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1Combi Pro. Ze
ZiIntegrowanym
doswiadczeniem w )
zakresie przyrzadzania
potraw. '

Efekt WOW na powierzchni zaledwie 1 m>2.

Do przyrzadzania miesa, ryb, drobiu, warzyw,
wypiekdéw. Do kuchni otwartych, a la carte

i produkcji. Ten piec konwekcyjno-parowy
potrafi wiele. Niezaleznie od tego, kto go
obstuguje. W nim tkwi doswiadczenie ponad ‘
1000 kucharzy. Doswiadczenie ponad 1 miliona
wyprodukowanych urzadzen. To dlatego
iCombi Pro jest inteligentnym urzadzeniem
konwekcyjno-parowym ze zintegrowanym
doswiadczeniem w zakresie przyrzadzania
potraw. | przynosi uzytkownikom niesamowite
korzysci. To gwarancja efektu WOW.

Inteligentne potaczenie ciepta i wilgoci.

Piec na gorace powietrze i parowar w jednym
urzadzeniu. Uzupetniony o zintegrowang
inteligencje przyrzadzania potraw. Gwarancja
nowych mozliwosci w branzy profesjonalnego e
przyrzadzania potraw. iCombi Pro w kazdej
chwili dostarcza niezawodne rezultaty. A do tego
pozwala oszczedzic czas, pienigdze i energie.
Pokrywa przy tym 95% wszystkich mozliwosci
zastosowania i zastepuje wiele tradycyjnych
sprzetéw kuchennych.

B4
Para Para i gorace Gorace
powietrze powietrze

Wiecej
informacji




Zalety.

Wspaniate rezultaty.

Dla gosci.

Niezawodne i powtarzalne doskonate rezultaty na
talerzach: w tej kwestii iCombi Pro jest specjalista.
Widac to po apetycznym kolorze, optymalnej
konsystencji, jednorodnosci wszystkich zatadunkdéw
oraz zachowaniu skfadnikéw odzywczych i witamin.

Prosta obstuga.

Dla kazdego.

Z wykorzystaniem iCombi Pro moze pracowac kazdy.
Dzieki duzemu, przejrzystemu ekranowi dotykowemu
mozna intuicyjnie wybra¢ optymalna sciezke
przyrzadzania, indywidualne ustawienia ekranu

i podtaczyc urzadzenie do sieci. Rezultat: krétsze czasy
szkolen i prosta, niezawodna obstuga.

Czystosc.

Jak nowe.

Podstawa pracy w kuchni: higiena. iCombi Pro jest
niezawodnym partnerem rowniez w tej kwestii.
Podczas przyrzadzania zapisuje dane HACCP.

W ramach automatycznego systemu mycia zapewnia
absolutng czystos¢.
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Wspaniate
rezultaty.
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tatwa obstuga.

Wysokie
standardy higieny.
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Wydajne procesy
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Wysokie bezpie-
Cczenstwo inwesty-

/alety.

Wydajne procesy pracy.
Dla zespotu w kuchni.

Urzadzenie iCombi Pro pracuje w nocy, przyrzadza
wiele potraw jednoczesnie, jest gotowe o ustalonej
godzinie, a do tego ustawia kolejnos¢ pozwalajaca
oszczedzac energie podczas przyrzadzania. To
prawdziwa gwarancja bezpieczenstwa procesow
pozwalajaca kontrolowac nakfady pracy i jakosc.

Oszczednos¢ czasu.

Cennego czasu.

iCombi Pro pozwala zaoszczedzi¢ wiele czasu. Aby
odcigzy¢ kuchnie, pracowad wydajnie, serwowac
pyszne potrawy. Dlatego jest nieskomplikowany
w obstudze, wydajny i dysponuje ultraszybkim
myciem biezacym.

Doskonata inwestycja.

Na spokojny sen.

iCombi Pro nie potrzebuje wiele: koszty energii,
eksploatacji, konserwacji, zmiekczania wody

i odkamieniania sg znacznie nizsze w porédwnaniu

z tradycyjna technologig kuchenna. W potaczeniu

z dtuga zywotnoscia urzadzenia jest to niezawodna
inwestycja.
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. . Nadzor i wsparcie.
Grillowanie :

~ Wbudowane
£Eeh 75ch doswiadczenie w

zakresie przyrzadzania |
potraw.

Clemrie To potrafi wytacznie iCombi Pro: bezbtednie
T 3 znalez¢ droge do pozadanego rezultatu
przyrzadzania.

Ustawic¢ pozadany rezultat (np. stopien
. przyrumienienia i temperatura rdzenia)
Rézowe

— _'— Rozpoznaje zatadunek i automatycznie

dostosowuje proces przyrzadzania do danej
potrawy

Reaguje na czynniki zewnetrzne, np. otwarcie

P= - drzwi komory
\ -
| & O
OO ]
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Dostosowuije sie do przyzwyczajen uzytkownika

Grillowanie ‘ dziatania

09:34 | 14.09.2023 fogy 4 _ Wzywa wytacznie, gdy konieczne jest podjecie

Uzytkownik moze w kazdej chwili
zainterweniowac lub zmienic tryb przyrzadzania
z zatadunku pojedynczego na mieszany

b

CookingSuite



Nadzor i wsparcie.

Inteligentny
asystent w pracy.

Koncepcja obstugi ustanawiajgca nowe standardy:
szybko i prosto do celu. Z duzym, przejrzystym ekranem
dotykowym i zrozumiatymi symbolami. Z pokrettem

i funkcja push. Gwarancja optymalnego wsparcia podczas
codziennego uzytkowania.

- .i 1 L "1

AN D Pieczenie w niskiej temperaturze
| 2 | »; Rozowe Q\& Produkty panierowane

% Zatadowad C Wypieki voe g . / %
] =  / <>
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Inteligenta regulacja Zintegrowany czujnik Wstepnie zainstalowane, Przyrzadzanie potraw w Za pomoca ConnectedCooking,
iinteraktywna komunikacja temperatury rdzenia dzieki spersonalizowane przez niskich temperaturach. cyfrowego systemu

dzieki inteligencji szesciu punktom pomiaru uzytkownika lub reczne Utrzymywanie temperatury. zarzadzania kuchnig mozna
kulinarnej w iCombi Pro. rozpoznaje wielkosc i ilos¢ procesy pracy — funkcje Wedzenie*. Pasteryzacja*. tworzy¢ i rozsyfa¢ programy
Indywidualnie dostosowuje produktéw. Pozwala to programow zapewniaja Finishing. Te procesy przyrzadzania potraw,

proces przyrzadzania do zapewnic precyzyjne wiele mozliwosci, aby jeszcze przyrzadzania i opcje aktualizowac¢ oprogramowanie,
potrawy, dopasowuje sie do utrzymywanie ustawionej bardziej utatwic indywidualny mozna wybierac zgodnie dokumentowac¢ dane HACCP
przyzwyczajen uzytkownika temperatury rdzenia przebieg pracy. z zapotrzebowaniem. i uzyskac zdalny dostep do

i wzywa wyfacznie, gdy i osiagniecie pozadanych Zapewnia fatwa obstuge. urzadzen.

konieczne jest podjecie rezultatéw. A nastepnym razem Gwarantuje jakos¢ potraw.

dziatania. potrawa zostanie przyrzadzona

dokfadnie tak samo.

*wymagane wyposazenie dodatkowe 1




Precyzyjny klimat
w komorze gotowania.

Moc gwarantujaca
doskonaty smak
potraw.

Jednolite rezultaty w ramach kazdego zatadunku,
w catej komorze pieca.

Potaczenie temperatury i wilgotnosci zostaje
dostosowane automatycznie

Wysoce wydajny generator pary zapewniajacy
doskonatg jakos¢ nawet w przypadku
delikatnych potraw

Woydajne kotfa wentylatora

Maksymalna temperatura w komorze pieca
300°C

Najwyzsza moc odprowadzania wilgoci

Optymalna geometria komory pieca

Wydajnos¢ produkcyjna
I 4 +50%

Czas przyrzadzania

Zuzycie energii i wody

Poprzedni model

iDensityControl ((
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Jasna reguta: im lepsza para, tym lepszy smak.

> W 100% higieniczna swieza para

Gotowanie na parze

> Maksymalne nasycenie parg nawet

w temperaturach powyzej < 100°C

> Automatyczne odkamienianie

> Intensywne kolory i smak potraw

> Bez drobinek na zywnosci




Elastyczne planowanie.

Gotowe jednoczesnie
1 Na czas.

Oszczedzamy sobie wysitkéw logistycznych —
wszystko mozna zostawi¢ iCombi Pro.

> Jednoczesne przyrzadzanie réznych produktow

> Dostosowuje czasy przyrzgdzania w oparciu
o wielkosci zatadunkdéw i czas otwarcia drzwi

> Informuje, gdy urzadzenie musi zostac
zatadowane i roztadowane

> Z funkcjg planowania: z optymalnym poborem
energii lub z optymalnym czasem, efektywna
kolejnoscia potraw lub wedtug ustawionego
czasu produkgji

> Jeszcze prosciej: tworzenie koszykow
i planowanie za pomocg ConnectedCooking
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Mycie i odkamienianie.

Odpowiedz
na kazde
Zabrudzenie.

Automatyczne mycie i odkamienianie

Wykrywa silne, umiarkowane lub lekkie
zabrudzenia

Sugeruje idealne mycie sposréd 9 programow
Btyskawiczne mycie w ok. 12 minut

Opcjonalnie dla wybranych urzadzen
nablatowych: iCareSystem AutoDose,
jedyny autonomiczny system mycia ze
zintegrowanym zapasem chemii

'_'":.I_;_l!,."" Wiecej
DL o iCareSystem AutoDose

CareSystem
AutoDose

ARCI K-

CareSystem
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Personalizacja.

Poniewaz kazdy
pracuje naczej.

Kazda kuchnia dziata wedtug wtasnej koncepcji,
a mimo to wystarcza jedno urzadzenie
iCombi Pro.

Programowanie: tworzenie indywidualnych
programow przyrzadzania

MyDisplay: potrawy, koszyki i uprawnienia na
ekranie jako zdjecie lub ikona

Konfiguracja bezposrednio w urzadzeniu

ConnectedCooking: cyfrowe zarzadzanie
urzadzeniami, przepisami i higieng

Ponad 50 jezykéw

O

= : aT=t
C tedCool | :
grinectedCooking WiFi

O

Zalety:

—

]
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Optacalnos¢.

Mnie] energ,
lepsza jakosc.

iCombi Pro odznacza sie inteligencja nie tylko

w kwestiach kulinarnych, ale réwniez w aspekcie
oszczednosci.

> Zuzywa 18% mniej energii*

> Rejestrowanie, kontrolowanie i zmniejszanie
zuzycia energii za pomocg cyfrowego
wyswietlacza zuzycia energii

> Wyswietlanie potencjalnych oszczednosci na
pulpicie nawigacyjnym w ConnectedCooking

> Najnowszy standard Energy Star
(Styczen 2023)

O

o :
an\nectedCookmg

ENERGY STAR

*W poréwnaniu Z ekcyjno-parowym

/Zapraszamy do przeprowadzenia
wspolne] kalkulacy.

Warunek sukceséw w kuchni: optacalnosc. Wyglada to tak:

> Natychmiastowe zastosowanie

> Zastepnik dla wielu sprzetdw kuchennych

> Dalsze inwestycje sg zbedne

> Oszczednos¢ miejsca, czasu pracy, surowcow, energii i wody

> Ekstremalnie krétki czas amortyzacji

Czas amortyzacji
ponizej 1 roku

Zysk Stawka kalkulacyjna Podstawa obliczen Zapraszamy
na miesiac na miesigc  do kalkulacji
Mieso/ryby/dréb
Srednio o 25%* mniejsze zapotrzebowanie  Koszty zakupu produktéw
na surowce dzieki precyzyjnej regulacjioraz 13 930 zt
iCookingSuite. -
g Koszty zakupu produktow z =3482z
wykorzystaniem iCombi Pro
10 448 zt
Energia
Wyjatkowa wydajnos¢ przyrzadzania Zuzycie
potraw, iProductionManager 7 352 kWh x 1.5 zt na kWh
i najnowoczesniejsza technologia regulacji o . . =77191z
gwarantuje nawet o 70%* nizsze zuzycie Zuzycie dla iCombi Pro
energii. 2 206 kWh x 1.5 zt na kWh
Ttuszcz
Do przyrzadzania potraw praktycznie nie Koszty zakupu produktéw
potrzeba ttuszczu. Koszty zakupu i utylizacji 1326 zt
ttuszczu ulegaja obnizeniu nawet o 95%*. -
g Koszty zakupu produktow z =1260zt
wykorzystaniem iCombi Pro
66 zt
Czas pracy
iProductionManager skraca czas produkcji
nawet o 60 % Brak potrzeby wykonywania 108 godz. mniej x 32 zt =3 456 zi
czynnosci rutynowych dzieki iCookingSuite.
Zmiekczanie wody/odkamienianie
Dzieki iCareSystem koszty te s3 catkowicie Koszty w przypadku tradycyjnych urzadzen
eliminowane. 334zt
=334z
Koszty dla iCombi Pro
0zt
Dodatkowy zysk miesieczny =16 251 zt
Dodatkowy zysk w okresie rocznym =195012 zt

Statystyczna restauracja wydajaca 200 porcji na dzien z wykorzystaniem dwodch urzadzen iCombi Pro 10-1/1.
* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi
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Wyposazenie dodatkowe.
Aby 0s13gnac
wyznaczone cele.

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

© Okap kondensacyjny UltraVent
Plus
> Pochfania pare i ttuszcz
> Zmniejsza nieprzyjemne opary
©® Zestaw Combi-Duo
Dwa urzadzenia ustawione jedno

nad drugim. Wieksza elastycznos¢.

© Ruszt grillowy w kratke i paski

O VarioSmoker

© Multibaker

O Blacha do smazenia i pieczenia

@ Pojemniki emaliowane ,w marmurek”
© Zestaw do sous-vide i pasteryzacji

O Taca do grillowania i pieczenia pizzy
® Kosz do frytowania CombiFry

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 i chronigcej zasoby oraz globalnego
dobrobytu. To oznacza:

> dtuzszg zywotnos¢ urzadzen dzieki starannemu
wykonaniu i wysokim standardom jakosci

> Rozwdj 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

> Ergonomiczna praca i odcigzenie dzieki
cyfryzacji



Szczegoty techniczne.

Pomyslelismy o wszystkim.

© Oswietlenie LED z sygnalizacjg zatadunku

©® 6-punktowy czujnik temperatury rdzenia

©® Wbudowany spryskiwacz reczny ze strumieniem
punktowym i prysznicowym

O Dynamiczna cyrkulacja powietrza

© 3-szybowe drzwi komory

O Generator swiezej pary

Pk (WiF;
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Ustugi RATIONAL.
W imie dobrej
wspaotpracy.

Ustugi RATIONAL po zakupie. Aby dtugo cieszyli
sie Panstwo ze swojej inwestycji, zawsze
optymalnie wykorzystywali swoje urzadzenia

i nigdy nie skoriczyty sie Panstwu pomysty.

> Instalacja przez certyfikowanych
partneréw serwisowych

> Osobiste szkolenie na start

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




Przeglad modeli.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

Urzadzenie iCombi Pro jest dostepne

w wielu réznych rozmiarach, poniewaz jego
moc musi by¢ dostosowana do potrzeb
uzytkownika. 20 czy 2000 porcji? Otwarta
kuchnia? Wielkos¢ kuchni? Prad? Gaz? Ktéry
z modeli bedzie odpowiedni?

Wszystkie informacje dotyczace opdji,
wyposazenia i akcesoriéw na stronie:
rational-online.com
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iCombi Pro XS 6-2/3
Wersja elektryczna i gazowa
Pojemnos¢ 6 x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1TGN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Dzienna liczba porcji 20-80 30-100 80-150 60 - 160 150 - 300 150 - 300 300 - 500
Wzdtuzny uktad prowadnic (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 GN 1/1,1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN  1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN
2/8GN 2/8GN 2/8GN
Szerokos¢ 655 mm 850 mm 850 mm 1.072 mm 1.072 mm 877 mm 1.082 mm
Gtebokosc (z klamka) 555 (621) mm 775 (842) mm 775 (842) mm 975 (1.042) mm 975 (1.042) mm 847 (913) mm 1.052(1.1178) mm
Wysokos¢ (z rurg odpowietrzajaca) 567 (594) mm 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
Srednica przytacza wody R3/4" R3/4" R3/4" R3/4™ R3/4" R3/4" R3/4"
Srednica odptywu wody DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Cisnienie wody 1,0 - 6,0 barow 1,0 - 6,0 baréw 1,0 - 6,0 barow 1,0 - 6,0 barow 1,0 - 6,0 barow 1,0 - 6,0 barow 1,0 - 6,0 barow
Wersja elektryczna
Masa 64 kg 101 kg 130 kg 135 kg 173 kg 254 kg 325kg
Moc przytaczeniowa 5,7 kW 10,8 kW 18,9 kW 22,4 kW 37,4 kW 37,2 kW 67,9 kW
Zabezpieczenie 3x10A 3x16A 3x32A 3x35A 3x63A 3x63A 3x100A
Przytacze do sieci elektrycznej 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz 3NAC400V50/60Hz 3NAC400V50/60Hz 3NAC400V50/60Hz 3NAC400V 50/60Hz
Moc dla trybu ,Gorace powietrze” 5,4 kW 10,3 kW 18,0 kW 21,6 kW 36,0 kW 36,0 kW 66,0 kW
Moc dla trybu ,Para” 5,4 kW 9,0 kW 18,0 kW 18,0 kW 36,0 kW 36,0 kW 54,0 kW
Wersja gazowa
Masa 115 kg 150 kg 151 kg 192 kg 273 kg 358kg
Elektryczna moc przytaczeniowa 0,6 kw 0,9 kw 0,9 kw 1,5 kW 1,3 kW 2,2 kW
Zabezpieczenie 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16A 1x16A 1x16A
Przyfacze do sieci elektrycznej TNAC230V 50/60Hz TNAC230V50/60Hz 1NAC230V50/60Hz 1NAC230V50/60Hz 1NAC230V50/60Hz 1NAC230V 50/60Hz
Srednica przytacza 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. znamionowe obcigzenie cieplne 13,0 kW/13,0 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 22,0 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/
13,5 kW

22,0 kW/22,0 kW/
23,0 kW

28,0 kW/28,0 kW/
29,5 kW

40,0 kW/40,0 kW/
42,0 kW

42,0 kW/42,0 kW/
44,0 kW

80,0 kW/80,0 kW/
84,0 kW

Moc dla trybu ,Para”

12,0 kW/12,0 kW/
12,5 kW

20,0 kW/20,0 kW/
21,0 kW

21,0kW/21,0 kW/
22,0 kW

40,0 kW/40,0 kW/
42,0 kW

38,0 kW/38,0 kW/
40,0 kW

51,0 kW/51,0 kW/
53,5 kW

kiwa HCV
= Cortirs

Cyberbezpieczeristwo 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), gaz LPG G30 ve G31: 25-57,5 mbar (0,363-0,834 psi).
iCombi Pro (LM100) i iCombi Classic (LM200) posiadajg certyfikat NSF, co mozna zobaczy¢ 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 naszymi
ekspertami.

Nic nie przekonuje lepiej niz wtasne doswiadczenia:
zapraszamy do poznania systemow przyrzadzania
potraw RATIONAL, obejrzenia dziatania
poszczegolnych funkgcji i wyprébowania ich

w praktyce. Efekt WOW na wyciagniecie reki: na
zywo, bez zobowigzan, w Paristwa okolicy.

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

80.21.415-V-04.3 - DP/Ad - 12/25 - pI_PL

Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych, stuzacych usprawnieniom.



