Specificazioni iCombi Classic G: 

Forno combinato (6 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Classic 6-1/1 G
Forno combinato con possibilità di collegamento in rete secondo la norma DIN 18866 per la cottura automatica. Apparecchio da tavolo alimentato a gas, per igiene installare a incasso con la parete posteriore a filo muro. 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 doppio vetro, di cui un vetro interno ribaltabile 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 a colori da 4,3 pollici e un orologio . La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo. La camera interna può essere caricata tramite un telaio appeso fisso (distanza guide min. 68 mm) o un carrello portateglie (min. 64mm) 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. Se installato correttamente, il ripiano più alto del carrello portateglie non supera l'altezza di 1,60 m. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Si comanda facilmente mediante icone, senza bisogno di comandi vocali. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. Sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova specificati qui di seguito o equivalenti: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. Il produttore deve essere in possesso delle certificazioni ISO 9001, ISO 14001 e ISO 50001. 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, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. Apparecchio dotato di misurazione, regolazione e visualizzazione totalmente automatica e precisa al singolo punto percentuale del grado di umidità nella camera di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. Possono essere programmati e sottotitolati in lingue diverse (anche in altri alfabeti) fino a 100 programmi di cottura con fino a 12 fasi di cottura ciascuno. Il vapore è generato senza pressione tramite un generatore di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Può funzionare senza impianto di addolcimento dell’acqua. Grazie al programma di pulizia automatica, non occorre un'ulteriore decalcificazione manuale. 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. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. Interfaccia WLAN completamente integrata opzionale senza antenna esterna e interfaccia Ethernet opzionale per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto. Programmazione centrale dei programmi di cottura e distribuzione agli apparecchi. Acquisizione di dati Service e HACCP, clima attuale nella camera di cottura, modalità impostata e tempo di cottura rimanente. Emissione anche tramite interfaccia USB integrata per lo scambio locale dei dati o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. La gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. 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
	

	Potenza
(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
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico idrico
	DN 50
	

	Tensione
	1 NAC 230 V
	

	[bookmark: _Hlk208385812]Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 1.700 kg CO2e
ca. 23.500 kg CO2e
 ca. 21.600 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 Classic 6-2/1 G  
Forno combinato con possibilità di collegamento 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 modulante indipendente con inversione della rotazione con 5 velocità, comandate in funzione della situazione e a programmazione manuale. L’apparecchio è provvisto di porta con doppio vetro, di cui un vetro interno ribaltabile 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 a colori da 4,3 pollici e un orologio . La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo. 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. Se installato correttamente, il ripiano più alto del carrello portateglie non supera l'altezza di 1,60 m. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Si comanda facilmente mediante icone, senza bisogno di comandi vocali. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. Sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova specificati qui di seguito o equivalenti: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44 funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. Il produttore deve essere in possesso delle certificazioni ISO 9001, ISO 14001 e ISO 50001. 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, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. Apparecchio dotato di misurazione, regolazione e visualizzazione totalmente automatica e precisa al singolo punto percentuale del grado di umidità nella camera di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. Possono essere programmati e sottotitolati in lingue diverse (anche in altri alfabeti) fino a 100 programmi di cottura con fino a 12 fasi di cottura ciascuno. Il vapore è generato senza pressione tramite un generatore di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Può funzionare senza impianto di addolcimento dell’acqua. Grazie al programma di pulizia automatica, non occorre un'ulteriore decalcificazione manuale. 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. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata opzionale senza antenna esterna e interfaccia Ethernet opzionale per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto. Programmazione centrale dei programmi di cottura e distribuzione agli apparecchi. Acquisizione di dati Service e HACCP, clima attuale nella camera di cottura, modalità impostata e tempo di cottura rimanente. Emissione anche tramite interfaccia USB integrata per lo scambio locale dei dati o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. La gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. 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
	

	Potenza
(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"
	

	Scarico idrico
	DN 50
	

	Tensione 
	1 NAC 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 1.900 kg CO2e
ca. 35.700 kg CO2e
 ca. 31.900 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 Classic 10-1/1 G  
Forno combinato con possibilità di collegamento 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 doppio vetro, di cui un vetro interno ribaltabile 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 a colori da 4,3 pollici e un orologio . La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo. 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. Se installato correttamente, il ripiano più alto non supera l'altezza di 1,60 m. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Si comanda facilmente mediante icone, senza bisogno di comandi vocali. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. Sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova specificati qui di seguito o equivalenti: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44 funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. Il produttore deve essere in possesso delle certificazioni ISO 9001, ISO 14001 e ISO 50001. 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, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. Apparecchio dotato di misurazione, regolazione e visualizzazione totalmente automatica e precisa al singolo punto percentuale del grado di umidità nella camera di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. Possono essere programmati e sottotitolati in lingue diverse (anche in altri alfabeti) fino a 100 programmi di cottura con fino a 12 fasi di cottura ciascuno. Il vapore è generato senza pressione tramite un generatore di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Può funzionare senza impianto di addolcimento dell’acqua. Grazie al programma di pulizia automatica, non occorre un'ulteriore decalcificazione manuale. 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. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata opzionale senza antenna esterna e interfaccia Ethernet opzionale per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto. Programmazione centrale dei programmi di cottura e distribuzione agli apparecchi. Acquisizione di dati Service e HACCP, clima attuale nella camera di cottura, modalità impostata e tempo di cottura rimanente. Emissione anche tramite interfaccia USB integrata per lo scambio locale dei dati o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. La gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. 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
	

	Potenza
(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"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Scarico idrico
	DN 50
	

	Tensione
	1 NAC 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 1.900 kg CO2e
ca. 39.400 kg CO2e
 ca. 35.600 kg CO2e
	


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

Forno combinato (10 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Classic 10-2/1 G  
Forno combinato con possibilità di collegamento 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 doppio vetro, di cui un vetro interno ribaltabile 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 a colori da 4,3 pollici e un orologio . La camera interna è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo e può essere caricata tramite un telaio appeso fisso (distanza guide min. 68 mm) o un carrello portateglie (min. 63mm) 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. Se installato correttamente, il ripiano più alto del carrello portateglie non supera l'altezza di 1,60 m. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Si comanda facilmente mediante icone, senza bisogno di comandi vocali. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. Sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova specificati qui di seguito o equivalenti: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44 funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. Il produttore deve essere in possesso delle certificazioni ISO 9001, ISO 14001 e ISO 50001. 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, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. Apparecchio dotato di misurazione, regolazione e visualizzazione totalmente automatica e precisa al singolo punto percentuale del grado di umidità nella camera di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. Possono essere programmati e sottotitolati in lingue diverse (anche in altri alfabeti) fino a 100 programmi di cottura con fino a 12 fasi di cottura ciascuno. Il vapore è generato senza pressione tramite un generatore di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Può funzionare senza impianto di addolcimento dell’acqua. Grazie al programma di pulizia automatica, non occorre un'ulteriore decalcificazione manuale. 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. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata opzionale senza antenna esterna e interfaccia Ethernet opzionale per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto. Programmazione centrale dei programmi di cottura e distribuzione agli apparecchi. Acquisizione di dati Service e HACCP, clima attuale nella camera di cottura, modalità impostata e tempo di cottura rimanente. Emissione anche tramite interfaccia USB integrata per lo scambio locale dei dati o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. La gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. 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
	

	Potenza
(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
	

	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"
	

	Tensione
	1 NAC 230 V
	

	Scarico idrico
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 2.200 kg CO2e
ca. 60.500 kg CO2e
 ca. 53.500 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 Classic 20-1/1 G  
Forno combinato con possibilità di collegamento 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 doppio vetro, di cui un vetro interno ribaltabile 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 a colori da 4,3 pollici e un orologio . La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo. 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. Se installato correttamente, il ripiano più alto del carrello portateglie non supera l'altezza di 1,60 m. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Si comanda facilmente mediante icone, senza bisogno di comandi vocali. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. Sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova specificati qui di seguito o equivalenti: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44 funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. Il produttore deve essere in possesso delle certificazioni ISO 9001, ISO 14001 e ISO 50001. 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, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. Apparecchio dotato di misurazione, regolazione e visualizzazione totalmente automatica e precisa al singolo punto percentuale del grado di umidità nella camera di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. Possono essere programmati e sottotitolati in lingue diverse (anche in altri alfabeti) fino a 100 programmi di cottura con fino a 12 fasi di cottura ciascuno. Il vapore è generato senza pressione tramite un generatore di vapore con programma di pulizia automatica opzionale e decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Può funzionare senza impianto di addolcimento dell’acqua. Grazie al programma di pulizia automatica opzionale, non occorre un'ulteriore decalcificazione manuale. 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. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata opzionale senza antenna esterna e interfaccia Ethernet opzionale per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto. Programmazione centrale dei programmi di cottura e distribuzione agli apparecchi. Acquisizione di dati Service e HACCP, clima attuale nella camera di cottura, modalità impostata e tempo di cottura rimanente. Emissione anche tramite interfaccia USB integrata per lo scambio locale dei dati o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. La gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. 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
	

	Potenza
(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
	

	Raccordo del gas
	¾"
	

	Raccordo dell'acqua
	¾"
	

	Tensione
	1 NAC 230 V
	

	Scarico idrico
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 2.800 kg CO2e
ca. 55.700 kg CO2e
 ca. 50.200 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 Classic 20-2/1 G  
Forno combinato con possibilità di collegamento 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 doppio vetro, di cui un vetro interno ribaltabile 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 a colori da 4,3 pollici e un orologio . La camera di cottura è provvista di illuminazione a LED duratura e a basso consumo. 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. Se installato correttamente, il ripiano più alto del carrello portateglie non supera l'altezza di 1,60 m. Adeguamento automatico al luogo di installazione (altitudine/punto di ebollizione) con la calibrazione dell'apparecchio. Si comanda facilmente mediante icone, senza bisogno di comandi vocali. 2 anni di garanzia inclusi pezzi, manodopera e spese di viaggio. Sono disponibili le dichiarazioni, le omologazioni e i marchi di prova specificati qui di seguito o equivalenti: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44 funzionamento con Gas naturale con una percentuale di idrogeno fino al 20%. L'apparecchio è omologato per il funzionamento senza sorveglianza. Il produttore deve essere in possesso delle certificazioni ISO 9001, ISO 14001 e ISO 50001. 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, regolazione della temperatura al cuore, Cool Down. Temperatura della camera di cottura regolabile da +30 °C a +300 °C. Apparecchio dotato di misurazione, regolazione e visualizzazione totalmente automatica e precisa al singolo punto percentuale del grado di umidità nella camera di cottura. È possibile scaldare e terminare la cottura dei piatti preparati regolando il clima della camera di cottura anche se sono già stati impiattati. Possono essere programmati e sottotitolati in lingue diverse (anche in altri alfabeti) fino a 100 programmi di cottura con fino a 12 fasi di cottura ciascuno. Il vapore è generato senza pressione tramite un generatore di vapore autopulente con decalcificazione e manutenzione automatica, indipendentemente dalla durezza dell’acqua impostata. Può funzionare senza impianto di addolcimento dell’acqua. Grazie al programma di pulizia automatica, non occorre un'ulteriore decalcificazione manuale. 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. Doccia manuale integrata con dispositivo di ritiro automatico e funzione regolabile spray e getto singolo. 
Interfaccia WLAN completamente integrata opzionale senza antenna esterna e interfaccia Ethernet opzionale per il collegamento a una soluzione di rete basata su cloud per l'accesso remoto. Programmazione centrale dei programmi di cottura e distribuzione agli apparecchi. Acquisizione di dati Service e HACCP, clima attuale nella camera di cottura, modalità impostata e tempo di cottura rimanente. Emissione anche tramite interfaccia USB integrata per lo scambio locale dei dati o con soluzione in cloud senza necessità di un software specifico del costruttore. La gestione dei programmi di cottura, della produzione e degli apparecchi è possibile grazie a una soluzione basata su cloud. 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
	

	Potenza
(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 idrico
	DN 50
	

	Tensione
	1 NAC 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energie rinnovabili)
	
ca. 3.300 kg CO2e
ca. 124.800 kg CO2e
 ca. 114.800 kg CO2e
	


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