Textes d’appel d’offres pour tous les appareils iCombi Pro DE_INT au gaz :

Four à air pulsé (6 x 1/1 GN)
Type : RATIONAL iCombi Pro 6-1/1 G
Four à air pulsé avec possibilité de mise en réseau selon la norme DIN 18866 pour la cuisson automatique. Appareil de table chauffé au gaz, pour installation affleurante contre le mur et hygiénique car sans interstice. L’appareil est fabriqué en acier inoxydable DIN 1.4301 à l’intérieur et à l’extérieur et possède un espace intérieur sans raccords aux coins arrondis, un flux d’air optimisé et est isolé contre le rayonnement thermique. Avec un limiteur de température électronique de sécurité pour une chaleur sèche et un générateur de vapeur ainsi qu’un frein de ventilateur intégré, une déshumidification active à haute performance garantit un résultat de cuisson parfait même à pleine charge. Système intégré de séparation des graisse, ne nécessitant pas de maintenance ni de filtre à graisse supplémentaire. Commande en fonction de la situation et programmation manuelle du système de turbulence de l'air dynamique dans l'enceinte de cuisson grâce à un ventilateur réversible à 5 vitesses. L’appareil est équipé d’une porte d’enceinte de cuisson à triple vitrage rétroventilée, dont deux vitres intérieures pivotantes sont pourvues d’un revêtement spécial réfléchissant la chaleur et d’un joint de porte à enficher pour un nettoyage facile et un remplacement aisé du joint sans technicien de maintenance. La porte est dotée d’une poignée à une main avec fonction de fermeture automatique. De plus, l’appareil est équipé d’un écran couleur TFT 10‘’ à fonction tactile capacitive. L’enceinte de cuisson dispose d’un éclairage à LED durable à économie d’énergie, avec indication automatique, acoustique et visuelle des étapes de processus pour chaque niveau d’insertion. Possibilité de charge de l’enceinte au moyen d’un support fixe (écartement minimum des rails 68 mm) ou par un support de plateaux (minimum 64 mm) pour le maintien de 6 grilles ou plaques (1/1 GN) en insertion longitudinale pour accessoires GN. Siphon intégré pour le raccordement de l'évacuation des eaux usées au réseau ou évacuation libre. Une connexion à un système d'optimisation énergétique selon la norme DIN 18875 est possible. La fournée supérieure ne doit pas dépasser une hauteur de 1,60 m pour une installation réglementaire. Ajustement automatique selon le lieu d'installation (altitude / point d'ébullition) grâce au calibrage de l'appareil. Préférences de cuisson régionale prédéfinies indépendamment du réglage de la langue de l’appareil. Changement de langue aisé, même en cours de fonctionnement. Garantie 2 ans, pièces de rechange, main-d’œuvre et déplacements inclus. Les déclarations, homologations et marques de conformité suivantes ou équivalentes sont requises selon le pays et la version : IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, fonctionnement au gaz naturel avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %. L'appareil peut être utilisé sans surveillance.
L’appareil est équipé des modes de cuisson suivants : Vapeur, air pulsé et vapeur combinée avec régulation libre de l’humidité, régénération, cuisson basse température, cuisson Delta-T, pasteurisation, régulation de la température à cœur, Cool Down, et fonction de brumisation avec réglage de la quantité d’eau en millilitres et réglage de la fermentation de produits de boulangerie. Température de l’enceinte de cuisson réglable de +30 °C à +300 °C, équipement avec élimination entièrement automatisée des vapeurs, mesure, contrôle et affichage entièrement automatisé et au pourcentage près du degré d’humidité dans l’enceinte de cuisson. Par ailleurs, fonction d’injection d’eau sélectionnable pour un refroidissement rapide de l’appareil. Parmi 6 catégories d’aliments (volaille, viande, poisson, plats aux œufs et desserts, légumes et garnitures, et cuisson au four) ou 4 procédés de cuisson traditionnels (poêlé, vapeur douce, cuisson au four, grillades), l’appareil reconnaît automatiquement la taille, l’état et la quantité des aliments à cuire ajoutés et sélectionne automatiquement la configuration optimale pour obtenir le résultat de cuisson souhaité le plus rapidement possible. Des cycles de cuisson intelligents, qui s’adaptent au type et à l’état initial des aliments et affichent les paramètres de cuisson actuels et le temps restant. Possibilité de modification du résultat de cuisson souhaité pendant le mode de fonctionnement intelligent en cours. Passage à d’autres modes manuels ou automatiques pendant le programme en cours. Surveillance et calcul à la seconde près du degré de coloration et ajustement des paramètres de cuisson correspondants. Les plats préparés peuvent être réchauffés après identification du point de rosée et réglage du climat de l'enceinte de cuisson, puis leur cuisson peut être terminée même si les plats sont déjà disposés sur des assiettes. L'appareil est caractérisé par une utilisation intuitive qui s'adapte automatiquement au comportement de l'utilisateur. 
Invitation acoustique et affichage visuel lorsque l’intervention de l’utilisateur est requise. Il est possible de présélectionner automatiquement la date et l’heure de début de cuisson. Système intelligent d’assistance pour l’optimisation de charges mixtes en fonction du temps de cuisson ou de la consommation énergétique durant la production et le service à la carte. Avec la cuisson intelligente à moment défini, il est possible de cuire plusieurs aliments simultanément ou alternativement pour une finition à un moment préalablement défini. L’affichage indique les produits qui peuvent être cuisinés simultanément. 
L'appareil peut être programmé librement (images, accessoires et textes compris) avec plus de 1 000 programmes de cuisson. Fonction de recherche étendue dans tous les contenus des manuels et recettes de l’appareil, affichage contextuel des informations d’aide. 
La vapeur est générée sans pression, au moyen d’un générateur de vapeur doté d’un programme d’autonettoyage ainsi que d’un dispositif de détartrage et d’entretien automatiques, quelle que soit la dureté de l’eau réglée. Fonctionnement sans adoucisseur d’eau et sans détartrage supplémentaire. Système de Diagnostic de Service avec affichage automatique des messages de service et fonction d’autotest pour le contrôle actif des fonctions de l’appareil. L’appareil est équipé d’un système de nettoyage entièrement automatisé indépendant de la pression de l’eau et offrant plusieurs phases de nettoyage. Utilisation de produits de nettoyage solide sans phosphore ni phosphate sous forme de pastilles pour la sécurité de travail. L’appareil dispose de différents programmes de nettoyage, également sans surveillance pendant la nuit, ainsi que d’un cycle de nettoyage ultrarapide en 12 minutes maximum. L’appareil identifie automatiquement le degré d’encrassement et d’entartrage en fonction du type d’utilisation effectuée jusqu’alors et propose ensuite le programme de nettoyage le plus efficace (meilleur rapport détartrage/nettoyant/eau/énergie). Les programmes de nettoyage proposés peuvent être exécutés soit en mode Eco économique en ressources, soit en mode Standard pour un gain de temps. Douchette intégrée avec enrouleur automatique et deux types de pulvérisation. 
Interface Wi-Fi entièrement intégrée sans antenne externe ni interface Ethernet pour une connexion à une solution de mise en réseau basée sur le cloud, pour l’accès à distance et la maintenance. La commande de plusieurs appareils, la gestion des programmes de cuisson et de la production, ainsi que la gestion des appareils est effectuée via une solution basée sur le cloud. Affichage de la consommation d’énergie pour cycles de cuisson et sortie possible également via un port USB intégré, utilisé aussi pour l’échange local de données. Mémoire de données HACCP et sortie sur USB ou via une solution basée sur le cloud sans logiciel spécial du fabricant. Gestion intégrée de l’hygiène via solution basée sur le cloud avec affichage de l’état de nettoyage et d’entretien, notifications de service et d’erreurs. L'interface de communication OPC UA via Cloud selon la norme DIN 18898 permet une mise en réseau sûre et polyvalente des systèmes de cuisson RATIONAL dans un réseau existant. Pour l’appareil, des valeurs de l’empreinte CO2e des produits (PCF) sont disponibles pour cradle to gate, cradle to grave et cradle to grave avec énergies renouvelables conformément aux exigences de la norme ISO 14067, et elles sont vérifiées par un organisme de certification national accrédité (Accredited Certification Body)


	Caractéristiques techniques
	Planifié
	Proposé

	Appareil complet avec poignée, etc. [L x H x P]
	env. 850 x 850 x 850 mm
	

	Contenance :
	6 niveaux 1/1 GN
	

	Plage de température
	+30 °C à 300 °C
	

	Puissance
(charge thermique nominale)
	Gaz naturel* H/L : 13 kW
Gaz liquide 3 B/P : 14 kW
Gaz liquide 3 P : 13 kW
	

	Puissance « Air pulsé »

	Gaz naturel* H/L : 13 kW
Gaz liquide 3 B/P : 14 kW
Gaz liquide 3 P : 12 kW
	

	Puissance « Vapeur »
	Gaz naturel* H/L : 12 kW
Gaz liquide 3 B/P : 12 kW
Gaz liquide 3 P : 12 kW
	

	Tension 
	1 NAC 230 V
	

	Raccordement du gaz
	¾“
	

	Raccordement d'eau
	¾“
	

	Évacuation d’eau
	DN 50
	

	[bookmark: _Hlk208385812]Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (énergies renouvelables)

	
env. 1.800 kg CO2e
env. 23.700 kg CO2e
 env. 21.800 kg CO2e
	


* Fonctionnement au gaz naturel autorisé avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %

Four à air pulsé (6 x 2/1 GN)
Type : RATIONAL iCombi Pro 6-2/1 G
Four à air pulsé avec possibilité de mise en réseau selon la norme DIN 18866 pour la cuisson automatique. Appareil de table chauffé au gaz, pour installation affleurante contre le mur et hygiénique car sans interstice. L’appareil est fabriqué en acier inoxydable DIN 1.4301 à l’intérieur et à l’extérieur et possède un espace intérieur sans raccords aux coins arrondis, un flux d’air optimisé et est isolé contre le rayonnement thermique. Avec un limiteur de température électronique de sécurité pour une chaleur sèche et un générateur de vapeur ainsi qu’un frein de ventilateur intégré, une déshumidification active à haute performance garantit un résultat de cuisson parfait même à pleine charge. Système intégré de séparation des graisse, ne nécessitant pas de maintenance ni de filtre à graisse supplémentaire. Commande en fonction de la situation et programmation manuelle du système de turbulence de l'air dynamique dans l'enceinte de cuisson grâce à un ventilateur réversible à 5 vitesses. L’appareil est équipé d’une porte d’enceinte de cuisson à triple vitrage rétroventilée, dont deux vitres intérieures pivotantes sont pourvues d’un revêtement spécial réfléchissant la chaleur et d’un joint de porte à enficher pour un nettoyage facile et un remplacement aisé du joint sans technicien de maintenance. La porte est dotée d’une poignée à une main avec fonction de fermeture automatique. De plus, l’appareil est équipé d’un écran couleur TFT 10‘’ à fonction tactile capacitive. L’enceinte de cuisson dispose d’un éclairage à LED durable à économie d’énergie, avec indication automatique, acoustique et visuelle des étapes de processus pour chaque niveau d’insertion. Possibilité de charge de l’enceinte au moyen d’un support fixe (écartement minimum des rails 68 mm) ou par un support de plateaux (minimum 64 mm) pour le maintien de 6 grilles ou plaques (2/1 GN) en insertion longitudinale pour accessoires GN. Siphon intégré pour le raccordement de l'évacuation des eaux usées au réseau ou évacuation libre. Une connexion à un système d'optimisation énergétique selon la norme DIN 18875 est possible. La fournée supérieure ne doit pas dépasser une hauteur de 1,60 m pour une installation réglementaire. Ajustement automatique selon le lieu d'installation (altitude / point d'ébullition) grâce au calibrage de l'appareil. Préférences de cuisson régionale prédéfinies indépendamment du réglage de la langue de l’appareil. Changement de langue aisé, même en cours de fonctionnement. Garantie 2 ans, pièces de rechange, main-d’œuvre et déplacements inclus. Les déclarations, homologations et marques de conformité suivantes ou équivalentes sont requises selon le pays et la version : IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, fonctionnement au gaz naturel avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %. L'appareil peut être utilisé sans surveillance.
L’appareil est équipé des modes de cuisson suivants : Vapeur, air pulsé et vapeur combinée avec régulation libre de l’humidité, régénération, cuisson basse température, cuisson Delta-T, pasteurisation, régulation de la température à cœur, Cool Down, et fonction de brumisation avec réglage de la quantité d’eau en millilitres et réglage de la fermentation de produits de boulangerie. Température de l’enceinte de cuisson réglable de +30 °C à +300 °C, équipement avec élimination entièrement automatisée des vapeurs, mesure, contrôle et affichage entièrement automatisé et au pourcentage près du degré d’humidité dans l’enceinte de cuisson. Par ailleurs, fonction d’injection d’eau sélectionnable pour un refroidissement rapide de l’appareil. Parmi 6 catégories d’aliments (volaille, viande, poisson, plats aux œufs et desserts, légumes et garnitures, et cuisson au four) ou 4 procédés de cuisson traditionnels (poêlé, vapeur douce, cuisson au four, grillades), l’appareil reconnaît automatiquement la taille, l’état et la quantité des aliments à cuire ajoutés et sélectionne automatiquement la configuration optimale pour obtenir le résultat de cuisson souhaité le plus rapidement possible. Des cycles de cuisson intelligents, qui s’adaptent au type et à l’état initial des aliments et affichent les paramètres de cuisson actuels et le temps restant. Possibilité de modification du résultat de cuisson souhaité pendant le mode de fonctionnement intelligent en cours. Passage à d’autres modes manuels ou automatiques pendant le programme en cours. Surveillance et calcul à la seconde près du degré de coloration et ajustement des paramètres de cuisson correspondants. Les plats préparés peuvent être réchauffés après identification du point de rosée et réglage du climat de l'enceinte de cuisson, puis leur cuisson peut être terminée même si les plats sont déjà disposés sur des assiettes. L'appareil est caractérisé par une utilisation intuitive qui s'adapte automatiquement au comportement de l'utilisateur. 
Invitation acoustique et affichage visuel lorsque l’intervention de l’utilisateur est requise. Il est possible de présélectionner automatiquement la date et l’heure de début de cuisson. Système intelligent d’assistance pour l’optimisation de charges mixtes en fonction du temps de cuisson ou de la consommation énergétique durant la production et le service à la carte. Avec la cuisson intelligente à moment défini, il est possible de cuire plusieurs aliments simultanément ou alternativement pour une finition à un moment préalablement défini. L’affichage indique les produits qui peuvent être cuisinés simultanément. 
L'appareil peut être programmé librement (images, accessoires et textes compris) avec plus de 1 000 programmes de cuisson. Fonction de recherche étendue dans tous les contenus des manuels et recettes de l’appareil, affichage contextuel des informations d’aide. 
La vapeur est générée sans pression, au moyen d’un générateur de vapeur doté d’un programme d’autonettoyage ainsi que d’un dispositif de détartrage et d’entretien automatiques, quelle que soit la dureté de l’eau réglée. Fonctionnement sans adoucisseur d’eau et sans détartrage supplémentaire. Système de Diagnostic de Service avec affichage automatique des messages de service et fonction d’autotest pour le contrôle actif des fonctions de l’appareil. L’appareil est équipé d’un système de nettoyage entièrement automatisé indépendant de la pression de l’eau et offrant plusieurs phases de nettoyage. Utilisation de produits de nettoyage solide sans phosphore ni phosphate sous forme de pastilles pour la sécurité de travail. L’appareil dispose de différents programmes de nettoyage, également sans surveillance pendant la nuit, ainsi que d’un cycle de nettoyage ultrarapide en 12 minutes maximum. L’appareil identifie automatiquement le degré d’encrassement et d’entartrage en fonction du type d’utilisation effectuée jusqu’alors et propose ensuite le programme de nettoyage le plus efficace (meilleur rapport détartrage/nettoyant/eau/énergie). Les programmes de nettoyage proposés peuvent être exécutés soit en mode Eco économique en ressources, soit en mode Standard pour un gain de temps. Douchette intégrée avec enrouleur automatique et deux types de pulvérisation. 
Interface Wi-Fi entièrement intégrée sans antenne externe ni interface Ethernet pour une connexion à une solution de mise en réseau basée sur le cloud, pour l’accès à distance et la maintenance. La commande de plusieurs appareils, la gestion des programmes de cuisson et de la production, ainsi que la gestion des appareils est effectuée via une solution basée sur le cloud. Affichage de la consommation d’énergie pour cycles de cuisson et sortie possible également via un port USB intégré, utilisé aussi pour l’échange local de données. Mémoire de données HACCP et sortie sur USB ou via une solution basée sur le cloud sans logiciel spécial du fabricant. Gestion intégrée de l’hygiène via solution basée sur le cloud avec affichage de l’état de nettoyage et d’entretien, notifications de service et d’erreurs. L'interface de communication OPC UA via Cloud selon la norme DIN 18898 permet une mise en réseau sûre et polyvalente des systèmes de cuisson RATIONAL dans un réseau existant. Pour l’appareil, des valeurs de l’empreinte CO2e des produits (PCF) sont disponibles pour cradle to gate, cradle to grave et cradle to grave avec énergies renouvelables conformément aux exigences de la norme ISO 14067, et elles sont vérifiées par un organisme de certification national accrédité (Accredited Certification Body)


	Caractéristiques techniques
	Planifié
	Proposé

	Appareil complet avec poignée, etc. [L x H x P]
	env. 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Contenance :
	6 niveaux 2/1 GN
	

	Plage de température
	+30 °C à 300 °C
	

	Puissance
(charge thermique nominale)
	Gaz naturel* H/L : 28 kW
Gaz liquide 3 B/P : 31 kW
Gaz liquide 3 P : 28 kW
	

	Puissance « Air pulsé »
	Gaz naturel* H/L : 28 kW
Gaz liquide 3 B/P : 31 kW
Gaz liquide 3 P : 28 kW
	

	Puissance « Vapeur »
	Gaz naturel* H/L : 21 kW
Gaz liquide 3 B/P : 23 kW
Gaz liquide 3 P : 21 kW
	

	Raccordement du gaz
	¾“
	

	Raccordement d'eau
	¾“
	

	Tension 
	1 NAC 230 V
	

	Évacuation d’eau
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (énergies renouvelables)

	
env. 2000 kg CO2e
env. 35.800 kg CO2e
 env. 32.100 kg CO2e
	


* Fonctionnement au gaz naturel autorisé avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %

Four à air pulsé (10 x 1/1 GN)
Type : RATIONAL iCombi Pro 10-1/1 G
Four à air pulsé avec possibilité de mise en réseau selon la norme DIN 18866 pour la cuisson automatique. Appareil de table chauffé au gaz, pour installation affleurante contre le mur et hygiénique car sans interstice. L’appareil est fabriqué en acier inoxydable DIN 1.4301 à l’intérieur et à l’extérieur et possède un espace intérieur sans raccords aux coins arrondis, un flux d’air optimisé et est isolé contre le rayonnement thermique. Avec un limiteur de température électronique de sécurité pour une chaleur sèche et un générateur de vapeur ainsi qu’un frein de ventilateur intégré, une déshumidification active à haute performance garantit un résultat de cuisson parfait même à pleine charge. Système intégré de séparation des graisse, ne nécessitant pas de maintenance ni de filtre à graisse supplémentaire. Commande en fonction de la situation et programmation manuelle du système de turbulence de l'air dynamique dans l'enceinte de cuisson grâce à deux ventilateurs modulant indépendamment et réversibles à 5 vitesses. L’appareil est équipé d’une porte d’enceinte de cuisson à triple vitrage rétroventilée, dont deux vitres intérieures pivotantes sont pourvues d’un revêtement spécial réfléchissant la chaleur et d’un joint de porte à enficher pour un nettoyage facile et un remplacement aisé du joint sans technicien de maintenance. La porte est dotée d’une poignée à une main avec fonction de fermeture automatique. De plus, l’appareil est équipé d’un écran couleur TFT 10‘’ à fonction tactile capacitive. L’enceinte de cuisson dispose d’un éclairage à LED durable à économie d’énergie, avec indication automatique, acoustique et visuelle des étapes de processus pour chaque niveau d’insertion. Possibilité de charge de l’enceinte au moyen d’un support fixe (écartement minimum des rails 68 mm) ou par un support de plateaux (minimum 64 mm) pour le maintien de 10 grilles ou plaques (1/1 GN) en insertion longitudinale pour accessoires GN. Siphon intégré pour le raccordement de l'évacuation des eaux usées au réseau ou évacuation libre. Une connexion à un système d'optimisation énergétique selon la norme DIN 18875 est possible. La fournée supérieure ne doit pas dépasser une hauteur de 1,60 m pour une installation réglementaire. Ajustement automatique selon le lieu d'installation (altitude / point d'ébullition) grâce au calibrage de l'appareil. Préférences de cuisson régionale prédéfinies indépendamment du réglage de la langue de l’appareil. Changement de langue aisé, même en cours de fonctionnement. Garantie 2 ans, pièces de rechange, main-d’œuvre et déplacements inclus. Les déclarations, homologations et marques de conformité suivantes ou équivalentes sont requises selon le pays et la version : IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, fonctionnement au gaz naturel avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %. L'appareil peut être utilisé sans surveillance.
L’appareil est équipé des modes de cuisson suivants : Vapeur, air pulsé et vapeur combinée avec régulation libre de l’humidité, régénération, cuisson basse température, cuisson Delta-T, pasteurisation, régulation de la température à cœur, Cool Down, et fonction de brumisation avec réglage de la quantité d’eau en millilitres et réglage de la fermentation de produits de boulangerie. Température de l’enceinte de cuisson réglable de +30 °C à +300 °C, équipement avec élimination entièrement automatisée des vapeurs, mesure, contrôle et affichage entièrement automatisé et au pourcentage près du degré d’humidité dans l’enceinte de cuisson. Par ailleurs, fonction d’injection d’eau sélectionnable pour un refroidissement rapide de l’appareil. Parmi 6 catégories d’aliments (volaille, viande, poisson, plats aux œufs et desserts, légumes et garnitures, et cuisson au four) ou 4 procédés de cuisson traditionnels (poêlé, vapeur douce, cuisson au four, grillades), l’appareil reconnaît automatiquement la taille, l’état et la quantité des aliments à cuire ajoutés et sélectionne automatiquement la configuration optimale pour obtenir le résultat de cuisson souhaité le plus rapidement possible. Des cycles de cuisson intelligents, qui s’adaptent au type et à l’état initial des aliments et affichent les paramètres de cuisson actuels et le temps restant. Possibilité de modification du résultat de cuisson souhaité pendant le mode de fonctionnement intelligent en cours. Passage à d’autres modes manuels ou automatiques pendant le programme en cours. Surveillance et calcul à la seconde près du degré de coloration et ajustement des paramètres de cuisson correspondants. Les plats préparés peuvent être réchauffés après identification du point de rosée et réglage du climat de l'enceinte de cuisson, puis leur cuisson peut être terminée même si les plats sont déjà disposés sur des assiettes. L'appareil est caractérisé par une utilisation intuitive qui s'adapte automatiquement au comportement de l'utilisateur. 
Invitation acoustique et affichage visuel lorsque l’intervention de l’utilisateur est requise. Il est possible de présélectionner automatiquement la date et l’heure de début de cuisson. Système intelligent d’assistance pour l’optimisation de charges mixtes en fonction du temps de cuisson ou de la consommation énergétique durant la production et le service à la carte. Avec la cuisson intelligente à moment défini, il est possible de cuire plusieurs aliments simultanément ou alternativement pour une finition à un moment préalablement défini. L’affichage indique les produits qui peuvent être cuisinés simultanément. 
L'appareil peut être programmé librement (images, accessoires et textes compris) avec plus de 1 000 programmes de cuisson. Fonction de recherche étendue dans tous les contenus des manuels et recettes de l’appareil, affichage contextuel des informations d’aide. 
La vapeur est générée sans pression, au moyen d’un générateur de vapeur doté d’un programme d’autonettoyage ainsi que d’un dispositif de détartrage et d’entretien automatiques, quelle que soit la dureté de l’eau réglée. Fonctionnement sans adoucisseur d’eau et sans détartrage supplémentaire. Système de Diagnostic de Service avec affichage automatique des messages de service et fonction d’autotest pour le contrôle actif des fonctions de l’appareil. L’appareil est équipé d’un système de nettoyage entièrement automatisé indépendant de la pression de l’eau et offrant plusieurs phases de nettoyage. Utilisation de produits de nettoyage solide sans phosphore ni phosphate sous forme de pastilles pour la sécurité de travail. L’appareil dispose de différents programmes de nettoyage, également sans surveillance pendant la nuit, ainsi que d’un cycle de nettoyage ultrarapide en 12 minutes maximum. L’appareil identifie automatiquement le degré d’encrassement et d’entartrage en fonction du type d’utilisation effectuée jusqu’alors et propose ensuite le programme de nettoyage le plus efficace (meilleur rapport détartrage/nettoyant/eau/énergie). Les programmes de nettoyage proposés peuvent être exécutés soit en mode Eco économique en ressources, soit en mode Standard pour un gain de temps. Douchette intégrée avec enrouleur automatique et deux types de pulvérisation. 
Interface Wi-Fi entièrement intégrée sans antenne externe ni interface Ethernet pour une connexion à une solution de mise en réseau basée sur le cloud, pour l’accès à distance et la maintenance. La commande de plusieurs appareils, la gestion des programmes de cuisson et de la production, ainsi que la gestion des appareils est effectuée via une solution basée sur le cloud. Affichage de la consommation d’énergie pour cycles de cuisson et sortie possible également via un port USB intégré, utilisé aussi pour l’échange local de données. Mémoire de données HACCP et sortie sur USB ou via une solution basée sur le cloud sans logiciel spécial du fabricant. Gestion intégrée de l’hygiène via solution basée sur le cloud avec affichage de l’état de nettoyage et d’entretien, notifications de service et d’erreurs. L'interface de communication OPC UA via Cloud selon la norme DIN 18898 permet une mise en réseau sûre et polyvalente des systèmes de cuisson RATIONAL dans un réseau existant. Pour l’appareil, des valeurs de l’empreinte CO2e des produits (PCF) sont disponibles pour cradle to gate, cradle to grave et cradle to grave avec énergies renouvelables conformément aux exigences de la norme ISO 14067, et elles sont vérifiées par un organisme de certification national accrédité (Accredited Certification Body)


	Caractéristiques techniques
	Planifié
	Proposé

	Appareil complet avec poignée, etc. [L x H x P]
	env. 850 x 1100 x 850 mm
	

	Contenance :
	10 niveaux 1/1 GN
	

	Plage de température
	+30 °C à 300 °C
	

	Puissance
(charge thermique nominale)
	Gaz naturel* H/L : 22 kW
Gaz liquide 3 B/P : 24 kW
Gaz liquide 3 P : 22 kW
	

	Puissance « Air pulsé »

	Gaz naturel* H/L : 22 kW
Gaz liquide 3 B/P : 24 kW
Gaz liquide 3 P : 22 kW
	

	Puissance « Vapeur »
	Gaz naturel* H/L : 20 kW
Gaz liquide 3 B/P : 22 kW
Gaz liquide 3 P : 20 kW
	

	Raccordement du gaz
	¾“
	

	Tension 
	1 NAC 230 V
	

	Raccordement d'eau
	¾“
	

	Évacuation d’eau
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (énergies renouvelables)

	
env. 2000 kg CO2e
env. 39.600 kg CO2e
 env. 35.800 kg CO2e
	


* Fonctionnement au gaz naturel autorisé avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %




Four à air pulsé (10 x 2/1 GN)
Type : RATIONAL iCombi Pro 10-2/1 G
Four à air pulsé avec possibilité de mise en réseau selon la norme DIN 18866 pour la cuisson automatique. Appareil de table chauffé au gaz, pour installation affleurante contre le mur et hygiénique car sans interstice. L’appareil est fabriqué en acier inoxydable DIN 1.4301 à l’intérieur et à l’extérieur et possède un espace intérieur sans raccords aux coins arrondis, un flux d’air optimisé et est isolé contre le rayonnement thermique. Avec un limiteur de température électronique de sécurité pour une chaleur sèche et un générateur de vapeur ainsi qu’un frein de ventilateur intégré, une déshumidification active à haute performance garantit un résultat de cuisson parfait même à pleine charge. Système intégré de séparation des graisse, ne nécessitant pas de maintenance ni de filtre à graisse supplémentaire. Commande en fonction de la situation et programmation manuelle du système de turbulence de l'air dynamique dans l'enceinte de cuisson grâce à deux ventilateurs modulant indépendamment et réversibles à 5 vitesses. L’appareil est équipé d’une porte d’enceinte de cuisson à triple vitrage rétroventilée, dont deux vitres intérieures pivotantes sont pourvues d’un revêtement spécial réfléchissant la chaleur et d’un joint de porte à enficher pour un nettoyage facile et un remplacement aisé du joint sans technicien de maintenance. La porte est dotée d’une poignée à une main avec fonction de fermeture automatique. De plus, l’appareil est équipé d’un écran couleur TFT 10‘’ à fonction tactile capacitive. L’enceinte de cuisson dispose d’un éclairage à LED durable à économie d’énergie, avec indication automatique, acoustique et visuelle des étapes de processus pour chaque niveau d’insertion. Possibilité de charge de l’enceinte au moyen d’un support fixe (écartement minimum des rails 68 mm) ou par un support de plateaux (minimum 63mm) pour le maintien de 10 grilles ou plaques (2/1 GN) en insertion longitudinale pour accessoires GN. Siphon intégré pour le raccordement de l'évacuation des eaux usées au réseau ou évacuation libre. Une connexion à un système d'optimisation énergétique selon la norme DIN 18875 est possible. La fournée supérieure ne doit pas dépasser une hauteur de 1,60 m pour une installation réglementaire. Ajustement automatique selon le lieu d'installation (altitude / point d'ébullition) grâce au calibrage de l'appareil. Préférences de cuisson régionale prédéfinies indépendamment du réglage de la langue de l’appareil. Changement de langue aisé, même en cours de fonctionnement. Garantie 2 ans, pièces de rechange, main-d’œuvre et déplacements inclus. Les déclarations, homologations et marques de conformité suivantes ou équivalentes sont requises selon le pays et la version : IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, fonctionnement au gaz naturel avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %. L'appareil peut être utilisé sans surveillance. 
L’appareil est équipé des modes de cuisson suivants : Vapeur, air pulsé et vapeur combinée avec régulation libre de l’humidité, régénération, cuisson basse température, cuisson Delta-T, pasteurisation, régulation de la température à cœur, Cool Down, et fonction de brumisation avec réglage de la quantité d’eau en millilitres et réglage de la fermentation de produits de boulangerie. Température de l’enceinte de cuisson réglable de +30 °C à +300 °C, équipement avec élimination entièrement automatisée des vapeurs, mesure, contrôle et affichage entièrement automatisé et au pourcentage près du degré d’humidité dans l’enceinte de cuisson. Par ailleurs, fonction d’injection d’eau sélectionnable pour un refroidissement rapide de l’appareil. Parmi 6 catégories d’aliments (volaille, viande, poisson, plats aux œufs et desserts, légumes et garnitures, et cuisson au four) ou 4 procédés de cuisson traditionnels (poêlé, vapeur douce, cuisson au four, grillades), l’appareil reconnaît automatiquement la taille, l’état et la quantité des aliments à cuire ajoutés et sélectionne automatiquement la configuration optimale pour obtenir le résultat de cuisson souhaité le plus rapidement possible. Des cycles de cuisson intelligents, qui s’adaptent au type et à l’état initial des aliments et affichent les paramètres de cuisson actuels et le temps restant. Possibilité de modification du résultat de cuisson souhaité pendant le mode de fonctionnement intelligent en cours. Passage à d’autres modes manuels ou automatiques pendant le programme en cours. Surveillance et calcul à la seconde près du degré de coloration et ajustement des paramètres de cuisson correspondants. Les plats préparés peuvent être réchauffés après identification du point de rosée et réglage du climat de l'enceinte de cuisson, puis leur cuisson peut être terminée même si les plats sont déjà disposés sur des assiettes. L'appareil est caractérisé par une utilisation intuitive qui s'adapte automatiquement au comportement de l'utilisateur. 
Invitation acoustique et affichage visuel lorsque l’intervention de l’utilisateur est requise. Il est possible de présélectionner automatiquement la date et l’heure de début de cuisson. Système intelligent d’assistance pour l’optimisation de charges mixtes en fonction du temps de cuisson ou de la consommation énergétique durant la production et le service à la carte. Avec la cuisson intelligente à moment défini, il est possible de cuire plusieurs aliments simultanément ou alternativement pour une finition à un moment préalablement défini. L’affichage indique les produits qui peuvent être cuisinés simultanément. 
L'appareil peut être programmé librement (images, accessoires et textes compris) avec plus de 1 000 programmes de cuisson. Fonction de recherche étendue dans tous les contenus des manuels et recettes de l’appareil, affichage contextuel des informations d’aide. 
La vapeur est générée sans pression, au moyen d’un générateur de vapeur doté d’un programme d’autonettoyage ainsi que d’un dispositif de détartrage et d’entretien automatiques, quelle que soit la dureté de l’eau réglée. Fonctionnement sans adoucisseur d’eau et sans détartrage supplémentaire. Système de Diagnostic de Service avec affichage automatique des messages de service et fonction d’autotest pour le contrôle actif des fonctions de l’appareil. L’appareil est équipé d’un système de nettoyage entièrement automatisé indépendant de la pression de l’eau et offrant plusieurs phases de nettoyage. Utilisation de produits de nettoyage solide sans phosphore ni phosphate sous forme de pastilles pour la sécurité de travail. L’appareil dispose de différents programmes de nettoyage, également sans surveillance pendant la nuit, ainsi que d’un cycle de nettoyage ultrarapide en 12 minutes maximum. L’appareil identifie automatiquement le degré d’encrassement et d’entartrage en fonction du type d’utilisation effectuée jusqu’alors et propose ensuite le programme de nettoyage le plus efficace (meilleur rapport détartrage/nettoyant/eau/énergie). Les programmes de nettoyage proposés peuvent être exécutés soit en mode Eco économique en ressources, soit en mode Rapide pour un gain de temps. Douchette intégrée avec enrouleur automatique et deux types de pulvérisation. 
Interface Wi-Fi entièrement intégrée sans antenne externe ni interface Ethernet pour une connexion à une solution de mise en réseau basée sur le cloud, pour l’accès à distance et la maintenance. La commande de plusieurs appareils, la gestion des programmes de cuisson et de la production, ainsi que la gestion des appareils est effectuée via une solution basée sur le cloud. Affichage de la consommation d’énergie pour cycles de cuisson et sortie possible également via un port USB intégré, utilisé aussi pour l’échange local de données. Mémoire de données HACCP et sortie sur USB ou via une solution basée sur le cloud sans logiciel spécial du fabricant. Gestion intégrée de l’hygiène via solution basée sur le cloud avec affichage de l’état de nettoyage et d’entretien, notifications de service et d’erreurs. L'interface de communication OPC UA via Cloud selon la norme DIN 18898 permet une mise en réseau sûre et polyvalente des systèmes de cuisson RATIONAL dans un réseau existant. Pour l’appareil, des valeurs de l’empreinte CO2e des produits (PCF) sont disponibles pour cradle to gate, cradle to grave et cradle to grave avec énergies renouvelables conformément aux exigences de la norme ISO 14067, et elles sont vérifiées par un organisme de certification national accrédité (Accredited Certification Body)


	Caractéristiques techniques
	Planifié
	Proposé

	Appareil complet avec poignée, etc. [L x H x P]
	env. 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Contenance :
	10 niveaux 2/1 GN
	

	Plage de température
	+30 °C à 300 °C
	

	Puissance
(charge thermique nominale)
	Gaz naturel* H/L : 40 kW
Gaz liquide 3 B/P : 44 kW
Gaz liquide 3 P : 40 kW
	

	Puissance « Air pulsé »

	Gaz naturel* H/L : 40 kW
Gaz liquide 3 B/P : 44 kW
Gaz liquide 3 P : 40 kW
	

	Tension 
	1 NAC 230 V
	

	Puissance « Vapeur »
	Gaz naturel* H/L : 40 kW
Gaz liquide 3 B/P : 44 kW
Gaz liquide 3 P : 40 kW
	

	Raccordement du gaz
	¾“
	

	Raccordement d'eau
	¾“
	

	Évacuation d’eau
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (énergies renouvelables)

	
env. 2.400 kg CO2e
env. 60.700 kg CO2e
 env. 53.600 kg CO2e
	


* Fonctionnement au gaz naturel autorisé avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %

Four à air pulsé (20 x 1/1 GN)
Type : RATIONAL iCombi Pro 20-1/1 G
Four à air pulsé avec possibilité de mise en réseau selon la norme DIN 18866 pour la cuisson automatique. Appareil sur pied chauffé au gaz, possibilité d’installation à fleur de mur à l’arrière. L’appareil est fabriqué en acier inoxydable DIN 1.4301 à l’intérieur et à l’extérieur et possède un espace intérieur sans raccords aux coins arrondis, un flux d’air optimisé et est isolé contre le rayonnement thermique. Limiteur de température électronique de sécurité pour une chaleur sèche et générateur de vapeur ainsi qu’un frein de ventilateur intégré. Une déshumidification active à haute performance garantit un résultat de cuisson parfait même à pleine charge. Système intégré de séparation des graisse, ne nécessitant pas de maintenance ni de filtre à graisse supplémentaire. Commande en fonction de la situation et programmation manuelle du système de turbulence de l'air dynamique dans l'enceinte de cuisson grâce à trois ventilateurs modulant indépendamment et réversibles à 5 vitesses. L’appareil est équipé d’une porte d’enceinte de cuisson à triple vitrage rétroventilée, dont deux vitres intérieures pivotantes sont pourvues d’un revêtement spécial réfléchissant la chaleur et d’un joint de porte à enficher pour un nettoyage facile et un remplacement aisé du joint sans technicien de maintenance. La porte est dotée d’une poignée à une main avec fonction de fermeture automatique. De plus, l’appareil est équipé d’un écran couleur TFT 10‘’ à fonction tactile capacitive. L’enceinte de cuisson dispose d’un éclairage à LED durable à économie d’énergie, avec indication automatique, acoustique et visuelle des étapes de processus. Possibilité de charge de l’enceinte par un support de plateaux (minimum 64 mm) pour le maintien de 20 grilles ou plaques (1/1 GN) en insertion longitudinale pour accessoires GN. Siphon intégré pour le raccordement de l'évacuation des eaux usées au réseau ou évacuation libre. Une connexion à un système d'optimisation énergétique selon la norme DIN 18875 est possible. La fournée supérieure ne doit pas dépasser une hauteur de 1,60 m pour une installation réglementaire. Ajustement automatique selon le lieu d'installation (altitude / point d'ébullition) grâce au calibrage de l'appareil. Préférences de cuisson régionale prédéfinies indépendamment du réglage de la langue de l’appareil. Changement de langue aisé, même en cours de fonctionnement. Garantie 2 ans, pièces de rechange, main-d’œuvre et déplacements inclus. Les déclarations, homologations et marques de conformité suivantes ou équivalentes sont requises selon le pays et la version : IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, fonctionnement au gaz naturel avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %. L'appareil peut être utilisé sans surveillance.
L’appareil est équipé des modes de cuisson suivants : Vapeur, air pulsé et vapeur combinée avec régulation libre de l’humidité, régénération, cuisson basse température, cuisson Delta-T, pasteurisation, régulation de la température à cœur, Cool Down, et fonction de brumisation avec réglage de la quantité d’eau en millilitres et réglage de la fermentation de produits de boulangerie. Température de l’enceinte de cuisson réglable de +30 °C à +300 °C, équipement avec élimination entièrement automatisée des vapeurs, mesure, contrôle et affichage entièrement automatisé et au pourcentage près du degré d’humidité dans l’enceinte de cuisson. Par ailleurs, fonction d’injection d’eau sélectionnable pour un refroidissement rapide de l’appareil. Parmi 6 catégories d’aliments (volaille, viande, poisson, plats aux œufs et desserts, légumes et garnitures, et cuisson au four) ou 4 procédés de cuisson traditionnels (poêlé, vapeur douce, cuisson au four, grillades), l’appareil reconnaît automatiquement la taille, l’état et la quantité des aliments à cuire ajoutés et sélectionne automatiquement la configuration optimale pour obtenir le résultat de cuisson souhaité le plus rapidement possible. Des cycles de cuisson intelligents, qui s’adaptent au type et à l’état initial des aliments et affichent les paramètres de cuisson actuels et le temps restant. Possibilité de modification du résultat de cuisson souhaité pendant le mode de fonctionnement intelligent en cours. Passage à d’autres modes manuels ou automatiques pendant le programme en cours. Surveillance et calcul à la seconde près du degré de coloration et ajustement des paramètres de cuisson correspondants. Les plats préparés peuvent être réchauffés après identification du point de rosée et réglage du climat de l'enceinte de cuisson, puis leur cuisson peut être terminée même si les plats sont déjà disposés sur des assiettes. L'appareil est caractérisé par une utilisation intuitive qui s'adapte automatiquement au comportement de l'utilisateur. 
Invitation acoustique et affichage visuel lorsque l’intervention de l’utilisateur est requise. Il est possible de présélectionner automatiquement la date et l’heure de début de cuisson. Système intelligent d’assistance pour l’optimisation de charges mixtes en fonction du temps de cuisson ou de la consommation énergétique durant la production et le service à la carte. Avec la cuisson intelligente à moment défini, il est possible de cuire plusieurs aliments simultanément ou alternativement pour une finition à un moment préalablement défini. L’affichage indique les produits qui peuvent être cuisinés simultanément. 
L'appareil peut être programmé librement (images, accessoires et textes compris) avec plus de 1 000 programmes de cuisson. Fonction de recherche étendue dans tous les contenus des manuels et recettes de l’appareil, affichage contextuel des informations d’aide. 
La vapeur est générée sans pression, au moyen d’un générateur de vapeur doté d’un programme d’autonettoyage ainsi que d’un dispositif de détartrage et d’entretien automatiques, quelle que soit la dureté de l’eau réglée. Fonctionnement sans adoucisseur d’eau et sans détartrage supplémentaire. Système de Diagnostic de Service avec affichage automatique des messages de service et fonction d’autotest pour le contrôle actif des fonctions de l’appareil. L’appareil est équipé d’un système de nettoyage entièrement automatisé indépendant de la pression de l’eau et offrant plusieurs phases de nettoyage. Utilisation de produits de nettoyage solide sans phosphore ni phosphate sous forme de pastilles pour la sécurité de travail. L’appareil dispose de différents programmes de nettoyage, également sans surveillance pendant la nuit, ainsi que d’un cycle de nettoyage ultrarapide en 12 minutes maximum. L’appareil identifie automatiquement le degré d’encrassement et d’entartrage en fonction du type d’utilisation effectuée jusqu’alors et propose ensuite le programme de nettoyage le plus efficace (meilleur rapport détartrage/nettoyant/eau/énergie). Les programmes de nettoyage proposés peuvent être exécutés soit en mode Eco économique en ressources, soit en mode Standard pour un gain de temps. Douchette intégrée avec enrouleur automatique et deux types de pulvérisation. 
Interface Wi-Fi entièrement intégrée sans antenne externe ni interface Ethernet pour une connexion à une solution de mise en réseau basée sur le cloud, pour l’accès à distance et la maintenance. La commande de plusieurs appareils, la gestion des programmes de cuisson et de la production, ainsi que la gestion des appareils est effectuée via une solution basée sur le cloud. Affichage de la consommation d’énergie pour cycles de cuisson et sortie possible également via un port USB intégré, utilisé aussi pour l’échange local de données. Mémoire de données HACCP et sortie sur USB ou via une solution basée sur le cloud sans logiciel spécial du fabricant. Gestion intégrée de l’hygiène via solution basée sur le cloud avec affichage de l’état de nettoyage et d’entretien, notifications de service et d’erreurs. L'interface de communication OPC UA via Cloud selon la norme DIN 18898 permet une mise en réseau sûre et polyvalente des systèmes de cuisson RATIONAL dans un réseau existant. Pour l’appareil, des valeurs de l’empreinte CO2e des produits (PCF) sont disponibles pour cradle to gate, cradle to grave et cradle to grave avec énergies renouvelables conformément aux exigences de la norme ISO 14067, et elles sont vérifiées par un organisme de certification national accrédité (Accredited Certification Body)



	Caractéristiques techniques
	Planifié
	Proposé

	Appareil complet avec poignée, etc. [L x H x P]
	env. 900 x 1900 x 950 mm
	

	Contenance :
	20 niveaux 1/1 GN
	

	Plage de température
	+30 °C à 300 °C
	

	Puissance
(charge thermique nominale)
	Gaz naturel* H/L : 44 kW
Gaz liquide 3 B/P : 48 kW
Gaz liquide 3 P : 44 kW
	

	Puissance « Air pulsé »

	Gaz naturel* H/L : 44 kW
Gaz liquide 3 B/P : 48 kW
Gaz liquide 3 P : 44 kW
	

	Puissance « Vapeur »
	Gaz naturel* H/L : 38 kW
Gaz liquide 3 B/P : 40 kW
Gaz liquide 3 P : 38 kW
	

	Tension
	1 NAC 230 V
	

	Raccordement du gaz
	¾“
	

	Raccordement d'eau
	¾“
	

	Évacuation d’eau
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (énergies renouvelables)

	
env. 2.900 kg CO2e
env. 55.800 kg CO2e
 env. 50.300 kg CO2e
	


* Fonctionnement au gaz naturel autorisé avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %

Four à air pulsé (20 x 2/1 GN)
Type : RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 G
Four à air pulsé avec possibilité de mise en réseau selon la norme DIN 18866 pour la cuisson automatique. Appareil sur pied chauffé au gaz, possibilité d’installation à fleur de mur à l’arrière. L’appareil est fabriqué en acier inoxydable DIN 1.4301 à l’intérieur et à l’extérieur et possède un espace intérieur sans raccords aux coins arrondis, un flux d’air optimisé et est isolé contre le rayonnement thermique. Avec un limiteur de température électronique de sécurité pour une chaleur sèche et un générateur de vapeur ainsi qu’un frein de ventilateur intégré, une déshumidification active à haute performance garantit un résultat de cuisson parfait même à pleine charge. Système intégré de séparation des graisse, ne nécessitant pas de maintenance ni de filtre à graisse supplémentaire. Commande en fonction de la situation et programmation manuelle du système de turbulence de l'air dynamique dans l'enceinte de cuisson grâce à trois ventilateurs modulant indépendamment et réversibles à 5 vitesses. L’appareil est équipé d’une porte d’enceinte de cuisson à triple vitrage rétroventilée, dont deux vitres intérieures pivotantes sont pourvues d’un revêtement spécial réfléchissant la chaleur et d’un joint de porte à enficher pour un nettoyage facile et un remplacement aisé du joint sans technicien de maintenance. La porte est dotée d’une poignée à une main avec fonction de fermeture automatique. De plus, l’appareil est équipé d’un écran couleur TFT 10‘’ à fonction tactile capacitive. L’enceinte de cuisson dispose d’un éclairage à LED durable à économie d’énergie, avec indication automatique, acoustique et visuelle des étapes de processus. Possibilité de charge de l’enceinte par un support de plateaux (minimum 64 mm) pour le maintien de 20 grilles ou plaques (2/1 GN) en insertion longitudinale pour accessoires GN. Siphon intégré pour le raccordement de l'évacuation des eaux usées au réseau ou évacuation libre. Une connexion à un système d'optimisation énergétique selon la norme DIN 18875 est possible. La fournée supérieure ne doit pas dépasser une hauteur de 1,60 m pour une installation réglementaire. Ajustement automatique selon le lieu d'installation (altitude / point d'ébullition) grâce au calibrage de l'appareil. Préférences de cuisson régionale prédéfinies indépendamment du réglage de la langue de l’appareil. Changement de langue aisé, même en cours de fonctionnement. Garantie 2 ans, pièces de rechange, main-d’œuvre et déplacements inclus. Les déclarations, homologations et marques de conformité suivantes ou équivalentes sont requises selon le pays et la version : IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, fonctionnement au gaz naturel avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %. L'appareil peut être utilisé sans surveillance.
L’appareil est équipé des modes de cuisson suivants : Vapeur, air pulsé et vapeur combinée avec régulation libre de l’humidité, régénération, cuisson basse température, cuisson Delta-T, pasteurisation, régulation de la température à cœur, Cool Down, et fonction de brumisation avec réglage de la quantité d’eau en millilitres et réglage de la fermentation de produits de boulangerie. Température de l’enceinte de cuisson réglable de +30 °C à +300 °C, équipement avec élimination entièrement automatisée des vapeurs, mesure, contrôle et affichage entièrement automatisé et au pourcentage près du degré d’humidité dans l’enceinte de cuisson. Par ailleurs, fonction d’injection d’eau sélectionnable pour un refroidissement rapide de l’appareil. Parmi 6 catégories d’aliments (volaille, viande, poisson, plats aux œufs et desserts, légumes et garnitures, et cuisson au four) ou 4 procédés de cuisson traditionnels (poêlé, vapeur douce, cuisson au four, grillades), l’appareil reconnaît automatiquement la taille, l’état et la quantité des aliments à cuire ajoutés et sélectionne automatiquement la configuration optimale pour obtenir le résultat de cuisson souhaité le plus rapidement possible. Des cycles de cuisson intelligents, qui s’adaptent au type et à l’état initial des aliments et affichent les paramètres de cuisson actuels et le temps restant. Possibilité de modification du résultat de cuisson souhaité pendant le mode de fonctionnement intelligent en cours. Passage à d’autres modes manuels ou automatiques pendant le programme en cours. Surveillance et calcul à la seconde près du degré de coloration et ajustement des paramètres de cuisson correspondants. Les plats préparés peuvent être réchauffés après identification du point de rosée et réglage du climat de l'enceinte de cuisson, puis leur cuisson peut être terminée même si les plats sont déjà disposés sur des assiettes. L'appareil est caractérisé par une utilisation intuitive qui s'adapte automatiquement au comportement de l'utilisateur. 
Invitation acoustique et affichage visuel lorsque l’intervention de l’utilisateur est requise. Il est possible de présélectionner automatiquement la date et l’heure de début de cuisson. Système intelligent d’assistance pour l’optimisation de charges mixtes en fonction du temps de cuisson ou de la consommation énergétique durant la production et le service à la carte. Avec la cuisson intelligente à moment défini, il est possible de cuire plusieurs aliments simultanément ou alternativement pour une finition à un moment préalablement défini. L’affichage indique les produits qui peuvent être cuisinés simultanément. 
L'appareil peut être programmé librement (images, accessoires et textes compris) avec plus de 1 000 programmes de cuisson. Fonction de recherche étendue dans tous les contenus des manuels et recettes de l’appareil, affichage contextuel des informations d’aide. 
La vapeur est générée sans pression, au moyen d’un générateur de vapeur doté d’un programme d’autonettoyage ainsi que d’un dispositif de détartrage et d’entretien automatiques, quelle que soit la dureté de l’eau réglée. Fonctionnement sans adoucisseur d’eau et sans détartrage supplémentaire. Système de Diagnostic de Service avec affichage automatique des messages de service et fonction d’autotest pour le contrôle actif des fonctions de l’appareil. L’appareil est équipé d’un système de nettoyage entièrement automatisé indépendant de la pression de l’eau et offrant plusieurs phases de nettoyage. Utilisation de produits de nettoyage solide sans phosphore ni phosphate sous forme de pastilles pour la sécurité de travail. L’appareil dispose de différents programmes de nettoyage, également sans surveillance pendant la nuit, ainsi que d’un cycle de nettoyage ultrarapide en 12 minutes maximum. L’appareil identifie automatiquement le degré d’encrassement et d’entartrage en fonction du type d’utilisation effectuée jusqu’alors et propose ensuite le programme de nettoyage le plus efficace (meilleur rapport détartrage/nettoyant/eau/énergie). Les programmes de nettoyage proposés peuvent être exécutés soit en mode Eco économique en ressources, soit en mode Rapide pour un gain de temps. Douchette intégrée avec enrouleur automatique et deux types de pulvérisation. 
Interface Wi-Fi entièrement intégrée sans antenne externe ni interface Ethernet pour une connexion à une solution de mise en réseau basée sur le cloud, pour l’accès à distance et la maintenance. La commande de plusieurs appareils, la gestion des programmes de cuisson et de la production, ainsi que la gestion des appareils est effectuée via une solution basée sur le cloud. Affichage de la consommation d’énergie pour cycles de cuisson et sortie possible également via un port USB intégré, utilisé aussi pour l’échange local de données. Mémoire de données HACCP et sortie sur USB ou via une solution basée sur le cloud sans logiciel spécial du fabricant. Gestion intégrée de l’hygiène via solution basée sur le cloud avec affichage de l’état de nettoyage et d’entretien, notifications de service et d’erreurs. L'interface de communication OPC UA via Cloud selon la norme DIN 18898 permet une mise en réseau sûre et polyvalente des systèmes de cuisson RATIONAL dans un réseau existant. Pour l’appareil, des valeurs de l’empreinte CO2e des produits (PCF) sont disponibles pour cradle to gate, cradle to grave et cradle to grave avec énergies renouvelables conformément aux exigences de la norme ISO 14067, et elles sont vérifiées par un organisme de certification national accrédité (Accredited Certification Body)



	Caractéristiques techniques
	Planifié
	Proposé

	Appareil complet avec poignée, etc. [L x H x P]
	env. 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Contenance :
	20 niveaux 2/1 GN
	

	Plage de température
	+30 °C à 300 °C
	

	Puissance
(charge thermique nominale)
	Gaz naturel* H/L : 80 kW
Gaz liquide 3 B/P : 88 kW
Gaz liquide 3 P : 80 kW
	

	Puissance « Air pulsé »

	Gaz naturel* H/L : 80 kW
Gaz liquide 3 B/P : 88 kW
Gaz liquide 3 P : 80 kW
	

	Puissance « Vapeur »
	Gaz naturel* H/L : 51 kW
Gaz liquide 3 B/P : 56 kW
Gaz liquide 3 P : 51 kW
	

	Raccordement du gaz
	¾“
	

	Raccordement d'eau
	¾“
	

	Évacuation d’eau
	DN 50
	

	Tension 
	1 NAC 230V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave 
Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (énergies renouvelables)

	
env. 3.500 kg CO2e
env. 124.900 kg CO2e
 env. 114.900 kg CO2e
	


* Fonctionnement au gaz naturel autorisé avec une teneur en hydrogène allant jusqu’à 20 %
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