


Texto descritivo para todos os equipamentos iCombi Classic G: 

Forno a vapor e ar quente (6 x 1/1 GN)
Tipo: iCombi Classic 6-1/1 G da RATIONAL
Possibilidade de conectar um forno a vapor e ar quente conforme a DIN 18866 para a cocção automática. Com 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. 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 do ventilador reversível com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento tem uma porta de vidro duplo ventilada por trás, sendo que um vidro interno é móvel e conta 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 colorida de 4,3 polegadas e um relógio. A câmara de cocção conta com uma iluminação de LED econômica e duradoura. 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 da armação para carga múltipla não ultrapassa a altura de 1,60 m se a instalação padrão for realizada conforme as prescrições. Ajuste automático ao local de instalação (altitude/ponto de ebulição) pela calibração do equipamento. Operação fácil e sem palavras pelo uso de ícones. Garantia de 2 anos inclusive para peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados a seguir ou semelhantes são requeridos: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, operação com Gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. A fabricante deve ser certificada pela ISO 9001, pela ISO 14001 e pela ISO 50001. O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e vapor combinado com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, regulagem da temperatura de núcleo e resfriamento. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma medição totalmente automática com precisão de 10 %, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Os alimentos preparados podem ser aquecidos pela identificação do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. É possível programar até 100 programas de cocção com até 12 etapas de preparo e nomeá-los individualmente em vários idiomas (inclusive usando outros alfabetos). A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com um programa de autolimpeza, bem como a descalcificação e a conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem instalação de amaciamento da água. Com o programa de autolimpeza, não é mais preciso fazer a descalcificação manual. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática das mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O aparelho está equipado com um sistema de limpeza com vários níveis de limpeza, totalmente automático e independente da pressão da água. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diversos programas de limpeza, inclusive a limpeza sem supervisão durante a noite. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e jato único. Interface de WLAN opcional totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet opcional para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto. Programação centralizada dos programas de cocção e distribuição aos equipamentos. Registro dos dados de serviço, HACCP, clima atual na câmara de cocção, modo de operação configurado e tempo restante. Possibilidade de distribuição para a troca local de dados inclusive por uma interface USB ou por uma solução em nuvem sem a necessidade de um software especial da fabricante. É possível gerenciar os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. 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
	

	Conexão de alimentação do gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Voltagem
	1 NAC 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 1.700 kg CO2e
aprox. 23.500 kg CO2e
 aprox. 21.600 kg CO2e
	


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

Forno a vapor e ar quente (6 x 2/1 GN)
Tipo: iCombi Classic 6-2/1 G da RATIONAL  
Possibilidade de conectar um forno a vapor e ar quente conforme a DIN 18866 para a cocção automática. Com 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. 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 dinâmica do ar na câmara de cocção por meio de um ventilador reversível e de modulação independente com 5 velocidades, controle de acordo com a situação e possibilidade de programação manual. A câmara de cocção do equipamento tem uma porta de vidro duplo ventilada por trás, sendo que um vidro interno é móvel e conta 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 colorida de 4,3 polegadas e um relógio. A câmara de cocção conta com uma iluminação de LED econômica e duradoura. 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 da armação para carga múltipla não ultrapassa a altura de 1,60 m se a instalação padrão for realizada conforme as prescrições. Ajuste automático ao local de instalação (altitude/ponto de ebulição) pela calibração do equipamento. Operação fácil e sem palavras pelo uso de ícones. Garantia de 2 anos inclusive para peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados a seguir ou semelhantes são requeridos: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, operação com Gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. A fabricante é certificada pela ISO 9001, pela ISO 14001 e pela ISO 50001. O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e vapor combinado com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, regulagem da temperatura de núcleo e resfriamento. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma medição totalmente automática com precisão de 10 %, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Os alimentos preparados podem ser aquecidos pela identificação do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. É possível programar até 100 programas de cocção com até 12 etapas de preparo e nomeá-los individualmente em vários idiomas (inclusive usando outros alfabetos). A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com um programa de autolimpeza, bem como a descalcificação e a conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem instalação de amaciamento da água. Com o programa de autolimpeza, não é mais preciso fazer a descalcificação manual. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática das mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O aparelho está equipado com um sistema de limpeza com vários níveis de limpeza, totalmente automático e independente da pressão da água. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diversos programas de limpeza, inclusive a limpeza sem supervisão durante a noite. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e jato único. 
Interface de WLAN opcional totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet opcional para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto. Programação centralizada dos programas de cocção e distribuição aos equipamentos. Registro dos dados de serviço, HACCP, clima atual na câmara de cocção, modo de operação configurado e tempo restante. Possibilidade de distribuição para a troca local de dados inclusive por uma interface USB ou por uma solução em nuvem sem a necessidade de um software especial da fabricante. É possível gerenciar os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. 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 alimentação do gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Voltagem 
	1 NAC 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 1.900 kg CO2e
aprox. 35.700 kg CO2e
 aprox. 31.900 kg CO2e
	


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

Forno a vapor e ar quente (10 x 1/1 GN)
Tipo: iCombi Classic 10-1/1 G da RATIONAL  
Possibilidade de conectar um forno a vapor e ar quente conforme a DIN 18866 para a cocção automática. Com 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. 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 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 tem uma porta de vidro duplo ventilada por trás, sendo que um vidro interno é móvel e conta 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 colorida de 4,3 polegadas e um relógio. A câmara de cocção conta com uma iluminação de LED econômica e duradoura. 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 ultrapassa a altura de 1,60 m se a instalação padrão for realizada conforme as prescrições. Ajuste automático ao local de instalação (altitude/ponto de ebulição) pela calibração do equipamento. Operação fácil e sem palavras pelo uso de ícones. Garantia de 2 anos inclusive para peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados a seguir ou semelhantes são requeridos: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, operação com Gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. A fabricante deve ser certificada pela ISO 9001, pela ISO 14001 e pela ISO 50001. O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e vapor combinado com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, regulagem da temperatura de núcleo e resfriamento. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma medição totalmente automática com precisão de 10 %, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Os alimentos preparados podem ser aquecidos pela identificação do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. É possível programar até 100 programas de cocção com até 12 etapas de preparo e nomeá-los individualmente em vários idiomas (inclusive usando outros alfabetos). A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com um programa de autolimpeza, bem como a descalcificação e a conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem instalação de amaciamento da água. Com o programa de autolimpeza, não é mais preciso fazer a descalcificação manual. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática das mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O aparelho está equipado com um sistema de limpeza com vários níveis de limpeza, totalmente automático e independente da pressão da água. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diversos programas de limpeza, inclusive a limpeza sem supervisão durante a noite. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e jato único. 
Interface de WLAN opcional totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet opcional para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto. Programação centralizada dos programas de cocção e distribuição aos equipamentos. Registro dos dados de serviço, HACCP, clima atual na câmara de cocção, modo de operação configurado e tempo restante. Possibilidade de distribuição para a troca local de dados inclusive por uma interface USB ou por uma solução em nuvem sem a necessidade de um software especial da fabricante. É possível gerenciar os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. 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 alimentação do gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Voltagem
	1 NAC 230 V
	

	Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 1.900 kg CO2e
aprox. 39.400 kg CO2e
 aprox. 35.600 kg CO2e
	


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

Forno a vapor e ar quente (10 x 2/1 GN)
Tipo: iCombi Classic 10-2/1 G da RATIONAL  
Possibilidade de conectar um forno a vapor e ar quente conforme a DIN 18866 para a cocção automática. Com 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. 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 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 tem uma porta de vidro duplo ventilada por trás, sendo que um vidro interno é móvel e conta 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 colorida de 4,3 polegadas e um relógio. A câmara de cocção conta com uma iluminação de LED econômica e duradoura. 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) na inserção longitudinal, possível para 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 da armação para carga múltipla não ultrapassa a altura de 1,60 m se a instalação padrão for realizada conforme as prescrições. Ajuste automático ao local de instalação (altitude/ponto de ebulição) pela calibração do equipamento. Operação fácil e sem palavras pelo uso de ícones. Garantia de 2 anos inclusive para peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados a seguir ou semelhantes são requeridos: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, operação com Gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. A fabricante é certificada pela ISO 9001, pela ISO 14001 e pela ISO 50001. O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e vapor combinado com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, regulagem da temperatura de núcleo e resfriamento. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma medição totalmente automática com precisão de 10 %, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Os alimentos preparados podem ser aquecidos pela identificação do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. É possível programar até 100 programas de cocção com até 12 etapas de preparo e nomeá-los individualmente em vários idiomas (inclusive usando outros alfabetos). A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com um programa de autolimpeza, bem como a descalcificação e a conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem instalação de amaciamento da água. Com o programa de autolimpeza, não é mais preciso fazer a descalcificação manual. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática das mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O aparelho está equipado com um sistema de limpeza com vários níveis de limpeza, totalmente automático e independente da pressão da água. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diversos programas de limpeza, inclusive a limpeza sem supervisão durante a noite. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e jato único. 
Interface de WLAN opcional totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet opcional para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto. Programação centralizada dos programas de cocção e distribuição aos equipamentos. Registro dos dados de serviço, HACCP, clima atual na câmara de cocção, modo de operação configurado e tempo restante. Possibilidade de distribuição para a troca local de dados inclusive por uma interface USB ou por uma solução em nuvem sem a necessidade de um software especial da fabricante. É possível gerenciar os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. 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
	

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

	Conexão de alimentação do 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. 2.200 kg CO2e
aprox. 60.500 kg CO2e
 aprox. 53.500 kg CO2e
	


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

Forno a vapor e ar quente (20 x 1/1 GN)
Tipo: iCombi Classic 20-1/1 G da RATIONAL  
Possibilidade de conectar um forno a vapor e ar quente conforme a DIN 18866 para a cocção automática. Com 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 tem uma porta de vidro duplo ventilada por trás, sendo que um vidro interno é móvel e conta 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 colorida de 4,3 polegadas e um relógio. A câmara de cocção conta com uma iluminação de LED econômica e duradoura. 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 da armação para carga múltipla não ultrapassa a altura de 1,60 m se a instalação padrão for realizada conforme as prescrições. Ajuste automático ao local de instalação (altitude/ponto de ebulição) pela calibração do equipamento. Operação fácil e sem palavras pelo uso de ícones. Garantia de 2 anos inclusive para peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados a seguir ou semelhantes são requeridos: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, operação com Gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. A fabricante deve ser certificada pela ISO 9001, pela ISO 14001 e pela ISO 50001. O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e vapor combinado com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, regulagem da temperatura de núcleo e resfriamento. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma medição totalmente automática com precisão de 10 %, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Os alimentos preparados podem ser aquecidos pela identificação do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. É possível programar até 100 programas de cocção com até 12 etapas de preparo e nomeá-los individualmente em vários idiomas (inclusive usando outros alfabetos). A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com um programa de autolimpeza opcional e uma descalcificação e uma conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem instalação de amaciamento da água. Com o programa de autolimpeza opcional, não é mais preciso fazer a descalcificação manual. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática das mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O aparelho está equipado com um sistema de limpeza com vários níveis de limpeza, totalmente automático e independente da pressão da água. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diversos programas de limpeza, inclusive a limpeza sem supervisão durante a noite. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e jato único. 
Interface de WLAN opcional totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet opcional para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto. Programação centralizada dos programas de cocção e distribuição aos equipamentos. Registro dos dados de serviço, HACCP, clima atual na câmara de cocção, modo de operação configurado e tempo restante. Possibilidade de distribuição para a troca local de dados inclusive por uma interface USB ou por uma solução em nuvem sem a necessidade de um software especial da fabricante. É possível gerenciar os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. 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
	

	Conexão de alimentação do 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. 2.800 kg CO2e
aprox. 55.700 kg CO2e
 aprox. 50.200 kg CO2e
	


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

Forno a vapor e ar quente (20 x 2/1 GN)
Tipo: iCombi Classic 20-2/1 G da RATIONAL  
Possibilidade de conectar um forno a vapor e ar quente conforme a DIN 18866 para a cocção automática. Com unidade de chão 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. 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 tem uma porta de vidro duplo ventilada por trás, sendo que um vidro interno é móvel e conta 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 colorida de 4,3 polegadas e um relógio. A câmara de cocção conta com uma iluminação de LED econômica e duradoura. 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 da armação para carga múltipla não ultrapassa a altura de 1,60 m se a instalação padrão for realizada conforme as prescrições. Ajuste automático ao local de instalação (altitude/ponto de ebulição) pela calibração do equipamento. Operação fácil e sem palavras pelo uso de ícones. Garantia de 2 anos inclusive para peças, tempo de trabalho e deslocamento. As declarações, autorizações e os certificados a seguir ou semelhantes são requeridos: IP X5, Intertek, SVGW/SSIGE, CE, VDE, GS, EMC, WRAS, Watermark, NSF, FDA, DEKRA; HKICert, EnergyStar, DVL/Germanischer Lloyd, PCTAE44, operação com Gás natural com até 20%. O equipamento está autorizado para ser operado sem monitoramento. A fabricante é certificada pela ISO 9001, pela ISO 14001 e pela ISO 50001. O equipamento está equipado com os seguintes modos de operação: vapor, ar quente e vapor combinado com regulagem livre da umidade, regeneração, cocção em baixas temperaturas, cocção com Delta-T, regulagem da temperatura de núcleo e resfriamento. Temperatura da câmara de cocção ajustável de +30 °C a +300 °C. Aparelho equipado com uma medição totalmente automática com precisão de 10 %, regulagem e indicação do grau de umidade na câmara de cocção. Os alimentos preparados podem ser aquecidos pela identificação do clima da câmara de cocção, sendo finalizados mesmo quando já empratados. É possível programar até 100 programas de cocção com até 12 etapas de preparo e nomeá-los individualmente em vários idiomas (inclusive usando outros alfabetos). A geração de vapor é realizada sem pressão por meio de um gerador de vapor fresco com um programa de autolimpeza, bem como a descalcificação e a conservação automáticas, independentemente da dureza da água configurada. Operação sem instalação de amaciamento da água. Com o programa de autolimpeza, não é mais preciso fazer a descalcificação manual. Sistema de diagnóstico de serviço com exibição automática das mensagens de serviço e função de autoteste para a verificação ativa das funções do equipamento. O aparelho está equipado com um sistema de limpeza com vários níveis de limpeza, totalmente automático e independente da pressão da água. Uso de detergentes sólidos sem fósforo nem fosfato na forma de pastilhas para contribuir com a segurança do trabalho. O equipamento conta com diversos programas de limpeza, inclusive a limpeza sem supervisão durante a noite. Ducha integrada com sistema automático de retração e função configurável de jato difuso e jato único. 
Interface de WLAN opcional totalmente integrada sem antena externa e interface de Ethernet opcional para conectar a uma solução de conectividade baseada em nuvem para o acesso remoto. Programação centralizada dos programas de cocção e distribuição aos equipamentos. Registro dos dados de serviço, HACCP, clima atual na câmara de cocção, modo de operação configurado e tempo restante. Possibilidade de distribuição para a troca local de dados inclusive por uma interface USB ou por uma solução em nuvem sem a necessidade de um software especial da fabricante. É possível gerenciar os programas de cocção, a produção e o equipamento por uma solução baseada em nuvem. 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 alimentação do gás
	¾“
	

	Ligação de água
	¾“
	

	Saída de água
	DN 50
	

	Voltagem
	1 NAC 230 V
	

	[bookmark: _Hlk208385812]Product Carbon Footprint (PCF)
- cradle-to-gate
- cradle-to-grave
- cradle-to-grave (energias renováveis)
	
aprox. 3.300 kg CO2e
aprox. 124.800 kg CO2e
 aprox. 114.800 kg CO2e
	


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