

Ausschreibungstexte iHexagon

Heißluftdämpfer mit Mikrowellenunterstützung (6 x 1/1 GN)
Typ: RATIONAL iHexagon 6-1/1 E
[bookmark: _Hlk70677425]Vernetzbarer Heißluftdämpfer nach DIN 18866 mit zusätzlicher Mikrowellenunterstützung zum automatischen Garen. Elektrisch beheiztes Tischgerät zur hygienischen, flächenbündigen, rückseitig wandbündigen Aufstellung. Das Gerät besteht innen und außen aus Edelstahl DIN 1.4301 und verfügt über einen nahtlosen Innenraum mit gerundeten Ecken, einer optimierten Luftströmung und ist gegen Wärme- sowie Mikrowellenabstrahlung isoliert. Elektronischer Sicherheitstemperaturbegrenzer für Heißluftheizung und Dampfgenerator, integrierte Lüfterradbremse, automatische, bedarfsgesteuerte oder wahlweise in 5 Stufen zuschaltbare Mikrowellenunterstützung gleichmäßig verteilt auf allen 6 Ebenen sowie eine aktive Hochleistungsentfeuchtung gewährleistet selbst bei Vollbeschickung ein perfektes Garergebnis. Integriertes, wartungsfreies Fettabscheidesystem ohne zusätzlichen Fettfilter. Dynamische Luftverwirbelung im Garraum durch ein reversierendes Lüfterrad mit 5 Geschwindigkeiten, situationsabhängig angesteuert und manuell programmierbar. Das Gerät ist mit einer hinterlüfteten 3-Scheiben-Garraumtür ausgestattet. Dieses Scheiben-Verbundpaket ist schwenkbar, enthält zwei Innenscheiben mit wärmereflektierender Spezialbeschichtung und eine Mikrowellenfalle.  Die Garraumtür enthält weiter eine steckbare Türdichtung für eine leichte Reinigung und einen leichten Wechsel der Dichtung ohne Servicetechniker. Die Garraumtür ist mit einem Einhand-Sicherheitstürverschlussgriff mit Zuschlagsfunktion versehen. Darüber hinaus ist das Gerät mindestens mit einem 10 Zoll TFT-Farbdisplay mit einem kapazitiven Touchscreen ausgestattet. Der Garraum verfügt über eine energiesparende, langlebige LED-Beleuchtung, mit automatischer, akustischer und visueller Signalisierung von Prozessschritten auf den einzelnen Einschubebenen. Beschickung des Innenraumes über festes Einhängegestell (Schienenabstand mind. 68mm) zur Aufnahme von 6 Rosten oder Blechen (1/1 GN) im Längseinschub und GN-Zubehör möglich. Integrierter Siphon zum Abwasseranschluss an Festnetz oder freien Auslauf. Ein Anschluss an eine Energieoptimierungsanlage gemäß DIN 18875 ist möglich. Der oberste Einschub darf die von der BGN geforderte Höhe von 1,60 m bei vorschriftsmäßiger Installation nicht überschreiten. Automatische Anpassung an den Installationsort (Höhe/Siedepunkt) durch Gerätekalibrierung. Voreingestellte regionale Kochpräferenzen, welche unabhängig zur Spracheinstellung des Gerätes sind. Einfache Sprachumstellung, auch während des laufenden Betriebes. 2 Jahre Garantie inklusive Teile, Arbeitszeit und Anfahrt. Folgende oder vergleichbare Deklarationen, Zulassungen und Prüfzeichen sind gefordert: IPX 5, SVGW/SSIGE, KIWA, CE, EMC, NSF. Das Gerät ist zum unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen.
Das Gerät ist ausgestattet mit den Betriebsarten: Dämpfen, Heißluft sowie Kombidampf mit freier Regelung der Feuchtigkeit, Regenerieren, Niedertemperaturgaren, Delta-T-Garen, Kerntemperaturregelung, Cool-Down, sowie einer Beschwadungsfunktion mit der Einstellung der Wassermenge in Millilitern und Einstellung zum Gären von Backwaren. Zusätzlich kann in 5 Stufen eine Mikrowellenunterstützung gleichmäßig auf allen Ebenen entweder manuell oder über Programme gesteuert angewählt werden. Einstellbare Garraumtemperatur von +30 °C bis +300 °C. Geräteausstattung mit einer vollautomatischen, prozentgenauen Messung, Regelung und Anzeige des Feuchtigkeitsgrades im Garraum. Zusätzlich anwählbare Wassereinspritzfunktion zum schnellen Abkühlen des Gerätes. In 6 Lebensmittelkategorien (Geflügel, Fleisch, Fisch, Eierspeisen und Nachtisch, Gemüse und Beilagen, sowie Backen) oder 4 traditionellen Garverfahren (Braten, Kochen, Backen, Grillen) erkennt das Gerät automatisch Größe, Zustand und Menge des zugegebenen Garguts und wählt automatisch die optimalen Einstellungen sowie auf Wunsch oder automatisch und programmgesteuert die sinnvolle Mikrowellenunterstützung, um das gewünschte Garergebnis schnellstmöglich zu erreichen. Intelligente Garabläufe die sich auf die Art und den Ausgangszustand der Lebensmittel einstellen, sowie die aktuellen Garparameter und die Restzeit anzeigen. Änderung des gewünschten Garergebnisses während des laufenden intelligenten Betriebsmodus möglich. Wechsel zu anderen manuellen oder automatischen Modi während eines laufenden Programmes. Sekundengenaue Überwachung und Berechnung des Bräunungsgrades und Anpassung der entsprechenden Garparameter. Vorbereitete Speisen können unter Taupunkterkennung und Regelung des Garraumklimas erwärmt und zu Ende gegart werden, auch wenn sie bereits auf Tellern angerichtet sind. Das Gerät verfügt über eine selbstlernende Bedienung, die sich an das individuelle Nutzerverhalten anpasst. 
Akustische Aufforderung und visuelle Anzeige bei notwendigen Anwendereingriffen. Eine automatische Startzeitvorwahl mit Datum und Zeit ist einstellbar. Intelligentes, unterstützendes System zur Optimierung von Mischbeschickungen nach Garzeit oder Energieverbrauch in der Produktion und im À-la-carte-Betrieb. Durch intelligentes Zielzeitgaren ist ein gleichzeitiges Garen von mehreren Lebensmitteln zur selben Zeit oder alternativ auf einen gemeinsamen Zielzeitpunkt hin möglich. Im Display wird angezeigt, welche Lebensmittel gleichzeitig gegart werden können. 
Das Gerät ist frei programmierbar (inkl. Bildern, Zubehör und Texte) mit mindestens 1.000 Garprogrammen. Umfangreiche Suchfunktion in allen Garvorgängen, Einstellungen, Handbuchinhalten und Rezepten auf dem Gerät, kontextsensitive Anzeige von Hilfe-Informationen. 
Die Dampferzeugung erfolgt drucklos, mittels eines Frischdampfgenerators mit Selbstreinigungsprogramm sowie automatischer Entkalkung und Pflege, unabhängig von der eingestellten Wasserhärte. Betrieb ohne Wasserenthärtungsanlage und ohne zusätzliches Entkalken. Getrennte Anschlüsse für Trinkwasser und Weichwasser sind möglich. Servicediagnosesystem mit automatischer Anzeige von Servicemeldungen und Selbsttestfunktion zur aktiven Überprüfung der Gerätefunktionen. 
Das Gerät ist mit einem vollautomatischen, wasserdruckunabhängigen, integrierten und autonomen Reinigungs- und Bevorratungssystem mit phosphor- und phosphatfreien Feststoff-Chemie Kartuschen ausgestattet. 4 flexibel bestückbare integrierte Kartuschensteckplätze, gesteuert über 9 vorinstallierte intelligente Reinigungsprogramme, wie z. B. eine ultraschnelle Reinigung in 17 Minuten oder über individuell programmierbare Reinigungsprogramme, beispielsweise bis zu 100 leichte Eco-Reinigungen, die auch gespeichert werden können. Das Gerät erkennt automatisch den Verschmutzungs- und Verkalkungszustand abhängig von der bisherigen Art der Nutzung und schlägt daraufhin bedarfsgesteuert das effizienteste Reinigungsprogramm vor (automatisch optimale Dosierung von Feststoffentkalker, -reiniger, Wassermenge und Temperatur) Die vorgeschlagenen Reinigungsprogramme können wahlweise in einem ressourcensparenden Eco-Modus oder zeitsparenden Standartmodus durchgeführt werden. Die Reinigungen können auch autonom, z. B. über Nacht, also ohne jegliche Mitwirkung der Anwender, nach Zeitplan oder Nutzungsdauer, mit Hinweis oder als Zwangsreinigung sowie mit automatischer anschließender Geräteabschaltung programmiert werden. Der Anwender kommt nicht in Kontakt mit der Reinigungs-Chemie. Sowohl am Gerät als auch via Cloud Übertragung in eine App können jederzeit der Füllstand und die Reichweite abgerufen werden. Das System informiert über anstehende Kartuschenwechsel von Reinigungs- und Pflegemittel, führt den Anwender durch den Prozess und aktualisiert sich danach selbständig. Integrierte Handbrause mit Rückholautomatik und umstellbarer Sprüh- und Einzelstrahlfunktion. 
Vollintegrierte WLAN Schnittstelle ohne externe Antenne und Ethernet-Schnittstelle zum Anschluss an eine cloudbasierte Vernetzungslösung zum Fernzugriff und zur Wartung. Steuerung mehrerer Geräte, Verwaltung von Garprogrammen und Produktionsmanagement, sowie Gerätemanagement ist über eine cloudbasierte Lösung möglich. Energieverbrauchsanzeige für Garabläufe und Ausgabe auch über integrierte USB-Schnittstelle möglich, welche auch zum lokalen Datenaustausch genutzt werden kann. HACCP Datenspeicher und Ausgabe auch über USB oder per Cloud-Lösung ohne spezielle Herstellersoftware. Integriertes Hygienemanagement per Cloud-Lösung mit der Anzeige von Reinigungs- und Pflegezustand, Service- und Fehlermeldungen. Aufzeichnung von Zustandsinformationen, auch von den Mikrowellenfunktionen für Servicezwecke. Die Bereitstellung einer OPC UA Kommunikationsschnittstelle via Cloud gemäß DIN 18898 ist möglich.


	Technische Daten
	geplant
	angeboten

	Gesamtgerät mit Griff etc. [BxHxT]
	ca. 970 x 900 x 1000 mm
	

	Fassungsvermögen:
	6 Einschübe 1/1 GN
	

	Temperaturbereich
	+30°-300°C
	

	Heizleistung Umluft
	ca. 18 kW
	

	Dampfgenerator
	ca. 9 kW
	

	Mikrowelle
	ca. 3 kW
	

	Anschlusswert
	ca. 21 kW
	

	Nennspannung (ggf. Vorgabe Aufstellsituation)
	3 NAC 400 V
	

	Wasseranschluss
	¾ "
	

	Wasserablauf
	DN 50
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