


Tekst przetargowy iCombi Classic E:

Piec konwekcyjno-parowy (6 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 6-1/1 
Opcjonalny piec konwekcyjno-parowy z możliwością podłączania do sieci, zgodny z DIN 18866, przeznaczony do automatycznego przyrządzania potraw. Urządzenie stołowe, ogrzewane elektrycznie, przeznaczone do higienicznego, licowanego montażu z możliwością dosunięcia tyłu urządzenia do ściany. Wewnętrzne i zewnętrzne elementy urządzenia są wykonane ze stali szlachetnej DIN 1.4301. Urządzenie jest wyposażone w bezspoinowe wnętrze z wyokrąglonymi narożami, zoptymalizowany przepływ powietrza i izolację termiczną. Elektroniczny ogranicznik temperatury do ogrzewania powietrza i generatora pary, oraz zintegrowany hamulec wirnika wentylatora oraz aktywne, wysoce wydajne odprowadzanie wilgoci zapewniają perfekcyjne rezultaty przyrządzania nawet w przypadku pełnych załadunków. Zintegrowany, bezobsługowy system odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu. Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzięki wysoce wydajnemu wentylatorowi obracającemu się w dwóch kierunkach z 5 prędkościami, sterowana zależnie od warunków, z możliwością ręcznego programowania. Urządzenie jest wyposażone w drzwi z wentylowanymi dwoma szybami, z których jedna to odchylana szyba wewnętrzna ze specjalną powłoką odbijającą ciepło oraz nakładaną uszczelką drzwi, umożliwiająca łatwe czyszczenie i wymianę uszczelki bez konieczności wzywania pracownika technicznego. Drzwi są wyposażone w klamkę otwieraną jedną ręką i funkcję zatrzaskiwania. Urządzenie jest ponadto wyposażone w 4,3-calowy kolorowy wyświetlacz i zegar czasu rzeczywistego. Komora do gotowania ma energooszczędne oświetlenie LED o długiej żywotności. Załadunek urządzenia jest możliwy za pomocą stabilnego stelaża zawieszanego (odstęp między szynami min. 68 mm) lub stelaża ruchomego (min. 64 mm) umożliwiającego umieszczenie 6 rusztów lub blach (1/1 GN) ze wzdłużnym układem prowadnic do akcesoriów GN. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Możliwość podłączania do urządzenia optymalizującego zużycie energii zgodnie z DIN 18875. W przypadku przepisowej instalacji górny poziom urządzenia nie może przekraczać wysokości 1,60 m. Automatyczne dostosowanie urządzenia do miejsca instalacji (wysokość / temperatura wrzenia). Prosta obsługa za pomocą ikon nie wymaga znajomości języka. 2 lata gwarancji, obejmującej również części zamienne, czas pracy i dojazd. Wymagane są następujące lub porównywalne deklaracje, zatwierdzenia i znaki testowe: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Urządzenie jest dopuszczone do stosowania bez nadzorowania. Producent musi posiadać certyfikat ISO 9001, ISO 14001 i ISO 50001. Urządzenie jest wyposażone w następujące tryby pracy: gotowanie na parze, gotowanie gorącym powietrzem i kombinacja z dowolną regulacją wilgotności, regeneracja, gotowanie w niskich temperaturach, gotowanie Delta-T, regulacja temperatury rdzenia oraz Cool-Down. Możliwość regulacji temperatury od +30°C do +300°C w komorze do gotowania. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny precyzyjny pomiar z dokładnością do 10%, regulację i wyświetlanie stopnia wilgotności w komorze do gotowania. Przygotowane potrawy można podgrzewać i gotować do końca z funkcją regulacji klimatu urządzenia, nawet jeżeli potrawy są już ułożone na talerzach. Można zaprogramować do 100 programów gotowania z maksymalnie 12 krokami przyrządzania i indywidualnie zatytułować je w różnych językach (również w alfabetach innych niż łaciński). Wytwarzanie pary przebiega bezciśnieniowo, za pomocą generatora świeżej pary z programem samodzielnego czyszczenia i automatycznym odkamienianiem i pielęgnacją, niezależnie od ustawionej twardości wody. Możliwa obsługa bez układu zmiękczania wody. Dzięki programowi samodzielnego czyszczenia ręczne usuwanie kamienia nie jest już konieczne. System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyświetlaniem komunikatów serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urządzenia. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny, niezależny od ciśnienia wody system czyszczenia z kilkoma stopniami czyszczenia. Zastosowanie niezawierających fosforu i fosforanów preparatów czyszczących w postaci tabletek gwarantuje bezpieczeństwo pracy. Urządzenie dysponuje różnymi programami czyszczenia, również bez nadzoru w nocy. Zintegrowany spryskiwacz ręczny z automatycznym powrotem i funkcją przełączania między strumieniem prysznicowym i punktowym. Opcjonalne w pełni zintegrowane złącze WLAN i Ethernet bez zewnętrznej anteny do podłączenia urządzenia do sieci w chmurze oraz zdalnego sterowania. Centralne programowanie programów do gotowania oraz dzielenie urządzenia. Zapis danych serwisowych i HACCP, aktualnego klimatu w komorze do gotowania, ustawionego trybu i pozostałego czasu pracy. Możliwe jest również przesyłanie danych przez zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany lub przez rozwiązanie chmurowe bez konieczności stosowania specjalnego oprogramowania producenta. Administracja programów przyrządzania i produkcji oraz zarządzanie urządzeniem jest możliwe za pośrednictwem sieci w chmurze. Dla urządzenia dostępne są wartości śladu węglowego CO2e (PCF) dla cradle to gate, cradle to grave i cradle to grave z energią odnawialną zgodnie z wymaganiami ISO 14067, zweryfikowane przez akredytowaną jednostkę certyfikującą (Accredited Certification Body)

	Dane techniczne
	zaplanowane
	oferowane

	Całe urządzenie z klamką itp. [szer. x wys. x gł.]
	ok. 850 x 850 x 850 mm
	

	Pojemność:
	6 poziomów 1/1 GN
	

	Zakres temperatur
	+30°-300°C
	

	Moc grzewcza dla powietrza
	ok. 11 kW
	

	Generator pary
	ok. 9 kW
	

	Moc przyłączeniowa
	ok. 11 kW
	

	Napięcie znamionowe (ewent. zależne od miejsca instalacji)
	3 NAC 400 V
	

	Przyłącze wody
	¾ "
	

	Odpływ wody
	DN 50
	

	[bookmark: _Hlk208385812]Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
(odnawialne źródła energii)
	
ok. 1.300 kg CO2e
ok. 28.200 kg CO2e
 ok. 4.900 kg CO2e
	




Piec konwekcyjno-parowy (6 x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 6-2/1   
Opcjonalny piec konwekcyjno-parowy z możliwością podłączania do sieci, zgodny z DIN 18866, przeznaczony do automatycznego przyrządzania potraw. Urządzenie stołowe, ogrzewane elektrycznie, przeznaczone do higienicznego, licowanego montażu z możliwością dosunięcia tyłu urządzenia do ściany. Wewnętrzne i zewnętrzne elementy urządzenia są wykonane ze stali szlachetnej DIN 1.4301. Urządzenie jest wyposażone w bezspoinowe wnętrze z wyokrąglonymi narożami, zoptymalizowany przepływ powietrza i izolację termiczną. Elektroniczny ogranicznik temperatury do ogrzewania powietrza i generatora pary, oraz zintegrowany hamulec wirnika wentylatora oraz aktywne, wysoce wydajne odprowadzanie wilgoci zapewniają perfekcyjne rezultaty przyrządzania nawet w przypadku pełnych załadunków. Zintegrowany, bezobsługowy system odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu. Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzięki wysoce wydajnemu, niezależnie modulowanemu wentylatorowi obracającemu się w dwóch kierunkach z 5 prędkościami, sterowana zależnie od warunków, z możliwością ręcznego programowania. Urządzenie jest wyposażone w drzwi z wentylowanymi dwoma szybami, z których jedna to odchylana szyba wewnętrzna ze specjalną powłoką odbijającą ciepło oraz nakładaną uszczelką drzwi, umożliwiająca łatwe czyszczenie i wymianę uszczelki bez konieczności wzywania pracownika technicznego. Drzwi są wyposażone w klamkę otwieraną jedną ręką i funkcję zatrzaskiwania. Urządzenie jest ponadto wyposażone w 4,3-calowy kolorowy wyświetlacz i zegar czasu rzeczywistego. Komora do gotowania ma energooszczędne oświetlenie LED o długiej żywotności. Załadunek urządzenia jest możliwy za pomocą stabilnego stelaża zawieszanego (odstęp między szynami min. 68 mm) lub stelaża ruchomego (min. 64 mm) umożliwiającego umieszczenie 6 rusztów lub blach (2/1 GN) ze wzdłużnym układem prowadnic do akcesoriów GN. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Możliwość podłączania do urządzenia optymalizującego zużycie energii zgodnie z DIN 18875. W przypadku przepisowej instalacji górny poziom urządzenia nie może przekraczać wysokości 1,60 m. Automatyczne dostosowanie urządzenia do miejsca instalacji (wysokość / temperatura wrzenia). Prosta obsługa za pomocą ikon nie wymaga znajomości języka. 2 lata gwarancji, obejmującej również części zamienne, czas pracy i dojazd. Wymagane są następujące lub porównywalne deklaracje, zatwierdzenia i znaki testowe: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Urządzenie jest dopuszczone do stosowania bez nadzorowania. Producent musi posiadać certyfikat ISO 9001, ISO 14001 i ISO 50001. Urządzenie jest wyposażone w następujące tryby pracy: gotowanie na parze, gotowanie gorącym powietrzem i kombinacja z dowolną regulacją wilgotności, regeneracja, gotowanie w niskich temperaturach, gotowanie Delta-T, regulacja temperatury rdzenia oraz Cool-Down. Możliwość regulacji temperatury od +30°C do +300°C w komorze do gotowania. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny precyzyjny pomiar z dokładnością do 10%, regulację i wyświetlanie stopnia wilgotności w komorze do gotowania. Przygotowane potrawy można podgrzewać i gotować do końca z funkcją regulacji klimatu urządzenia, nawet jeżeli potrawy są już ułożone na talerzach. Można zaprogramować do 100 programów gotowania z maksymalnie 12 krokami przyrządzania i indywidualnie zatytułować je w różnych językach (również w alfabetach innych niż łaciński). Wytwarzanie pary przebiega bezciśnieniowo, za pomocą generatora świeżej pary z programem samodzielnego czyszczenia i automatycznym odkamienianiem i pielęgnacją, niezależnie od ustawionej twardości wody. Możliwa obsługa bez układu zmiękczania wody. Dzięki programowi samodzielnego czyszczenia ręczne usuwanie kamienia nie jest już konieczne. System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyświetlaniem komunikatów serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urządzenia. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny, niezależny od ciśnienia wody system czyszczenia z kilkoma stopniami czyszczenia. Zastosowanie niezawierających fosforu i fosforanów preparatów czyszczących w postaci tabletek gwarantuje bezpieczeństwo pracy. Urządzenie dysponuje różnymi programami czyszczenia, również bez nadzoru w nocy. Zintegrowany spryskiwacz ręczny z automatycznym powrotem i funkcją przełączania między strumieniem prysznicowym i punktowym. 
Opcjonalne w pełni zintegrowane złącze WLAN i Ethernet bez zewnętrznej anteny do podłączenia urządzenia do sieci w chmurze oraz zdalnego sterowania. Centralne programowanie programów do gotowania oraz dzielenie urządzenia. Zapis danych serwisowych i HACCP, aktualnego klimatu w komorze do gotowania, ustawionego trybu i pozostałego czasu pracy. Możliwe jest również przesyłanie danych przez zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany lub przez rozwiązanie chmurowe bez konieczności stosowania specjalnego oprogramowania producenta. Administracja programów przyrządzania i produkcji oraz zarządzanie urządzeniem jest możliwe za pośrednictwem sieci w chmurze. Dla urządzenia dostępne są wartości śladu węglowego CO2e (PCF) dla cradle to gate, cradle to grave i cradle to grave z energią odnawialną zgodnie z wymaganiami ISO 14067, zweryfikowane przez akredytowaną jednostkę certyfikującą (Accredited Certification Body)
	Dane techniczne
	zaplanowane
	oferowane

	Całe urządzenie z klamką itp. [szer. x wys. x gł.]
	ok. 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Pojemność:
	6 poziomów 2/1 GN
	

	Zakres temperatur
	+30°-300°C
	

	Moc grzewcza dla powietrza
	ok. 22 kW
	

	Generator pary
	ok. 18 kW
	

	Moc przyłączeniowa
	ok. 23 kW
	

	Napięcie znamionowe (ewent. zależne od miejsca instalacji)
	 3 NAC 400 V
	

	Przyłącze wody
	¾ "
	

	Odpływ wody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
(odnawialne źródła energii)
	
ok. 1.600 kg CO2e
ok. 52.300 kg CO2e
 ok. 7.200 kg CO2e
	




Piec konwekcyjno-parowy (10 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 10-1/1   
Opcjonalny piec konwekcyjno-parowy z możliwością podłączania do sieci, zgodny z DIN 18866, przeznaczony do automatycznego przyrządzania potraw. Urządzenie stołowe, ogrzewane elektrycznie, przeznaczone do higienicznego, licowanego montażu z możliwością dosunięcia tyłu urządzenia do ściany. Wewnętrzne i zewnętrzne elementy urządzenia są wykonane ze stali szlachetnej DIN 1.4301. Urządzenie jest wyposażone w bezspoinowe wnętrze z wyokrąglonymi narożami, zoptymalizowany przepływ powietrza i izolację termiczną. Elektroniczny ogranicznik temperatury do ogrzewania powietrza i generatora pary, oraz zintegrowany hamulec wirnika wentylatora oraz aktywne, wysoce wydajne odprowadzanie wilgoci zapewniają perfekcyjne rezultaty przyrządzania nawet w przypadku pełnych załadunków. Zintegrowany, bezobsługowy system odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu. Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzięki dwóm wysoce wydajnym, niezależnie modulowanym wentylatorom obracającym się w dwóch kierunkach z 5 prędkościami, sterowana zależnie od warunków, z możliwością ręcznego programowania. Urządzenie jest wyposażone w drzwi z wentylowanymi dwoma szybami, z których jedna to odchylana szyba wewnętrzna ze specjalną powłoką odbijającą ciepło oraz nakładaną uszczelką drzwi, umożliwiająca łatwe czyszczenie i wymianę uszczelki bez konieczności wzywania pracownika technicznego. Drzwi są wyposażone w klamkę otwieraną jedną ręką i funkcję zatrzaskiwania. Urządzenie jest ponadto wyposażone w 4,3-calowy kolorowy wyświetlacz i zegar czasu rzeczywistego. Komora do gotowania ma energooszczędne oświetlenie LED o długiej żywotności. Załadunek urządzenia jest możliwy za pomocą stabilnego stelaża zawieszanego (odstęp między szynami min. 68 mm) lub stelaża ruchomego (min. 64 mm) umożliwiającego umieszczenie 10 rusztów lub blach (1/1 GN) ze wzdłużnym układem prowadnic do akcesoriów GN. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Możliwość podłączania do urządzenia optymalizującego zużycie energii zgodnie z DIN 18875. W przypadku przepisowej instalacji górny poziom stelaża ruchomego nie może przekraczać wysokości 1,60 m. Automatyczne dostosowanie urządzenia do miejsca instalacji (wysokość / temperatura wrzenia). Prosta obsługa za pomocą ikon nie wymaga znajomości języka. 2 lata gwarancji, obejmującej również części zamienne, czas pracy i dojazd. Wymagane są następujące lub porównywalne deklaracje, zatwierdzenia i znaki testowe: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Urządzenie jest dopuszczone do stosowania bez nadzorowania. Producent musi posiadać certyfikat ISO 9001, ISO 14001 i ISO 50001. Urządzenie jest wyposażone w następujące tryby pracy: gotowanie na parze, gotowanie gorącym powietrzem i kombinacja z dowolną regulacją wilgotności, regeneracja, gotowanie w niskich temperaturach, gotowanie Delta-T, regulacja temperatury rdzenia oraz Cool-Down. Możliwość regulacji temperatury od +30°C do +300°C w komorze do gotowania. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny precyzyjny pomiar z dokładnością do 10%, regulację i wyświetlanie stopnia wilgotności w komorze do gotowania. Przygotowane potrawy można podgrzewać i gotować do końca z funkcją regulacji klimatu urządzenia, nawet jeżeli potrawy są już ułożone na talerzach. Można zaprogramować do 100 programów gotowania z maksymalnie 12 krokami przyrządzania i indywidualnie zatytułować je w różnych językach (również w alfabetach innych niż łaciński). Wytwarzanie pary przebiega bezciśnieniowo, za pomocą generatora świeżej pary z programem samodzielnego czyszczenia i automatycznym odkamienianiem i pielęgnacją, niezależnie od ustawionej twardości wody. Możliwa obsługa bez układu zmiękczania wody. Dzięki programowi samodzielnego czyszczenia ręczne usuwanie kamienia nie jest już konieczne. System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyświetlaniem komunikatów serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urządzenia. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny, niezależny od ciśnienia wody system czyszczenia z kilkoma stopniami czyszczenia. Zastosowanie niezawierających fosforu i fosforanów preparatów czyszczących w postaci tabletek gwarantuje bezpieczeństwo pracy. Urządzenie dysponuje różnymi programami czyszczenia, również bez nadzoru w nocy. Zintegrowany spryskiwacz ręczny z automatycznym powrotem i funkcją przełączania między strumieniem prysznicowym i punktowym.
Opcjonalne w pełni zintegrowane złącze WLAN i Ethernet bez zewnętrznej anteny do podłączenia urządzenia do sieci w chmurze oraz zdalnego sterowania. Centralne programowanie programów do gotowania oraz dzielenie urządzenia. Zapis danych serwisowych i HACCP, aktualnego klimatu w komorze do gotowania, ustawionego trybu i pozostałego czasu pracy. Możliwe jest również przesyłanie danych przez zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany lub przez rozwiązanie chmurowe bez konieczności stosowania specjalnego oprogramowania producenta. Administracja programów przyrządzania i produkcji oraz zarządzanie urządzeniem jest możliwe za pośrednictwem sieci w chmurze. Dla urządzenia dostępne są wartości śladu węglowego CO2e (PCF) dla cradle to gate, cradle to grave i cradle to grave z energią odnawialną zgodnie z wymaganiami ISO 14067, zweryfikowane przez akredytowaną jednostkę certyfikującą (Accredited Certification Body)
	Dane techniczne
	zaplanowane
	oferowane

	Całe urządzenie z klamką itp. [szer. x wys. x gł.]
	ok. 850 x 1100 x 850 mm
	

	Pojemność:
	10 poziomów 1/1 GN
	

	Zakres temperatur
	+30°-300°C
	

	Moc grzewcza dla powietrza
	ok. 18 kW
	

	Generator pary
	ok. 18 kW
	

	Moc przyłączeniowa
	ok. 19 kW
	

	Napięcie znamionowe (ewent. zależne od miejsca instalacji)
	3 NAC 400 V
	

	Przyłącze wody
	¾ "
	

	Odpływ wody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
(odnawialne źródła energii)
	
ok. 1.500 kg CO2e
ok. 46.700 kg CO2e
 ok. 6.600 kg CO2e
	




Piec konwekcyjno-parowy (10 x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 10-2/1   
Opcjonalny piec konwekcyjno-parowy z możliwością podłączania do sieci, zgodny z DIN 18866, przeznaczony do automatycznego przyrządzania potraw. Urządzenie stołowe, ogrzewane elektrycznie, przeznaczone do higienicznego, licowanego montażu z możliwością dosunięcia tyłu urządzenia do ściany. Wewnętrzne i zewnętrzne elementy urządzenia są wykonane ze stali szlachetnej DIN 1.4301. Urządzenie jest wyposażone w bezspoinowe wnętrze z wyokrąglonymi narożami, zoptymalizowany przepływ powietrza i izolację termiczną. Elektroniczny ogranicznik temperatury do ogrzewania powietrza i generatora pary, oraz zintegrowany hamulec wirnika wentylatora. Wysoce wydajne odprowadzanie wilgoci zapewniają perfekcyjne rezultaty przyrządzania nawet w przypadku pełnych załadunków. Zintegrowany, bezobsługowy system odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu. Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzięki dwóm wysoce wydajnym, niezależnie modulowanym wentylatorom obracającym się w dwóch kierunkach z 5 prędkościami, sterowana zależnie od warunków, z możliwością ręcznego programowania. Urządzenie jest wyposażone w drzwi z wentylowanymi dwoma szybami, z których jedna to odchylana szyba wewnętrzna ze specjalną powłoką odbijającą ciepło oraz nakładaną uszczelką drzwi, umożliwiająca łatwe czyszczenie i wymianę uszczelki bez konieczności wzywania pracownika technicznego. Drzwi są wyposażone w klamkę otwieraną jedną ręką i funkcję zatrzaskiwania. Urządzenie jest ponadto wyposażone w 4,3-calowy kolorowy wyświetlacz i zegar czasu rzeczywistego. Komora do gotowania ma energooszczędne oświetlenie LED o długiej żywotności. Załadunek urządzenia jest możliwy za pomocą stabilnego stelaża zawieszanego (odstęp między szynami min. 68 mm) lub stelaża ruchomego (min. 64 mm) umożliwiającego umieszczenie 10 rusztów lub blach (1/1 GN) ze wzdłużnym układem prowadnic do akcesoriów GN. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Możliwość podłączania do urządzenia optymalizującego zużycie energii zgodnie z DIN 18875. W przypadku przepisowej instalacji górny poziom urządzenia nie może przekraczać wysokości 1,60 m. Automatyczne dostosowanie urządzenia do miejsca instalacji (wysokość / temperatura wrzenia). Prosta obsługa za pomocą ikon nie wymaga znajomości języka. 2 lata gwarancji, obejmującej również części zamienne, czas pracy i dojazd. Wymagane są następujące lub porównywalne deklaracje, zatwierdzenia i znaki testowe: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Urządzenie jest dopuszczone do stosowania bez nadzorowania. Producent musi posiadać certyfikat ISO 9001, ISO 14001 i ISO 50001. Urządzenie jest wyposażone w następujące tryby pracy: gotowanie na parze, gotowanie gorącym powietrzem i kombinacja z dowolną regulacją wilgotności, regeneracja, gotowanie w niskich temperaturach, gotowanie Delta-T, regulacja temperatury rdzenia oraz Cool-Down. Możliwość regulacji temperatury od +30°C do +300°C w komorze do gotowania. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny precyzyjny pomiar z dokładnością do 10%, regulację i wyświetlanie stopnia wilgotności w komorze do gotowania. Przygotowane potrawy można podgrzewać i gotować do końca z funkcją regulacji klimatu urządzenia, nawet jeżeli potrawy są już ułożone na talerzach. Można zaprogramować do 100 programów gotowania z maksymalnie 12 krokami przyrządzania i indywidualnie zatytułować je w różnych językach (również w alfabetach innych niż łaciński). Wytwarzanie pary przebiega bezciśnieniowo, za pomocą generatora świeżej pary z programem samodzielnego czyszczenia i automatycznym odkamienianiem i pielęgnacją, niezależnie od ustawionej twardości wody. Możliwa obsługa bez układu zmiękczania wody. Dzięki programowi samodzielnego czyszczenia ręczne usuwanie kamienia nie jest już konieczne. System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyświetlaniem komunikatów serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urządzenia. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny, niezależny od ciśnienia wody system czyszczenia z kilkoma stopniami czyszczenia. Zastosowanie niezawierających fosforu i fosforanów preparatów czyszczących w postaci tabletek gwarantuje bezpieczeństwo pracy. Urządzenie dysponuje różnymi programami czyszczenia, również bez nadzoru w nocy. Zintegrowany spryskiwacz ręczny z automatycznym powrotem i funkcją przełączania między strumieniem prysznicowym i punktowym. 
Opcjonalne w pełni zintegrowane złącze WLAN i Ethernet bez zewnętrznej anteny do podłączenia urządzenia do sieci w chmurze oraz zdalnego sterowania. Centralne programowanie programów do gotowania oraz dzielenie urządzenia. Zapis danych serwisowych i HACCP, aktualnego klimatu w komorze do gotowania, ustawionego trybu i pozostałego czasu pracy. Możliwe jest również przesyłanie danych przez zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany lub przez rozwiązanie chmurowe bez konieczności stosowania specjalnego oprogramowania producenta. Administracja programów przyrządzania i produkcji oraz zarządzanie urządzeniem jest możliwe za pośrednictwem sieci w chmurze. Dla urządzenia dostępne są wartości śladu węglowego CO2e (PCF) dla cradle to gate, cradle to grave i cradle to grave z energią odnawialną zgodnie z wymaganiami ISO 14067, zweryfikowane przez akredytowaną jednostkę certyfikującą (Accredited Certification Body)
	Dane techniczne
	zaplanowane
	oferowane

	Całe urządzenie z klamką itp. [szer. x wys. x gł.]
	ok. 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Pojemność:
	10 poziomów 2/1 GN
	

	Zakres temperatur
	+30°-300°C
	

	Moc grzewcza dla powietrza
	ok. 36 kW
	

	Generator pary
	ok. 36 kW
	

	Moc przyłączeniowa
	ok. 38 kW
	

	Napięcie znamionowe (ewent. zależne od miejsca instalacji)
	3 NAC 400 V
	

	Przyłącze wody
	¾ "
	

	Odpływ wody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
(odnawialne źródła energii)
	
ok. 2000 kg CO2e
ok. 60.500 kg CO2e
 ok. 8.300 kg CO2e
	




Piec konwekcyjno-parowy (20 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 20-1/1   
Opcjonalny piec konwekcyjno-parowy z możliwością podłączania do sieci, zgodny z DIN 18866, przeznaczony do automatycznego przyrządzania potraw. Urządzenie ogrzewane elektrycznie, z możliwością dosunięcia tyłu urządzenia do ściany. Wewnętrzne i zewnętrzne elementy urządzenia są wykonane ze stali szlachetnej DIN 1.4301. Urządzenie jest wyposażone w bezspoinowe wnętrze z wyokrąglonymi narożami, zoptymalizowany przepływ powietrza i izolację termiczną. Elektroniczny ogranicznik temperatury do ogrzewania powietrza i generatora pary, oraz zintegrowany hamulec wirnika wentylatora oraz aktywne, wysoce wydajne odprowadzanie wilgoci zapewniają perfekcyjne rezultaty przyrządzania nawet w przypadku pełnych załadunków. Zintegrowany, bezobsługowy system odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu. Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzięki trzem wysoce wydajnym, niezależnie modulowanym wentylatorom obracającym się w dwóch kierunkach z 5 prędkościami, sterowana zależnie od warunków, z możliwością ręcznego programowania. Urządzenie jest wyposażone w drzwi z wentylowanymi dwoma szybami, z których jedna to odchylana szyba wewnętrzna ze specjalną powłoką odbijającą ciepło oraz nakładaną uszczelką drzwi, umożliwiająca łatwe czyszczenie i wymianę uszczelki bez konieczności wzywania pracownika technicznego. Drzwi są wyposażone w klamkę otwieraną jedną ręką i funkcję zatrzaskiwania. Urządzenie jest ponadto wyposażone w 4,3-calowy kolorowy wyświetlacz i zegar czasu rzeczywistego. Komora do gotowania ma energooszczędne oświetlenie LED o długiej żywotności. Załadunek urządzenia jest możliwy za pomocą stelaża ruchomego (min. 65 mm) umożliwiającego umieszczenie 20 rusztów lub blach (1/1 GN) ze wzdłużnym układem prowadnic do akcesoriów GN. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Możliwość podłączania do urządzenia optymalizującego zużycie energii zgodnie z DIN 18875. W przypadku przepisowej instalacji górny poziom urządzenia nie może przekraczać wysokości 1,60 m. Automatyczne dostosowanie urządzenia do miejsca instalacji (wysokość / temperatura wrzenia). Prosta obsługa za pomocą ikon nie wymaga znajomości języka. 2 lata gwarancji, obejmującej również części zamienne, czas pracy i dojazd. Wymagane są następujące lub porównywalne deklaracje, zatwierdzenia i znaki testowe: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Urządzenie jest dopuszczone do stosowania bez nadzorowania. Producent musi posiadać certyfikat ISO 9001, ISO 14001 i ISO 50001. Urządzenie jest wyposażone w następujące tryby pracy: gotowanie na parze, gotowanie gorącym powietrzem i kombinacja z dowolną regulacją wilgotności, regeneracja, gotowanie w niskich temperaturach, gotowanie Delta-T, regulacja temperatury rdzenia oraz Cool-Down. Możliwość regulacji temperatury od +30°C do +300°C w komorze do gotowania. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny precyzyjny pomiar z dokładnością do 10%, regulację i wyświetlanie stopnia wilgotności w komorze do gotowania. Przygotowane potrawy można podgrzewać i gotować do końca z funkcją regulacji klimatu urządzenia, nawet jeżeli potrawy są już ułożone na talerzach. Można zaprogramować do 100 programów gotowania z maksymalnie 12 krokami przyrządzania i indywidualnie zatytułować je w różnych językach (również w alfabetach innych niż łaciński). Wytwarzanie pary przebiega bezciśnieniowo, za pomocą generatora świeżej pary z programem samodzielnego czyszczenia i automatycznym odkamienianiem i pielęgnacją, niezależnie od ustawionej twardości wody. Możliwa obsługa bez układu zmiękczania wody. Dzięki programowi samodzielnego czyszczenia ręczne usuwanie kamienia nie jest już konieczne. System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyświetlaniem komunikatów serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urządzenia. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny, niezależny od ciśnienia wody system czyszczenia z kilkoma stopniami czyszczenia. Zastosowanie niezawierających fosforu i fosforanów preparatów czyszczących w postaci tabletek gwarantuje bezpieczeństwo pracy. Urządzenie dysponuje różnymi programami czyszczenia, również bez nadzoru w nocy. Zintegrowany spryskiwacz ręczny z automatycznym powrotem i funkcją przełączania między strumieniem prysznicowym i punktowym.
Opcjonalne w pełni zintegrowane złącze WLAN i Ethernet bez zewnętrznej anteny do podłączenia urządzenia do sieci w chmurze oraz zdalnego sterowania. Centralne programowanie programów do gotowania oraz dzielenie urządzenia. Zapis danych serwisowych i HACCP, aktualnego klimatu w komorze do gotowania, ustawionego trybu i pozostałego czasu pracy. Możliwe jest również przesyłanie danych przez zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany lub przez rozwiązanie chmurowe bez konieczności stosowania specjalnego oprogramowania producenta. Administracja programów przyrządzania i produkcji oraz zarządzanie urządzeniem jest możliwe za pośrednictwem sieci w chmurze. Dla urządzenia dostępne są wartości śladu węglowego CO2e (PCF) dla cradle to gate, cradle to grave i cradle to grave z energią odnawialną zgodnie z wymaganiami ISO 14067, zweryfikowane przez akredytowaną jednostkę certyfikującą (Accredited Certification Body)
	Dane techniczne
	zaplanowane
	oferowane

	Całe urządzenie z klamką itp. [szer. x wys. x gł.]
	ok. 900 x 1900 x 950 mm
	

	Pojemność:
	20 poziomów 1/1 GN
	

	Zakres temperatur
	+30°-300°C
	

	Moc grzewcza dla powietrza
	ok. 36 kW
	

	Generator pary
	ok. 36 kW
	

	Moc przyłączeniowa
	ok. 38 kW
	

	Napięcie znamionowe (ewent. zależne od miejsca instalacji)
	3 NAC 400 V
	

	Przyłącze wody
	¾ "
	

	Odpływ wody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
(odnawialne źródła energii)
	
ok. 2.600 kg CO2e
ok. 63.800 kg CO2e
 ok. 9.400 kg CO2e
	




Piec konwekcyjno-parowy (20 x 2/1 GN)
Typ: RATIONAL iCombi Classic 20-2/1   
Opcjonalny piec konwekcyjno-parowy z możliwością podłączania do sieci, zgodny z DIN 18866, przeznaczony do automatycznego przyrządzania potraw. Urządzenie wolnostojące, ogrzewane elektrycznie, przeznaczone do higienicznego, licowanego montażu z możliwością dosunięcia tyłu urządzenia do ściany. Wewnętrzne i zewnętrzne elementy urządzenia są wykonane ze stali szlachetnej DIN 1.4301. Urządzenie jest wyposażone w bezspoinowe wnętrze z wyokrąglonymi narożami, zoptymalizowany przepływ powietrza i izolację termiczną. Elektroniczny ogranicznik temperatury do ogrzewania powietrza i generatora pary, oraz zintegrowany hamulec wirnika wentylatora. Wysoce wydajne odprowadzanie wilgoci zapewniają perfekcyjne rezultaty przyrządzania nawet w przypadku pełnych załadunków. Zintegrowany, bezobsługowy system odprowadzania tłuszczu bez dodatkowego filtra tłuszczu. Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzięki trzem wysoce wydajnym, niezależnie modulowanym wentylatorom obracającym się w dwóch kierunkach z 5 prędkościami, sterowana zależnie od warunków, z możliwością ręcznego programowania. Urządzenie jest wyposażone w drzwi z wentylowanymi dwoma szybami, z których jedna to odchylana szyba wewnętrzna ze specjalną powłoką odbijającą ciepło oraz nakładaną uszczelką drzwi, umożliwiająca łatwe czyszczenie i wymianę uszczelki bez konieczności wzywania pracownika technicznego. Drzwi są wyposażone w klamkę otwieraną jedną ręką i funkcję zatrzaskiwania. Urządzenie jest ponadto wyposażone w 4,3-calowy kolorowy wyświetlacz i zegar czasu rzeczywistego. Komora do gotowania ma energooszczędne oświetlenie LED o długiej żywotności. Załadunek urządzenia jest możliwy za pomocą stelaża ruchomego (min. 65 mm) umożliwiającego umieszczenie 20 rusztów lub blach (1/1 GN) ze wzdłużnym układem prowadnic do akcesoriów GN. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Zintegrowany syfon do odpływu wody do kanalizacji lub wolny odpływ. Możliwość podłączania do urządzenia optymalizującego zużycie energii zgodnie z DIN 18875. W przypadku przepisowej instalacji górny poziom stelaża ruchomego nie może przekraczać wysokości 1,60 m. Automatyczne dostosowanie urządzenia do miejsca instalacji (wysokość / temperatura wrzenia). Prosta obsługa za pomocą ikon nie wymaga znajomości języka. 2 lata gwarancji, obejmującej również części zamienne, czas pracy i dojazd. Wymagane są następujące lub porównywalne deklaracje, zatwierdzenia i znaki testowe: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44. Urządzenie jest dopuszczone do stosowania bez nadzorowania. Producent musi posiadać certyfikat ISO 9001, ISO 14001 i ISO 50001. Urządzenie jest wyposażone w następujące tryby pracy: gotowanie na parze, gotowanie gorącym powietrzem i kombinacja z dowolną regulacją wilgotności, regeneracja, gotowanie w niskich temperaturach, gotowanie Delta-T, regulacja temperatury rdzenia oraz Cool-Down. Możliwość regulacji temperatury od +30°C do +300°C w komorze do gotowania. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny precyzyjny pomiar z dokładnością do 10%, regulację i wyświetlanie stopnia wilgotności w komorze do gotowania. Przygotowane potrawy można podgrzewać i gotować do końca z funkcją regulacji klimatu urządzenia, nawet jeżeli potrawy są już ułożone na talerzach. Można zaprogramować do 100 programów gotowania z maksymalnie 12 krokami przyrządzania i indywidualnie zatytułować je w różnych językach (również w alfabetach innych niż łaciński). Wytwarzanie pary przebiega bezciśnieniowo, za pomocą generatora świeżej pary z programem samodzielnego czyszczenia i automatycznym odkamienianiem i pielęgnacją, niezależnie od ustawionej twardości wody. Możliwa obsługa bez układu zmiękczania wody. Dzięki programowi samodzielnego czyszczenia ręczne usuwanie kamienia nie jest już konieczne. System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyświetlaniem komunikatów serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania funkcji urządzenia. Urządzenie jest wyposażone w całkowicie automatyczny, niezależny od ciśnienia wody system czyszczenia z kilkoma stopniami czyszczenia. Zastosowanie niezawierających fosforu i fosforanów preparatów czyszczących w postaci tabletek gwarantuje bezpieczeństwo pracy. Urządzenie dysponuje różnymi programami czyszczenia, również bez nadzoru w nocy. Zintegrowany spryskiwacz ręczny z automatycznym powrotem i funkcją przełączania między strumieniem prysznicowym i punktowym. 
Opcjonalne w pełni zintegrowane złącze WLAN i Ethernet bez zewnętrznej anteny do podłączenia urządzenia do sieci w chmurze oraz zdalnego sterowania. Centralne programowanie programów do gotowania oraz dzielenie urządzenia. Zapis danych serwisowych i HACCP, aktualnego klimatu w komorze do gotowania, ustawionego trybu i pozostałego czasu pracy. Możliwe jest również przesyłanie danych przez zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany lub przez rozwiązanie chmurowe bez konieczności stosowania specjalnego oprogramowania producenta. Administracja programów przyrządzania i produkcji oraz zarządzanie urządzeniem jest możliwe za pośrednictwem sieci w chmurze. Dla urządzenia dostępne są wartości śladu węglowego CO2e (PCF) dla cradle to gate, cradle to grave i cradle to grave z energią odnawialną zgodnie z wymaganiami ISO 14067, zweryfikowane przez akredytowaną jednostkę certyfikującą (Accredited Certification Body)
	Dane techniczne
	zaplanowane
	oferowane

	Całe urządzenie z klamką itp. [szer. x wys. x gł.]
	ok. 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Pojemność:
	20 poziomów 2/1 GN
	

	Zakres temperatur
	+30°-300°C
	

	Moc grzewcza dla powietrza
	ok. 66 kW
	

	Generator pary
	ok. 54 kW
	

	Moc przyłączeniowa
	ok. 68 kW
	

	Napięcie znamionowe (ewent. zależne od miejsca instalacji)
	3 NAC 400 V
	

	Przyłącze wody
	¾ "
	

	Odpływ wody
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
(odnawialne źródła energii)
	
ok. 3.100 kg CO2e
ok. 97.500 kg CO2e
 ok. 12.600 kg CO2e
	





Tekst przetargowy iCombi Classic E		1


