Texto descritivo para todos os equipamentos iCombi Pro DE_INT a gás:

Forno a vapor e ar quente (6 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 6-1/1 G
Forno a vapor e ar quente conectável conforme a DIN 18866 para o cozimento automático. Unidade de mesa aquecida a gás para instalação higiênica, alinhada à superfície pela parte traseira. O equipamento é feito de aço inoxidável DIN 1.4301 por dentro e por fora e conta com um espaço interno sem emendas com cantos arredondados, fluxo de ar otimizado e é isolado contra irradiação de calor. O limitador eletrônico de temperatura de segurança para o aquecimento do ar e o gerador de vapor, os freios integrados para os rotores do ventilador e a desumidificação ativa de alto desempenho garantem que o resultado da cocção seja perfeito mesmo nas cargas totais. Sistema de separação de gordura integrado e sem manutenção nem filtro de gordura adicional. Circulação de ar dinâmica na câmara de cocção por meio do ventilador reversível com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento é equipada com uma porta de vidro triplo, sendo que dois vidros internos são móveis e contam com um revestimento especial com reflexo de calor, além de uma vedação inserível que é fácil de limpar e cuja troca pode ser realizada sem a presença de um(a) técnico(a) da assistência técnica. A porta é equipada com um puxador para uma mão com função de fechar por impulso. Além disso, ele é equipado ao menos com uma tela TFT colorida de 10 polegadas e sensível ao toque. A câmara de cocção é iluminada por LED duradouro e econômico, com sinalização automática, acústica e visual das etapas do processo em cada um dos níveis de prateleira. Carregamento do espaço interno por uma grade de suspensão fixa (distância mínima entre as guias de 68 mm) ou por uma armação para carga múltipla (mínimo de 64 mm) para receber 6 grelhas ou chapas (1/1 GN), possível para acessórios GN na inserção longitudinal. Sifão integrado para a conexão de esgoto em rede fixa ou escoamento aberto sem proteção. Requer-se uma conexão a um sistema de otimização de energia conforme a DIN 18875. A prateleira mais alta não deve ultrapassar a altura de 1,60 m segundo a instalação prescrita. Adaptação automática ao local da instalação (altura/ponto de ebulição) pela calibragem do equipamento. Preferências de cocção regionais pré-configuradas e independentes do idioma configurado para o equipamento. Fácil troca de idioma mesmo durante a operação. 2 anos de garantia inclusive peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados abaixo ou semelhantes dependem das demandas do país e da versão: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, operação com gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento.
O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e combinação com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, pasteurização, regulagem da temperatura de núcleo, Cool Down e função de vaporização com a configuração da quantidade de água em milímetros e configuração para fermentar produtos de panificação. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma desumidificação totalmente automática, uma medição totalmente automática e com precisão de graus, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Função de pulverização de água adicional selecionável para resfriar rapidamente o equipamento. Dividido em 6 categorias de alimentos (aves, carne, peixe, produtos de ovos e sobremesa, legumes e acompanhamentos, produtos de panificação) ou 4 métodos de cocção tradicionais (refogar, cozinhar, assar, grelhar), o equipamento reconhece automaticamente o tamanho, o estado e a quantidade do alimento inserido e seleciona as configurações ideais automaticamente para obter o resultado de cocção desejado o mais rápido possível. Processos de cozimento inteligentes configurados conforme o tipo e o estado de saída dos alimentos, além da indicação dos parâmetros de cocção atuais e do tempo restante. Possibilidade de alteração do resultado de cocção desejado durante a execução de um modo de operação inteligente. Alteração para outros modos manuais ou automáticos durante a execução de um programa. Monitoramento com precisão de segundos, cálculo do nível de dourado e ajuste dos respectivos parâmetros de cocção. Os alimentos preparados com antecedência podem ser aquecidos pela identificação do ponto de condensação e pela regulagem do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. O equipamento conta com uma operação que aprende sozinha e adapta-se ao comportamento individual do usuário. 
Solicitação acústica e exibição visual para as intervenções necessárias que devem ser realizadas pelo usuário. É possível configurar a pré-seleção automática de início com data e hora. Sistema inteligente e de suporte para otimizar as cargas mistas conforme o tempo de cocção ou o consumo de energia na produção e na operação à la carte. Graças à cocção inteligente com prazo, é possível preparar vários alimentos ao mesmo tempo ou definir para que fiquem prontos juntos no mesmo prazo. A tela indica quais alimentos podem ser preparados juntos. 
O equipamento pode ser programado livremente (com imagens, acessórios e textos) com, no mínimo, 1.000 programas de cocção. Ampla função de busca em todos os conteúdos dos manuais e receitas no equipamento, exibição das informações de ajuda com base no contexto. 
A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com programa de autolimpeza e descalcificação e conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem amaciamento da água nem descalcificação adicional. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática de mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O equipamento está equipado com um sistema de limpeza totalmente automático e independente da pressão da água com vários níveis de limpeza. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diferentes programas de limpeza, inclusive uma limpeza realizada durante a noite sem supervisão e uma limpeza ultrarrápida de, no máximo, 12 minutos. O equipamento reconhece automaticamente o nível de sujeira e de acúmulos de calcário dependendo da forma como foi utilizado até o momento e sugere o programa de limpeza mais eficiente (melhor relação entre descalcificante/detergente/água/energia). Os programas de limpeza sugeridos podem ser realizados no modo eco, que economiza recursos, ou no modo padrão, que economiza tempo. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e único. 
Interface de WLAN totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto e para a manutenção. É possível gerenciar vários equipamentos, os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. Exibição do consumo de energia da evolução da cocção e da entrega por uma interface USB integrada que pode ser igualmente utilizada para a troca local dos dados. Armazenamento e entrega dos dados HACCP também por USB ou pela solução em nuvem sem o uso de um software especial da fabricante. Gerenciamento de higiene integrado pela solução em nuvem com exibição do estado de limpeza e de conservação, mensagens de serviço e de erro. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Dados técnicos
	planejado
	oferecido

	Equipamento inteiro com puxador etc. [LxAxP]
	aprox. 850 x 850 x 850 mm
	

	Capacidade de carga
	6 prateleiras 1/1 GN
	

	Faixa de temperatura
	+30 °C a 300 °C
	

	Potência
(carga térmica nominal)
	Gás natural* H/L: 13 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 14 kW
Gás liquefeito 3 P: 13 kW
	

	Potência do ar quente

	Gás natural* H/L: 13 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 14 kW
Gás liquefeito 3 P: 12 kW
	

	Potência do vapor
	Gás natural* H/L: 12 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 12 kW
Gás liquefeito 3 P: 12 kW
	

	Voltagem 
	1 NAC 230 V
	

	Conexão de gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 1.800 kg CO2e
aprox. 23.700 kg CO2e
 aprox. 21.800 kg CO2e
	


*Operação com gás natural permitida com até 20% de hidrogênio




Forno a vapor e ar quente (6 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 6-2/1 G
Forno a vapor e ar quente conectável conforme a DIN 18866 para o cozimento automático. Unidade de mesa aquecida a gás para instalação higiênica, alinhada à superfície pela parte traseira. O equipamento é feito de aço inoxidável DIN 1.4301 por dentro e por fora e conta com um espaço interno sem emendas com cantos arredondados, fluxo de ar otimizado e é isolado contra irradiação de calor. O limitador eletrônico de temperatura de segurança para o aquecimento do ar e o gerador de vapor, os freios integrados para os rotores do ventilador e a desumidificação ativa de alto desempenho garantem que o resultado da cocção seja perfeito mesmo nas cargas totais. Sistema de separação de gordura integrado e sem manutenção nem filtro de gordura adicional. Circulação de ar dinâmica na câmara de cocção por meio do ventilador reversível com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento é equipada com uma porta de vidro triplo, sendo que dois vidros internos são móveis e contam com um revestimento especial com reflexo de calor, além de uma vedação inserível que é fácil de limpar e cuja troca pode ser realizada sem a presença de um(a) técnico(a) da assistência técnica. A porta é equipada com um puxador para uma mão com função de fechar por impulso. Além disso, ele é equipado com, no mínimo, uma tela TFT colorida de 10 polegadas e sensível ao toque. A câmara de cocção é iluminada por LED duradouro e econômico, com sinalização automática, acústica e visual das etapas do processo em cada um dos níveis de prateleira. Carregamento do espaço interno por uma grade de suspensão fixa (distância mínima entre as guias de 68 mm) ou por uma armação para carga múltipla (mínimo de 64 mm) para receber 6 grelhas ou chapas (2/1 GN), possível para acessórios GN na inserção longitudinal. Sifão integrado para a conexão de esgoto em rede fixa ou escoamento aberto sem proteção. Requer-se uma conexão a um sistema de otimização de energia conforme a DIN 18875. A prateleira mais alta não deve ultrapassar a altura de 1,60 m segundo a instalação prescrita. Adaptação automática ao local da instalação (altura/ponto de ebulição) pela calibragem do equipamento. Preferências de cocção regionais pré-configuradas e independentes do idioma configurado para o equipamento. Fácil troca de idioma mesmo durante a operação. 2 anos de garantia inclusive peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados abaixo ou semelhantes dependem das demandas do país e da versão: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, operação com gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento.
O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e combinação com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, pasteurização, regulagem da temperatura de núcleo, Cool Down e função de vaporização com a configuração da quantidade de água em milímetros e configuração para fermentar produtos de panificação. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma desumidificação totalmente automática, uma medição totalmente automática e com precisão de graus, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Função de pulverização de água adicional selecionável para resfriar rapidamente o equipamento. Dividido em 6 categorias de alimentos (aves, carne, peixe, produtos de ovos e sobremesa, legumes e acompanhamentos, produtos de panificação) ou 4 métodos de cocção tradicionais (refogar, cozinhar, assar, grelhar), o equipamento reconhece automaticamente o tamanho, o estado e a quantidade do alimento inserido e seleciona as configurações ideais automaticamente para obter o resultado de cocção desejado o mais rápido possível. Processos de cozimento inteligentes configurados conforme o tipo e o estado de saída dos alimentos, além da indicação dos parâmetros de cocção atuais e do tempo restante. Possibilidade de alteração do resultado de cocção desejado durante a execução de um modo de operação inteligente. Alteração para outros modos manuais ou automáticos durante a execução de um programa. Monitoramento com precisão de segundos, cálculo do nível de dourado e ajuste dos respectivos parâmetros de cocção. Os alimentos preparados com antecedência podem ser aquecidos pela identificação do ponto de condensação e pela regulagem do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. O equipamento conta com uma operação que aprende sozinha e adapta-se ao comportamento individual do usuário. 
Solicitação acústica e exibição visual para as intervenções necessárias que devem ser realizadas pelo usuário. É possível configurar a pré-seleção automática de início com data e hora. Sistema inteligente e de suporte para otimizar as cargas mistas conforme o tempo de cocção ou o consumo de energia na produção e na operação à la carte. Graças à cocção inteligente com prazo, é possível preparar vários alimentos ao mesmo tempo ou definir para que fiquem prontos juntos no mesmo prazo. A tela indica quais alimentos podem ser preparados juntos. 
O equipamento pode ser programado livremente (com imagens, acessórios e textos) com, no mínimo, 1.000 programas de cocção. Ampla função de busca em todos os conteúdos dos manuais e receitas no equipamento, exibição das informações de ajuda com base no contexto. 
A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com programa de autolimpeza e descalcificação e conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem amaciamento da água nem descalcificação adicional. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática de mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O equipamento está equipado com um sistema de limpeza totalmente automático e independente da pressão da água com vários níveis de limpeza. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diferentes programas de limpeza, inclusive uma limpeza realizada durante a noite sem supervisão e uma limpeza ultrarrápida de, no máximo, 12 minutos. O equipamento reconhece automaticamente o nível de sujeira e de acúmulos de calcário dependendo da forma como foi utilizado até o momento e sugere o programa de limpeza mais eficiente (melhor relação entre descalcificante/detergente/água/energia). Os programas de limpeza sugeridos podem ser realizados no modo eco, que economiza recursos, ou no modo padrão, que economiza tempo. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e único. 
Interface de WLAN totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto e para a manutenção. É possível gerenciar vários equipamentos, os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. Exibição do consumo de energia da evolução da cocção e da entrega por uma interface USB integrada que pode ser igualmente utilizada para a troca local dos dados. Armazenamento e entrega dos dados HACCP também por USB ou pela solução em nuvem sem o uso de um software especial da fabricante. Gerenciamento de higiene integrado pela solução em nuvem com exibição do estado de limpeza e de conservação, mensagens de serviço e de erro. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Dados técnicos
	planejado
	oferecido

	Equipamento inteiro com puxador etc. [LxAxP]
	aprox. 1100 x 850 x 1050 mm
	

	Capacidade de carga
	6 prateleiras 2/1 GN
	

	Faixa de temperatura
	+30 °C a 300 °C
	

	Potência
(carga térmica nominal)
	Gás natural* H/L: 28 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 31 kW
Gás liquefeito 3 P: 28 kW
	

	Potência do ar quente
	Gás natural* H/L: 28 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 31 kW
Gás liquefeito 3 P: 28 kW
	

	Potência do vapor
	Gás natural* H/L: 21 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 23 kW
Gás liquefeito 3 P: 21 kW
	

	Conexão de gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Voltagem 
	1 NAC 230 V
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.000 kg CO2e
aprox. 35.800 kg CO2e
 aprox. 32.100 kg CO2e
	


*Operação com gás natural permitida com até 20% de hidrogênio












Forno a vapor e ar quente (10 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 10-1/1 G
Forno a vapor e ar quente conectável conforme a DIN 18866 para o cozimento automático. Unidade de mesa aquecida a gás para instalação higiênica, alinhada à superfície pela parte traseira. O equipamento é feito de aço inoxidável DIN 1.4301 por dentro e por fora e conta com um espaço interno sem emendas com cantos arredondados, fluxo de ar otimizado e é isolado contra irradiação de calor. O limitador eletrônico de temperatura de segurança para o aquecimento do ar e o gerador de vapor, os freios integrados para os rotores do ventilador e a desumidificação ativa de alto desempenho garantem que o resultado da cocção seja perfeito mesmo nas cargas totais. Sistema de separação de gordura integrado e sem manutenção nem filtro de gordura adicional. Circulação de ar dinâmica na câmara de cocção por meio de dois ventiladores reversíveis e de modulação independente com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento é equipada com uma porta de vidro triplo, sendo que dois vidros internos são móveis e contam com um revestimento especial com reflexo de calor, além de uma vedação inserível que é fácil de limpar e cuja troca pode ser realizada sem a presença de um(a) técnico(a) da assistência técnica. A porta é equipada com um puxador para uma mão com função de fechar por impulso. Além disso, ele é equipado ao menos com uma tela TFT colorida de 10 polegadas e sensível ao toque. A câmara de cocção é iluminada por LED duradouro e econômico, com sinalização automática, acústica e visual das etapas do processo em cada um dos níveis de prateleira. Carregamento do espaço interno por uma grade de suspensão fixa (distância mínima entre as guias de 68 mm) ou por uma armação para carga múltipla (mínimo de 64 mm) para receber 10 grelhas ou chapas (1/1 GN) na inserção longitudinal e apto para o uso de acessórios GN. Sifão integrado para a conexão de esgoto em rede fixa ou escoamento aberto sem proteção. Requer-se uma conexão a um sistema de otimização de energia conforme a DIN 18875. A prateleira mais alta não deve ultrapassar a altura de 1,60 m segundo a instalação prescrita. Adaptação automática ao local da instalação (altura/ponto de ebulição) pela calibragem do equipamento. Preferências de cocção regionais pré-configuradas e independentes do idioma configurado para o equipamento. Fácil troca de idioma mesmo durante a operação. 2 anos de garantia inclusive peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados abaixo ou semelhantes dependem das demandas do país e da versão: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, operação com gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento.
O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e combinação com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, pasteurização, regulagem da temperatura de núcleo, Cool Down e função de vaporização com a configuração da quantidade de água em milímetros e configuração para fermentar produtos de panificação. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma desumidificação totalmente automática, uma medição totalmente automática e com precisão de graus, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Função de pulverização de água adicional selecionável para resfriar rapidamente o equipamento. Dividido em 6 categorias de alimentos (aves, carne, peixe, produtos de ovos e sobremesa, legumes e acompanhamentos, produtos de panificação) ou 4 métodos de cocção tradicionais (refogar, cozinhar, assar, grelhar), o equipamento reconhece automaticamente o tamanho, o estado e a quantidade do alimento inserido e seleciona as configurações ideais automaticamente para obter o resultado de cocção desejado o mais rápido possível. Processos de cozimento inteligentes configurados conforme o tipo e o estado de saída dos alimentos, além da indicação dos parâmetros de cocção atuais e do tempo restante. Possibilidade de alteração do resultado de cocção desejado durante a execução de um modo de operação inteligente. Alteração para outros modos manuais ou automáticos durante a execução de um programa. Monitoramento com precisão de segundos, cálculo do nível de dourado e ajuste dos respectivos parâmetros de cocção. Os alimentos preparados com antecedência podem ser aquecidos pela identificação do ponto de condensação e pela regulagem do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. O equipamento conta com uma operação que aprende sozinha e adapta-se ao comportamento individual do usuário. 
Solicitação acústica e exibição visual para as intervenções necessárias que devem ser realizadas pelo usuário. É possível configurar a pré-seleção automática de início com data e hora. Sistema inteligente e de suporte para otimizar as cargas mistas conforme o tempo de cocção ou o consumo de energia na produção e na operação à la carte. Graças à cocção inteligente com prazo, é possível preparar vários alimentos ao mesmo tempo ou definir para que fiquem prontos juntos no mesmo prazo. A tela indica quais alimentos podem ser preparados juntos. 
O equipamento pode ser programado livremente (com imagens, acessórios e textos) com, no mínimo, 1.000 programas de cocção. Ampla função de busca em todos os conteúdos dos manuais e receitas no equipamento, exibição das informações de ajuda com base no contexto. 
A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com programa de autolimpeza e descalcificação e conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem amaciamento da água nem descalcificação adicional. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática de mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O equipamento está equipado com um sistema de limpeza totalmente automático e independente da pressão da água com vários níveis de limpeza. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diferentes programas de limpeza, inclusive uma limpeza realizada durante a noite sem supervisão e uma limpeza ultrarrápida de, no máximo, 12 minutos. O equipamento reconhece automaticamente o nível de sujeira e de acúmulos de calcário dependendo da forma como foi utilizado até o momento e sugere o programa de limpeza mais eficiente (melhor relação entre descalcificante/detergente/água/energia). Os programas de limpeza sugeridos podem ser realizados no modo eco, que economiza recursos, ou no modo padrão, que economiza tempo. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e único. 
Interface de WLAN totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto e para a manutenção. É possível gerenciar vários equipamentos, os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. Exibição do consumo de energia da evolução da cocção e da entrega por uma interface USB integrada que pode ser igualmente utilizada para a troca local dos dados. Armazenamento e entrega dos dados HACCP também por USB ou pela solução em nuvem sem o uso de um software especial da fabricante. Gerenciamento de higiene integrado pela solução em nuvem com exibição do estado de limpeza e de conservação, mensagens de serviço e de erro. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Dados técnicos
	planejado
	oferecido

	Equipamento inteiro com puxador etc. [LxAxP]
	aprox. 850 x 1100 x 850 mm
	

	Capacidade de carga
	10 prateleiras 1/1 GN
	

	Faixa de temperatura
	+30 °C a 300 °C
	

	Potência
(carga térmica nominal)
	Gás natural* H/L: 22 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 24 kW
Gás liquefeito 3 P: 22 kW
	

	Potência do ar quente

	Gás natural* H/L: 22 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 24 kW
Gás liquefeito 3 P: 22 kW
	

	Potência do vapor
	Gás natural* H/L: 20 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 22 kW
Gás liquefeito 3 P: 20 kW
	

	Conexão de gás
	¾“
	

	Voltagem 
	1 NAC 230 V
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.000 kg CO2e
aprox. 39.600 kg CO2e
 aprox. 35.800 kg CO2e
	


*Operação com gás natural permitida com até 20% de hidrogênio


Forno a vapor e ar quente (10 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 10-2/1 G
Forno a vapor e ar quente conectável conforme a DIN 18866 para o cozimento automático. Unidade de mesa aquecida a gás para instalação higiênica, alinhada à superfície pela parte traseira. O equipamento é feito de aço inoxidável DIN 1.4301 por dentro e por fora e conta com um espaço interno sem emendas com cantos arredondados, fluxo de ar otimizado e é isolado contra irradiação de calor. O limitador eletrônico de temperatura de segurança para o aquecimento do ar e o gerador de vapor, os freios integrados para os rotores do ventilador e a desumidificação ativa de alto desempenho garantem que o resultado da cocção seja perfeito mesmo nas cargas totais. Sistema de separação de gordura integrado e sem manutenção nem filtro de gordura adicional. Circulação de ar dinâmica na câmara de cocção por meio de dois ventiladores reversíveis e de modulação independente com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento é equipada com uma porta de vidro triplo, sendo que dois vidros internos são móveis e contam com um revestimento especial com reflexo de calor, além de uma vedação inserível que é fácil de limpar e cuja troca pode ser realizada sem a presença de um(a) técnico(a) da assistência técnica. A porta é equipada com um puxador para uma mão com função de fechar por impulso. Além disso, ele é equipado ao menos com uma tela TFT colorida de 10 polegadas e sensível ao toque. A câmara de cocção é iluminada por LED duradouro e econômico, com sinalização automática, acústica e visual das etapas do processo em cada um dos níveis de prateleira. Carregamento do espaço interno por uma grade de suspensão fixa (distância mínima entre as guias de 68 mm) ou por uma armação para carga múltipla (mínimo de 63mm) para receber 10 grelhas ou chapas (2/1 GN), possível para acessórios GN na inserção longitudinal. Sifão integrado para a conexão de esgoto em rede fixa ou escoamento aberto sem proteção. Requer-se uma conexão a um sistema de otimização de energia conforme a DIN 18875. A prateleira mais alta não deve ultrapassar a altura de 1,60 m segundo a instalação prescrita. Adaptação automática ao local da instalação (altura/ponto de ebulição) pela calibragem do equipamento. Preferências de cocção regionais pré-configuradas e independentes do idioma configurado para o equipamento. Fácil troca de idioma mesmo durante a operação. 2 anos de garantia inclusive peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados abaixo ou semelhantes dependem das demandas do país e da versão: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, operação com gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. 
O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e combinação com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, pasteurização, regulagem da temperatura de núcleo, Cool Down e função de vaporização com a configuração da quantidade de água em milímetros e configuração para fermentar produtos de panificação. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma desumidificação totalmente automática, uma medição totalmente automática e com precisão de graus, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Função de pulverização de água adicional selecionável para resfriar rapidamente o equipamento. Dividido em 6 categorias de alimentos (aves, carne, peixe, produtos de ovos e sobremesa, legumes e acompanhamentos, produtos de panificação) ou 4 métodos de cocção tradicionais (refogar, cozinhar, assar, grelhar), o equipamento reconhece automaticamente o tamanho, o estado e a quantidade do alimento inserido e seleciona as configurações ideais automaticamente para obter o resultado de cocção desejado o mais rápido possível. Processos de cozimento inteligentes configurados conforme o tipo e o estado de saída dos alimentos, além da indicação dos parâmetros de cocção atuais e do tempo restante. Possibilidade de alteração do resultado de cocção desejado durante a execução de um modo de operação inteligente. Alteração para outros modos manuais ou automáticos durante a execução de um programa. Monitoramento com precisão de segundos, cálculo do nível de dourado e ajuste dos respectivos parâmetros de cocção. Os alimentos preparados com antecedência podem ser aquecidos pela identificação do ponto de condensação e pela regulagem do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. O equipamento conta com uma operação que aprende sozinha e adapta-se ao comportamento individual do usuário. 
Solicitação acústica e exibição visual para as intervenções necessárias que devem ser realizadas pelo usuário. É possível configurar a pré-seleção automática de início com data e hora. Sistema inteligente e de suporte para otimizar as cargas mistas conforme o tempo de cocção ou o consumo de energia na produção e na operação à la carte. Graças à cocção inteligente com prazo, é possível preparar vários alimentos ao mesmo tempo ou definir para que fiquem prontos juntos no mesmo prazo. A tela indica quais alimentos podem ser preparados juntos. 
O equipamento pode ser programado livremente (com imagens, acessórios e textos) com, no mínimo, 1.000 programas de cocção. Ampla função de busca em todos os conteúdos dos manuais e receitas no equipamento, exibição das informações de ajuda com base no contexto. 
A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com programa de autolimpeza e descalcificação e conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem amaciamento da água nem descalcificação adicional. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática de mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O equipamento está equipado com um sistema de limpeza totalmente automático e independente da pressão da água com vários níveis de limpeza. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diferentes programas de limpeza, inclusive uma limpeza realizada durante a noite sem supervisão e uma limpeza ultrarrápida de, no máximo, 12 minutos. O equipamento reconhece automaticamente o nível de sujeira e de acúmulos de calcário dependendo da forma como foi utilizado até o momento e sugere o programa de limpeza mais eficiente (melhor relação entre descalcificante/detergente/água/energia). Os programas de limpeza sugeridos podem ser realizados no modo eco, que economiza recursos, ou no modo rápido, que economiza tempo. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e único. 
Interface de WLAN totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto e para a manutenção. É possível gerenciar vários equipamentos, os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. Exibição do consumo de energia da evolução da cocção e da entrega por uma interface USB integrada que pode ser igualmente utilizada para a troca local dos dados. Armazenamento e entrega dos dados HACCP também por USB ou pela solução em nuvem sem o uso de um software especial da fabricante. Gerenciamento de higiene integrado pela solução em nuvem com exibição do estado de limpeza e de conservação, mensagens de serviço e de erro. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Dados técnicos
	planejado
	oferecido

	Equipamento inteiro com puxador etc. [LxAxP]
	aprox. 1100 x 1050 x 1050 mm
	

	Capacidade de carga
	10 prateleiras 2/1 GN
	

	Faixa de temperatura
	+30 °C a 300 °C
	

	Potência
(carga térmica nominal)
	Gás natural* H/L: 40 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 44 kW
Gás liquefeito 3 P: 40 kW
	

	Potência do ar quente

	Gás natural* H/L: 40 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 44 kW
Gás liquefeito 3 P: 40 kW
	

	Voltagem 
	1 NAC 230 V
	

	Potência do vapor
	Gás natural* H/L: 40 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 44 kW
Gás liquefeito 3 P: 40 kW
	

	Conexão de gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.400 kg CO2e
aprox. 60.700 kg CO2e
 aprox. 53.600 kg CO2e
	


*Operação com gás natural permitida com até 20% de hidrogênio








Forno a vapor e ar quente (20 x 1/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 20-1/1 G
Forno a vapor e ar quente conectável conforme a DIN 18866 para o cozimento automático. Unidade de chão aquecida a gás, pode ser instalada alinhada à parede pela parte traseira. O equipamento é feito de aço inoxidável DIN 1.4301 por dentro e por fora e conta com um espaço interno sem emendas com cantos arredondados, fluxo de ar otimizado e é isolado contra irradiação de calor. Limitador eletrônico de temperatura de segurança para o aquecimento por ar quente, para o gerador de vapor e para o freio integrado do rotor do ventilador. Uma desumidificação ativa de alto desempenho garante um resultado de cocção perfeito mesmo nas cargas totais. Sistema de separação de gordura integrado e sem manutenção nem filtro de gordura adicional. Circulação de ar dinâmica na câmara de cocção por meio de três ventiladores reversíveis e de modulação independente com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento é equipada com uma porta de vidro triplo, sendo que dois vidros internos são móveis e contam com um revestimento especial com reflexo de calor, além de uma vedação inserível que é fácil de limpar e cuja troca pode ser realizada sem a presença de um(a) técnico(a) da assistência técnica. A porta é equipada com um puxador para uma mão com função de fechar por impulso. Além disso, ele é equipado ao menos com uma tela TFT colorida de 10 polegadas e sensível ao toque. A câmara de cocção é iluminada por LED duradouro e econômico, com sinalização automática, acústica e visual das etapas do processo. Carregamento do espaço interno por uma armação para carga múltipla (mínimo de 65 mm) para receber 20 grelhas ou chapas (1/1 GN), possível para acessórios GN na inserção longitudinal. Sifão integrado para a conexão de esgoto em rede fixa ou escoamento aberto sem proteção. Requer-se uma conexão a um sistema de otimização de energia conforme a DIN 18875. A prateleira mais alta não deve ultrapassar a altura de 1,60 m segundo a instalação prescrita. Adaptação automática ao local da instalação (altura/ponto de ebulição) pela calibragem do equipamento. Preferências de cocção regionais pré-configuradas e independentes do idioma configurado para o equipamento. Fácil troca de idioma mesmo durante a operação. 2 anos de garantia inclusive peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados abaixo ou semelhantes dependem das demandas do país e da versão: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, operação com gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento.
O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e combinação com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, pasteurização, regulagem da temperatura de núcleo, Cool Down e função de vaporização com a configuração da quantidade de água em milímetros e configuração para fermentar produtos de panificação. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma desumidificação totalmente automática, uma medição totalmente automática e com precisão de graus, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Função de pulverização de água adicional selecionável para resfriar rapidamente o equipamento. Dividido em 6 categorias de alimentos (aves, carne, peixe, produtos de ovos e sobremesa, legumes e acompanhamentos, produtos de panificação) ou 4 métodos de cocção tradicionais (refogar, cozinhar, assar, grelhar), o equipamento reconhece automaticamente o tamanho, o estado e a quantidade do alimento inserido e seleciona as configurações ideais automaticamente para obter o resultado de cocção desejado o mais rápido possível. Processos de cozimento inteligentes configurados conforme o tipo e o estado de saída dos alimentos, além da indicação dos parâmetros de cocção atuais e do tempo restante. Possibilidade de alteração do resultado de cocção desejado durante a execução de um modo de operação inteligente. Alteração para outros modos manuais ou automáticos durante a execução de um programa. Monitoramento com precisão de segundos, cálculo do nível de dourado e ajuste dos respectivos parâmetros de cocção. Os alimentos preparados com antecedência podem ser aquecidos pela identificação do ponto de condensação e pela regulagem do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. O equipamento conta com uma operação que aprende sozinha e adapta-se ao comportamento individual do usuário. 
Solicitação acústica e exibição visual para as intervenções necessárias que devem ser realizadas pelo usuário. É possível configurar a pré-seleção automática de início com data e hora. Sistema inteligente e de suporte para otimizar as cargas mistas conforme o tempo de cocção ou o consumo de energia na produção e na operação à la carte. Graças à cocção inteligente com prazo, é possível preparar vários alimentos ao mesmo tempo ou definir para que fiquem prontos juntos no mesmo prazo. A tela indica quais alimentos podem ser preparados juntos. 
O equipamento pode ser programado livremente (com imagens, acessórios e textos) com, no mínimo, 1.000 programas de cocção. Ampla função de busca em todos os conteúdos dos manuais e receitas no equipamento, exibição das informações de ajuda com base no contexto. 
A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com programa de autolimpeza e descalcificação e conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem amaciamento da água nem descalcificação adicional. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática de mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O equipamento está equipado com um sistema de limpeza totalmente automático e independente da pressão da água com vários níveis de limpeza. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diferentes programas de limpeza, inclusive uma limpeza realizada durante a noite sem supervisão e uma limpeza ultrarrápida de, no máximo, 12 minutos. O equipamento reconhece automaticamente o nível de sujeira e de acúmulos de calcário dependendo da forma como foi utilizado até o momento e sugere o programa de limpeza mais eficiente (melhor relação entre descalcificante/detergente/água/energia). Os programas de limpeza sugeridos podem ser realizados no modo eco, que economiza recursos, ou no modo padrão, que economiza tempo. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e único. 
Interface de WLAN totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto e para a manutenção. É possível gerenciar vários equipamentos, os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. Exibição do consumo de energia da evolução da cocção e da entrega por uma interface USB integrada que pode ser igualmente utilizada para a troca local dos dados. Armazenamento e entrega dos dados HACCP também por USB ou pela solução em nuvem sem o uso de um software especial da fabricante. Gerenciamento de higiene integrado pela solução em nuvem com exibição do estado de limpeza e de conservação, mensagens de serviço e de erro. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Dados técnicos
	planejado
	oferecido

	Equipamento inteiro com puxador etc. [LxAxP]
	aprox. 900 x 1900 x 950 mm
	

	Capacidade de carga
	20 prateleiras 1/1 GN
	

	Faixa de temperatura
	+30 °C a 300 °C
	

	Potência
(carga térmica nominal)
	Gás natural* H/L: 44 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 48 kW
Gás liquefeito 3 P: 44 kW
	

	Potência do ar quente

	Gás natural* H/L: 44 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 48 kW
Gás liquefeito 3 P: 44 kW
	

	Potência do vapor
	Gás natural* H/L: 38 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 40 kW
Gás liquefeito 3 P: 38 kW
	

	Voltagem
	1 NAC 230 V
	

	Conexão de gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 2.900 kg CO2e
aprox. 55.800 kg CO2e
 aprox. 50.300 kg CO2e
	


*Operação com gás natural permitida com até 20% de hidrogênio



Forno a vapor e ar quente (20 x 2/1 GN)
Tipo: RATIONAL iCombi Pro 20-2/1 G
Forno a vapor e ar quente conectável conforme a DIN 18866 para o cozimento automático. Unidade de chão aquecida a gás, pode ser instalada alinhada à parede pela parte traseira. O equipamento é feito de aço inoxidável DIN 1.4301 por dentro e por fora e conta com um espaço interno sem emendas com cantos arredondados, fluxo de ar otimizado e é isolado contra irradiação de calor. O limitador eletrônico de temperatura de segurança para o aquecimento do ar e o gerador de vapor, os freios integrados para os rotores do ventilador e a desumidificação ativa de alto desempenho garantem que o resultado da cocção seja perfeito mesmo nas cargas totais. Sistema de separação de gordura integrado e sem manutenção nem filtro de gordura adicional. Circulação de ar dinâmica na câmara de cocção por meio de três ventiladores reversíveis e de modulação independente com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento é equipada com uma porta de vidro triplo, sendo que dois vidros internos são móveis e contam com um revestimento especial com reflexo de calor, além de uma vedação inserível que é fácil de limpar e cuja troca pode ser realizada sem a presença de um(a) técnico(a) da assistência técnica. A porta é equipada com um puxador para uma mão com função de fechar por impulso. Além disso, ele é equipado ao menos com uma tela TFT colorida de 10 polegadas e sensível ao toque. A câmara de cocção é iluminada por LED duradouro e econômico, com sinalização automática, acústica e visual das etapas do processo. Carregamento do espaço interno por uma armação para carga múltipla (mínimo de 65 mm) para receber 20 grelhas ou chapas (2/1 GN), possível para acessórios GN na inserção longitudinal. Sifão integrado para a conexão de esgoto em rede fixa ou escoamento aberto sem proteção. Requer-se uma conexão a um sistema de otimização de energia conforme a DIN 18875. A prateleira mais alta não deve ultrapassar a altura de 1,60 m segundo a instalação prescrita. Adaptação automática ao local da instalação (altura/ponto de ebulição) pela calibragem do equipamento. Preferências de cocção regionais pré-configuradas e independentes do idioma configurado para o equipamento. Fácil troca de idioma mesmo durante a operação. 2 anos de garantia inclusive peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados abaixo ou semelhantes dependem das demandas do país e da versão: IPX 5, Intertek, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, RED, operação com gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento.
O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e combinação com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, pasteurização, regulagem da temperatura de núcleo, Cool Down e função de vaporização com a configuração da quantidade de água em milímetros e configuração para fermentar produtos de panificação. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma desumidificação totalmente automática, uma medição totalmente automática e com precisão de graus, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Função de pulverização de água adicional selecionável para resfriar rapidamente o equipamento. Dividido em 6 categorias de alimentos (aves, carne, peixe, produtos de ovos e sobremesa, legumes e acompanhamentos, produtos de panificação) ou 4 métodos de cocção tradicionais (refogar, cozinhar, assar, grelhar), o equipamento reconhece automaticamente o tamanho, o estado e a quantidade do alimento inserido e seleciona as configurações ideais automaticamente para obter o resultado de cocção desejado o mais rápido possível. Processos de cozimento inteligentes configurados conforme o tipo e o estado de saída dos alimentos, além da indicação dos parâmetros de cocção atuais e do tempo restante. Possibilidade de alteração do resultado de cocção desejado durante a execução de um modo de operação inteligente. Alteração para outros modos manuais ou automáticos durante a execução de um programa. Monitoramento com precisão de segundos, cálculo do nível de dourado e ajuste dos respectivos parâmetros de cocção. Os alimentos preparados com antecedência podem ser aquecidos pela identificação do ponto de condensação e pela regulagem do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. O equipamento conta com uma operação que aprende sozinha e adapta-se ao comportamento individual do usuário. 
Solicitação acústica e exibição visual para as intervenções necessárias que devem ser realizadas pelo usuário. É possível configurar a pré-seleção automática de início com data e hora. Sistema inteligente e de suporte para otimizar as cargas mistas conforme o tempo de cocção ou o consumo de energia na produção e na operação à la carte. Graças à cocção inteligente com prazo, é possível preparar vários alimentos ao mesmo tempo ou definir para que fiquem prontos juntos no mesmo prazo. A tela indica quais alimentos podem ser preparados juntos. 
O equipamento pode ser programado livremente (com imagens, acessórios e textos) com, no mínimo, 1.000 programas de cocção. Ampla função de busca em todos os conteúdos dos manuais e receitas no equipamento, exibição das informações de ajuda com base no contexto. 
A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com programa de autolimpeza e descalcificação e conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem amaciamento da água nem descalcificação adicional. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática de mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O equipamento está equipado com um sistema de limpeza totalmente automático e independente da pressão da água com vários níveis de limpeza. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diferentes programas de limpeza, inclusive uma limpeza realizada durante a noite sem supervisão e uma limpeza ultrarrápida de, no máximo, 12 minutos. O equipamento reconhece automaticamente o nível de sujeira e de acúmulos de calcário dependendo da forma como foi utilizado até o momento e sugere o programa de limpeza mais eficiente (melhor relação entre descalcificante/detergente/água/energia). Os programas de limpeza sugeridos podem ser realizados no modo eco, que economiza recursos, ou no modo rápido, que economiza tempo. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e único. 
Interface de WLAN totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto e para a manutenção. É possível gerenciar vários equipamentos, os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. Exibição do consumo de energia da evolução da cocção e da entrega por uma interface USB integrada que pode ser igualmente utilizada para a troca local dos dados. Armazenamento e entrega dos dados HACCP também por USB ou pela solução em nuvem sem o uso de um software especial da fabricante. Gerenciamento de higiene integrado pela solução em nuvem com exibição do estado de limpeza e de conservação, mensagens de serviço e de erro. Para o sistema de cocção existem valores para a pegada de CO2e (PCF) para cradle to gate, cradle to grave e cradle to grave com energias renováveis de acordo com os requisitos da ISO 14067, verificados por um órgão de certificação acreditado nacionalmente (Accredited Certification Body)


	Dados técnicos
	planejado
	oferecido

	Equipamento inteiro com puxador etc. [LxAxP]
	aprox. 1100 x 1900 x 1150 mm
	

	Capacidade de carga
	20 prateleiras 2/1 GN
	

	Faixa de temperatura
	+30 °C a 300 °C
	

	Potência
(carga térmica nominal)
	Gás natural* H/L: 80 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 88 kW
Gás liquefeito 3 P: 80 kW
	

	Potência do ar quente

	Gás natural* H/L: 80 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 88 kW
Gás liquefeito 3 P: 80 kW
	

	Potência do vapor
	Gás natural* H/L: 51 kW
Gás liquefeito 3 B/P: 56 kW
Gás liquefeito 3 P: 51 kW
	

	Conexão de gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Voltagem 
	1 NAC 230V
	

	[bookmark: _Hlk208385812]Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 3.500 kg CO2e
aprox. 124.900 kg CO2e
 aprox. 114.900 kg CO2e
	


*Operação com gás natural permitida com até 20% de hidrogênio
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