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6 podtuznych szczelin na pojemnik
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Wyjmowany, odchylany stelaz
zawieszany z elastycznymi
mozliwosciami zatadunku na 11
poziomach systemu do gotowania
Duzy wybér akcesoridw do réznych
proceséw gotowania, takich jak
grillowanie, duszenie lub pieczenie
Do uzytku z akcesoriami 1/2,2/3,
1/3GN

Tryb pieca konwekcyjno-parowego

>

>

>

Gotowanie na parze 30°C — 130°C
Gorace powietrze 30°C — 300°C
Potaczenie pary i goracego
powietrza 30°C — 300°C

=

RATIONAL

Nazwa

Inteligentny, gotowy do pracy w sieci system do gotowania z trybami dréb, mieso, ryby,

potrawy jajeczne / desery, dodatki / warzywa, wypieki i wykanczanie, a takze z procesami

smazenia, gotowania, pieczenia i grillowania.

> Piec konwekcyjno-parowy Combi zgodny z norma DIN 18866 (w trybie recznym)

> Do wigkszosci proceséw gotowania powszechnie stosowanych w kuchniach
przemystowych.

> Stuza do gotowania na parze i goragcym powietrzem. Mozliwe jest korzystanie z tych
trybéw pojedynczo, z jednego po drugim lub z obu jednoczesnie.

Do wyboru dostepni sg nastepujacy inteligentni asystenci:

Inteligentny pomocnik

iDensityControI(& iProductionManager =  iCookingSuite CareSystem

iDensityControl

iDensityControl to nowy inteligentny system zarzadzania klimatem w iCombi Pro. Dzigki
wspotgraniu czujnikéw, wysoce wydajnych systeméw grzewczych i generatora swiezej pary,
a takze aktywnego odprowadzania wilgoci, w komorze zawsze panuje odpowiedni klimat.
Inteligentna cyrkulacja powietrza zapewnia najlepszy mozliwy doptyw energii do zywnosci.
Zapewnia to wyjatkowa wydajnos¢ oraz wysoka jakos¢ i jednorodnos¢ potraw przy
minimalnym zuzyciu energii.

iCookingSuite

iCookingSuite to inteligencja przyrzadzania potraw w iCombi Pro. Na poczatku uzytkownik
wybiera odpowiednig dla potrawy $ciezke przyrzadzania sposréd 7 trybow pracy w 4
metodach gotowania. Zadany efekt gotowania réwniez okreéla uzytkownik. Urzadzenie
sugeruje ustawienie stopnia przyrumienienia i ugotowania. Inteligentne czujniki rozpoznaja
wielkos¢, ilos¢ oraz stan potraw. W zaleznosci od postepu przyrzadzania wszystkie istotne
parametry, takie jak temperatura, klimat w komorze, predkos$¢ powietrza i czas przyrzadzania
sg dostosowywane z doktadnoscig co do sekundy. Wybrany zadany rezultat osiggany jest w
najlepszej mozliwej jakosci i w mozliwie najkrétszym czasie. W razie potrzeby mozna
interweniowac w proces gotowania, aby dostosowac wynik. Uzytkownik moze w dowolnym
momencie przejs¢ do trybu iProductionManager lub trybu recznego. Dzieki iCookingSuite
mozna z tatwoscig i bez zadnego wysitku kontrolowac i oszczedzac czas, surowce i energie,
zapewniajac jednoczesnie potrawy wysokiej jakosci.

iProductionManager

iProductionManager dba o inteligentng i elastyczna organizacje procesu produkcji. Pozwala
okresli¢, ktére produkty mozna przygotowywac razem na poszczegolnych tacach, ustali¢
optymalna kolejnos¢ gotowania potraw oraz monitorowac sciezke przyrzadzania.
iProductionManager wspiera uzytkownika wskazéwkami na temat tadowania i wyjmowania
potraw. W zaleznosci od procesu kuchennego paragony mozna umieszcza¢ w dowolnym
miejscu lub w okreslonym czasie docelowym. iProductionManager odpowiednio porzadkuje
zamowienia potraw i automatycznie dokonuje poprawnych ustawien. Uzytkownik decyduje,
czy potrawy maja by¢ gotowane w sposéb zoptymalizowany pod wzgledem energetycznym
czy czasowym. Proste czynno$ci monitorowania zostaty wyeliminowane, dzieki czemu
mozna zaoszczedzi¢ czas pracy i energie.

iCareSystem

iCareSystem to inteligentny system czyszczenia i pielegnacji iCombi Pro XS 6-2/3.
Rozpoznaje on aktualny stopien zabrudzen i zwapnienia oraz sugeruje optymalny poziom
czyszczenia, a takze ilos¢ Srodka czyszczacego z 9 programéw myjacych. Szybki program
krotki pozwala wyczysci¢ iCombi Pro XS 6-2/3 w mniej niz 30 minut. Wszystkie programy
myjace moga réwniez dziata¢ bez nadzoru przez noc. Dzieki niskiemu zuzyciu
bezfosforanowych produktéw pielegnacyjnych, wody i energii, iCareSystem jest szczegdlnie
ekonomiczny i przyjazny dla srodowiska. Dzieki temu urzadzenie iCombi Pro pozostaje
higienicznie czyste bez koniecznosci recznego mycia i przy minimalnym naktadzie kosztow.
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RATIONAL iCombi Pro XS 6-2/3 E
Opis urzadzenia i charakterystyczne funkcje

Inteligentne funkcje

> Inteligentne zarzadzanie klimatem z procentowo doktadnym pomiarem, ustawianiem i kontrola wilgotnosci

> Rzeczywista zmierzong wilgotnos¢ w komorze mozna ustawic i wywotaé

Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze dzieki 1 inteligentnie obracajagcemu sie wysokowydajnemu wentylatorowi z 5 predkosciami

wentylatora, inteligentnie sterowanymi i programowalnymi recznie.

Inteligentna kontrola sciezek gotowania z automatyczng regulacja etapéw gotowania w celu osiagniecia okreslonego pozadanego rezultatu, np.

przyrumienienia i stopnia wysmazenia, w sposdb bezpieczny i wydajny. Niezalezno$¢ od operatora, wielkosci potrawy i ilosci zatadunku

Monitorowanie i obliczanie przyrumienienia do sekundy w oparciu o reakcje Maillarda w celu odtworzenia optymalnych wynikéw gotowania.

Interweniuj w inteligentne sciezki gotowania lub przetaczaj sie z iCookingSuite na iProductionManager, aby uzyska¢ maksymalng elastycznosc.

Inteligentny etap gotowania do garowania wypiekéw

Indywidualne, intuicyjne programowanie metoda "przeciagnij i upus¢” do 1200 programéw gotowania z maksymalnie 30 krokami.

katwe przenoszenie programow gotowania do innych systemdéw gotowania dzieki bezpiecznemu potaczeniu w chmurze z ConnectedCooking

lub za posrednictwem pamieci USB.

Zautomatyzowane, inteligentne narzedzie do planowania i kontroli iProductionManager do optymalnej organizacji wielu proceséw gotowania i

zatadunkéw mieszanych. Automatyczne zamykanie luk w planowaniu. Automatyczna optymalizacja czasu lub energii planowania i docelowego

czasu gotowania w celu rozpoczecia lub zakorczenia gotowania w tym samym czasie. Tryb petnej mocy mikrofal moze by¢ aktywowany w celu

zminimalizowania czasu przygotowania w okresach szczytu.

> Automatyczne wznowienie i optymalne zakoriczenie procesu gotowania po przerwach w zasilaniu trwajacych krécej niz 15 minut

Inteligentny system czyszczenia sugeruje programy czyszczenia i wymagana ilos¢ srodkéw pielegnacyjnych w zaleznosci od stopnia zabrudzenia

systemu gotowania.

> Wyswietlanie biezacego stanu czyszczenia i odkamieniania

> Maski kondensacyjne z automatycznym zwiekszaniem wydajnosci wyciagu po otwarciu drzwi komory. Maski sa opcjonalnie dostepne w wersji
wstepnie zmontowane;j.
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Funkcje gotowania

> Wydajny generator pary gwarantuje optymalng wydajnos¢ nawet przy niskich temperaturach ponizej 100°C

> Zintegrowany, bezobstugowy system separacji ttuszczu bez dodatkowego filtra ttuszczu

> Funkcja Cool-down do szybkiego chtodzenia komory z mozliwosciag wyboru dodatkowego szybkiego chtodzenia przez wtrysk wody

> Sonda temperatury rdzenia z 6 punktami pomiarowymi i automatyczna korekta btedéw w przypadku nieprawidtowych pomiaréw. Opcjonalna
pomoc w pozycjonowaniu dla miekkich lub bardzo matych potraw (wyposazenie dodatkowe)

> Gotowanie Delta-T dla szczegdlnie delikatnego przygotowania przy minimalnych stratach gotowania

Doktadne zaparzanie; regulacja ilosci wody na 4 poziomach w zakresie temperatur 30°C—260°C w trybie goracego powietrza lub w trybie

taczonym goracego powietrza i pary

Cyfrowy wyswietlacz temperatury regulowany w °C lub °F, wyswietlanie wartosci zadanych i rzeczywistych

Cyfrowy wyswietlacz wilgotnosci i czasu w komorze, wyswietlanie wartosci ustawionych i rzeczywistych

Format czasu ustawiany w formacie 24-godzinnym lub am/pm

24-godzinny zegar czasu rzeczywistego z automatycznym przetaczaniem z czasu letniego na zimowy po podtaczeniu do ConnectedCooking

Automatyczny wybdr godziny rozpoczecia pracy z regulowang data i godzing

Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatyka zwijajaca i regulacja rodzaju strumienia

Energooszczedne, dtugotrwate oswietlenie LED w komorze z wysokim odwzorowaniem koloréw dla szybkiego rozpoznawania statusu

gotowania

Bezptatne infolinie, gdzie mozna zwrdci¢ sie z pytaniami dotyczacymi technologii i wsparcia w poszczegdlnych zastosowaniach (ChefLine)
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Bezpieczenstwo pracy i eksploatacji

Elektroniczny ogranicznik temperatury bezpieczeristwa dla wytwornicy pary i nagrzewnicy goragcego powietrza

Zintegrowany hamulec kofa wentylatora

Maksymalna temperatura dotykowa drzwi komory wynoszaca 73 °C

Maksymalna temperatura dotykowa drzwi komory wynoszaca 163°F

Korzystanie z wktadéw czyszczacych, gdy uzywana jest opcja przechowywania: iCareSystem AutoDose dla optymalnego bezpieczeristwa pracy
Przechowywanie i wyprowadzanie danych HACCP przez USB lub opcjonalne przechowywanie i zarzadzanie w opartym na chmurze rozwigzaniu
sieciowym ConnectedCooking

Przechowywanie i wysytanie danych HACCP przez USB

> Przetestowane zgodnie z krajowymi i miedzynarodowymi normami dla pracy bez nadzoru

Urzadzenia gazowe: H2 Ready - zatwierdzone i certyfikowane (KIWA) do pracy z mieszankami gazowymi zawierajagcymi do 20% objetosci
wodoru

> Maksymalna wysokos¢ szuflady nie moze przekracza¢ 1,6 m przy zastosowaniu ramy nosnej RATIONAL.

Ergonomiczny uchwyt drzwi z funkcja otwierania w prawo/lewo i zatrzaskiwania
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Podtaczanie do sieci

> Zintegrowany, chroniony IP interfejs Ethernet do przewodowego faczenia z opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking

> Zintegrowany interfejs WLAN do bezprzewodowego taczenia z opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking

> Zintegrowany interfejs USB do lokalnej wymiany danych

> Centralne zarzadzanie urzadzeniami, recepturami, koszykami zakupéw i programami, zarzadzanie danymi HACCP, zarzadzanie konserwacja za
posrednictwem opartego na chmurze rozwigzania sieciowego ConnectedCooking

Czyszczenie i pielegnacja

> Automatyczny system czyszczenia i konserwacji komory pieczenia i generatora pary, niezalezny od ci$nienia sieciowego

> 9 programow czyszczenia do czyszczenia bez nadzoru, hawet w nocy, z automatycznym czyszczeniem i odkamienianiem generatora pary

> Szybkie czyszczenie w mniej niz 30 minut dla praktycznie nieprzerwanej, higienicznej produkcji

> Funkcja automatycznego wytaczania po czyszczeniu w celu zmniejszenia zuzycia energii

> Harmonogram czyszczenia przypominajacy o hadchodzacych czyszczeniach lub ustawiajacy czyszczenie wymuszone zapewnia zgodnos¢ ze
specyfikacjami czyszczenia.
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RATIONAL iCombi Pro XS 6-2/3 E

Automatyczna procedura bezpieczenstwa po awarii zasilania zapewnia komore bez detergentdw nawet po anulowaniu czyszczenia
Stosowanie fosforanowych i bezfosforanowych srodkéw czyszczacych w tabletkach i wktadach.

W przypadku korzystania z opcji przechowywania iCareSystem: dostarczanie chemikaliow w nabojach dla optymalnego bezpieczeristwa pracy
Higieniczny, zlicowany z podtoga montaz bez ndzek dla fatwego i bezpiecznego czyszczenia

3-szybowe drzwi komory z tylng wentylacja, specjalng powtoka odbijajaca ciepto i uchylnymi szybami utatwiajacymi czyszczenie

Materiat wewnatrz i na zewnatrz ze stali nierdzewnej DIN 1.43071, bezszwowa higieniczna komora z zaokraglonymi naroznikami i
zoptymalizowanym przeptywem powietrza

> Latwe i bezpieczne czyszczenie zewnetrzne dzieki powierzchniom ze szkta i stali nierdzewnej oraz ochrona przed strumieniami wody ze
wszystkich kierunkéw dzieki stopniowi ochrony IPX5

Automatyczne czyszczenie mozna monitorowac za pomoca opartego na chmurze rozwigzania sieciowego ConnectedCooking
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Obstuga

> Kolorowy wyswietlacz TFT o przekatnej 9 cala i wysokiej rozdzielczosci oraz pojemnosciowy ekran dotykowy z tatwymi do zinterpretowania
symbolami umozliwiaja prosta, intuicyjng obstuge oraz sterowanie poprzez przesuwanie i przecigganie

Sygnat dZzwiekowy i wizualny, gdy wymagana jest interwencja uzytkownika

Centralne pokretto z funkcja push do intuicyjnego wyboru i potwierdzania wpiséw

Mozliwos¢ ustawienia ponad 55 jezykdw interfejsu uzytkownika i funkcji pomocy

Podstawowe preferencje kulinarne kuchni danego kraju mozna wybra¢ niezaleznie od ustawionego jezyka urzadzenia. Mozliwe jest wybranie
innej kuchni krajowej

Specjalnie dostosowane parametry gotowania dla potraw miedzynarodowych lub specyficznych dla danego kraju mozna wybrac i uruchomic
niezaleznie od ustawionego jezyka urzadzenia.

Rozbudowana funkcja wyszukiwania we wszystkich sciezkach przyrzadzania, przyktadach zastosowan i ustawieniach

Pomoc kontekstowa, ktéra zawsze wyswietla aktualng tres¢ pomocy dla wyswietlanej zawartosci ekranu

Uruchamianie przyktadéw aplikacji z funkcji pomocy

Prosty wybor $ciezek przyrzadzania poprzez 7 trybdw pracy z 4 procesdw przyrzadzania

Funkcja kokpitu do wys$wietlania informacji o procesach w ramach sciezki przyrzadzania

Indywidualizacja i kontrola profili uzytkownikéw oraz praw dostepu w celu unikniecia btedéw obstugi

Interaktywne komunikaty o sciezkach gotowania, podpowiedzi, inteligentne funkcje i ostrzezenia za pomoca komunikatora Messenger
Opcjonalnie: Catkowicie autonomiczne czyszczenie w celu spetnienia wymogoéw higienicznych bez wysitku zwigzanego z czyszczeniem i bez
codziennego stosowania srodkéw chemicznych (opcja: iCareSystem AutoDose).

vV V V V
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Instalacja, konserwacja i Srodowisko
Zalecany profesjonalny montaz przez certyfikowanych technikéw RATIONAL
State przytacze kanalizacyjne dozwolone zgodnie z SVGW
Dostosowanie do miejsca instalacji (wysokos$¢ nad poziomem morza) dzieki automatycznej kalibracji
Mozliwos¢ eksploatacji bez systemu zmiekczania wody i bez dodatkowego recznego odkamieniania
Montaz na réwni z podtogg lub $ciang z odstepem od $ciany wynoszacym jedynie 10 mm (0,4”) dzieki przylaczu w obszarze cokotu*
System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyswietlaniem komunikatéw serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania
funkcji urzadzenia
Zdalna diagnostyka za posrednictwem ConnectedCooking przez certyfikowanych partneréw serwisowych RATIONAL
2-letnia gwarancja RATIONAL obejmujaca czesci, robocizne i dojazd **.
Zalecana jest regularna konserwacja. Konserwacja przez partneréw serwisowych RATIONAL zgodnie z zaleceniami producenta
Szczegotowe informacje znajdujg sie w instrukgji instalacji lub obstugi
** Obowiazuja warunki, patrz deklaracja gwarancyjna producenta na stronie www.rational-online.com
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Opcje

> Drzwiczki komory do gotowania z zawiasami po lewej stronie

> MarineLine — wersja do stosowania na statku

> Przytacze optymalizujace zuzycie energii

> Podtaczenie do monitoringu operacyjnego (styki bezpotencjatowe)
> Dwustopniowe otwarcie drzwi
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Specyfikacje techniczne

Wymiary i masa Napiecie 1 NAC 230V
Wymiary (szer. x wys. x gt.) Podtaczone obcigzenia elektryczne 5,3 kW
System gotowania (tusza) 655 x 567 x 555 mm Moc pary 5kw
System gotowania (tacznie) 655 x 594 x 621 mm Wydajnos¢ goracego powietrza 5 kW
System gotowania z opakowaniem 900 x 770 x 950 mm Ochrona 25A
Maksymalna wysoko$¢ robocza gérnej < 1,60 m Typ wyfacznika RCD F/B

potki*
Warunki przytaczeniowe wody

*w przypadku korzystania z odpowiedniej ramy pomocniczej érednica przylacza wody (wat cidnie-  3,/4"

RATIONAL niowy); kazdy

Wagi Cisnienie wody (ci$nienie przeptywu); 1,0 — 6,0 baréw
Maksymalna ilo$¢ tadunku / wktadka 10 kg kazdy

Maksymalna catkowita ilo$¢ paszy 20 kg Maksymalna predkos¢ przeptywuna 5 I/min.

. system do gotowania
Waga urzadzenia elektrycznego bez 62 kg

opakowania Kazdy odptyw wody DN 40

Waga urzadzenia elektrycznego z opa- 85 kg Maks. krétkoterminowa ilos¢ odpty- 0,4 1/sek
kowaniem wajacej wody

Stosowac wytacznie rury odptywowe odporne na temperature

Warunki przylaczeniowe wersiji elektrycznej Warunki przytaczeniowe powietrza wywiewanego oraz obciazenie
— termiczne
Napiecie 3 NAC 400V
Podtaczone obciazenia elektryczne 5,7 kW OlEERHETE Gl e WEemE 2
Moc pary 5.4 kW Odczuwalna emisja cieplna 375 W
Wydajnos¢ goracego powietrza 5,4 kW LA EEECL LT P
(O I o Dane warunkéw przytaczeniowych
Typ wytacznika RCD F/B
Ztacze przekazu danych LAN RJ45
Napiecie 3 AC220V -
Ztacze przekazu danych WiFi IEEE 802.11a/g/n
Podtaczone obciazenia elektryczne 5,3 kW
Moc pary 5 kW Minimalne odstepy przy instalacji
IR CRIFEEED [FomiEiE Sl Minimalny od-  Z lewej Ztyh Z prawej
Ochrona 20A step
Typ wytacznika RCD B Standard min. 10 mm min. 10 mm min. 10 mm

> Wyczerpujace informacje techniczne na temat planowania kuchni i instalacji urzadzer mozna znalez¢ w instrukgji planowania oraz w instrukcjach
instalacji na naszym portalu dla klientéw biznesowych.

Warunki instalacji

> W przypadku dziatania Zzrédet ciepta z lewej lub prawej strony urzadzenia, minimalny odstep musi wynosi¢ co najmniej 350 mm.

> Nalezy przestrzegac krajowych i lokalnych norm i przepiséw dotyczacych instalacji i eksploatacji profesjonalnych urzadzen kuchennych. Nalezy
réwniez przestrzegac lokalnych norm i przepiséw dotyczacych instalacji klimatyzacyjnych i wentylacyjnych.

> Aby korzystac z opcji ConnectedCooking, w miejscu montazu nalezy zapewni¢ gniazdo sieciowe RJ45 lub opcje podtaczenia do sieci poprzez
WLAN (IEEE 802.11 a/g/n). Aby zagwarantowac optymalng wydajnos¢, nalezy zapewnic¢ predkos¢ transmisji danych przynajmniej 100 MB/s.

Dopuszczenia

55 oracassarere O (hsF) O WY svew

Certyfikat NSF
iCombi Pro (LM100) i iCombi Classic (LM200) posiadaja certyfikat NSF, patrz lista NSF.
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Rysunek techniczny

RATIONAL iCombi Pro XS 6-2/3 E
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Ztacze Ethernet
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Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe

RATIONAL iCombi Pro XS 6-2/3 E

Numer katalogowy

Tabletki czyszczace RATIONAL Active Green — gwarantuja najlepsza wydajnos¢ czyszczenia

Tabletki pielegnacyjne RATIONAL - skutecznie zapobiegajg osadzaniu sie kamienia

Zestaw do montazu urzadzenia

Zestaw do montazu sciennego dla urzadzer 6-2/3

Stelaze w réznych wersjach — standardowej, z kétkami lub statymi nézkami ze stali szlachetnej

Zestaw montazowy Combi-Duo — do konstrukcji Combi-Duo w przypadku urzadzer elektrycznych

Ostona cieplna — do montazu urzadzer w poblizu Zrédet ciepta, takich jak grill

Przerywacz kondensacji — do kierowania pary i kondensatu do dostepnych uktadéw wydechowych

Okap kondensacyjny UltraVent — tylko do urzadzen elektrycznych

Pamiec¢ USB RATIONAL — do bezpiecznego przesytania programéw do gotowania i danych HACCP

Aby zapewnia¢ idealne rezultaty gotowania, oferujemy szeroki asortyment akcesoridw kuchennych. Dalsze informacje o akcesoriach dostepne sg w
broszurze akcesoriéw, u sprzedawcow oraz na stronie internetowej www.rational-online.com

Projektant

RATIONAL Sp.z o.0.

ul. Postepu 15 02-676 Warszawa

Tel. +48 22 8649326

Faks +48 22 8649328

E-mail: info@rational-online.com

Odwiedz nas w Internecie: www.rational-online.com
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