iCombi® Classic
Wydajnosc. Wytrzymatosc.
Niezawodnosc.

RATIONAL




1Combi Classic. Dla
profesjonalnych
kucharzy.

Urzadzenie iCombi Classic angazuje sie w pracy.
A dla doswiadczonego kucharza szybko stanie
sie niezastgpionym pomocnikiem. Poniewaz
jest solidne, petne mocy, skuteczne i wydajne.
Potrafi grillowac, smazy¢, gotowacd na parze, piec
i dusi¢. Przekonuje funkcjami zapewniajacymi
wysoka jakos¢ przyrzadzania. Wszystko to

na powierzchni zaledwie Tm2. W ten sposéb
spetnia wymagania kuchni profesjonalnej.
Realizuje Paristwa pomysty. Aby zawsze osiggac
doskonate rezultaty zgodnie z wyobrazeniami.

Gwarancja najwyzszej jakosci potraw:
indywidualna regulacja temperatury i
wilgotnosci.

Wszystko w jednym urzadzeniu zapewniajagcym
tatwa obstuge i niezawodnosc: Para zapewnia
kolor, soczystosc¢ i zachowanie sktadnikow
odzywczych. Gorgce powietrze gwarantuje
chrupiace skorki, pyszne panierki i wzorki grillowe.
Potaczenie tych dwoch funkcji zapobiega stratom
podczas przyrzadzania i wysychaniu potraw.
Gwarantujac przy tym najwyzszg jakosc.
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Wiecej informacji



/alety.

Znakomita jakos¢ potraw.
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Na wszystkich poziomach.

Chrupigce skorki, apetyczne wzorki grillowe, wazne
witaminy. Z iCombi Classic zawsze osiggajg Panstwo
doskonate rezultaty. Na wszystkich poziomach,
zdrowo i pysznie.

Znakomita jakosc
potraw.

Wysokie
bezpieczenstwo
Inwestyci.
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Oszczednosc czasu.

W mgnieniu oka. it C(D
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Wysoki standard
higieny.

Smaczne i wysokiej jakosci potrawy wymagaja przede 2
wszystkim czasu. iCombi Classic go daje. Stanowiac OSZCZQd NOSC

przy tym znaczne odciazenie. Pracuje zawsze
wydajnie, produktywnie i niezawodnie. CZasu.
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Wysokie bezpieczenstwo inwestycji.

To sie optaca.

Koszty energii, eksploatacji, konserwacji, zmiekczania
wody i odkamieniania? W pordwnaniu z tradycyjng
technologia kuchenng znacznie mniejsze. Zywotno$¢
urzadzenia? Czesto ponad 10 lat. Rezultat? Bezpieczna
inwestycja.

Wysoki standard higieny.
Bez trudu.

Wszystko jest czyste i higieniczne. Po zakorczeniu
automatycznego procesu mycia iCombi Classic jest
gotowy do pracy. Zapisuje wszystkie dane HACCP.



Indywidualny klimat w
komorze.

Gwarancja
wyjatkowe]
rownomiernosci.

Wydajne doprowadzanie energii — na statym,
wysokim poziomie.

> Centrum pomiarowo-kontrolne dla
indywidualnego klimatu w komorze

> Ustawienie wilgotnosci w krokach co 10%

> Wydajny generator swiezej pary zapewnia
optymalne nasycenie parg

v

Dzieki skutecznemu odprowadzaniu
wilgoci, wiekszej liczbie két wentylatorow™ i
optymalnej geometrii komory

Nawet o 10%™* nizsze zuzycie energii i wody
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Do 1051/s Gorace Maksymalne
Odprowadzanie powietrze nasycenie parg
wilgoci 300°C

§9 s ./(\

:



y.
24

par

Wytwarza du

swiezej

’

Generator

T 4

1loSC pary.

Combi Classic

tym lepszy smak.

Jasna zasada: im lepsza para

> W 100% higieniczna swieza para

> Maksymalne nasycenie parg nawet

w temperaturach <100°C

> Bez drobinek na zywnosci

> Automatyczne odkamienianie

> Intensywne kolory i smak potraw

> Brak przenikania zapachow




Koncepcja obstugi.

Prosta 1 1ntuicyjna.

Z iCombi Classic w mgnieniu oka do celu.

Szybka nauka obstugi

Kolorowy wyswietlacz, wyrazne symbole,
pokretto z funkcjag push

Indywidualne programowanie: mozliwos¢
zapisania do 100 procesoéw przyrzadzania po
12 krokdw kazdy

Za pomoca ConnectedCooking, cyfrowego
systemu zarzadzania kuchnig, mozna
tworzy¢ i rozsyta¢ programy przyrzadzania
potraw, dokumentowac dane HACCP,
sprawdzac status online oraz dostepnosc i
wykorzystanie urzadzen
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Mycie i odkamienianie.

Bardzo tatwe
Zachowanie
czystoscl.

Aby zawsze mogli Paristwo pracowac z
higienicznie sprawnym urzadzeniem.

Bezfosforanowe tabletki myjgce do mycia
automatycznego i odkamieniania

4 programy mycia: silne, srednie, lekkie lub
ptukanie bez tabletek

Mozliwosc szybkiego i fatwego uruchomienia
mycia za pomoca wyswietlacza

Na zyczenie wyfacza sie automatycznie po
zakonczeniu procesu mycia

System Care utrzymuje generator pary w
stanie wolnym od kamienia i sprawia, ze
kosztowne zmiekczanie wody staje sie zbedne

Rejestruje dane HACCP




Optacalnos¢.

Wieksza
wydajnosc, nizsze
ZUzycie zasobow.

/Zapraszamy do przeprowadzenia
wspolne] kalkulaci.

Warunek sukceséw w kuchni: optacalnosc. Wyglada to tak:

Niewazne, jak na to spojrzec: > Natychmiastowe zastosowanie

tutaj wszystko sie zgadza. > Zastepnik dla wielu sprzetdw kuchennych

> Dalsze inwestycje sg zbedne

> Mniejsze zuzycie surowcéw, ttuszczu i o ) -
energii* > Oszczednos¢ miejsca, czasu pracy, surowcow, energii i wody

» Zastepuie wiele tradycyjnych sprzetéw > Ekstremalnie krétki czas amortyzacji

kuchennych

> Zrédwnowazone dziatanie: produkcja
z certyfikatem ekologicznym,

Czas amortyzacji ponizej 1 roku

energooszczedna logistyka dystrybucji i
bezfosforanowy srodek myjacy

Zysk Podstawa kalkulacji Dodatkowe zyski na miesiac Zapraszamy
na miesiagc  do kalkulacji

Mieso/ryby/dréb
Koszty zakupu produktéw
Znacznie mniejsze straty podczas pieczenia 13930zt
oznaczaja srednio nawet o 25%* mniejsze Koszty zakupu produktéw z =34821zi
ZUzycie surowcow. wylkorzystaniem iCombi Classic
10 448 zt
Energia
Zuzycie
Krétsze czasy rozgrzewania i nowoczesna 7 352 kWh x 1.5 zt na kWh
technologia regulacji pozwalajg zuzywac =77191z
nawet 070%* mniej pradu. Zuzycie w przypadku iCombi Classic
2 206 kWh x 1.5 zt na kWh
Ttuszcz
Koszty zakupu produktéw
Ttuszcz staje sie praktycznie zbedny. Koszty 13261zt
zakupu i utylizacji thuszczu spadaja nawet o Koszty zakupu produktéw z =12601zt
95%. wykorzystaniem iCombi Classic
66 zt
Czas pracy
Zyski leQ.kl produkcji wstepnej, I.a1tw1e]sze] 63 godz. mniej x 32 z4** 20162
obstudze i automatycznemu myciu.
Zmiekczanie wody / odkamienianie
Koszty w przypadku tradycyjnych urzadzen
Dzieki automatycznemu myciu i 334 7t
odkamienianiu koszty te sg catkowicie =334zt
eliminowane. Koszty z wykorzystaniem iCombi Classic
0zt
Dodatkowy zysk miesieczny =14811zt
Dodatkowy zysk w okresie rocznym =177 732z

Przyktadowa kalkulacja z 200 porcjami na dzien.
* W pordéwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi. 15
** Kalkulacja mieszana dla stawki godzinowej kucharza/pomocy sprzatajacej.
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iCombi Classic

RATIONAL

iCombi Classic

Wyposazenie dodatkowe.
Aby 0s13gnac
wyznaczone cele.

Musi by¢ wytrzymate, by¢ w stanie znies¢
codziennie uzytkowanie w kuchniach
profesjonalnych. Jak oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL. Ktdre zapewnia ponadto
doskonate rezultaty.

© Okap kondensacyjny UltraVent
Plus
> Pochfania pare i ttuszcz
> Zmniejsza nieprzyjemne opary
> tatwe mycie i konserwacja

@ Zestaw Combi-Duo
Dwa urzadzenia ustawione jedno
nad drugim. Wieksza elastycznos¢.

© Kosz do frytowania CombiFry

O Pojemnik emaliowany ,w marmurek”
© Forma do smazenia i pieczenia

O Blacha do smazenia i pieczenia

@ Taca do grillowania i pieczenia pizzy
©® Multibaker

O Ruszt grillowy w kratke i paski

Wiecej informacji
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Jakosc i zrownowazony
rozwoj.

/ szacunku dla
ludzi 1 przyrody.

Rozwigzania i dziatalnos¢ RATIONAL tworza
wartos¢ dodang na rzecz przysztosci neutralnej
dla klimatu, chronigcej zasoby. To oznacza:

> diuzsza zywotnosc urzadzen dzieki starannemu
wykonaniu i wysokim standardom jakosci

> rozwoj urzadzen o mniejszym
zapotrzebowaniu na wode i nizszym zuzyciu
energii

> wysoka jakos¢ przy mniejszej liczbie napraw,
konserwacji i ustug

> wysoki udziat materiatéw nadajacych sie do
recyklingu

> ergonomiczng prace i odciazenie dzieki
cyfryzacji



Ustugi RATIONAL.

W 1imie doskonate]
wspaotpracy.

Szczegoty techniczne.

Pomyslelismy o wszystkim.

Ustugi RATIONAL po zakupie. Aby dtugo
cieszyli sie Paristwo ze swojej inwestycji,
zawsze optymalnie wykorzystywali swoje
urzadzenia i nigdy nie skonczyty sie Panstwu
pomysty.

> Instalacja przez certyfikowanych
partneréw serwisowych

> Osobiste szkolenie na start

> Bezptatne aktualizacje oprogramowania
> ChefLine, bezptatna infolinia RATIONAL
Akademia RATIONAL

iCombi Classic

lu

©® Oswietlenie LED w komorze Ponadto:

® Monitorowanie urzadzen, pobieranie danych HACCP i LAN/WiFi (opcjonalnie),
serwisowych oraz przesytanie i pobieranie programoéw zintegrowana rynienka
przyrzadzania potraw za posrednictwem ConnectedCooking na skropliny w drzwiach,
(tylko z opcjonalnym interfejsem LAN lub WiFi) odsrodkowe odprowadzanie

©® Wbudowany spryskiwacz reczny ze strumieniem ttuszczu

punktowym i prysznicowym
Generator Swiezej pary
Drzwi urzadzenia z podwadjnymi szybami pokrytymi

powtoka odbijajaca ciepto @

O Zintegrowany czujnik temperatury rdzenia

(4]
(5]

20



Przeglad modeli.
Ktory sprawdzi sie najlepiej?

iCombi Classic 20-1/1 20-2/1
Wersja elektryczna i gazowa
Urzadzenie iCombi Classic jest dostgpne Pojemnos¢ 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x 1/1GN 20 x2/1GN
w wielu réznych rozmiarach, poniewaz j
€lu roznych rozmarach, pomewaz jego Liczba porcji na dzier 30-100 80- 150 60 - 160 150 - 300 150 - 300 300 - 500
moc musi by¢ dostosowana do potrzeb
uzytkownika. 20 czy 2000 porcji? Otwarta Wzdtuzny uktad prowadnic (GN) 1/1, 1/2,2/23;81(/3?,11, 1/1, 1/2,2/23;81(/;?,:‘, 2/1,1/1GN 2/1,17/1GN  1/1,1/2, 2/23/8‘1(/;\l 2/1,1/1GN
kuchnia? Wielkos¢ kuchni? Prad? Gaz? Ktory
z modeli bedzie odpowiedni? Szerokos¢ 850 mm 850 mm 1.072 mm 1.072 mm 877 mm 1.082 mm
L . . Gtebokos¢ (z klamka) 775 (842) mm 775 (842) mm 976 (1.042) mm 975 (1.042) mm 847 (913) mm 1.052 (1.118) mm
Wszystkie informacje dotyczace opdji, —
wyposazenia i akcesoriéw na stronie: Wysokos¢ (z rura odpowietrzajaca) 754 (804) mm 1.014 (1.064) mm 754 (804) mm 1.014 (1.064) mm 1.807 (1.872) mm 1.807 (1.872) mm
rational-online.com Napetnianie kadzi woda R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Srednica odptywu wody DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Cisnienie wody 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar
Elektryczne
Masa 96 kg 123 kg 128 kg 165 kg 245 kg 313 kg
Moc znamionowa 10,8 kW 18,9 kW 22,4 kW 374 kW 37,2 kW 67,9 kW
Zabezpieczenie 3x16A 3x32A 3x35A 3x63A 3x63A 3xT00A
Przylacze do sieci elektrycznej 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz
Jesli potrzeba jeszcze wiecej, wiasciwym Moc dla trybu ,Gorgce powietrze” 10,3 kW 18,0 kW 21,6 kW 36,0 kw 36,0 kw 66,0 kW
wyborem bedzie iCombi Pro: dzieki Moc dla trybu ,Para” 9,0 kW 18,0 kW 18,0 kW 36,0 kW 36,0 kW 54,0 kW
zintegrowanej wiedzy kulinarnej zapewnia
liczne efekty WOW w kuchniach Gazowe
profesjonalnych. | gwarantuje pozadane Masa 111 kg 143 kg 148 kg 188 kg 267 kg 346 kg
rezultaty. Niezaleznie od tego, kto
. . Elektryczna moc przytaczeniowa 0,6 kW 0,9 kW 0,9 kW 1,5 kW 1,3 kW 2,2 kW
obstuguje urzadzenie.
Zabezpieczenie 1x16 A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16 A 1x16 A
Przylacze do sieci elektrycznej TNAC230V 50/60Hz 1NAC230V50/60Hz 1NAC230V50/60Hz 1NAC230V50/60Hz 1NAC230V50/60Hz T1NAC230V 50/60Hz
Przytacze gazu 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G
Gaz ziemny/gaz ptynny G31/gaz ptynny G30*
Maks. Nominalne obcigzenie cieplne 13,0 kW/13,0 kW 22,0 kW/22,0 kW/ 28,0 kW/28,0 kW/ 40,0 kW/40,0 kW/ 42,0 kW/42,0 kW/ 80,0 kW/80,0 kW/
/13,5 kW 23,0 kW 29,5 kW 42,0 kW 44,0 kW 84,0 kW
Moc dla trybu ,Gorace powietrze” 13,0 kW/13,0 kW/ 22,0 kW/22,0 kW/ 28,0 kW/28,0 kW/ 40,0 kW/40,0 kW/ 42,0 kW/42,0 kW/ 80,0 kW/80,0 kW/
13,5 kW 23,0 kW 29,5 kW 42,0 kW 44,0 kW 84,0 kW
Moc dla trybu ,Para” 12,0 kW/12,0 kW/ 20,0 kW/20,0 kW/ 21,0 kW/21,0 kW/ 40,0 kW/40,0 kW/ 38,0 kW/38,0 kW/ 51,0 kW/51,0 kW/
12,5 kW 21,0 kW 22,0 kW 42,0 kW 40,0 kW 53,5 kW
Cyberbezpieczenstwo zostato zweryfikowane zgodnie z norma EN 18031-1. * Aby umozliwi¢ poprawne funkcjonowanie urzadzenia, nalezy zapewni¢ wtasciwe dynamiczne cisnienie na wejsciu urzadzenia:

Gaz ziemny H G20: 18—-25 mbar (0,261-0,363 psi), gaz ziemny L G25: 20—-30 mbar (0,290-0,435 psi), LPG G30i G31: 25-57,5 mbar (0,363-0,834 psi).
ENERGY STAR dostepny dla urzadzen 6-1/116-2/1 w wersji elektrycznej i gazowej oraz 10-1/1 w wersji elektrycznej. iCombi Pro (LM100) i iCombi Classic
(LM200) posiadaja certyfikat NSF, zamieszczony na liscie NSF.
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RATIONAL Sp. z 0.0.
ul. Postepu 15
02-676 Warszawa
Polska

Tel. +48 22 864 93 26
Fax +48 22 864 93 28

info@rational-online.pl
rational-online.com

iCombi live.

Zapraszamy
do gotowania
Z NAszym
ekspertami.

Nic nie przekonuje lepiej niz wtasne
doswiadczenia: zapraszamy do poznania
urzadzen RATIONAL, obejrzenia dziatania
poszczegdlnych funkcji i wyprébowania
ich w praktyce. Na zywo, bez zobowigzan,
w Panstwa okolicy.

Zapraszamy do rejestracji
+48 22 864 93 26
info-poland@rational-online.com

80.21.442:V-04.3-DP/Ad-01/26-pl_PL

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzaniazmian technicznych, stuzacych usprawnieniom.



