


Gazlı iCombi Pro üniteler için Teklif Metni:
Buharlı kombi pişirici (6 x 1/1 GN)
Tip: RATIONAL iCombi Pro 6-1/1 G
[bookmark: _Hlk35366563]Otomatik pişirme için DIN 18866 uyarınca ağa bağlanabilen buharlı kombi pişirici. 
[bookmark: _Hlk35366580]Çıkıntısız bağlantısı ile arka tarafta duvara bitişik olarak hijyenik kurulum sunan gaz ısıtmalı tezgah üstü ünite. 
[bookmark: _Hlk35369961]Ünitenin içi ve dışı DIN 1.4301 paslanmaz çelikten yapılmıştır ve yuvarlatılmış köşeli dikişsiz, hava sirkülasyonu optimize edilmiş ve termal ısı emisyonuna karşı izole edilmiş bir iç kısıma sahiptir. 
[bookmark: _Hlk35369979]Buhar jeneratörü ve sıcak hava ısıtıcısı için elektronik emniyet sıcaklık sınırlayıcısı ve ayrıca entegre fan pervane freni, etkin yüksek performanslı nem alma özelliği tam yüklemelerde dahi mükemmel bir pişirme sonucu sağlar. 
[bookmark: _Hlk35370006]Ek yağ filtresine gerek bırakmayan, bakım gerektirmeyen, entegre yağ ayrıştırma sistemi. 
Kabin içi durumuna göre otomatik kontrol edilen veya manuel ayarlanabilen iki farklı yönde ve 5 farklı hızda dönebilen fan pervanesiyle pişirme kabininde dinamik hava sirkülasyonu. 
[bookmark: _Hlk35370060]Ünite, ısıyı yansıtan özel kaplamalı iki adet döner iç cam paneli ile donatılmış, arkadan havalandırmalı 3 camlı sisteme sahip pişirme kabin kapısının yanısıra, kolay temizlik ve servis teknisyenine ihtiyaç duymadan conta değişimini sağlayan bir geçme kapı contası ile donatılmıştır. 
[bookmark: _Hlk35370076]Kapı, tek elle açmaya ve çarparak kapatmaya olanak sağlayan bir kapı kolu ile donatılmıştır. 
Ayrıca, kapasitif dokunmatik ekranlı, en az 10" boyutunda renkli TFT monitöre sahiptir. 
Pişirme kabini, tek tek her raftaki işlem adımlarını otomatik olarak sesli ve görsel sinyallerle bildiren, enerji tasarruflu, uzun ömürlü LED aydınlatmayla aydınlatılmıştır. 
[bookmark: _Hlk35370232]Yükleme işleminde GN aksesuarları için, sabit tepsi rafı (ray mesafesi en az 68mm) veya mobil tepsi standı (en az 64 mm) kullanılarak 6 ızgara veya tepsinin (1/1 GN) boylamasına yerleştirilmesi mümkündür. 
Sabit atıksu şebekesi veya açık tahliyeye direkt bağlantı için entegre sifon.
DIN 18875 uyarınca bir enerji optimizasyon sistemine bağlantı mümkündür. 
En üst raf, standart kurulumda talimatlara uygun kurulum durumunda 1.60 m'lik yüksekliği aşmaz. Kurulum yerine otomatik uyarlama (yükseklik/kaynama noktası) ünite kalibrasyonu ile gerçekleşir.
Ünitenin dil ayarından bağımsız olarak, önceden ayarlanmış hazır bölgeye özgü pişirme tercihleri. 
Kullanım sırasında dahi kolay dil değiştirme olanağı. 
Değişecek parçalar, işçilik ve yolculuk masraflarını kapsayan 2 yıl garanti.
Ülkeye ve modele bağlı olarak aşağıdaki deklarasyonlar, onaylar ve test işaretleri veya muadilleri sunulur: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Ünitenin gözetimsiz kullanım izni vardır. Üretici, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 50001'e göre sertifikalandırılmıştır.
Ünite, şu işletim modlarıyla donatılmıştır: Buhar, sıcak hava ve nem ayarlı buharlı kombinasyon, ön ısıtma, düşük sıcaklıkta pişirme, Delta T pişirme, pastörizasyon, merkez sıcaklık sensörüyle kotrollü pişirme, soğutma, ayrıca su miktarının mililitre hassasiyetinde ayarlanabildiği nemlendirme fonksiyonu ve unlu mamullerde mayalama ayarı. Pişirme kabini +30 °C ile +300 °C aralığındaki sıcaklıklara ayarlanabilir. 
Cihaz tam otomatik buhar atma fonksiyonuna sahiptir, pişirme kabinindeki nem oranının yüzde birlik hassasiyette tam otomatik ölçümü, ayarlanması ve gösterimi mümkündür. Ünitenin hızlı soğutulması için ek olarak seçilebilen su püskürtme fonksiyonu. 
Ünite, 6 ürün kategorisinde (kümes hayvanları, et, balık, yumurtalı yemekler ve tatlılar, sebze ve garnitürler, unlu mamuller) veya geleneksel 4 pişirme yönteminde (kızartma, haşlama, fırınlama, ızgara) yüklenen ürünlerin büyüklüklerini, durumunu ve miktarını otomatik olarak algılar ve istenen pişirme sonucuna mümkün olan en kısa sürede ulaşılmasını sağlayacak optimum ayarları otomatik olarak seçer. Akıllı pişirme prosesleri, ürünlerin cinsine ve başlangıçtaki durumuna göre otomatik uyarlanır, mevcut olan pişirme parametrelerini ve kalan süreyi gösterir. Akıllı pişirme modunda proses sırasında istenen pişirme sonucu değiştirilebilir. Bir program sürerken başka manuel veya otomatik modlara geçiş yapılabilir. Renklenme seviyesi saniyesi saniyesine gözetim altında tutulur ve ilgili pişirme parametreleri otomatik olarak uyarlanır. Yoğuşma noktası algılanma ve kabin içi ikliminin ayarlanma özelliği ile, tabaklara servis edilmiş şekilde dahi önceden hazırlanmış olan yemekler ısıtılabilir veya son pişirme adımları tamamlanabilir. 
Ünite, kullanıcının bireysel davranışlarına göre kendini uyarlayan, kendi kendine öğrenen bir kullanım arabirimine sahiptir. 
Kullanıcının müdahalesi gerektiğinde sesli ve görsel uyarılar verir. Farklı tarih ve saat ayarı ile otomatik başlatma zamanı önceden programlanabilir. 
Seri üretimde ve à la carte çalışmada karışık yüklemelerin pişme süresine veya enerji tüketimine göre optimizasyonu için size destek olan akıllı sistem. Hedef zamana göre akıllı pişirme sayesinde birden farklı yemek bir arada veya alternatif olarak ortak bir hedef zamanda çıkacak şekilde pişirilebilir. Ekranda, hangi ürünlerin aynı anda bir arada pişirilebileceği gösterilir. 
Ünite (resimler, aksesuarlar ve metinler içerecek şekilde) istendiği gibi programlanarak en az 1.000 pişirme programı kaydedilebilir. Ünitede, kullanım kılavuzundaki bütün içerikler ve tarifler arasında kapsamlı arama fonksiyonu mevcuttur, yardım bilgileri içerik duyarlı şekilde görüntülenir. 
Buhar oluşturma işlemi basınçsız ortamda, bir taze buhar jeneratörü aracılığıyla gerçekleşir. Buhar jeneratörünün, bağlanan suyun sertliğinden bağımsız olarak kendi kendini temizleme programı, otomatik kireç giderme ve bakım özelliği vardır. Kullanımda su yumuşatma sistemine ve ek kireç giderme sistemine gerek yoktur. 
Servis mesajlarının otomatik olarak gösteren servis teşhiş sistemi, ünite fonksiyonlarının aktif kontrolüne yönelik kendi kendine test fonksiyonu.
Ünitede, birden çok temizlik kademesine sahip, su basıncından bağımsız olarak çalışan, tam otomatik bir temizleme sistemi vardır. Çalışma güvenliği için, tablet şeklinde, fosforsuz ve fosfatsız katı temizlik maddeleri kullanılır. Ünitede, maksimum 12 dakikada ultra hızlı temizlik dahil olmak üzere, gözetimsiz olarak geceleri de çalıştırılabilen çeşitli temizlik programları vardır. 
Ünite, o süre boyunca kullanım şekline bağlı olarak kirlilik ve kireçlenme düzeyini otomatik olarak algılar ve buna uygun, en verimli temizlik programını (en iyi kireç çözücü / temizlik maddesi / su / elektrik oranını) önerir. Önerilen temizlik programları, isteğe bağlı olarak, enerji tasarrufu göz önüne alınan ekonomik modda ya da zaman tasarrufuna öncelik verilen standart modda çalıştırılabilir. 
Otomatik geri çekme sistemli, püskürtme ve tek huzme olarak ayarlanabilen başlığa sahip entegre el duşu.
Uzaktan müdahale ve bakım işlemleri için bulut tabanlı ağ çözüm sistemine bağlanabilen, harici antensiz, tam entegre WLAN ve ethernet arayüzü. Birden çok ünitenin yönetimi, pişirme programlarının yönetimi ve üretim yönetiminin yanı sıra ünite yönetimi de bulut tabanlı bir çözüm üzerinden yapılabilir. 
Pişirme süreçlerinin entegre USB arabirimi üzerinden aktarılarak yerel veri alışverişinde de kullanılabilmesini sağlayan enerji tüketim gösterimi. 
[bookmark: _Hlk209018786]Özel üretici yazılımı gerekmeksizin, USB veya bulut çözümü üzerinden HACCP veri kaydı ve raporlama özelliği. Bulut çözümü aracılığıyla, temizlik ve bakım durumunun, servis ve hata mesajlarının görüntülendiği, entegre hijyen yönetimi. Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür, davon zwei schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes mit Drahteinhängegestell (Schienenabstand mind. 23mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/3 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert, RED. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Pasteurisieren, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Das Gerät verfügt über verschiedene Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin das effizienteste Reinigungsprogramm (Bestes Verhältnis von Entkalker/Reiniger/Wasser/Energie) vor. Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich. Pişirme sistemi için ISO 14067 gerekliliklerine uygun olarak, ulusal olarak akredite edilmiş bir sertifikasyon kuruluşu (Accredited Certification Body) tarafından doğrulanmış,  cradle to gate, cradle to grave und yenilenebilir enerjilerle cradle to grave için CO2e ayak izi (PCF) değerleri mevcuttur


	Teknik veriler
	Planlanan
	Sunulan

	Tüm ünite, kapı kolu vs dahil. [GxYxD]
	Yaklaşık 850 x 850 x 850 mm
	

	Kapasite:
	6 adet 1/1 GN raf
	

	Sıcaklık aralığı
	+30°-300°C
	

	Güç
(nominal termal yük)
	Doğal gaz* H/L: 13 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 14 kW
Sıvı gaz 3 P: 13 kW
	

	Kuru hava gücü

	Doğal gaz* H/L: 13 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 14 kW
Sıvı gaz 3 P: 12 kW
	

	Buhar gücü
	Doğal gaz* H/L: 12 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 12 kW
Sıvı gaz 3 P: 12 kW
	

	Voltaj 
	1 NAC 230 V
	

	Gaz bağlantısı
	¾ "
	

	Su bağlantısı
	¾ "
	

	Atıksu çıkışı
	DN 50
	

	[bookmark: _Hlk209018844]Ürün Karbon Ayak İzi (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (yenilenebilir enerji)
	
yakl. 1.800 kg CO2e
yakl. 23.700 kg CO2e
 yakl. 21.800 kg CO2e
	


* % 20'ye kadar hidrojen oranına sahip doğal gaz ile işletime izin verilir

Buharlı kombi pişirici (6 x 2/1 GN)
Tip: RATIONAL iCombi Pro 6-2/1 G
Otomatik pişirme için DIN 18866 uyarınca ağa bağlanabilen buharlı kombi pişirici. 
Çıkıntısız bağlantısı ile arka tarafta duvara bitişik olarak hijyenik kurulum sunan gaz ısıtmalı tezgah üstü ünite. 
Ünitenin içi ve dışı DIN 1.4301 paslanmaz çelikten yapılmıştır ve yuvarlatılmış köşeli dikişsiz, hava sirkülasyonu optimize edilmiş ve termal ısı emisyonuna karşı izole edilmiş bir iç kısıma sahiptir. 
Buhar jeneratörü ve sıcak hava ısıtıcısı için elektronik emniyet sıcaklık sınırlayıcısı ve ayrıca entegre fan pervane freni, etkin yüksek performanslı nem alma özelliği tam yüklemelerde dahi mükemmel bir pişirme sonucu sağlar. 
Ek yağ filtresine gerek bırakmayan, bakım gerektirmeyen, entegre yağ ayrıştırma sistemi. 
Kabin içi durumuna göre otomatik kontrol edilen veya manuel ayarlanabilen iki farklı yönde ve 5 farklı hızda dönebilen fan pervanesiyle pişirme kabininde dinamik hava sirkülasyonu. 
Ünite, ısıyı yansıtan özel kaplamalı iki adet döner iç cam paneli ile donatılmış, arkadan havalandırmalı 3 camlı sisteme sahip pişirme kabin kapısının yanısıra, kolay temizlik ve servis teknisyenine ihtiyaç duymadan conta değişimini sağlayan bir geçme kapı contası ile donatılmıştır. 
Kapı, tek elle açmaya ve çarparak kapatmaya olanak sağlayan bir kapı kolu ile donatılmıştır. 
Ayrıca, kapasitif dokunmatik ekranlı, en az 10" boyutunda renkli TFT monitöre sahiptir. 
Pişirme kabini, tek tek her raftaki işlem adımlarını otomatik olarak sesli ve görsel sinyallerle bildiren, enerji tasarruflu, uzun ömürlü LED aydınlatmayla aydınlatılmıştır. 
Yükleme işleminde GN aksesuarları için, sabit tepsi rafı (ray mesafesi en az 68mm) veya mobil tepsi standı (en az 64 mm) kullanılarak 6 ızgara veya tepsinin (2/1 GN) boylamasına yerleştirilmesi mümkündür. 
Sabit atıksu şebekesi veya açık tahliyeye direkt bağlantı için entegre sifon.
DIN 18875 uyarınca bir enerji optimizasyon sistemine bağlantı mümkündür. 
En üst raf, standart kurulumda talimatlara uygun kurulum durumunda 1.60 m'lik yüksekliği aşmaz. Kurulum yerine otomatik uyarlama (yükseklik/kaynama noktası) ünite kalibrasyonu ile gerçekleşir.
Ünitenin dil ayarından bağımsız olarak, önceden ayarlanmış hazır bölgeye özgü pişirme tercihleri. 
Kullanım sırasında dahi kolay dil değiştirme olanağı. 
Değişecek parçalar, işçilik ve yolculuk masraflarını kapsayan 2 yıl garanti.
Ülkeye ve modele bağlı olarak aşağıdaki deklarasyonlar, onaylar ve test işaretleri veya muadilleri sunulur: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Ünitenin gözetimsiz kullanım izni vardır. Üretici, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 50001'e göre sertifikalandırılmıştır.
Ünite, şu işletim modlarıyla donatılmıştır: Buhar, sıcak hava ve nem ayarlı buharlı kombinasyon, ön ısıtma, düşük sıcaklıkta pişirme, Delta T pişirme, pastörizasyon, merkez sıcaklık sensörüyle kotrollü pişirme, soğutma, ayrıca su miktarının mililitre hassasiyetinde ayarlanabildiği nemlendirme fonksiyonu ve unlu mamullerde mayalama ayarı. Pişirme kabini +30 °C ile +300 °C aralığındaki sıcaklıklara ayarlanabilir. 
Cihaz tam otomatik buhar atma fonksiyonuna sahiptir, pişirme kabinindeki nem oranının yüzde birlik hassasiyette tam otomatik ölçümü, ayarlanması ve gösterimi mümkündür. Ünitenin hızlı soğutulması için ek olarak seçilebilen su püskürtme fonksiyonu. 
Ünite, 6 ürün kategorisinde (kümes hayvanları, et, balık, yumurtalı yemekler ve tatlılar, sebze ve garnitürler, unlu mamuller) veya geleneksel 4 pişirme yönteminde (kızartma, haşlama, fırınlama, ızgara) yüklenen ürünlerin büyüklüklerini, durumunu ve miktarını otomatik olarak algılar ve istenen pişirme sonucuna mümkün olan en kısa sürede ulaşılmasını sağlayacak optimum ayarları otomatik olarak seçer. Akıllı pişirme prosesleri, ürünlerin cinsine ve başlangıçtaki durumuna göre otomatik uyarlanır, mevcut olan pişirme parametrelerini ve kalan süreyi gösterir. Akıllı pişirme modunda proses sırasında istenen pişirme sonucu değiştirilebilir. Bir program sürerken başka manuel veya otomatik modlara geçiş yapılabilir. Renklenme seviyesi saniyesi saniyesine gözetim altında tutulur ve ilgili pişirme parametreleri otomatik olarak uyarlanır. Yoğuşma noktası algılanma ve kabin içi ikliminin ayarlanma özelliği ile, tabaklara servis edilmiş şekilde dahi önceden hazırlanmış olan yemekler ısıtılabilir veya son pişirme adımları tamamlanabilir. 
Ünite, kullanıcının bireysel davranışlarına göre kendini uyarlayan, kendi kendine öğrenen bir kullanım arabirimine sahiptir. 
Kullanıcının müdahalesi gerektiğinde sesli ve görsel uyarılar verir. Farklı tarih ve saat ayarı ile otomatik başlatma zamanı önceden programlanabilir. 
Seri üretimde ve à la carte çalışmada karışık yüklemelerin pişme süresine veya enerji tüketimine göre optimizasyonu için size destek olan akıllı sistem. Hedef zamana göre akıllı pişirme sayesinde birden farklı yemek bir arada veya alternatif olarak ortak bir hedef zamanda çıkacak şekilde pişirilebilir. Ekranda, hangi ürünlerin aynı anda bir arada pişirilebileceği gösterilir. 
Ünite (resimler, aksesuarlar ve metinler içerecek şekilde) istendiği gibi programlanarak en az 1.000 pişirme programı kaydedilebilir. Ünitede, kullanım kılavuzundaki bütün içerikler ve tarifler arasında kapsamlı arama fonksiyonu mevcuttur, yardım bilgileri içerik duyarlı şekilde görüntülenir. 
Buhar oluşturma işlemi basınçsız ortamda, bir taze buhar jeneratörü aracılığıyla gerçekleşir. Buhar jeneratörünün, bağlanan suyun sertliğinden bağımsız olarak kendi kendini temizleme programı, otomatik kireç giderme ve bakım özelliği vardır. Kullanımda su yumuşatma sistemine ve ek kireç giderme sistemine gerek yoktur. 
Servis mesajlarının otomatik olarak gösteren servis teşhiş sistemi, ünite fonksiyonlarının aktif kontrolüne yönelik kendi kendine test fonksiyonu.
Ünitede, birden çok temizlik kademesine sahip, su basıncından bağımsız olarak çalışan, tam otomatik bir temizleme sistemi vardır. Çalışma güvenliği için, tablet şeklinde, fosforsuz ve fosfatsız katı temizlik maddeleri kullanılır. Ünitede, maksimum 12 dakikada ultra hızlı temizlik dahil olmak üzere, gözetimsiz olarak geceleri de çalıştırılabilen çeşitli temizlik programları vardır. 
Ünite, o süre boyunca kullanım şekline bağlı olarak kirlilik ve kireçlenme düzeyini otomatik olarak algılar ve buna uygun, en verimli temizlik programını (en iyi kireç çözücü / temizlik maddesi / su / elektrik oranını) önerir. Önerilen temizlik programları, isteğe bağlı olarak, enerji tasarrufu göz önüne alınan ekonomik modda ya da zaman tasarrufuna öncelik verilen standart modda çalıştırılabilir. 
Otomatik geri çekme sistemli, püskürtme ve tek huzme olarak ayarlanabilen başlığa sahip entegre el duşu.
Uzaktan müdahale ve bakım işlemleri için bulut tabanlı ağ çözüm sistemine bağlanabilen, harici antensiz, tam entegre WLAN ve ethernet arayüzü. Birden çok ünitenin yönetimi, pişirme programlarının yönetimi ve üretim yönetiminin yanı sıra ünite yönetimi de bulut tabanlı bir çözüm üzerinden yapılabilir. 
Pişirme süreçlerinin entegre USB arabirimi üzerinden aktarılarak yerel veri alışverişinde de kullanılabilmesini sağlayan enerji tüketim gösterimi. 
Özel üretici yazılımı gerekmeksizin, USB veya bulut çözümü üzerinden HACCP veri kaydı ve raporlama özelliği. Bulut çözümü aracılığıyla, temizlik ve bakım durumunun, servis ve hata mesajlarının görüntülendiği, entegre hijyen yönetimi. Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür, davon zwei schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes mit Drahteinhängegestell (Schienenabstand mind. 23mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/3 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert, RED. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Pasteurisieren, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Das Gerät verfügt über verschiedene Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin das effizienteste Reinigungsprogramm (Bestes Verhältnis von Entkalker/Reiniger/Wasser/Energie) vor. Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich. Pişirme sistemi için ISO 14067 gerekliliklerine uygun olarak, ulusal olarak akredite edilmiş bir sertifikasyon kuruluşu (Accredited Certification Body) tarafından doğrulanmış,  cradle to gate, cradle to grave und yenilenebilir enerjilerle cradle to grave için CO2e ayak izi (PCF) değerleri mevcuttur


	Teknik veriler
	Planlanan
	Sunulan

	Tüm ünite, kapı kolu vs dahil. [GxYxD]
	Yaklaşık 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Kapasite:
	6 adet 2/1 GN raf
	

	Sıcaklık aralığı
	+30°-300°C
	

	Güç
(nominal termal yük)
	Doğal gaz* H/L: 28 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 31 kW
Sıvı gaz 3 P: 28 kW
	

	Kuru hava gücü
	Doğal gaz* H/L: 28 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 31 kW
Sıvı gaz 3 P: 28 kW
	

	Buhar gücü
	Doğal gaz* H/L: 21 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 23 kW
Sıvı gaz 3 P: 21 kW
	

	Gaz bağlantısı
	¾ "
	

	Su bağlantısı
	¾ "
	

	Voltaj 
	1 NAC 230 V
	

	Atıksu çıkışı
	DN 50
	

	Ürün Karbon Ayak İzi (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (yenilenebilir enerji)
	
yakl. 2.000 kg CO2e
yakl. 35.800 kg CO2e
 yakl. 32.100 kg CO2e
	


* % 20'ye kadar hidrojen oranına sahip doğal gaz ile işletime izin verilir



Buharlı kombi pişirici (10 x 1/1 GN)
Tip: RATIONAL iCombi Pro 10-1/1 G
Otomatik pişirme için DIN 18866 uyarınca ağa bağlanabilen buharlı kombi pişirici. 
Çıkıntısız bağlantısı ile arka tarafta duvara bitişik olarak hijyenik kurulum sunan gaz ısıtmalı tezgah üstü ünite. 
Ünitenin içi ve dışı DIN 1.4301 paslanmaz çelikten yapılmıştır ve yuvarlatılmış köşeli dikişsiz, hava sirkülasyonu optimize edilmiş ve termal ısı emisyonuna karşı izole edilmiş bir iç kısıma sahiptir. 
Buhar jeneratörü ve sıcak hava ısıtıcısı için elektronik emniyet sıcaklık sınırlayıcısı ve ayrıca entegre fan pervane freni, etkin yüksek performanslı nem alma özelliği tam yüklemelerde dahi mükemmel bir pişirme sonucu sağlar. 
Ek yağ filtresine gerek bırakmayan, bakım gerektirmeyen, entegre yağ ayrıştırma sistemi. 
Kabin içi durumuna göre otomatik kontrol edilen veya manuel ayarlanabilen, birbirinden bağımsız çalışan 2 adet iki farklı yönde ve 5 farklı hızda dönebilen fan pervaneleriyle pişirme kabininde dinamik hava sirkülasyonu. 
Ünite, ısıyı yansıtan özel kaplamalı iki adet döner iç cam paneli ile donatılmış, arkadan havalandırmalı 3 camlı sisteme sahip pişirme kabin kapısının yanısıra, kolay temizlik ve servis teknisyenine ihtiyaç duymadan conta değişimini sağlayan bir geçme kapı contası ile donatılmıştır. 
Kapı, tek elle açmaya ve çarparak kapatmaya olanak sağlayan bir kapı kolu ile donatılmıştır. 
Ayrıca, kapasitif dokunmatik ekranlı, en az 10" boyutunda renkli TFT monitöre sahiptir. 
Pişirme kabini, tek tek her raftaki işlem adımlarını otomatik olarak sesli ve görsel sinyallerle bildiren, enerji tasarruflu, uzun ömürlü LED aydınlatmayla aydınlatılmıştır. 
Yükleme işleminde GN aksesuarları için, sabit tepsi rafı (ray mesafesi en az 68mm) veya mobil tepsi standı (en az 64 mm) kullanılarak 10 ızgara veya tepsinin (1/1 GN) boylamasına yerleştirilmesi mümkündür. 
Sabit atıksu şebekesi veya açık tahliyeye direkt bağlantı için entegre sifon.
DIN 18875 uyarınca bir enerji optimizasyon sistemine bağlantı mümkündür. 
En üst raf, standart kurulumda talimatlara uygun kurulum durumunda 1.60 m'lik yüksekliği aşmaz. Kurulum yerine otomatik uyarlama (yükseklik/kaynama noktası) ünite kalibrasyonu ile gerçekleşir.
Ünitenin dil ayarından bağımsız olarak, önceden ayarlanmış hazır bölgeye özgü pişirme tercihleri. 
Kullanım sırasında dahi kolay dil değiştirme olanağı. 
Değişecek parçalar, işçilik ve yolculuk masraflarını kapsayan 2 yıl garanti.
Ülkeye ve modele bağlı olarak aşağıdaki deklarasyonlar, onaylar ve test işaretleri veya muadilleri sunulur: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Ünitenin gözetimsiz kullanım izni vardır. Üretici, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 50001'e göre sertifikalandırılmıştır.
Ünite, şu işletim modlarıyla donatılmıştır: Buhar, sıcak hava ve nem ayarlı buharlı kombinasyon, ön ısıtma, düşük sıcaklıkta pişirme, Delta T pişirme, pastörizasyon, merkez sıcaklık sensörüyle kotrollü pişirme, soğutma, ayrıca su miktarının mililitre hassasiyetinde ayarlanabildiği nemlendirme fonksiyonu ve unlu mamullerde mayalama ayarı. Pişirme kabini +30 °C ile +300 °C aralığındaki sıcaklıklara ayarlanabilir. 
Cihaz tam otomatik buhar atma fonksiyonuna sahiptir, pişirme kabinindeki nem oranının yüzde birlik hassasiyette tam otomatik ölçümü, ayarlanması ve gösterimi mümkündür. Ünitenin hızlı soğutulması için ek olarak seçilebilen su püskürtme fonksiyonu. 
Ünite, 6 ürün kategorisinde (kümes hayvanları, et, balık, yumurtalı yemekler ve tatlılar, sebze ve garnitürler, unlu mamuller) veya geleneksel 4 pişirme yönteminde (kızartma, haşlama, fırınlama, ızgara) yüklenen ürünlerin büyüklüklerini, durumunu ve miktarını otomatik olarak algılar ve istenen pişirme sonucuna mümkün olan en kısa sürede ulaşılmasını sağlayacak optimum ayarları otomatik olarak seçer. Akıllı pişirme prosesleri, ürünlerin cinsine ve başlangıçtaki durumuna göre otomatik uyarlanır, mevcut olan pişirme parametrelerini ve kalan süreyi gösterir. Akıllı pişirme modunda proses sırasında istenen pişirme sonucu değiştirilebilir. Bir program sürerken başka manuel veya otomatik modlara geçiş yapılabilir. Renklenme seviyesi saniyesi saniyesine gözetim altında tutulur ve ilgili pişirme parametreleri otomatik olarak uyarlanır. Yoğuşma noktası algılanma ve kabin içi ikliminin ayarlanma özelliği ile, tabaklara servis edilmiş şekilde dahi önceden hazırlanmış olan yemekler ısıtılabilir veya son pişirme adımları tamamlanabilir. 
Ünite, kullanıcının bireysel davranışlarına göre kendini uyarlayan, kendi kendine öğrenen bir kullanım arabirimine sahiptir. 
Kullanıcının müdahalesi gerektiğinde sesli ve görsel uyarılar verir. Farklı tarih ve saat ayarı ile otomatik başlatma zamanı önceden programlanabilir. 
Seri üretimde ve à la carte çalışmada karışık yüklemelerin pişme süresine veya enerji tüketimine göre optimizasyonu için size destek olan akıllı sistem. Hedef zamana göre akıllı pişirme sayesinde birden farklı yemek bir arada veya alternatif olarak ortak bir hedef zamanda çıkacak şekilde pişirilebilir. Ekranda, hangi ürünlerin aynı anda bir arada pişirilebileceği gösterilir. 
Ünite (resimler, aksesuarlar ve metinler içerecek şekilde) istendiği gibi programlanarak en az 1.000 pişirme programı kaydedilebilir. Ünitede, kullanım kılavuzundaki bütün içerikler ve tarifler arasında kapsamlı arama fonksiyonu mevcuttur, yardım bilgileri içerik duyarlı şekilde görüntülenir. 
Buhar oluşturma işlemi basınçsız ortamda, bir taze buhar jeneratörü aracılığıyla gerçekleşir. Buhar jeneratörünün, bağlanan suyun sertliğinden bağımsız olarak kendi kendini temizleme programı, otomatik kireç giderme ve bakım özelliği vardır. Kullanımda su yumuşatma sistemine ve ek kireç giderme sistemine gerek yoktur. 
Servis mesajlarının otomatik olarak gösteren servis teşhiş sistemi, ünite fonksiyonlarının aktif kontrolüne yönelik kendi kendine test fonksiyonu.
Ünitede, birden çok temizlik kademesine sahip, su basıncından bağımsız olarak çalışan, tam otomatik bir temizleme sistemi vardır. Çalışma güvenliği için, tablet şeklinde, fosforsuz ve fosfatsız katı temizlik maddeleri kullanılır. Ünitede, maksimum 12 dakikada ultra hızlı temizlik dahil olmak üzere, gözetimsiz olarak geceleri de çalıştırılabilen çeşitli temizlik programları vardır. 
Ünite, o süre boyunca kullanım şekline bağlı olarak kirlilik ve kireçlenme düzeyini otomatik olarak algılar ve buna uygun, en verimli temizlik programını (en iyi kireç çözücü / temizlik maddesi / su / elektrik oranını) önerir. Önerilen temizlik programları, isteğe bağlı olarak, enerji tasarrufu göz önüne alınan ekonomik modda ya da zaman tasarrufuna öncelik verilen standart modda çalıştırılabilir. 
Otomatik geri çekme sistemli, püskürtme ve tek huzme olarak ayarlanabilen başlığa sahip entegre el duşu.
Uzaktan müdahale ve bakım işlemleri için bulut tabanlı ağ çözüm sistemine bağlanabilen, harici antensiz, tam entegre WLAN ve ethernet arayüzü. Birden çok ünitenin yönetimi, pişirme programlarının yönetimi ve üretim yönetiminin yanı sıra ünite yönetimi de bulut tabanlı bir çözüm üzerinden yapılabilir. 
Pişirme süreçlerinin entegre USB arabirimi üzerinden aktarılarak yerel veri alışverişinde de kullanılabilmesini sağlayan enerji tüketim gösterimi. 
Özel üretici yazılımı gerekmeksizin, USB veya bulut çözümü üzerinden HACCP veri kaydı ve raporlama özelliği. Bulut çözümü aracılığıyla, temizlik ve bakım durumunun, servis ve hata mesajlarının görüntülendiği, entegre hijyen yönetimi. Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür, davon zwei schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes mit Drahteinhängegestell (Schienenabstand mind. 23mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/3 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert, RED. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Pasteurisieren, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Das Gerät verfügt über verschiedene Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin das effizienteste Reinigungsprogramm (Bestes Verhältnis von Entkalker/Reiniger/Wasser/Energie) vor. Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich. Pişirme sistemi için ISO 14067 gerekliliklerine uygun olarak, ulusal olarak akredite edilmiş bir sertifikasyon kuruluşu (Accredited Certification Body) tarafından doğrulanmış,  cradle to gate, cradle to grave und yenilenebilir enerjilerle cradle to grave için CO2e ayak izi (PCF) değerleri mevcuttur


	Teknik veriler
	Planlanan
	Sunulan

	Tüm ünite, kapı kolu vs dahil. [GxYxD]
	Yaklaşık 850 x 1100 x 850 mm
	

	Kapasite:
	10 adet 1/1 GN raf
	

	Sıcaklık aralığı
	+30°-300°C
	

	Güç
(nominal termal yük)
	Doğal gaz* H/L: 22 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 24 kW
Sıvı gaz 3 P: 22 kW
	

	Kuru hava gücü

	Doğal gaz* H/L: 22 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 24 kW
Sıvı gaz 3 P: 22 kW
	

	Buhar gücü
	Doğal gaz* H/L: 20 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 22 kW
Sıvı gaz 3 P: 20 kW
	

	Gaz bağlantısı
	¾ "
	

	Voltaj 
	1 NAC 230 V
	

	Su bağlantısı
	¾ "
	

	Atıksu çıkışı
	DN 50
	

	Ürün Karbon Ayak İzi (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (yenilenebilir enerji)
	
yakl. 2.000 kg CO2e
yakl. 39.600 kg CO2e
 yakl. 35.800 kg CO2e
	


* % 20'ye kadar hidrojen oranına sahip doğal gaz ile işletime izin verilir


Buharlı kombi pişirici (10 x 2/1 GN)
Tip: RATIONAL iCombi Pro 10-2/1 G
Otomatik pişirme için DIN 18866 uyarınca ağa bağlanabilen buharlı kombi pişirici. 
Çıkıntısız bağlantısı ile arka tarafta duvara bitişik olarak hijyenik kurulum sunan gaz ısıtmalı tezgah üstü ünite. 
Ünitenin içi ve dışı DIN 1.4301 paslanmaz çelikten yapılmıştır ve yuvarlatılmış köşeli dikişsiz, hava sirkülasyonu optimize edilmiş ve termal ısı emisyonuna karşı izole edilmiş bir iç kısıma sahiptir. 
Buhar jeneratörü ve sıcak hava ısıtıcısı için elektronik emniyet sıcaklık sınırlayıcısı ve ayrıca entegre fan pervane freni, etkin yüksek performanslı nem alma özelliği tam yüklemelerde dahi mükemmel bir pişirme sonucu sağlar. 
Ek yağ filtresine gerek bırakmayan, bakım gerektirmeyen, entegre yağ ayrıştırma sistemi. 
Kabin içi durumuna göre otomatik kontrol edilen veya manuel ayarlanabilen, birbirinden bağımsız çalışan 2 adet iki farklı yönde ve 5 farklı hızda dönebilen fan pervaneleriyle pişirme kabininde dinamik hava sirkülasyonu. 
Ünite, ısıyı yansıtan özel kaplamalı iki adet döner iç cam paneli ile donatılmış, arkadan havalandırmalı 3 camlı sisteme sahip pişirme kabin kapısının yanısıra, kolay temizlik ve servis teknisyenine ihtiyaç duymadan conta değişimini sağlayan bir geçme kapı contası ile donatılmıştır. 
Kapı, tek elle açmaya ve çarparak kapatmaya olanak sağlayan bir kapı kolu ile donatılmıştır. 
Ayrıca, kapasitif dokunmatik ekranlı, en az 10" boyutunda renkli TFT monitöre sahiptir. 
Pişirme kabini, tek tek her raftaki işlem adımlarını otomatik olarak sesli ve görsel sinyallerle bildiren, enerji tasarruflu, uzun ömürlü LED aydınlatmayla aydınlatılmıştır. 
Yükleme işleminde GN aksesuarları için, sabit tepsi rafı (ray mesafesi en az 68mm) veya mobil tepsi standı (en az 64 mm) kullanılarak 10 ızgara veya tepsinin (2/1 GN) boylamasına yerleştirilmesi mümkündür. 
Sabit atıksu şebekesi veya açık tahliyeye direkt bağlantı için entegre sifon.
DIN 18875 uyarınca bir enerji optimizasyon sistemine bağlantı mümkündür. 
En üst raf, standart kurulumda talimatlara uygun kurulum durumunda 1.60 m'lik yüksekliği aşmaz. Kurulum yerine otomatik uyarlama (yükseklik/kaynama noktası) ünite kalibrasyonu ile gerçekleşir.
Ünitenin dil ayarından bağımsız olarak, önceden ayarlanmış hazır bölgeye özgü pişirme tercihleri. 
Kullanım sırasında dahi kolay dil değiştirme olanağı. 
Değişecek parçalar, işçilik ve yolculuk masraflarını kapsayan 2 yıl garanti.
Ülkeye ve modele bağlı olarak aşağıdaki deklarasyonlar, onaylar ve test işaretleri veya muadilleri sunulur: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Ünitenin gözetimsiz kullanım izni vardır. Üretici, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 50001'e göre sertifikalandırılmıştır.
Ünite, şu işletim modlarıyla donatılmıştır: Buhar, sıcak hava ve nem ayarlı buharlı kombinasyon, ön ısıtma, düşük sıcaklıkta pişirme, Delta T pişirme, pastörizasyon, merkez sıcaklık sensörüyle kotrollü pişirme, soğutma, ayrıca su miktarının mililitre hassasiyetinde ayarlanabildiği nemlendirme fonksiyonu ve unlu mamullerde mayalama ayarı. Pişirme kabini +30 °C ile +300 °C aralığındaki sıcaklıklara ayarlanabilir. 
Cihaz tam otomatik buhar atma fonksiyonuna sahiptir, pişirme kabinindeki nem oranının yüzde birlik hassasiyette tam otomatik ölçümü, ayarlanması ve gösterimi mümkündür. Ünitenin hızlı soğutulması için ek olarak seçilebilen su püskürtme fonksiyonu. 
Ünite, 6 ürün kategorisinde (kümes hayvanları, et, balık, yumurtalı yemekler ve tatlılar, sebze ve garnitürler, unlu mamuller) veya geleneksel 4 pişirme yönteminde (kızartma, haşlama, fırınlama, ızgara) yüklenen ürünlerin büyüklüklerini, durumunu ve miktarını otomatik olarak algılar ve istenen pişirme sonucuna mümkün olan en kısa sürede ulaşılmasını sağlayacak optimum ayarları otomatik olarak seçer. Akıllı pişirme prosesleri, ürünlerin cinsine ve başlangıçtaki durumuna göre otomatik uyarlanır, mevcut olan pişirme parametrelerini ve kalan süreyi gösterir. Akıllı pişirme modunda proses sırasında istenen pişirme sonucu değiştirilebilir. Bir program sürerken başka manuel veya otomatik modlara geçiş yapılabilir. Renklenme seviyesi saniyesi saniyesine gözetim altında tutulur ve ilgili pişirme parametreleri otomatik olarak uyarlanır. Yoğuşma noktası algılanma ve kabin içi ikliminin ayarlanma özelliği ile, tabaklara servis edilmiş şekilde dahi önceden hazırlanmış olan yemekler ısıtılabilir veya son pişirme adımları tamamlanabilir. 
Ünite, kullanıcının bireysel davranışlarına göre kendini uyarlayan, kendi kendine öğrenen bir kullanım arabirimine sahiptir. 
Kullanıcının müdahalesi gerektiğinde sesli ve görsel uyarılar verir. Farklı tarih ve saat ayarı ile otomatik başlatma zamanı önceden programlanabilir. 
Seri üretimde ve à la carte çalışmada karışık yüklemelerin pişme süresine veya enerji tüketimine göre optimizasyonu için size destek olan akıllı sistem. Hedef zamana göre akıllı pişirme sayesinde birden farklı yemek bir arada veya alternatif olarak ortak bir hedef zamanda çıkacak şekilde pişirilebilir. Ekranda, hangi ürünlerin aynı anda bir arada pişirilebileceği gösterilir. 
Ünite (resimler, aksesuarlar ve metinler içerecek şekilde) istendiği gibi programlanarak en az 1.000 pişirme programı kaydedilebilir. Ünitede, kullanım kılavuzundaki bütün içerikler ve tarifler arasında kapsamlı arama fonksiyonu mevcuttur, yardım bilgileri içerik duyarlı şekilde görüntülenir. 
Buhar oluşturma işlemi basınçsız ortamda, bir taze buhar jeneratörü aracılığıyla gerçekleşir. Buhar jeneratörünün, bağlanan suyun sertliğinden bağımsız olarak kendi kendini temizleme programı, otomatik kireç giderme ve bakım özelliği vardır. Kullanımda su yumuşatma sistemine ve ek kireç giderme sistemine gerek yoktur. 
Servis mesajlarının otomatik olarak gösteren servis teşhiş sistemi, ünite fonksiyonlarının aktif kontrolüne yönelik kendi kendine test fonksiyonu.
Ünitede, birden çok temizlik kademesine sahip, su basıncından bağımsız olarak çalışan, tam otomatik bir temizleme sistemi vardır. Çalışma güvenliği için, tablet şeklinde, fosforsuz ve fosfatsız katı temizlik maddeleri kullanılır. Ünitede, maksimum 12 dakikada ultra hızlı temizlik dahil olmak üzere, gözetimsiz olarak geceleri de çalıştırılabilen çeşitli temizlik programları vardır. 
Ünite, o süre boyunca kullanım şekline bağlı olarak kirlilik ve kireçlenme düzeyini otomatik olarak algılar ve buna uygun, en verimli temizlik programını (en iyi kireç çözücü / temizlik maddesi / su / elektrik oranını) önerir. Önerilen temizlik programları, isteğe bağlı olarak, enerji tasarrufu göz önüne alınan ekonomik modda ya da zaman tasarrufuna öncelik verilen standart modda çalıştırılabilir. 
Otomatik geri çekme sistemli, püskürtme ve tek huzme olarak ayarlanabilen başlığa sahip entegre el duşu.
Uzaktan müdahale ve bakım işlemleri için bulut tabanlı ağ çözüm sistemine bağlanabilen, harici antensiz, tam entegre WLAN ve ethernet arayüzü. Birden çok ünitenin yönetimi, pişirme programlarının yönetimi ve üretim yönetiminin yanı sıra ünite yönetimi de bulut tabanlı bir çözüm üzerinden yapılabilir. 
Pişirme süreçlerinin entegre USB arabirimi üzerinden aktarılarak yerel veri alışverişinde de kullanılabilmesini sağlayan enerji tüketim gösterimi. 
Özel üretici yazılımı gerekmeksizin, USB veya bulut çözümü üzerinden HACCP veri kaydı ve raporlama özelliği. Bulut çözümü aracılığıyla, temizlik ve bakım durumunun, servis ve hata mesajlarının görüntülendiği, entegre hijyen yönetimi.  Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür, davon zwei schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes mit Drahteinhängegestell (Schienenabstand mind. 23mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/3 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert, RED. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Pasteurisieren, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Das Gerät verfügt über verschiedene Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin das effizienteste Reinigungsprogramm (Bestes Verhältnis von Entkalker/Reiniger/Wasser/Energie) vor. Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich. Pişirme sistemi için ISO 14067 gerekliliklerine uygun olarak, ulusal olarak akredite edilmiş bir sertifikasyon kuruluşu (Accredited Certification Body) tarafından doğrulanmış,  cradle to gate, cradle to grave und yenilenebilir enerjilerle cradle to grave için CO2e ayak izi (PCF) değerleri mevcuttur

	Teknik veriler
	Planlanan
	Sunulan

	Tüm ünite, kapı kolu vs dahil. [GxYxD]
	Yaklaşık 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Kapasite
	10 adet 2/1 GN raf
	

	Sıcaklık aralığı
	+30°-300°C
	

	Güç
(nominal termal yük)
	Doğal gaz* H/L: 40 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 44 kW
Sıvı gaz 3 P: 40 kW
	

	Kuru hava gücü

	Doğal gaz* H/L: 40 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 44 kW
Sıvı gaz 3 P: 40 kW
	

	Voltaj 
	1 NAC 230 V
	

	Buhar gücü
	Doğal gaz* H/L: 40 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 44 kW
Sıvı gaz 3 P: 40 kW
	

	Gaz bağlantısı
	¾ "
	

	Su bağlantısı
	¾ "
	

	Atıksu çıkışı
	DN 50
	

	Ürün Karbon Ayak İzi (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (yenilenebilir enerji)
	
yakl. 2.400 kg CO2e
yakl. 60.700 kg CO2e
 yakl. 53.600 kg CO2e
	


* % 20'ye kadar hidrojen oranına sahip doğal gaz ile işletime izin verilir


Buharlı kombi pişirici (20 x 1/1 GN)
Tip: RATIONAL iCombi Pro 20-1/1 G
Otomatik pişirme için DIN 18866 uyarınca ağa bağlanabilen buharlı kombi pişirici. 
Çıkıntısız bağlantısı ile arka tarafta duvara bitişik olarak kurulum sunan gaz ısıtmalı zemin ünite.
Ünitenin içi ve dışı DIN 1.4301 paslanmaz çelikten yapılmıştır ve yuvarlatılmış köşeli dikişsiz, hava sirkülasyonu optimize edilmiş ve termal ısı emisyonuna karşı izole edilmiş bir iç kısıma sahiptir. 
Buhar jeneratörü ve sıcak hava ısıtıcısı için elektronik emniyet sıcaklık sınırlayıcısı ve ayrıca entegre fan pervane freni, etkin yüksek performanslı nem alma özelliği tam yüklemelerde dahi mükemmel bir pişirme sonucu sağlar. 
Ek yağ filtresine gerek bırakmayan, bakım gerektirmeyen, entegre yağ ayrıştırma sistemi. 
Kabin içi durumuna göre otomatik kontrol edilen veya manuel ayarlanabilen, birbirinden bağımsız çalışan 3 adet iki farklı yönde ve 5 farklı hızda dönebilen fan pervaneleriyle pişirme kabininde dinamik hava sirkülasyonu. 
Ünite, ısıyı yansıtan özel kaplamalı iki adet döner iç cam paneli ile donatılmış, arkadan havalandırmalı 3 camlı sisteme sahip pişirme kabin kapısının yanısıra, kolay temizlik ve servis teknisyenine ihtiyaç duymadan conta değişimini sağlayan bir geçme kapı contası ile donatılmıştır. 
Kapı, emniyet tertibatlı, tek elle açmaya ve çarparak kapatmaya olanak sağlayan bir kapı kolu ile donatılmıştır. 
Ayrıca, kapasitif dokunmatik ekranlı, en az 10" boyutunda renkli TFT monitöre sahiptir. 
Pişirme kabini, enerji tasarruflu, uzun ömürlü LED aydınlatmayla aydınlatılmıştır.
[bookmark: _Hlk35380579]Yükleme işleminde GN aksesuarları için, mobil tepsi arabası (ray mesafesi en az 65mm) kullanılarak 20 ızgara veya tepsinin (1/1 GN) boylamasına yerleştirilmesi mümkündür. 
Sabit atıksu şebekesi veya açık tahliyeye direkt bağlantı için entegre sifon.
DIN 18875 uyarınca bir enerji optimizasyon sistemine bağlantı mümkündür. 
En üst raf, standart kurulumda talimatlara uygun kurulum durumunda 1.60 m'lik yüksekliği aşmaz. Kurulum yerine otomatik uyarlama (yükseklik/kaynama noktası) ünite kalibrasyonu ile gerçekleşir.
Ünitenin dil ayarından bağımsız olarak, önceden ayarlanmış hazır bölgeye özgü pişirme tercihleri. 
Kullanım sırasında dahi kolay dil değiştirme olanağı. 
Değişecek parçalar, işçilik ve yolculuk masraflarını kapsayan 2 yıl garanti.
Ülkeye ve modele bağlı olarak aşağıdaki deklarasyonlar, onaylar ve test işaretleri veya muadilleri sunulur: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Ünitenin gözetimsiz kullanım izni vardır. Üretici, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 50001'e göre sertifikalandırılmıştır.
Ünite, şu işletim modlarıyla donatılmıştır: Buhar, sıcak hava ve nem ayarlı buharlı kombinasyon, ön ısıtma, düşük sıcaklıkta pişirme, Delta T pişirme, pastörizasyon, merkez sıcaklık sensörüyle kotrollü pişirme, soğutma, ayrıca su miktarının mililitre hassasiyetinde ayarlanabildiği nemlendirme fonksiyonu ve unlu mamullerde mayalama ayarı. Pişirme kabini +30 °C ile +300 °C aralığındaki sıcaklıklara ayarlanabilir. 
Cihaz tam otomatik buhar atma fonksiyonuna sahiptir, pişirme kabinindeki nem oranının yüzde birlik hassasiyette tam otomatik ölçümü, ayarlanması ve gösterimi mümkündür. Ünitenin hızlı soğutulması için ek olarak seçilebilen su püskürtme fonksiyonu. 
Ünite, 6 ürün kategorisinde (kümes hayvanları, et, balık, yumurtalı yemekler ve tatlılar, sebze ve garnitürler, unlu mamuller) veya geleneksel 4 pişirme yönteminde (kızartma, haşlama, fırınlama, ızgara) yüklenen ürünlerin büyüklüklerini, durumunu ve miktarını otomatik olarak algılar ve istenen pişirme sonucuna mümkün olan en kısa sürede ulaşılmasını sağlayacak optimum ayarları otomatik olarak seçer. Akıllı pişirme prosesleri, ürünlerin cinsine ve başlangıçtaki durumuna göre otomatik uyarlanır, mevcut olan pişirme parametrelerini ve kalan süreyi gösterir. Akıllı pişirme modunda proses sırasında istenen pişirme sonucu değiştirilebilir. Bir program sürerken başka manuel veya otomatik modlara geçiş yapılabilir. Renklenme seviyesi saniyesi saniyesine gözetim altında tutulur ve ilgili pişirme parametreleri otomatik olarak uyarlanır. Yoğuşma noktası algılanma ve kabin içi ikliminin ayarlanma özelliği ile, tabaklara servis edilmiş şekilde dahi önceden hazırlanmış olan yemekler ısıtılabilir veya son pişirme adımları tamamlanabilir. 
Ünite, kullanıcının bireysel davranışlarına göre kendini uyarlayan, kendi kendine öğrenen bir kullanım arabirimine sahiptir. 
Kullanıcının müdahalesi gerektiğinde sesli ve görsel uyarılar verir. Farklı tarih ve saat ayarı ile otomatik başlatma zamanı önceden programlanabilir. 
Seri üretimde ve à la carte çalışmada karışık yüklemelerin pişme süresine veya enerji tüketimine göre optimizasyonu için size destek olan akıllı sistem. Hedef zamana göre akıllı pişirme sayesinde birden farklı yemek bir arada veya alternatif olarak ortak bir hedef zamanda çıkacak şekilde pişirilebilir. Ekranda, hangi ürünlerin aynı anda bir arada pişirilebileceği gösterilir. 
Ünite (resimler, aksesuarlar ve metinler içerecek şekilde) istendiği gibi programlanarak en az 1.000 pişirme programı kaydedilebilir. Ünitede, kullanım kılavuzundaki bütün içerikler ve tarifler arasında kapsamlı arama fonksiyonu mevcuttur, yardım bilgileri içerik duyarlı şekilde görüntülenir. 
Buhar oluşturma işlemi basınçsız ortamda, bir taze buhar jeneratörü aracılığıyla gerçekleşir. Buhar jeneratörünün, bağlanan suyun sertliğinden bağımsız olarak kendi kendini temizleme programı, otomatik kireç giderme ve bakım özelliği vardır. Kullanımda su yumuşatma sistemine ve ek kireç giderme sistemine gerek yoktur. 
Servis mesajlarının otomatik olarak gösteren servis teşhiş sistemi, ünite fonksiyonlarının aktif kontrolüne yönelik kendi kendine test fonksiyonu.
Ünitede, birden çok temizlik kademesine sahip, su basıncından bağımsız olarak çalışan, tam otomatik bir temizleme sistemi vardır. Çalışma güvenliği için, tablet şeklinde, fosforsuz ve fosfatsız katı temizlik maddeleri kullanılır. Ünitede, maksimum 12 dakikada ultra hızlı temizlik dahil olmak üzere, gözetimsiz olarak geceleri de çalıştırılabilen çeşitli temizlik programları vardır. 
Ünite, o süre boyunca kullanım şekline bağlı olarak kirlilik ve kireçlenme düzeyini otomatik olarak algılar ve buna uygun, en verimli temizlik programını (en iyi kireç çözücü / temizlik maddesi / su / elektrik oranını) önerir. Önerilen temizlik programları, isteğe bağlı olarak, enerji tasarrufu göz önüne alınan ekonomik modda ya da zaman tasarrufuna öncelik verilen standart modda çalıştırılabilir. 
Otomatik geri çekme sistemli, püskürtme ve tek huzme olarak ayarlanabilen başlığa sahip entegre el duşu.
Uzaktan müdahale ve bakım işlemleri için bulut tabanlı ağ çözüm sistemine bağlanabilen, harici antensiz, tam entegre WLAN ve ethernet arayüzü. Birden çok ünitenin yönetimi, pişirme programlarının yönetimi ve üretim yönetiminin yanı sıra ünite yönetimi de bulut tabanlı bir çözüm üzerinden yapılabilir. 
Pişirme süreçlerinin entegre USB arabirimi üzerinden aktarılarak yerel veri alışverişinde de kullanılabilmesini sağlayan enerji tüketim gösterimi. 
Özel üretici yazılımı gerekmeksizin, USB veya bulut çözümü üzerinden HACCP veri kaydı ve raporlama özelliği. Bulut çözümü aracılığıyla, temizlik ve bakım durumunun, servis ve hata mesajlarının görüntülendiği, entegre hijyen yönetimi. Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür, davon zwei schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes mit Drahteinhängegestell (Schienenabstand mind. 23mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/3 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert, RED. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Pasteurisieren, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Das Gerät verfügt über verschiedene Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin das effizienteste Reinigungsprogramm (Bestes Verhältnis von Entkalker/Reiniger/Wasser/Energie) vor. Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich. Pişirme sistemi için ISO 14067 gerekliliklerine uygun olarak, ulusal olarak akredite edilmiş bir sertifikasyon kuruluşu (Accredited Certification Body) tarafından doğrulanmış,  cradle to gate, cradle to grave und yenilenebilir enerjilerle cradle to grave için CO2e ayak izi (PCF) değerleri mevcuttur


	Teknik veriler
	Planlanan
	Sunulan

	Tüm ünite, kapı kolu vs dahil. [GxYxD]
	Yaklaşık 900 x 1900 x 950 mm
	

	Kapasite
	20 adet 1/1 GN raf
	

	Sıcaklık aralığı
	+30°-300°C
	

	Güç
(nominal termal yük)
	Doğal gaz* H/L: 44 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 48 kW
Sıvı gaz 3 P: 44 kW
	

	Kuru hava gücü

	Doğal gaz* H/L: 44 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 48 kW
Sıvı gaz 3 P: 44 kW
	

	Buhar gücü
	Doğal gaz* H/L: 38 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 40 kW
Sıvı gaz 3 P: 38 kW
	

	Voltaj
	1 NAC 230 V
	

	Gaz bağlantısı
	¾ "
	

	Su bağlantısı
	¾ "
	

	Su çıkışı
	DN 50
	

	Ürün Karbon Ayak İzi (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (yenilenebilir enerji)
	
yakl. 2.900 kg CO2e
yakl. 55.800 kg CO2e
 yakl. 50.300 kg CO2e
	


* % 20'ye kadar hidrojen oranına sahip doğal gaz ile işletime izin verilir



Buharlı kombi pişirici (20 x 2/1 GN)
Tip: RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 G
Otomatik pişirme için DIN 18866 uyarınca ağa bağlanabilen buharlı kombi pişirici. 
Çıkıntısız bağlantısı ile arka tarafta duvara bitişik olarak kurulum sunan gaz ısıtmalı zemin ünite.
Ünitenin içi ve dışı DIN 1.4301 paslanmaz çelikten yapılmıştır ve yuvarlatılmış köşeli dikişsiz, hava sirkülasyonu optimize edilmiş ve termal ısı emisyonuna karşı izole edilmiş bir iç kısıma sahiptir. 
Buhar jeneratörü ve sıcak hava ısıtıcısı için elektronik emniyet sıcaklık sınırlayıcısı ve ayrıca entegre fan pervane freni, etkin yüksek performanslı nem alma özelliği tam yüklemelerde dahi mükemmel bir pişirme sonucu sağlar. 
Ek yağ filtresine gerek bırakmayan, bakım gerektirmeyen, entegre yağ ayrıştırma sistemi. 
Kabin içi durumuna göre otomatik kontrol edilen veya manuel ayarlanabilen, birbirinden bağımsız çalışan 3 adet iki farklı yönde ve 5 farklı hızda dönebilen fan pervaneleriyle pişirme kabininde dinamik hava sirkülasyonu. 
Ünite, ısıyı yansıtan özel kaplamalı iki adet döner iç cam paneli ile donatılmış, arkadan havalandırmalı 3 camlı sisteme sahip pişirme kabin kapısının yanısıra, kolay temizlik ve servis teknisyenine ihtiyaç duymadan conta değişimini sağlayan bir geçme kapı contası ile donatılmıştır. 
Kapı, emniyet tertibatlı, tek elle açmaya ve çarparak kapatmaya olanak sağlayan bir kapı kolu ile donatılmıştır. 
Ayrıca, kapasitif dokunmatik ekranlı, en az 10" boyutunda renkli TFT monitöre sahiptir. 
Pişirme kabini, enerji tasarruflu, uzun ömürlü LED aydınlatmayla aydınlatılmıştır.
Yükleme işleminde GN aksesuarları için, mobil tepsi arabası (ray mesafesi en az 65mm) kullanılarak 20 ızgara veya tepsinin (2/1 GN) boylamasına yerleştirilmesi mümkündür. 
Sabit atıksu şebekesi veya açık tahliyeye direkt bağlantı için entegre sifon.
DIN 18875 uyarınca bir enerji optimizasyon sistemine bağlantı mümkündür. 
En üst raf, standart kurulumda talimatlara uygun kurulum durumunda 1.60 m'lik yüksekliği aşmaz. Kurulum yerine otomatik uyarlama (yükseklik/kaynama noktası) ünite kalibrasyonu ile gerçekleşir.
Ünitenin dil ayarından bağımsız olarak, önceden ayarlanmış hazır bölgeye özgü pişirme tercihleri. 
Kullanım sırasında dahi kolay dil değiştirme olanağı. 
Değişecek parçalar, işçilik ve yolculuk masraflarını kapsayan 2 yıl garanti.
Ülkeye ve modele bağlı olarak aşağıdaki deklarasyonlar, onaylar ve test işaretleri veya muadilleri sunulur: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED. Ünitenin gözetimsiz kullanım izni vardır. Üretici, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 50001'e göre sertifikalandırılmıştır.
Ünite, şu işletim modlarıyla donatılmıştır: Buhar, sıcak hava ve nem ayarlı buharlı kombinasyon, ön ısıtma, düşük sıcaklıkta pişirme, Delta T pişirme, pastörizasyon, merkez sıcaklık sensörüyle kotrollü pişirme, soğutma, ayrıca su miktarının mililitre hassasiyetinde ayarlanabildiği nemlendirme fonksiyonu ve unlu mamullerde mayalama ayarı. Pişirme kabini +30 °C ile +300 °C aralığındaki sıcaklıklara ayarlanabilir. 
Cihaz tam otomatik buhar atma fonksiyonuna sahiptir, pişirme kabinindeki nem oranının yüzde birlik hassasiyette tam otomatik ölçümü, ayarlanması ve gösterimi mümkündür. Ünitenin hızlı soğutulması için ek olarak seçilebilen su püskürtme fonksiyonu. 
Ünite, 6 ürün kategorisinde (kümes hayvanları, et, balık, yumurtalı yemekler ve tatlılar, sebze ve garnitürler, unlu mamuller) veya geleneksel 4 pişirme yönteminde (kızartma, haşlama, fırınlama, ızgara) yüklenen ürünlerin büyüklüklerini, durumunu ve miktarını otomatik olarak algılar ve istenen pişirme sonucuna mümkün olan en kısa sürede ulaşılmasını sağlayacak optimum ayarları otomatik olarak seçer. Akıllı pişirme prosesleri, ürünlerin cinsine ve başlangıçtaki durumuna göre otomatik uyarlanır, mevcut olan pişirme parametrelerini ve kalan süreyi gösterir. Akıllı pişirme modunda proses sırasında istenen pişirme sonucu değiştirilebilir. Bir program sürerken başka manuel veya otomatik modlara geçiş yapılabilir. Renklenme seviyesi saniyesi saniyesine gözetim altında tutulur ve ilgili pişirme parametreleri otomatik olarak uyarlanır. Yoğuşma noktası algılanma ve kabin içi ikliminin ayarlanma özelliği ile, tabaklara servis edilmiş şekilde dahi önceden hazırlanmış olan yemekler ısıtılabilir veya son pişirme adımları tamamlanabilir. 
Ünite, kullanıcının bireysel davranışlarına göre kendini uyarlayan, kendi kendine öğrenen bir kullanım arabirimine sahiptir. 
Kullanıcının müdahalesi gerektiğinde sesli ve görsel uyarılar verir. Farklı tarih ve saat ayarı ile otomatik başlatma zamanı önceden programlanabilir. 
Seri üretimde ve à la carte çalışmada karışık yüklemelerin pişme süresine veya enerji tüketimine göre optimizasyonu için size destek olan akıllı sistem. Hedef zamana göre akıllı pişirme sayesinde birden farklı yemek bir arada veya alternatif olarak ortak bir hedef zamanda çıkacak şekilde pişirilebilir. Ekranda, hangi ürünlerin aynı anda bir arada pişirilebileceği gösterilir. 
Ünite (resimler, aksesuarlar ve metinler içerecek şekilde) istendiği gibi programlanarak en az 1.000 pişirme programı kaydedilebilir. Ünitede, kullanım kılavuzundaki bütün içerikler ve tarifler arasında kapsamlı arama fonksiyonu mevcuttur, yardım bilgileri içerik duyarlı şekilde görüntülenir. 
Buhar oluşturma işlemi basınçsız ortamda, bir taze buhar jeneratörü aracılığıyla gerçekleşir. Buhar jeneratörünün, bağlanan suyun sertliğinden bağımsız olarak kendi kendini temizleme programı, otomatik kireç giderme ve bakım özelliği vardır. Kullanımda su yumuşatma sistemine ve ek kireç giderme sistemine gerek yoktur. 
Servis mesajlarının otomatik olarak gösteren servis teşhiş sistemi, ünite fonksiyonlarının aktif kontrolüne yönelik kendi kendine test fonksiyonu.
Ünitede, birden çok temizlik kademesine sahip, su basıncından bağımsız olarak çalışan, tam otomatik bir temizleme sistemi vardır. Çalışma güvenliği için, tablet şeklinde, fosforsuz ve fosfatsız katı temizlik maddeleri kullanılır. Ünitede, maksimum 12 dakikada ultra hızlı temizlik dahil olmak üzere, gözetimsiz olarak geceleri de çalıştırılabilen çeşitli temizlik programları vardır. 
Ünite, o süre boyunca kullanım şekline bağlı olarak kirlilik ve kireçlenme düzeyini otomatik olarak algılar ve buna uygun, en verimli temizlik programını (en iyi kireç çözücü / temizlik maddesi / su / elektrik oranını) önerir. Önerilen temizlik programları, isteğe bağlı olarak, enerji tasarrufu göz önüne alınan ekonomik modda ya da zaman tasarrufuna öncelik verilen standart modda çalıştırılabilir. 
Otomatik geri çekme sistemli, püskürtme ve tek huzme olarak ayarlanabilen başlığa sahip entegre el duşu.
Uzaktan müdahale ve bakım işlemleri için bulut tabanlı ağ çözüm sistemine bağlanabilen, harici antensiz, tam entegre WLAN ve ethernet arayüzü. Birden çok ünitenin yönetimi, pişirme programlarının yönetimi ve üretim yönetiminin yanı sıra ünite yönetimi de bulut tabanlı bir çözüm üzerinden yapılabilir. 
Pişirme süreçlerinin entegre USB arabirimi üzerinden aktarılarak yerel veri alışverişinde de kullanılabilmesini sağlayan enerji tüketim gösterimi. 
Özel üretici yazılımı gerekmeksizin, USB veya bulut çözümü üzerinden HACCP veri kaydı ve raporlama özelliği. Bulut çözümü aracılığıyla, temizlik ve bakım durumunun, servis ve hata mesajlarının görüntülendiği, entegre hijyen yönetimi. Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärmeabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, sowie integrierte Lüfterradbremse, eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür, davon zwei schwenkbare Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung sowie mit einer steckbaren Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker ausgestattet. Die Tür ist mit einem Einhand-Türgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist es mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED Beleuchtung. Beschickung des Innenraumes mit Drahteinhängegestell (Schienenabstand mind. 23mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (2/3 GN) im Längseinschub für GN-Zubehör möglich. Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF, HKICert, RED. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen. 
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Pasteurisieren, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen Reinigungssystem mit mehreren Reinigungsstufen ausgestattet. Verwendung von phosphor- und phosphatfreien Feststoffreinigern in Tab-Form zur Arbeitssicherheit. Das Gerät verfügt über verschiedene Reinigungsprogramme, auch unbeaufsichtigt über Nacht. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin das effizienteste Reinigungsprogramm (Bestes Verhältnis von Entkalker/Reiniger/Wasser/Energie) vor. Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich. Pişirme sistemi için ISO 14067 gerekliliklerine uygun olarak, ulusal olarak akredite edilmiş bir sertifikasyon kuruluşu (Accredited Certification Body) tarafından doğrulanmış,  cradle to gate, cradle to grave und yenilenebilir enerjilerle cradle to grave için CO2e ayak izi (PCF) değerleri mevcuttur


	Teknik veriler
	Planlanan
	Sunulan

	Tüm ünite, kapı kolu vs dahil. [GxYxD]
	Yaklaşık 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Kapasite
	20 adet 2/1 GN raf
	

	Sıcaklık aralığı
	+30°-300°C
	

	Güç
(nominal termal yük)
	Doğal gaz* H/L: 80 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 88 kW
Sıvı gaz 3 P: 80 kW
	

	Kuru hava gücü

	Doğal gaz* H/L: 80 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 88 kW
Sıvı gaz 3 P: 80 kW
	

	Buhar gücü
	Doğal gaz* H/L: 51 kW
Sıvı gaz 3 B/P: 56 kW
Sıvı gaz 3 P: 51 kW
	

	Gaz bağlantısı
	¾ "
	

	Su bağlantısı
	¾ "
	

	Atıksu çıkışı
	DN 50
	

	Voltaj 
	1 NAC 230V
	

	Ürün Karbon Ayak İzi (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (yenilenebilir enerji)
	
yakl. 3.500 kg CO2e
yakl. 124.900 kg CO2e
 yakl. 114.900 kg CO2e
	


* % 20'ye kadar hidrojen oranına sahip doğal gaz ile işletime izin verilir
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