Specificazioni per tutti gli apparecchi mobili iCombi Pro a gas:

Forno combinato (6 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 6-1/1 G
Forno combinato collegabile in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da tavolo riscaldato a gas, che può essere installato con la parte posteriore a filo parete L’apparecchio è realizzato internamente ed esternamente in acciaio inox DIN 1.4301 e dispone di camera interna senza saldature con angoli arrotondati e circolazione dell’aria ottimizzata ed è isolato contro l’irraggiamento del calore. Limitatore di temperatura di sicurezza elettronico, con freno ventola integrato, contro il surriscaldamento aria calda e generato di vapore; la deumidificazione attiva estremamente potente garantisce un risultato di cottura perfetto perfino a pieno carico. Sistema di separazione dei grassi integrato che non richiede manutenzione, senza filtro antigrasso supplementare. Circolazione dinamica dell’aria nella camera di cottura grazie a una ventola con inversione della rotazione con 5 velocità, comandata in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta  con triplo vetro, di cui due vetri interni ribaltabili con speciale rivestimento termoriflettente, e di una guarnizione della porta a innesto facile da pulire e da sostituire senza l’intervento di un tecnico dell’assistenza. La porta è provvista di maniglia utilizzabile con una mano sola con funzione di chiusura. Inoltre, è equipaggiato con un display TFT a colori da 10 pollici con touch screen capacitivo. La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo con segnalazione automatica, acustica e visiva delle fasi di processo sui singoli ripiani. La camera interna può essere caricata tramite un telaio appeso fisso (distanza guide min. 68 mm) o un carrello portateglie (min. 64 mm) per alloggiare 6 griglie o teglie (1/1 GN) nel ripiano longitudinale per accessori GN. Sifone integrato per l’attacco dell'acqua di scarico a rete fissa o scolo libero. Può essere collegato a un impianto di ottimizzazione energetica secondo la norma DIN 18875. Per una corretta installazione, il ripiano più alto non deve superare 1,60 m di altezza. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Preferenze di cottura regionali preimpostate indipendenti dalla lingua selezionata dell’apparecchio. La lingua può essere cambiata facilmente anche mentre l’apparecchio è in funzione. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. A seconda del paese e della versione, sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova seguenti o altri analoghi: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza.
L’apparecchio dispone delle seguenti modalità di funzionamento: cottura al vapore, aria calda e combi-vapore con regolazione libera dell’umidità, rigenerazione, cottura a bassa temperatura, cottura Delta-T, pastorizzazione, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down e una funzione di vaporizzazione con regolazione della quantità d’acqua in millilitri e impostazione della cottura di prodotti da forno. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. L’apparecchio è dotato di quenching che regola automaticamente il valore di umidità in camera per portarlo al valore target. La percentuale di umidità si può impostare a display con risoluzione di un punto percentuale. In più si può scegliere la funzione di iniezione d’acqua per il raffreddamento rapido dell’apparecchio. In 6 categorie di alimenti (pollame, carne, pesce, piatti a base di uova e dessert, verdure e contorni e prodotti da forno) o 4 processi di cottura tradizionali (arrostire, bollire, cuocere al forno e grigliare), l’apparecchio rileva automaticamente grandezza, stato e quantità dell’alimento inserito e, sempre automaticamente, seleziona le impostazioni ottimali per ottenere il risultato di cottura desiderato il più rapidamente possibile. Processi di cottura intelligenti che si regolano sul tipo e le condizioni di partenza degli alimenti e visualizzano i parametri di cottura attuali e il tempo residuo. Il risultato di cottura può essere modificato anche durante l’esecuzione della modalità intelligente. Si può passare a un’altra modalità manuale o automatica mentre un programma è in corso. Monitoraggio e calcolo del grado di doratura preciso al secondo e adeguamento dei relativi parametri di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati rilevando il punto di rugiada e regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. L'apparecchio dispone di una funzione di autoapprendimento che si adatta al comportamento individuale dell'utente. 
Segnalazione acustica e indicatore visivo in caso di necessario intervento da parte dell'utente. Preselezione start time automatica con data e ora. Sistema intelligente che supporta l’ottimizzazione di caricamenti misti a seconda del tempo di cottura o del consumo energetico nella produzione e nel servizio à la carte. La cottura a target time intelligente consente di cuocere contemporaneamente diversi alimenti con lo stesso tempo o, in alternativa, con un target time comune. Il display visualizza quali alimenti possono essere cotti contemporaneamente. 
Si può programmare liberamente l’apparecchio (incl. immagini, accessori e testi) con almeno 1.000 programmi di cottura. Ampia funzione di ricerca in tutti i manuali e nelle ricette presenti nell'apparecchio, contenuto della guida sensibile al contesto. 
Il vapore è generato senza pressione tramite un generazione di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Funzionamento senza impianto di addolcimento dell’acqua e senza ulteriore decalcificazione. Sistema di diagnosi con indicatore automatico dei messaggi di assistenza e funzione di autotest per il controllo delle funzioni dell’apparecchio. L’apparecchio è dotato di un sistema di lavaggio completamente automatico e indipendente dalla pressione dell’acqua con diversi livelli di pulizia. Impiego di detergenti solidi in pastiglie privi di fosforo e fosfati per la sicurezza sul lavoro. L’apparecchio dispone di diversi programmi di lavaggio, che possono essere eseguiti anche di notte senza sorveglianza, e di una pulizia ultrarapida in massimo 12 minuti. L’apparecchio rileva automaticamente il grado di sporco e di calcare a seconda del tipo di utilizzo fatto e propone quindi il programma di lavaggio più efficace (miglior rapporto tra decalcificante/detergente/acqua/energia). I programmi di lavaggio proposti possono essere eseguiti a scelta in una modalità Eco che risparmia risorse oppure nella modalità standard che risparmia tempo. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata senza antenna esterna e interfaccia Ethernet per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto e la manutenzione. Controllo di più apparecchi, la gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. Indicazione del consumo energetico per i processi di cottura e il servizio sono possibili anche con la porta USB integrata utilizzabile anche per lo scambio locale di dati. Memoria dati HACCP ed emissione anche tramite USB o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. Gestione integrata dell’igiene mediante soluzione in cloud con indicazione del grado di pulizia e dello stato di conservazione e di messaggi di assistenza ed errore. Per il sistema di cottura sono disponibili valori per l'impronta di CO2e (PCF) per cradle-to-gate, cradle-to-grave e cradle-to-grave con energie rinnovabili secondo i requisiti della norma ISO 14067, verificati da un organismo di certificazione accreditato a livello nazionale (Accredited Certification Body)


	Dati tecnici
	previsti
	offerti

	Apparecchio completo con maniglia ecc. [LxAxP]
	ca. 850 x 850 x 850 mm
	

	Capacità:
	6 ripiani 1/1 GN
	

	Intervallo di temperatura
	+30°-300°C
	

	Prestazioni
(carico termico nominale)
	Gas naturale* H/L: 13 kW
GPL 3 B/P: 14 kW
GPL 3 P: 13 kW
	

	Potenza Aria calda

	Gas naturale* H/L: 13 kW
GPL 3 B/P: 14 kW
GPL 3 P: 12 kW
	

	Potenza Vapore
	Gas naturale* H/L: 12 kW
GPL 3 B/P: 12 kW
GPL 3 P: 12 kW
	

	Tensione 
	1 NAC 230 V
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico dell'acqua
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 1.800 kg CO2e
ca. 23.700 kg CO2e
 ca. 21.800 kg CO2e
	


* Funzionamento con gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20% consentito










Forno combinato (6 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 6-2/1 G
Forno combinato collegabile in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da tavolo riscaldato a gas, che può essere installato con la parte posteriore a filo parete L’apparecchio è realizzato internamente ed esternamente in acciaio inox DIN 1.4301 e dispone di camera interna senza saldature con angoli arrotondati e circolazione dell’aria ottimizzata ed è isolato contro l’irraggiamento del calore. Limitatore di temperatura di sicurezza elettronico, con freno ventola integrato, contro il surriscaldamento aria calda e generato di vapore; la deumidificazione attiva estremamente potente garantisce un risultato di cottura perfetto perfino a pieno carico. Sistema di separazione dei grassi integrato che non richiede manutenzione, senza filtro antigrasso supplementare. Circolazione dinamica dell’aria nella camera di cottura grazie a una ventola con inversione della rotazione con 5 velocità, comandata in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta  con triplo vetro, di cui due vetri interni ribaltabili con speciale rivestimento termoriflettente, e di una guarnizione della porta a innesto facile da pulire e da sostituire senza l’intervento di un tecnico dell’assistenza. La porta è provvista di maniglia utilizzabile con una mano sola con funzione di chiusura. Inoltre, è equipaggiato con un display TFT a colori da 10 pollici con touch screen capacitivo. La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo con segnalazione automatica, acustica e visiva delle fasi di processo sui singoli ripiani. La camera interna può essere caricata tramite un telaio appeso fisso (distanza guide min. 68 mm) o un carrello portateglie (min. 64 mm) per alloggiare 6 griglie o teglie (2/1 GN) nel ripiano longitudinale per accessori GN. Sifone integrato per l’attacco dell'acqua di scarico a rete fissa o scolo libero. Può essere collegato a un impianto di ottimizzazione energetica secondo la norma DIN 18875. Per una corretta installazione, il ripiano più alto non deve superare 1,60 m di altezza. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Preferenze di cottura regionali preimpostate indipendenti dalla lingua selezionata dell’apparecchio. La lingua può essere cambiata facilmente anche mentre l’apparecchio è in funzione. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. A seconda del paese e della versione, sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova seguenti o altri analoghi: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza.
L’apparecchio dispone delle seguenti modalità di funzionamento: cottura al vapore, aria calda e combi-vapore con regolazione libera dell’umidità, rigenerazione, cottura a bassa temperatura, cottura Delta-T, pastorizzazione, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down e una funzione di vaporizzazione con regolazione della quantità d’acqua in millilitri e impostazione della cottura di prodotti da forno. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. L’apparecchio è dotato di quenching che regola automaticamente il valore di umidità in camera per portarlo al valore target. La percentuale di umidità si può impostare a display con risoluzione di un punto percentuale. In più si può scegliere la funzione di iniezione d’acqua per il raffreddamento rapido dell’apparecchio. In 6 categorie di alimenti (pollame, carne, pesce, piatti a base di uova e dessert, verdure e contorni e prodotti da forno) o 4 processi di cottura tradizionali (arrostire, bollire, cuocere al forno e grigliare), l’apparecchio rileva automaticamente grandezza, stato e quantità dell’alimento inserito e, sempre automaticamente, seleziona le impostazioni ottimali per ottenere il risultato di cottura desiderato il più rapidamente possibile. Processi di cottura intelligenti che si regolano sul tipo e le condizioni di partenza degli alimenti e visualizzano i parametri di cottura attuali e il tempo residuo. Il risultato di cottura può essere modificato anche durante l’esecuzione della modalità intelligente. Si può passare a un’altra modalità manuale o automatica mentre un programma è in corso. Monitoraggio e calcolo del grado di doratura preciso al secondo e adeguamento dei relativi parametri di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati rilevando il punto di rugiada e regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. L'apparecchio dispone di una funzione di autoapprendimento che si adatta al comportamento individuale dell'utente. 
Segnalazione acustica e indicatore visivo in caso di necessario intervento da parte dell'utente. Preselezione start time automatica con data e ora. Sistema intelligente che supporta l’ottimizzazione di caricamenti misti a seconda del tempo di cottura o del consumo energetico nella produzione e nel servizio à la carte. La cottura a target time intelligente consente di cuocere contemporaneamente diversi alimenti con lo stesso tempo o, in alternativa, con un target time comune. Il display visualizza quali alimenti possono essere cotti contemporaneamente. 
Si può programmare liberamente l’apparecchio (incl. immagini, accessori e testi) con almeno 1.000 programmi di cottura. Ampia funzione di ricerca in tutti i manuali e nelle ricette presenti nell'apparecchio, contenuto della guida sensibile al contesto. 
Il vapore è generato senza pressione tramite un generazione di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Funzionamento senza impianto di addolcimento dell’acqua e senza ulteriore decalcificazione. Sistema di diagnosi con indicatore automatico dei messaggi di assistenza e funzione di autotest per il controllo delle funzioni dell’apparecchio. L’apparecchio è dotato di un sistema di lavaggio completamente automatico e indipendente dalla pressione dell’acqua con diversi livelli di pulizia. Impiego di detergenti solidi in pastiglie privi di fosforo e fosfati per la sicurezza sul lavoro. L’apparecchio dispone di diversi programmi di lavaggio, che possono essere eseguiti anche di notte senza sorveglianza, e di una pulizia ultrarapida in massimo 12 minuti. L’apparecchio rileva automaticamente il grado di sporco e di calcare a seconda del tipo di utilizzo fatto e propone quindi il programma di lavaggio più efficace (miglior rapporto tra decalcificante/detergente/acqua/energia). I programmi di lavaggio proposti possono essere eseguiti a scelta in una modalità Eco che risparmia risorse oppure nella modalità standard che risparmia tempo. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata senza antenna esterna e interfaccia Ethernet per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto e la manutenzione. Controllo di più apparecchi, la gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. Indicazione del consumo energetico per i processi di cottura e il servizio sono possibili anche con la porta USB integrata utilizzabile anche per lo scambio locale di dati. Memoria dati HACCP ed emissione anche tramite USB o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. Gestione integrata dell’igiene mediante soluzione in cloud con indicazione del grado di pulizia e dello stato di conservazione e di messaggi di assistenza ed errore. Per il sistema di cottura sono disponibili valori per l'impronta di CO2e (PCF) per cradle-to-gate, cradle-to-grave e cradle-to-grave con energie rinnovabili secondo i requisiti della norma ISO 14067, verificati da un organismo di certificazione accreditato a livello nazionale (Accredited Certification Body)


	Dati tecnici
	previsti
	offerti

	Apparecchio completo con maniglia ecc. [LxAxP]
	ca. 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Capacità:
	6 ripiani 2/1 GN
	

	Intervallo di temperatura
	+30°-300°C
	

	Prestazioni
(carico termico nominale)
	Gas naturale* H/L: 28 kW
GPL 3 B/P: 31 kW
GPL 3 P: 28 kW
	

	Potenza Aria calda
	Gas naturale* H/L: 28 kW
GPL 3 B/P: 31 kW
GPL 3 P: 28 kW
	

	Potenza Vapore
	Gas naturale* H/L: 21 kW
GPL 3 B/P: 23 kW
GPL 3 P: 21 kW
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Tensione 
	1 NAC 230 V
	

	Scarico dell'acqua
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 2000 kg CO2e
ca. 35.800 kg CO2e
 ca. 32.100 kg CO2e
	


* Funzionamento con gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20% consentito

Forno combinato (10 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 10-1/1 G
Forno combinato collegabile in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da tavolo riscaldato a gas, che può essere installato con la parte posteriore a filo parete L’apparecchio è realizzato internamente ed esternamente in acciaio inox DIN 1.4301 e dispone di camera interna senza saldature con angoli arrotondati e circolazione dell’aria ottimizzata ed è isolato contro l’irraggiamento del calore. Limitatore di temperatura di sicurezza elettronico, con freno ventola integrato, contro il surriscaldamento aria calda e generato di vapore; la deumidificazione attiva estremamente potente garantisce un risultato di cottura perfetto perfino a pieno carico. Sistema di separazione dei grassi integrato che non richiede manutenzione, senza filtro antigrasso supplementare. Circolazione dinamica dell’aria nella camera di cottura grazie a due ventole modulanti indipendenti con inversione della rotazione con 5 velocità, comandate in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta  con triplo vetro, di cui due vetri interni ribaltabili con speciale rivestimento termoriflettente, e di una guarnizione della porta a innesto facile da pulire e da sostituire senza l’intervento di un tecnico dell’assistenza. La porta è provvista di maniglia utilizzabile con una mano sola con funzione di chiusura. Inoltre, è equipaggiato con un display TFT a colori da 10 pollici con touch screen capacitivo. La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo con segnalazione automatica, acustica e visiva delle fasi di processo sui singoli ripiani. La camera interna può essere caricata tramite un telaio appeso fisso (distanza guide min. 68 mm) o un carrello portateglie (min. 64 mm) per alloggiare 10 griglie o teglie (1/1 GN) nel ripiano longitudinale per accessori GN. Sifone integrato per l’attacco dell'acqua di scarico a rete fissa o scolo libero. Può essere collegato a un impianto di ottimizzazione energetica secondo la norma DIN 18875. Per una corretta installazione, il ripiano più alto non deve superare 1,60 m di altezza. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Preferenze di cottura regionali preimpostate indipendenti dalla lingua selezionata dell’apparecchio. La lingua può essere cambiata facilmente anche mentre l’apparecchio è in funzione. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. A seconda del paese e della versione, sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova seguenti o altri analoghi: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza.
L’apparecchio dispone delle seguenti modalità di funzionamento: cottura al vapore, aria calda e combi-vapore con regolazione libera dell’umidità, rigenerazione, cottura a bassa temperatura, cottura Delta-T, pastorizzazione, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down e una funzione di vaporizzazione con regolazione della quantità d’acqua in millilitri e impostazione della cottura di prodotti da forno. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. L’apparecchio è dotato di quenching che regola automaticamente il valore di umidità in camera per portarlo al valore target. La percentuale di umidità si può impostare a display con risoluzione di un punto percentuale. In più si può scegliere la funzione di iniezione d’acqua per il raffreddamento rapido dell’apparecchio. In 6 categorie di alimenti (pollame, carne, pesce, piatti a base di uova e dessert, verdure e contorni e prodotti da forno) o 4 processi di cottura tradizionali (arrostire, bollire, cuocere al forno e grigliare), l’apparecchio rileva automaticamente grandezza, stato e quantità dell’alimento inserito e, sempre automaticamente, seleziona le impostazioni ottimali per ottenere il risultato di cottura desiderato il più rapidamente possibile. Processi di cottura intelligenti che si regolano sul tipo e le condizioni di partenza degli alimenti e visualizzano i parametri di cottura attuali e il tempo residuo. Il risultato di cottura può essere modificato anche durante l’esecuzione della modalità intelligente. Si può passare a un’altra modalità manuale o automatica mentre un programma è in corso. Monitoraggio e calcolo del grado di doratura preciso al secondo e adeguamento dei relativi parametri di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati rilevando il punto di rugiada e regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. L'apparecchio dispone di una funzione di autoapprendimento che si adatta al comportamento individuale dell'utente. 
Segnalazione acustica e indicatore visivo in caso di necessario intervento da parte dell'utente. Preselezione start time automatica con data e ora. Sistema intelligente che supporta l’ottimizzazione di caricamenti misti a seconda del tempo di cottura o del consumo energetico nella produzione e nel servizio à la carte. La cottura a target time intelligente consente di cuocere contemporaneamente diversi alimenti con lo stesso tempo o, in alternativa, con un target time comune. Il display visualizza quali alimenti possono essere cotti contemporaneamente. 
Si può programmare liberamente l’apparecchio (incl. immagini, accessori e testi) con almeno 1.000 programmi di cottura. Ampia funzione di ricerca in tutti i manuali e nelle ricette presenti nell'apparecchio, contenuto della guida sensibile al contesto. 
Il vapore è generato senza pressione tramite un generazione di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Funzionamento senza impianto di addolcimento dell’acqua e senza ulteriore decalcificazione. Sistema di diagnosi con indicatore automatico dei messaggi di assistenza e funzione di autotest per il controllo delle funzioni dell’apparecchio. L’apparecchio è dotato di un sistema di lavaggio completamente automatico e indipendente dalla pressione dell’acqua con diversi livelli di pulizia. Impiego di detergenti solidi in pastiglie privi di fosforo e fosfati per la sicurezza sul lavoro. L’apparecchio dispone di diversi programmi di lavaggio, che possono essere eseguiti anche di notte senza sorveglianza, e di una pulizia ultrarapida in massimo 12 minuti. L’apparecchio rileva automaticamente il grado di sporco e di calcare a seconda del tipo di utilizzo fatto e propone quindi il programma di lavaggio più efficace (miglior rapporto tra decalcificante/detergente/acqua/energia). I programmi di lavaggio proposti possono essere eseguiti a scelta in una modalità Eco che risparmia risorse oppure nella modalità standard che risparmia tempo. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata senza antenna esterna e interfaccia Ethernet per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto e la manutenzione. Controllo di più apparecchi, la gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. Indicazione del consumo energetico per i processi di cottura e il servizio sono possibili anche con la porta USB integrata utilizzabile anche per lo scambio locale di dati. Memoria dati HACCP ed emissione anche tramite USB o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. Gestione integrata dell’igiene mediante soluzione in cloud con indicazione del grado di pulizia e dello stato di conservazione e di messaggi di assistenza ed errore. Per il sistema di cottura sono disponibili valori per l'impronta di CO2e (PCF) per cradle-to-gate, cradle-to-grave e cradle-to-grave con energie rinnovabili secondo i requisiti della norma ISO 14067, verificati da un organismo di certificazione accreditato a livello nazionale (Accredited Certification Body)


	Dati tecnici
	previsti
	offerti

	Apparecchio completo con maniglia ecc. [LxAxP]
	ca. 850 x 1100 x 850 mm
	

	Capacità:
	10 ripiani 1/1 GN
	

	Intervallo di temperatura
	+30°-300°C
	

	Prestazioni
(carico termico nominale)
	Gas naturale* H/L: 22 kW
GPL 3 B/P: 24 kW
GPL 3 P: 22 kW
	

	Potenza Aria calda

	Gas naturale* H/L: 22 kW
GPL 3 B/P: 24 kW
GPL 3 P: 22 kW
	

	Potenza Vapore
	Gas naturale* H/L: 20 kW
GPL 3 B/P: 22 kW
GPL 3 P: 20 kW
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Tensione 
	1 NAC 230 V
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico dell'acqua
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 2000 kg CO2e
ca. 39.600 kg CO2e
 ca. 35.800 kg CO2e
	


* Funzionamento con gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20% consentit


Forno combinato (10 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 10-2/1 G
Forno combinato collegabile in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da tavolo riscaldato a gas, che può essere installato con la parte posteriore a filo parete L’apparecchio è realizzato internamente ed esternamente in acciaio inox DIN 1.4301 e dispone di camera interna senza saldature con angoli arrotondati e circolazione dell’aria ottimizzata ed è isolato contro l’irraggiamento del calore. Limitatore di temperatura di sicurezza elettronico, con freno ventola integrato, contro il surriscaldamento aria calda e generato di vapore; la deumidificazione attiva estremamente potente garantisce un risultato di cottura perfetto perfino a pieno carico. Sistema di separazione dei grassi integrato che non richiede manutenzione, senza filtro antigrasso supplementare. Circolazione dinamica dell’aria nella camera di cottura grazie a due ventole modulanti indipendenti con inversione della rotazione con 5 velocità, comandate in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta  con triplo vetro, di cui due vetri interni ribaltabili con speciale rivestimento termoriflettente, e di una guarnizione della porta a innesto facile da pulire e da sostituire senza l’intervento di un tecnico dell’assistenza. La porta è provvista di maniglia utilizzabile con una mano sola con funzione di chiusura. Inoltre, è equipaggiato con un display TFT a colori da 10 pollici con touch screen capacitivo. La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo con segnalazione automatica, acustica e visiva delle fasi di processo sui singoli ripiani. La camera interna può essere caricata tramite un telaio appeso fisso (distanza guide min. 68 mm) o un carrello portateglie (min. 63 mm) per alloggiare 10 griglie o teglie (2/1 GN) nel ripiano longitudinale per accessori GN. Sifone integrato per l’attacco dell'acqua di scarico a rete fissa o scolo libero. Può essere collegato a un impianto di ottimizzazione energetica secondo la norma DIN 18875. Per una corretta installazione, il ripiano più alto non deve superare 1,60 m di altezza. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Preferenze di cottura regionali preimpostate indipendenti dalla lingua selezionata dell’apparecchio. La lingua può essere cambiata facilmente anche mentre l’apparecchio è in funzione. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. A seconda del paese e della versione, sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova seguenti o altri analoghi: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. 
L’apparecchio dispone delle seguenti modalità di funzionamento: cottura al vapore, aria calda e combi-vapore con regolazione libera dell’umidità, rigenerazione, cottura a bassa temperatura, cottura Delta-T, pastorizzazione, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down e una funzione di vaporizzazione con regolazione della quantità d’acqua in millilitri e impostazione della cottura di prodotti da forno. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. L’apparecchio è dotato di quenching che regola automaticamente il valore di umidità in camera per portarlo al valore target. La percentuale di umidità si può impostare a display con risoluzione di un punto percentuale. In più si può scegliere la funzione di iniezione d’acqua per il raffreddamento rapido dell’apparecchio. In 6 categorie di alimenti (pollame, carne, pesce, piatti a base di uova e dessert, verdure e contorni e prodotti da forno) o 4 processi di cottura tradizionali (arrostire, bollire, cuocere al forno e grigliare), l’apparecchio rileva automaticamente grandezza, stato e quantità dell’alimento inserito e, sempre automaticamente, seleziona le impostazioni ottimali per ottenere il risultato di cottura desiderato il più rapidamente possibile. Processi di cottura intelligenti che si regolano sul tipo e le condizioni di partenza degli alimenti e visualizzano i parametri di cottura attuali e il tempo residuo. Il risultato di cottura può essere modificato anche durante l’esecuzione della modalità intelligente. Si può passare a un’altra modalità manuale o automatica mentre un programma è in corso. Monitoraggio e calcolo del grado di doratura preciso al secondo e adeguamento dei relativi parametri di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati rilevando il punto di rugiada e regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. L'apparecchio dispone di una funzione di autoapprendimento che si adatta al comportamento individuale dell'utente. 
Segnalazione acustica e indicatore visivo in caso di necessario intervento da parte dell'utente. Preselezione start time automatica con data e ora. Sistema intelligente che supporta l’ottimizzazione di caricamenti misti a seconda del tempo di cottura o del consumo energetico nella produzione e nel servizio à la carte. La cottura a target time intelligente consente di cuocere contemporaneamente diversi alimenti con lo stesso tempo o, in alternativa, con un target time comune. Il display visualizza quali alimenti possono essere cotti contemporaneamente. 
Si può programmare liberamente l’apparecchio (incl. immagini, accessori e testi) con almeno 1.000 programmi di cottura. Ampia funzione di ricerca in tutti i manuali e nelle ricette presenti nell'apparecchio, contenuto della guida sensibile al contesto. 
Il vapore è generato senza pressione tramite un generazione di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Funzionamento senza impianto di addolcimento dell’acqua e senza ulteriore decalcificazione. Sistema di diagnosi con indicatore automatico dei messaggi di assistenza e funzione di autotest per il controllo delle funzioni dell’apparecchio. L’apparecchio è dotato di un sistema di lavaggio completamente automatico e indipendente dalla pressione dell’acqua con diversi livelli di pulizia. Impiego di detergenti solidi in pastiglie privi di fosforo e fosfati per la sicurezza sul lavoro. L’apparecchio dispone di diversi programmi di lavaggio, che possono essere eseguiti anche di notte senza sorveglianza, e di una pulizia ultrarapida in massimo 12 minuti. L’apparecchio rileva automaticamente il grado di sporco e di calcare a seconda del tipo di utilizzo fatto e propone quindi il programma di lavaggio più efficace (miglior rapporto tra decalcificante/detergente/acqua/energia). I programmi di lavaggio proposti possono essere eseguiti a scelta in una modalità Eco che risparmia risorse oppure nella modalità rapida che risparmia tempo. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata senza antenna esterna e interfaccia Ethernet per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto e la manutenzione. Controllo di più apparecchi, la gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. Indicazione del consumo energetico per i processi di cottura e il servizio sono possibili anche con la porta USB integrata utilizzabile anche per lo scambio locale di dati. Memoria dati HACCP ed emissione anche tramite USB o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. Gestione integrata dell’igiene mediante soluzione in cloud con indicazione del grado di pulizia e dello stato di conservazione e di messaggi di assistenza ed errore. Per il sistema di cottura sono disponibili valori per l'impronta di CO2e (PCF) per cradle-to-gate, cradle-to-grave e cradle-to-grave con energie rinnovabili secondo i requisiti della norma ISO 14067, verificati da un organismo di certificazione accreditato a livello nazionale (Accredited Certification Body)


	Dati tecnici
	previsti
	offerti

	Apparecchio completo con maniglia ecc. [LxAxP]
	ca. 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Capacità:
	10 ripiani 2/1 GN
	

	Intervallo di temperatura
	+30°-300°C
	

	Prestazioni
(carico termico nominale)
	Gas naturale* H/L: 40 kW
GPL 3 B/P: 44 kW
GPL 3 P: 40 kW
	

	Potenza Aria calda

	Gas naturale* H/L: 40 kW
GPL 3 B/P: 44 kW
GPL 3 P: 40 kW
	

	Tensione 
	1 NAC 230 V
	

	Potenza Vapore
	Gas naturale* H/L: 40 kW
GPL 3 B/P: 44 kW
GPL 3 P: 40 kW
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico dell'acqua
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 2.400 kg CO2e
ca. 60.700 kg CO2e
 ca. 53.600 kg CO2e
	


* Funzionamento con gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20% consentito
  


Forno combinato (20 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 20-1/1 G
Forno combinato collegabile in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da pavimento riscaldato a gas, che può essere installato con la parte posteriore a filo parete. L’apparecchio è realizzato internamente ed esternamente in acciaio inox DIN 1.4301 e dispone di camera interna senza saldature con angoli arrotondati e circolazione dell’aria ottimizzata ed è isolato contro l’irraggiamento del calore. Limitatore di temperatura di sicurezza elettronico, con freno ventola integrato, contro il surriscaldamento aria calda e generato di vapore; La deumidificazione attiva estremamente potente garantisce un risultato di cottura perfetto perfino a pieno carico. Sistema di separazione dei grassi integrato che non richiede manutenzione, senza filtro antigrasso supplementare. Circolazione dinamica dell’aria nella camera di cottura grazie a tre ventole modulanti indipendenti con inversione della rotazione con 5 velocità, comandate in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta  con triplo vetro, di cui due vetri interni ribaltabili con speciale rivestimento termoriflettente, e di una guarnizione della porta a innesto facile da pulire e da sostituire senza l’intervento di un tecnico dell’assistenza. La porta è provvista di maniglia utilizzabile con una mano sola con funzione di chiusura. Inoltre, è equipaggiato con un display TFT a colori da 10 pollici con touch screen capacitivo. La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo con segnalazione automatica, acustica e visiva delle fasi di processo. La camera interna può essere caricata tramite un carrello portateglie (min. 65 mm) per alloggiare 20 griglie o teglie (1/1 GN) nel ripiano longitudinale per accessori GN. Sifone integrato per l’attacco dell'acqua di scarico a rete fissa o scolo libero. Può essere collegato a un impianto di ottimizzazione energetica secondo la norma DIN 18875. Per una corretta installazione, il ripiano più alto non deve superare 1,60 m di altezza. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Preferenze di cottura regionali preimpostate indipendenti dalla lingua selezionata dell’apparecchio. La lingua può essere cambiata facilmente anche mentre l’apparecchio è in funzione. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. A seconda del paese e della versione, sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova seguenti o altri analoghi: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza.
L’apparecchio dispone delle seguenti modalità di funzionamento: cottura al vapore, aria calda e combi-vapore con regolazione libera dell’umidità, rigenerazione, cottura a bassa temperatura, cottura Delta-T, pastorizzazione, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down e una funzione di vaporizzazione con regolazione della quantità d’acqua in millilitri e impostazione della cottura di prodotti da forno. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. L’apparecchio è dotato di quenching che regola automaticamente il valore di umidità in camera per portarlo al valore target. La percentuale di umidità si può impostare a display con risoluzione di un punto percentuale. In più si può scegliere la funzione di iniezione d’acqua per il raffreddamento rapido dell’apparecchio. In 6 categorie di alimenti (pollame, carne, pesce, piatti a base di uova e dessert, verdure e contorni e prodotti da forno) o 4 processi di cottura tradizionali (arrostire, bollire, cuocere al forno e grigliare), l’apparecchio rileva automaticamente grandezza, stato e quantità dell’alimento inserito e, sempre automaticamente, seleziona le impostazioni ottimali per ottenere il risultato di cottura desiderato il più rapidamente possibile. Processi di cottura intelligenti che si regolano sul tipo e le condizioni di partenza degli alimenti e visualizzano i parametri di cottura attuali e il tempo residuo. Il risultato di cottura può essere modificato anche durante l’esecuzione della modalità intelligente. Si può passare a un’altra modalità manuale o automatica mentre un programma è in corso. Monitoraggio e calcolo del grado di doratura preciso al secondo e adeguamento dei relativi parametri di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati rilevando il punto di rugiada e regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. L'apparecchio dispone di una funzione di autoapprendimento che si adatta al comportamento individuale dell'utente. 
Segnalazione acustica e indicatore visivo in caso di necessario intervento da parte dell'utente. Preselezione start time automatica con data e ora. Sistema intelligente che supporta l’ottimizzazione di caricamenti misti a seconda del tempo di cottura o del consumo energetico nella produzione e nel servizio à la carte. La cottura a target time intelligente consente di cuocere contemporaneamente diversi alimenti con lo stesso tempo o, in alternativa, con un target time comune. Il display visualizza quali alimenti possono essere cotti contemporaneamente. 
Si può programmare liberamente l’apparecchio (incl. immagini, accessori e testi) con almeno 1.000 programmi di cottura. Ampia funzione di ricerca in tutti i manuali e nelle ricette presenti nell'apparecchio, contenuto della guida sensibile al contesto. 
Il vapore è generato senza pressione tramite un generazione di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Funzionamento senza impianto di addolcimento dell’acqua e senza ulteriore decalcificazione. Sistema di diagnosi con indicatore automatico dei messaggi di assistenza e funzione di autotest per il controllo delle funzioni dell’apparecchio. L’apparecchio è dotato di un sistema di lavaggio completamente automatico e indipendente dalla pressione dell’acqua con diversi livelli di pulizia. Impiego di detergenti solidi in pastiglie privi di fosforo e fosfati per la sicurezza sul lavoro. L’apparecchio dispone di diversi programmi di lavaggio, che possono essere eseguiti anche di notte senza sorveglianza, e di una pulizia ultrarapida in massimo 12 minuti. L’apparecchio rileva automaticamente il grado di sporco e di calcare a seconda del tipo di utilizzo fatto e propone quindi il programma di lavaggio più efficace (miglior rapporto tra decalcificante/detergente/acqua/energia). I programmi di lavaggio proposti possono essere eseguiti a scelta in una modalità Eco che risparmia risorse oppure nella modalità standard che risparmia tempo. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata senza antenna esterna e interfaccia Ethernet per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto e la manutenzione. Controllo di più apparecchi, la gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. Indicazione del consumo energetico per i processi di cottura e il servizio sono possibili anche con la porta USB integrata utilizzabile anche per lo scambio locale di dati. Memoria dati HACCP ed emissione anche tramite USB o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. Gestione integrata dell’igiene mediante soluzione in cloud con indicazione del grado di pulizia e dello stato di conservazione e di messaggi di assistenza ed errore. Per il sistema di cottura sono disponibili valori per l'impronta di CO2e (PCF) per cradle-to-gate, cradle-to-grave e cradle-to-grave con energie rinnovabili secondo i requisiti della norma ISO 14067, verificati da un organismo di certificazione accreditato a livello nazionale (Accredited Certification Body)


	Dati tecnici
	previsti
	offerti

	Apparecchio completo con maniglia ecc. [LxAxP]
	ca. 900 x 1900 x 950 mm
	

	Capacità:
	20 ripiani 1/1 GN
	

	Intervallo di temperatura
	+30°-300°C
	

	Prestazioni
(carico termico nominale)
	Gas naturale* H/L: 44 kW
GPL 3 B/P: 48 kW
GPL 3 P: 44 kW
	

	Potenza Aria calda

	Gas naturale* H/L: 44 kW
GPL 3 B/P: 48 kW
GPL 3 P: 44 kW
	

	Potenza Vapore
	Gas naturale* H/L: 38 kW
GPL 3 B/P: 40 kW
GPL 3 P: 38 kW
	

	Tensione
	1 NAC 230 V
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico dell'acqua
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 2.900 kg CO2e
ca. 55.800 kg CO2e
 ca. 50.300 kg CO2e
	


* Funzionamento con gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20% consentito


Forno combinato (20 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 G
Forno combinato collegabile in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da pavimento riscaldato a gas, che può essere installato con la parte posteriore a filo parete. L’apparecchio è realizzato internamente ed esternamente in acciaio inox DIN 1.4301 e dispone di camera interna senza saldature con angoli arrotondati e circolazione dell’aria ottimizzata ed è isolato contro l’irraggiamento del calore. Limitatore di temperatura di sicurezza elettronico, con freno ventola integrato, contro il surriscaldamento aria calda e generato di vapore; la deumidificazione attiva estremamente potente garantisce un risultato di cottura perfetto perfino a pieno carico. Sistema di separazione dei grassi integrato che non richiede manutenzione, senza filtro antigrasso supplementare. Circolazione dinamica dell’aria nella camera di cottura grazie a tre ventole modulanti indipendenti con inversione della rotazione con 5 velocità, comandate in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta  con triplo vetro, di cui due vetri interni ribaltabili con speciale rivestimento termoriflettente, e di una guarnizione della porta a innesto facile da pulire e da sostituire senza l’intervento di un tecnico dell’assistenza. La porta è provvista di maniglia utilizzabile con una mano sola con funzione di chiusura. Inoltre, è equipaggiato con un display TFT a colori da 10 pollici con touch screen capacitivo. La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo con segnalazione automatica, acustica e visiva delle fasi di processo. La camera interna può essere caricata tramite un carrello portateglie (min. 65 mm) per alloggiare 20 griglie o teglie (2/1 GN) nel ripiano longitudinale per accessori GN. Sifone integrato per l’attacco dell'acqua di scarico a rete fissa o scolo libero. Può essere collegato a un impianto di ottimizzazione energetica secondo la norma DIN 18875. Per una corretta installazione, il ripiano più alto non deve superare 1,60 m di altezza. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Preferenze di cottura regionali preimpostate indipendenti dalla lingua selezionata dell’apparecchio. La lingua può essere cambiata facilmente anche mentre l’apparecchio è in funzione. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. A seconda del paese e della versione, sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova seguenti o altri analoghi: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza.
L’apparecchio dispone delle seguenti modalità di funzionamento: cottura al vapore, aria calda e combi-vapore con regolazione libera dell’umidità, rigenerazione, cottura a bassa temperatura, cottura Delta-T, pastorizzazione, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down e una funzione di vaporizzazione con regolazione della quantità d’acqua in millilitri e impostazione della cottura di prodotti da forno. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. L’apparecchio è dotato di quenching che regola automaticamente il valore di umidità in camera per portarlo al valore target. La percentuale di umidità si può impostare a display con risoluzione di un punto percentuale. In più si può scegliere la funzione di iniezione d’acqua per il raffreddamento rapido dell’apparecchio. In 6 categorie di alimenti (pollame, carne, pesce, piatti a base di uova e dessert, verdure e contorni e prodotti da forno) o 4 processi di cottura tradizionali (arrostire, bollire, cuocere al forno e grigliare), l’apparecchio rileva automaticamente grandezza, stato e quantità dell’alimento inserito e, sempre automaticamente, seleziona le impostazioni ottimali per ottenere il risultato di cottura desiderato il più rapidamente possibile. Processi di cottura intelligenti che si regolano sul tipo e le condizioni di partenza degli alimenti e visualizzano i parametri di cottura attuali e il tempo residuo. Il risultato di cottura può essere modificato anche durante l’esecuzione della modalità intelligente. Si può passare a un’altra modalità manuale o automatica mentre un programma è in corso. Monitoraggio e calcolo del grado di doratura preciso al secondo e adeguamento dei relativi parametri di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati rilevando il punto di rugiada e regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. L'apparecchio dispone di una funzione di autoapprendimento che si adatta al comportamento individuale dell'utente. 
Segnalazione acustica e indicatore visivo in caso di necessario intervento da parte dell'utente. Preselezione start time automatica con data e ora. Sistema intelligente che supporta l’ottimizzazione di caricamenti misti a seconda del tempo di cottura o del consumo energetico nella produzione e nel servizio à la carte. La cottura a target time intelligente consente di cuocere contemporaneamente diversi alimenti con lo stesso tempo o, in alternativa, con un target time comune. Il display visualizza quali alimenti possono essere cotti contemporaneamente. 
Si può programmare liberamente l’apparecchio (incl. immagini, accessori e testi) con almeno 1.000 programmi di cottura. Ampia funzione di ricerca in tutti i manuali e nelle ricette presenti nell'apparecchio, contenuto della guida sensibile al contesto. 
Il vapore è generato senza pressione tramite un generazione di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Funzionamento senza impianto di addolcimento dell’acqua e senza ulteriore decalcificazione. Sistema di diagnosi con indicatore automatico dei messaggi di assistenza e funzione di autotest per il controllo delle funzioni dell’apparecchio. L’apparecchio è dotato di un sistema di lavaggio completamente automatico e indipendente dalla pressione dell’acqua con diversi livelli di pulizia. Impiego di detergenti solidi in pastiglie privi di fosforo e fosfati per la sicurezza sul lavoro. L’apparecchio dispone di diversi programmi di lavaggio, che possono essere eseguiti anche di notte senza sorveglianza, e di una pulizia ultrarapida in massimo 12 minuti. L’apparecchio rileva automaticamente il grado di sporco e di calcare a seconda del tipo di utilizzo fatto e propone quindi il programma di lavaggio più efficace (miglior rapporto tra decalcificante/detergente/acqua/energia). I programmi di lavaggio proposti possono essere eseguiti a scelta in una modalità Eco che risparmia risorse oppure nella modalità rapida che risparmia tempo. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata senza antenna esterna e interfaccia Ethernet per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto e la manutenzione. Controllo di più apparecchi, la gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. Indicazione del consumo energetico per i processi di cottura e il servizio sono possibili anche con la porta USB integrata utilizzabile anche per lo scambio locale di dati. Memoria dati HACCP ed emissione anche tramite USB o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. Gestione integrata dell’igiene mediante soluzione in cloud con indicazione del grado di pulizia e dello stato di conservazione e di messaggi di assistenza ed errore. Per il sistema di cottura sono disponibili valori per l'impronta di CO2e (PCF) per cradle-to-gate, cradle-to-grave e cradle-to-grave con energie rinnovabili secondo i requisiti della norma ISO 14067, verificati da un organismo di certificazione accreditato a livello nazionale (Accredited Certification Body)


	Dati tecnici
	previsti
	offerti

	Apparecchio completo con maniglia ecc. [LxAxP]
	ca. 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Capacità:
	20 ripiani 2/1 GN
	

	Intervallo di temperatura
	+30°-300°C
	

	Prestazioni
(carico termico nominale)
	Gas naturale* H/L: 80 kW
GPL 3 B/P: 88 kW
GPL 3 P: 80 kW
	

	Potenza Aria calda

	Gas naturale* H/L: 80 kW
GPL 3 B/P: 88 kW
GPL 3 P: 80 kW
	

	Potenza Vapore
	Gas naturale* H/L: 51 kW
GPL 3 B/P: 56 kW
GPL 3 P: 51 kW
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico dell'acqua
	DN 50
	

	Tensione 
	1 NAC 230V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 3.500 kg CO2e
ca. 124.900 kg CO2e
 ca. 114.900 kg CO2e
	


* Funzionamento con gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20% consentito
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