación de calor. Limitador de seguridad de temperatura electrónico para calentamiento por aire caliente y generador de vapor, y freno de turbina integrado: una deshumidificación activa de alto rendimiento garantiza un resultado de cocción perfecto incluso con carga completa. Sistema de separación de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de filtro adicional. Flujo dinámico del aire en la cámara de cocción mediante dos turbinas modulables y reversibles de manera independiente con 5 velocidades, con control en función de la situación y programables manualmente. El equipo está dotado de una cámara de cocción con retroventilación y triple acristalamiento, que incluye dos cristales interiores orientables con revestimiento reflectante del calor y con una junta de la puerta insertable para facilitar la limpieza y el cambio de junta sin la intervención de un técnico de servicio. La puerta está dotada de una maneta practicable con una mano, con función de tope. Además, está equipado con un monitor a color TFT de 10 pulgadas con una pantalla táctil capacitiva. La cámara de cocción dispone de iluminación LED de larga duración y ahorro energético, con señalización acústica y visual automática de los pasos del proceso en cada una de las bandejas. Posibilidad de carga de la cámara interior mediante bastidor colgante fijo (distancia mín. entre guías 68 mm) o mediante rack móvil (mín. 64 mm) para la introducción de 10 parrillas o bandejas (1/1 GN) en el rack longitudinal para accesorios GN. Sifón integrado para la conexión de desagüe a la red fija o con salida libre. Posibilidad de conexión a un sistema de optimización de energía conforme con la norma DIN 18875. Para que la instalación sea correcta, la bandeja superior no puede sobrepasar la altura de 1,60 m. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. Preferencias de cocina regional preconfiguradas que son independientes de la configuración de idioma del equipo. Cambio de idioma fácil, incluso con el equipo en marcha. 2 años de garantía, incluidas piezas, horas de trabajo y desplazamiento. Las siguientes declaraciones, certificaciones y símbolos de homologación son obligatorias independientemente del país y del modelo: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funcionamiento con Gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 %. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
El equipo dispone de los modos operativos: Cocción al vapor, aire caliente y vapor combinado con regulación libre de la humedad, regeneración, cocción a baja temperatura, cocción Delta T, pasteurización, regulación de la temperatura del núcleo, Cool Down y una función de humidificación con configuración de la cantidad de agua en mililitros y regulación de la fermentación de productos de panadería. Temperatura de la cámara de cocción configurable de +30 ºC a +300 ºC. Equipo dotado de sistema de eliminación de vapores totalmente automatizado, medición exacta en forma de porcentaje, regulación y visualización del grado de humedad en la cámara de cocción. Función de inyección de agua, seleccionable de manera adicional para enfriar rápidamente el equipo. En 6 categorías de alimentos (aves, carne, pescado, platos a base de huevo y postres, verduras y guarniciones y productos de panadería) o 4 métodos de cocción tradicionales (asar, cocer, hornear, cocinar a la plancha), el equipo detecta automáticamente el tamaño, el estado y la cantidad de los alimentos introducidos y selecciona automáticamente los ajustes óptimos para obtener lo antes posible el resultado de cocción deseado. Procesos de cocción inteligentes y ajustables según el tipo y el grado de salida de los alimentos, y que muestran los parámetros de cocción actuales y el tiempo restante. Posibilidad de modificación del resultado de cocción deseado mientras el modo inteligente está en curso. Cambio a otro modo manual o automático mientras está en curso un programa. Supervisión y cálculo del grado de dorado por segundos exactos y ajuste de los parámetros de cocción pertinentes. La comida preparada puede calentarse y terminar de hacerse con la detección del punto de condensación y la regulación del clima de la cámara de cocción, incluso si ya está emplatada. El equipo dispone de un sistema de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. ïï
Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario. Se puede realizar una preselección automática de la hora de inicio con programación de fecha y hora. Sistema inteligente de refuerzo para la optimización de cargas mixtas en función del tiempo de cocción o el consumo de energía en la producción y el servicio a la carta. Mediante la cocción inteligente por tiempo final se pueden cocinar al mismo tiempo varios alimentos de manera que estén listos en el mismo tiempo o, en alternativa, en un tiempo final común. En la pantalla se muestra qué alimentos se pueden cocinar al mismo tiempo. 
El equipo puede programarse libremente (incl. imágenes, accesorios y textos) con al menos 1.000 programas de cocción. Completa función de búsqueda en todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo; visualización de información de ayuda sensible al contexto. 
La generación de vapor se produce sin presión, mediante un generador de vapor fresco con un programa de autolimpieza y descalcificación y mantenimiento, con independencia de la dureza del agua configurada. Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificación adicional. Sistema de diagnóstico con visualización automática de notificaciones de servicio, función de autocomprobación para una comprobación activa de las funciones del equipo. El equipo está dotado de un sistema de limpieza totalmente automatizado e independiente de la presión del agua, con varios niveles de limpieza. Utilización de detergentes sólidos sin fósforo ni fosfatos en forma de pastillas para mayor seguridad laboral. El equipo dispone de varios programas de limpieza, pudiendo limpiarse incluso sin supervisión durante la noche y mediante una limpieza ultrarrápida en un máximo de 12 minutos. El equipo detecta automáticamente el estado de suciedad y calcificación en función de cómo se haya usado el equipo hasta entonces y, acto seguido, recomienda el programa de limpieza más eficiente (el que presente la mejor relación descalcificador/detergente/agua/energía). Los programas de limpieza recomendados pueden ejecutarse en modo ecológico de ahorro de recursos o en modo estándar de ahorro de tiempo. Ducha de mano integrada con dispositivo de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa y puerto Ethernet para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. Control de varios equipos; una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción y los equipos. La visualización del consumo de energía para los procesos de cocción y de servicio de comidas también se puede controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Almacenamiento y salida de datos APPCC también mediante puerto USB, o mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema integrado de gestión sanitaria mediante solución en la nube con la visualización del estado de limpieza y mantenimiento y mensajes de servicio y de error. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Datos técnicos
	programado
	ofrecido

	Equipo completo con mango etc. [AnxAlxPr]
	aprox. 850 x 1100 x 850 mm
	

	Capacidad:
	10 bandejas 1/1 GN
	

	Rango de temperatura
	+30-300 °C
	

	Potencia
(Carga técnica nominal)
	Gas natural* H/L: 22 kW
Gas licuado 3 B/P: 24 kW 
Gas licuado 3 P: 22 kW
	

	Potencia de calor seco

	Gas natural* H/L: 22 kW
Gas licuado 3 B/P: 24 kW 
Gas licuado 3 P: 22 kW
	

	Potencia de vapor
	Gas natural* H/L: 20 kW 
Gas licuado 3 B/P: 22 kW
Gas licuado 3 P: 20 kW 
	

	Toma de gas
	¾ "
	

	Tensión 
	1 NCA 230 V
	

	Toma de agua
	¾ "
	

	Desagüe
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.000 kg CO2e
aprox. 39.600 kg CO2e
 aprox. 35.800 kg CO2e
	


* Funcionamiento con gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 % homologado





Vaporizador combinado (10 x 2/1 GN)
Modelo: RATIONAL iCombi Pro 10-2/1 G
Vaporizador combinado interconectable conforme con la norma DIN 18866 para la cocción automática. Equipo de sobremesa con calentamiento mediante gas y montaje higiénico posterior, a ras de pared. El equipo está fabricado por dentro y por fuera en acero inoxidable DIN 1.4301 y dispone de una cámara interior sin soldaduras, con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado y está aislado contra la radiación de calor. Limitador de seguridad de temperatura electrónico para calefacción por aire caliente y generador de vapor, y freno de turbina integrado: una deshumidificación activa de alto rendimiento garantiza un resultado de cocción perfecto incluso con carga completa. Sistema de separación de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de filtro adicional. Flujo dinámica del aire en la cámara de cocción mediante dos turbinas modulables y reversibles de manera independiente con 5 velocidades, con control en función de la situación y programables manualmente. El equipo está dotado de una cámara de cocción con retroventilación y triple acristalamiento, que incluye dos cristales interiores orientables con revestimiento reflectante del calor y con una junta de la puerta insertable para facilitar la limpieza y el cambio de junta sin la intervención de un técnico de servicio. La puerta está dotada de una maneta practicable con una mano, con función de tope. Además, está equipado con un monitor a color TFT de 10 pulgadas con una pantalla táctil capacitiva. La cámara de cocción dispone de iluminación LED de larga duración y ahorro energético, con señalización acústica y visual automática de los pasos del proceso en cada una de las bandejas. Posibilidad de carga de la cámara interior mediante bastidor colgante fijo (distancia mín. entre guías 68 mm) o mediante rack móvil (mín. 63 mm) para la introducción de 10 parrillas o bandejas (2/1 GN) en el rack longitudinal para accesorios GN. Sifón integrado para la conexión de desagüe a la red fija o con salida libre. Posibilidad de conexión a un sistema de optimización de energía conforme con la norma DIN 18875. Para que la instalación sea correcta, la bandeja superior no puede sobrepasar la altura de 1,60 m. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. Preferencias de cocina regional preconfiguradas que son independientes de la configuración de idioma del equipo. Cambio de idioma fácil, incluso con el equipo en marcha. 2 años de garantía, incluidas piezas, horas de trabajo y desplazamiento. Las siguientes declaraciones, certificaciones y símbolos de homologación son obligatorias independientemente del país y del modelo: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funcionamiento con Gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 %. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
El equipo dispone de los modos operativos: Cocción al vapor, aire caliente y vapor combinado con regulación libre de la humedad, regeneración, cocción a baja temperatura, cocción Delta T, pasteurización, regulación de la temperatura del núcleo, Cool Down y una función de humidificación con configuración de la cantidad de agua en mililitros y regulación de la fermentación de productos de panadería. Temperatura de la cámara de cocción configurable de +30 ºC a +300 ºC. Equipo dotado de sistema de eliminación de vapores totalmente automatizado, medición exacta en forma de porcentaje, regulación y visualización del grado de humedad en la cámara de cocción. Función de inyección de agua, seleccionable de manera adicional para enfriar rápidamente el equipo. En 6 categorías de alimentos (aves, carne, pescado, platos a base de huevo y postres, verduras y guarniciones y productos de panadería) o 4 métodos de cocción tradicionales (asar, cocer, hornear, cocinar a la plancha), el equipo detecta automáticamente el tamaño, el estado y la cantidad de los alimentos introducidos y selecciona automáticamente los ajustes óptimos para obtener lo antes posible el resultado de cocción deseado. Procesos de cocción inteligentes y ajustables según el tipo y el grado de salida de los alimentos, y que muestran los parámetros de cocción actuales y el tiempo restante. Posibilidad de modificación del resultado de cocción deseado mientras el modo inteligente está en curso. Cambio a otro modo manual o automático mientras está en curso un programa. Supervisión y cálculo del grado de dorado por segundos exactos y ajuste de los parámetros de cocción pertinentes. La comida preparada puede calentarse y terminar de hacerse con la detección del punto de condensación y la regulación del clima de la cámara de cocción, incluso si ya está emplatada. El equipo dispone de un sistema de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. ïï
Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario. Se puede realizar una preselección automática de la hora de inicio con programación de fecha y hora. Sistema inteligente de refuerzo para la optimización de cargas mixtas en función del tiempo de cocción o el consumo de energía en la producción y el servicio a la carta. Mediante la cocción inteligente por tiempo final se pueden cocinar al mismo tiempo varios alimentos de manera que estén listos en el mismo tiempo o, en alternativa, en un tiempo final común. En la pantalla se muestra qué alimentos se pueden cocinar al mismo tiempo. 
El equipo puede programarse libremente (incl. imágenes, accesorios y textos) con al menos 1.000 programas de cocción. Completa función de búsqueda en todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo; visualización de información de ayuda sensible al contexto. 
La generación de vapor se produce sin presión, mediante un generador de vapor fresco con un programa de autolimpieza y descalcificación y mantenimiento, con independencia de la dureza del agua configurada. Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificación adicional. Sistema de diagnóstico con visualización automática de notificaciones de servicio, función de autocomprobación para una comprobación activa de las funciones del equipo. El equipo está dotado de un sistema de limpieza totalmente automatizado e independiente de la presión del agua, con varios niveles de limpieza. Utilización de detergentes sólidos sin fósforo ni fosfatos en forma de pastillas para mayor seguridad laboral. El equipo dispone de varios programas de limpieza, pudiendo limpiarse incluso sin supervisión durante la noche y mediante una limpieza ultrarrápida en un máximo de 12 minutos. El equipo detecta automáticamente el estado de suciedad y calcificación en función de cómo se haya usado el equipo hasta entonces y, acto seguido, recomienda el programa de limpieza más eficiente (el que presente la mejor relación descalcificador/detergente/agua/energía). Los programas de limpieza recomendados pueden ejecutarse en modo ecológico para ahorrar recursos o en modo rápido para ahorrar tiempo. Ducha de mano integrada con dispositivo de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa y puerto Ethernet para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. Control de varios equipos; una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción y los equipos. La visualización del consumo de energía para los procesos de cocción y de servicio de comidas también se puede controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Almacenamiento y salida de datos APPCC también mediante puerto USB, o mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema integrado de gestión sanitaria mediante solución en la nube con la visualización del estado de limpieza y mantenimiento y mensajes de servicio y de error. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Datos técnicos
	programado
	ofrecido

	Equipo completo con mango etc. [AnxAlxPr]
	aprox. 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Capacidad:
	10 bandejas 2/1 GN
	

	Rango de temperatura
	+30-300 °C
	

	Potencia
(Carga técnica nominal)
	Gas natural* H/L: 40 kW
Gas licuado 3 B/P: 44 kW
Gas licuado 3 P: 40 kW
	

	Potencia de calor seco

	Gas natural* H/L: 40 kW
Gas licuado 3 B/P: 44 kW
Gas licuado 3 P: 40 kW
	

	Tensión 
	1 NCA 230 V
	

	Potencia de vapor
	Gas natural* H/L: 40 kW
Gas licuado 3 B/P: 44 kW
Gas licuado 3 P: 40 kW
	

	Toma de gas
	¾ "
	

	Toma de agua
	¾ "
	

	Desagüe
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.400 kg CO2e
aprox. 60.700 kg CO2e
 aprox. 53.600 kg CO2e
	


* Funcionamiento con gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 % homologado






Vaporizador combinado (20 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 20-1/1 G
Vaporizador combinado interconectable conforme a la norma DIN 18866 para la cocción automática. Equipo de suelo con calentamiento mediante gas e instalación posterior, a ras de pared. El equipo está fabricado por dentro y por fuera en acero inoxidable DIN 1.4301 y dispone de una cámara interior sin soldaduras, con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado y está aislado contra la radiación de calor. Limitador de seguridad de temperatura electrónico para calentamiento por aire caliente y generador de vapor, y freno de turbina integrado. Una deshumidificación activa de alto rendimiento garantiza un resultado de cocción perfecto incluso con carga completa. Sistema de separación de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de filtro adicional. Flujo dinámico del aire en la cámara de cocción mediante tres turbinas modulables y reversibles de manera independiente con 5 velocidades, con control en función de la situación y programables manualmente. El equipo está dotado de una cámara de cocción con retroventilación y triple acristalamiento, que incluye dos cristales interiores orientables con revestimiento reflectante del calor y con una junta de la puerta insertable para facilitar la limpieza y el cambio de junta sin la intervención de un técnico de servicio. La puerta está dotada de una maneta practicable con una mano, con función de tope. Además, está equipado con un monitor a color TFT de 10 pulgadas con una pantalla táctil capacitiva. La cámara de cocción dispone de iluminación LED de larga duración y ahorro energético, con señalización acústica y visual automática de los pasos del proceso. Posibilidad de carga de la cámara interior mediante rack móvil (mín. 65 mm) para la introducción de 20 parrillas o bandejas (1/1 GN) en el rack longitudinal para accesorios GN. Sifón integrado para la conexión de desagüe a la red fija o con salida libre. Posibilidad de conexión a un sistema de optimización de energía conforme con la norma DIN 18875. Para que la instalación sea correcta, la bandeja superior no puede sobrepasar la altura de 1,60 m. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. Preferencias de cocina regional preconfiguradas que son independientes de la configuración de idioma del equipo. Cambio de idioma fácil, incluso con el equipo en marcha. 2 años de garantía, incluidas piezas, horas de trabajo y desplazamiento. Las siguientes declaraciones, certificaciones y símbolos de homologación son obligatorias independientemente del país y del modelo: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funcionamiento con Gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 %. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
El equipo dispone de los modos operativos: Cocción al vapor, aire caliente y vapor combinado con regulación libre de la humedad, regeneración, cocción a baja temperatura, cocción Delta T, pasteurización, regulación de la temperatura del núcleo, Cool Down y una función de humidificación con configuración de la cantidad de agua en mililitros y regulación de la fermentación de productos de panadería. Temperatura de la cámara de cocción configurable de +30 ºC a +300 ºC. Equipo dotado de sistema de eliminación de vapores totalmente automatizado, medición exacta en forma de porcentaje, regulación y visualización del grado de humedad en la cámara de cocción. Función de inyección de agua, seleccionable de manera adicional para enfriar rápidamente el equipo. En 6 categorías de alimentos (aves, carne, pescado, platos a base de huevo y postres, verduras y guarniciones y productos de panadería) o 4 métodos de cocción tradicionales (asar, cocer, hornear, cocinar a la plancha), el equipo detecta automáticamente el tamaño, el estado y la cantidad de los alimentos introducidos y selecciona automáticamente los ajustes óptimos para obtener lo antes posible el resultado de cocción deseado. Procesos de cocción inteligentes y ajustables según el tipo y el grado de salida de los alimentos, y que muestran los parámetros de cocción actuales y el tiempo restante. Posibilidad de modificación del resultado de cocción deseado mientras el modo inteligente está en curso. Cambio a otro modo manual o automático mientras está en curso un programa. Supervisión y cálculo del grado de dorado por segundos exactos y ajuste de los parámetros de cocción pertinentes. La comida preparada puede calentarse y terminar de hacerse con la detección del punto de condensación y la regulación del clima de la cámara de cocción, incluso si ya está emplatada. El equipo dispone de un sistema de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. ïï
Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario. Se puede realizar una preselección automática de la hora de inicio con programación de fecha y hora. Sistema inteligente de refuerzo para la optimización de cargas mixtas en función del tiempo de cocción o el consumo de energía en la producción y el servicio a la carta. Mediante la cocción inteligente por tiempo final se pueden cocinar al mismo tiempo varios alimentos de manera que estén listos en el mismo tiempo o, en alternativa, en un tiempo final común. En la pantalla se muestra qué alimentos se pueden cocinar al mismo tiempo. 
El equipo puede programarse libremente (incl. imágenes, accesorios y textos) con al menos 1.000 programas de cocción. Completa función de búsqueda en todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo; visualización de información de ayuda sensible al contexto. 
La generación de vapor se produce sin presión, mediante un generador de vapor fresco con un programa de autolimpieza y descalcificación y mantenimiento, con independencia de la dureza del agua configurada. Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificación adicional. Sistema de diagnóstico con visualización automática de notificaciones de servicio, función de autocomprobación para una comprobación activa de las funciones del equipo. El equipo está dotado de un sistema de limpieza totalmente automatizado e independiente de la presión del agua, con varios niveles de limpieza. Utilización de detergentes sólidos sin fósforo ni fosfatos en forma de pastillas para mayor seguridad laboral. El equipo dispone de varios programas de limpieza, pudiendo limpiarse incluso sin supervisión durante la noche y mediante una limpieza ultrarrápida en un máximo de 12 minutos. El equipo detecta automáticamente el estado de suciedad y calcificación en función de cómo se haya usado el equipo hasta entonces y, acto seguido, recomienda el programa de limpieza más eficiente (el que presente la mejor relación descalcificador/detergente/agua/energía). Los programas de limpieza recomendados pueden ejecutarse en modo ecológico de ahorro de recursos o en modo estándar de ahorro de tiempo. Ducha de mano integrada con dispositivo de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa y puerto Ethernet para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. Control de varios equipos; una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción y los equipos. La visualización del consumo de energía para los procesos de cocción y de servicio de comidas también se puede controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Almacenamiento y salida de datos APPCC también mediante puerto USB, o mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema integrado de gestión sanitaria mediante solución en la nube con la visualización del estado de limpieza y mantenimiento y mensajes de servicio y de error. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Datos técnicos
	programado
	ofrecido

	Equipo completo con mango etc. [AnxAlxPr]
	aprox. 900 x 1900 x 950 mm
	

	Capacidad:
	20 bandejas 1/1 GN
	

	Rango de temperatura
	+30-300 °C
	

	Potencia
(Carga técnica nominal)
	Gas natural* H/L: 44 kW
Gas licuado 3 B/P: 48 kW 
Gas licuado 3 P: 44 kW
	

	Potencia de calor seco

	Gas natural* H/L: 44 kW
Gas licuado 3 B/P: 48 kW 
Gas licuado 3 P: 44 kW
	

	Potencia de vapor
	Gas natural* H/L: 38 kW
Gas licuado 3 B/P: 40 kW
Gas licuado 3 P: 38 kW
	

	Tensión
	1 NCA 230 V
	

	Toma de gas
	¾ "
	

	Toma de agua
	¾ "
	

	Desagüe
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.900 kg CO2e
aprox. 55.800 kg CO2e
 aprox. 50.300 kg CO2e
	


* Funcionamiento con gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 % homologado





Vaporizador combinado (20 x 2/1 GN)
Modelo: RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 G
Vaporizador combinado interconectable conforme a la norma DIN 18866 para la cocción automática. Equipo de suelo con calentamiento mediante gas e instalación posterior, a ras de pared. El equipo está fabricado por dentro y por fuera en acero inoxidable DIN 1.4301 y dispone de una cámara interior sin soldaduras, con esquinas redondeadas y un flujo de aire optimizado y está aislado contra la radiación de calor. Limitador de seguridad para la temperatura electrónico para calefacción por aire caliente y generador de vapor, y freno de turbina integrado: una deshumidificación activa de alto rendimiento garantiza un resultado de cocción perfecto incluso con carga completa. Sistema de separación de grasa integrado y sin mantenimiento, sin necesidad de filtro adicional. Flujo dinámico del aire en la cámara de cocción mediante tres turbinas modulables y reversibles de manera independiente con 5 velocidades, con control en función de la situación y programables manualmente. El equipo está dotado de una cámara de cocción con retroventilación y triple acristalamiento, que incluye dos cristales interiores orientables con revestimiento reflectante del calor y con una junta de la puerta insertable para facilitar la limpieza y el cambio de junta sin la intervención de un técnico de servicio. La puerta está dotada de una maneta practicable con una mano, con función de tope. Además, está equipado con un monitor a color TFT de 10 pulgadas con una pantalla táctil capacitiva. La cámara de cocción dispone de iluminación LED de larga duración y ahorro energético, con señalización acústica y visual automática de los pasos del proceso. Posibilidad de carga de la cámara interior mediante rack móvil (mín. 65 mm) para la introducción de 20 parrillas o bandejas (2/1 GN) en el rack longitudinal para accesorios GN. Sifón integrado para la conexión de desagüe a la red fija o con salida libre. Posibilidad de conexión a un sistema de optimización de energía conforme con la norma DIN 18875. Para que la instalación sea correcta, la bandeja superior no puede sobrepasar la altura de 1,60 m. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. Preferencias de cocina regional preconfiguradas que son independientes de la configuración de idioma del equipo. Cambio de idioma fácil, incluso con el equipo en marcha. 2 años de garantía, incluidas piezas, horas de trabajo y desplazamiento. Las siguientes declaraciones, certificaciones y símbolos de homologación son obligatorias independientemente del país y del modelo: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funcionamiento con Gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 %. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
El equipo dispone de los modos operativos: Cocción al vapor, aire caliente y vapor combinado con regulación libre de la humedad, regeneración, cocción a baja temperatura, cocción Delta T, pasteurización, regulación de la temperatura del núcleo, Cool Down y una función de humidificación con configuración de la cantidad de agua en mililitros y regulación de la fermentación de productos de panadería. Temperatura de la cámara de cocción configurable de +30 ºC a +300 ºC. Equipo dotado de sistema de eliminación de vapores totalmente automatizado, medición exacta en forma de porcentaje, regulación y visualización del grado de humedad en la cámara de cocción. Función de inyección de agua, seleccionable de manera adicional para enfriar rápidamente el equipo. En 6 categorías de alimentos (aves, carne, pescado, platos a base de huevo y postres, verduras y guarniciones y productos de panadería) o 4 métodos de cocción tradicionales (asar, cocer, hornear, cocinar a la plancha), el equipo detecta automáticamente el tamaño, el estado y la cantidad de los alimentos introducidos y selecciona automáticamente los ajustes óptimos para obtener lo antes posible el resultado de cocción deseado. Procesos de cocción inteligentes y ajustables según el tipo y el grado de salida de los alimentos, y que muestran los parámetros de cocción actuales y el tiempo restante. Posibilidad de modificación del resultado de cocción deseado mientras el modo inteligente está en curso. Cambio a otro modo manual o automático mientras está en curso un programa. Supervisión y cálculo del grado de dorado por segundos exactos y ajuste de los parámetros de cocción pertinentes. La comida preparada puede calentarse y terminar de hacerse con la detección del punto de condensación y la regulación del clima de la cámara de cocción, incluso si ya está emplatada. El equipo dispone de un sistema de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. ïï
Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario. Se puede realizar una preselección automática de la hora de inicio con programación de fecha y hora. Sistema inteligente de refuerzo para la optimización de cargas mixtas en función del tiempo de cocción o el consumo de energía en la producción y el servicio a la carta. Mediante la cocción inteligente por tiempo final se pueden cocinar al mismo tiempo varios alimentos de manera que estén listos en el mismo tiempo o, en alternativa, en un tiempo final común. En la pantalla se muestra qué alimentos se pueden cocinar al mismo tiempo. 
El equipo puede programarse libremente (incl. imágenes, accesorios y textos) con al menos 1.000 programas de cocción. Completa función de búsqueda en todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo; visualización de información de ayuda sensible al contexto. 
La generación de vapor se produce sin presión, mediante un generador de vapor fresco con un programa de autolimpieza y descalcificación y mantenimiento, con independencia de la dureza del agua configurada. Funcionamiento sin descalcificador y sin descalcificación adicional. Sistema de diagnóstico con visualización automática de notificaciones de servicio, función de autocomprobación para una comprobación activa de las funciones del equipo. El equipo está dotado de un sistema de limpieza totalmente automatizado e independiente de la presión del agua, con varios niveles de limpieza. Utilización de detergentes sólidos sin fósforo ni fosfatos en forma de pastillas para mayor seguridad laboral. El equipo dispone de varios programas de limpieza, pudiendo limpiarse incluso sin supervisión durante la noche y mediante una limpieza ultrarrápida en un máximo de 12 minutos. El equipo detecta automáticamente el estado de suciedad y calcificación en función de cómo se haya usado el equipo hasta entonces y, acto seguido, recomienda el programa de limpieza más eficiente (el que presente la mejor relación descalcificador/detergente/agua/energía). Los programas de limpieza recomendados pueden ejecutarse en modo ecológico para ahorrar recursos o en modo rápido para ahorrar tiempo. Ducha de mano integrada con dispositivo de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa y puerto Ethernet para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. Control de varios equipos; una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción y los equipos. La visualización del consumo de energía para los procesos de cocción y de servicio de comidas también se puede controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Almacenamiento y salida de datos APPCC también mediante puerto USB, o mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema integrado de gestión sanitaria mediante solución en la nube con la visualización del estado de limpieza y mantenimiento y mensajes de servicio y de error. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Datos técnicos
	programado
	ofrecido

	Equipo completo con mango etc. [AnxAlxPr]
	aprox. 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Capacidad:
	20 bandejas 2/1 GN
	

	Rango de temperatura
	+30-300 °C
	

	Potencia
Carga técnica nominal
	Gas natural* H/L: 80 kW
Gas licuado 3 B/P: 88 kW 
Gas licuado 3 P: 80 kW
	

	Potencia de calor seco

	Gas natural* H/L: 80 kW
Gas licuado 3 B/P: 88 kW 
Gas licuado 3 P: 80 kW
	

	Potencia de vapor
	Gas natural* H/L: 51 kW 
Gas licuado 3 B/P: 56 kW 
Gas licuado 3 P: 51 kW 
	

	Toma de gas
	¾ "
	

	Toma de agua
	¾ "
	

	Desagüe
	DN 50
	

	Tensión 
	1 NCA 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 3.500 kg CO2e
aprox. 124.900 kg CO2e
 aprox. 114.900 kg CO2e
	


* Funcionamiento con gas natural con una proporción de hidrógeno de hasta el 20 % homologado
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