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Su 1dea Puesta en practica
segun sus reglas.

Cada dia trabajar hasta el limite y, sin embargo, se
creativo; producir grandes cantidades y, no obstz ,‘
satisfacer las propias expectativas; querer llega 4
todoy, a pesar de ello, centrarse. Ese es el diaa dia

de los cocineros. éNo hay una idea mejor? Quizas

con un equipo de coccidon que ofrezca el rendimien
de muchos. Sin ser muchos. Que sea capaz de asar
cocinar a la parrilla, hornear, freir, est aly
vapor. Que sea resistente, facil de mane ad
para el ritmo frenético de un cocinero profe
Que ponga en practica las ideas del cociner
Siguiendo sus reglas. Con una alta calidad

El resultado:
El iCombi Classic. La s
los que dominan su oficio
una tecnologia fiable para
sus desafios diarios.



El iCombi Classic.

Su rendimiento es la suma de
todos sus detalles.

El iCombi Classic es un auténtico talento polifacético que no
tardara en convertirse en un ayudante indispensable en su
cocina. Este equipo, que ocupa una superficie de apenas 1 m?,
sustituye numerosos equipos de coccidn convencionales y

es robusto, eficiente, potente y eficaz. Es facil de manejar. Y
satisface las expectativas gracias a una serie de funciones que
garantizan una elevada calidad de las preparaciones. Para que,
con su experiencia como cocinero, siempre obtenga el resultado
esperado.

® Heaquilaclave
Una herramienta que combina una
alta productividad con una alta
calidad de los platos.

rational-online.com/es/iCombiClassic

Facil de usar
Mando giratorio con funcién Push,
pantalla a color y simbolos claros
en el panel de mando, para que pueda
trabajar de forma intuitiva y sin errores.
© Pagina 08

Programacién facil
Programacion de hasta 100 programas con
procesos de coccién multinivel de hasta 12 pasos.
Para poder repetir los resultados hasta el infinito.
© Pégina 08

ClimaPlus
Los optimos valores del rendimiento de
deshumidificaciéon y la configuracion de la humedad

por tramos del 10 % crean un clima exacto dentro de la
camara de coccidn. Para resultados rapidos.
© Pagina 06

Socio de ENERGY STAR®
Excelente: esta es la valoracion en cuanto a eficiencia energética. Para ello, el iCombi
Classic fue sometido a prueba por uno de los programas de certificacion mas estrictos.

Conectividad ampliada
El puerto para red LAN o WiFi opcional permite conectarse a
ConnectedCooking, la solucién de conectividad de RATIONAL.
Por ejemplo, para crear de forma centralizada programas
individuales y para consultar la documentacién sobre higiene.

. Ventiladores
Hasta 3 ventiladores, ademas de la geometria de la cdmara de coccidn,
producen una distribucién éptima del calor y, de esa forma, una elevada
penetracion de la energia en los alimentos. Para unos resultados
uniformes y una elevada productividad.
© Pagina 06

Limpieza y descalcificacion.
Limpieza automatica, incluso por la noche, pastillas de
detergente sin fosfatos y menor consumo de productos
de limpieza: ino podia ser mas limpio! El sistema Care
también evita la calcificacion.
© Pagina 10

lluminaciéon LED de la camara de coccién
Confiar estd bien, pero controlar estd mejor.
La elevada intensidad luminica y el color
neutro de la luz permiten reconocer
rapidamente el grado de coccién
externa de los alimentos.




-
Productividad que se
adapta a su rutina.

| -

ClimaPlus

El iCombi Classic cumple su funcién a un nivel constantemente alto. Gracias a la
central de medicidn y regulacion, crea un clima especial y uniforme en la cdmara
de coccioén. Gracias al potente generador de vapor fresco para una saturacion

de vapor 6ptima. Gracias a la potente deshumidifcacién, mas turbinas y una
geometria 6ptima de la cdmara de coccidn. De esa manera, se aplica una cantidad
de energia precisa a los alimentos v, si es necesario, particularmente potente.
Resultado: grandes cantidades de carga con una uniformidad excelente en todas
las bandejas. Con un consumo de energia y agua de hasta un 10 % menor. Para un
mismo objetivo: ofrecer cortezas bien horneadas, deliciosas marcas de parrillay
empanados crujientes como un chef.

Hasta un 1 05 /s

Deshumidificacion

«

300 ¢

Aire caliente

Mmax.

Saturacion de vapor

® En conjunto aporta:
mas rendimiento, mas
productividad, menor
consumo de recursos.

rational-online.com/es/ClimaPlus



Todo es regulable.
De forma facil e int

Facil de usar

Se trata de un proceso muy rapido. En

poco tiempo, se encontrara usando el
iCombi Classic con total naturalidad. Gracias
a su facilidad de uso, sus simbolos claros y
su mando giratorio con funcién de Push. Es
facil.

rational-online.com/es/iCombiClassic
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Programable a su gusto

¢Satisfecho con el resultado? En caso
afirmativo, guarde el proceso de coccion
con hasta 12 pasos. Y puede guardar hasta
100 procesos de coccidn.

® Paraun gran nivel de estandarizacion,
seguridad y calidad.

&

Modo vapor

El generador de vapor fresco con regulacion
de la humedad por tramos del 10 %
produce un vapor fresco e higiénico. Junto
con la temperatura constante de la cdmara
de coccidn para una saturacion de vapor
optima, asegura un proceso de coccién
uniforme.

O Para lograr un color apetitoso y una
buena consistencia y conservar los
nutrientes y vitaminas.

RATIONAL

iCombi Classic

]

Modo de aire caliente

La recirculacion de aire caliente rodea

los alimentos por todos los lados a una
velocidad del aire ajustada a cada caso. Las
reservas de potencia son suficientes incluso
para una carga completa con productos
ultracongelados fritos, calamares, croquetas
y productos de panaderia.

© Un rendimiento potente para unos
buenos resultados.

Modo combinado

Las ventajas del vapor caliente unidas a
las del aire caliente: reduccion del tiempo
de coccidn, reduccién de las mermas por
coccion y generacion de aromas intensos,
ademads de un color apetitoso. Para unos
resultados excelentes.

® Sin pérdidas por coccidn, sin que se
sequen los alimentos, con toda la calidad.
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Limpieza eficaz

® Porque solo hay una cosa
importante:
que usted trabaje siempre y
sin esfuerzo con un equipo de
coccion impecable desde el
punto de vista higiénico.

Independientemente del uso que se haya dado al iCombi Classic,
la limpieza automadtica tiene una respuesta para cualquier
suciedad. Intensa, suave o media. Con pastillas de detergente

sin fosfatos. De dia o de noche. O también entre ambos, incluso
sin pastillas. Incluso con sistema Care, que hace innecesario
realizar las costosas operaciones de ablandamiento del aguay

la descalcificacion periddica del generador de vapor. Y, con el fin
de facilitar al maximo la limpieza, todos los niveles de limpieza
pueden seleccionarse rapida y facilmente mediante la pantalla.

rational-online.com/es/limpieza
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Rentabilidad.

Puede usarlos como prefiera:
valen la pena.

Mayor rendimiento para un consumo menor. Porque asi se
ahorrara numerosos equipos de coccién convencionales y,

por tanto, considerables gastos en inversion. Porque reduce

el consumo de materia prima, aceite y energia y, de esa forma,
no necesita otros recursos adicionales. Porque una produccion
con certificado medioambiental, una logistica de distribucion
energéticamente eficiente y productos de limpieza sin fosfatos
representan una actividad sostenible manteniendo nuestra
conciencia tranquila.

Convénzase usted mismo.

El ejemplo se basa en el caso de un restaurante que
sirve 200 comidas al dia y usa dos iCombi Classic
10-1/1. El equipo de comparacién no dispone de

ClimaPlus.

® Unainversién que merece la pena

El resultado es un periodo de
amortizacién extremadamente
corto, con lo que se disfruta aun
mas trabajando.

rational-online.com/es/invest

Sus beneficios

Método de calculo
al mes

Sus ingresos adicionales Haga el calculo
al mes usted mismo

Carne/Pescado/Aves

La considerable reduccidon de merma por
coccion equivale a un ahorro medio de
hasta un 25 %™ en el consumo de materia
prima.

Energia

Gracias a los reducidos tiempos de
precalentamiento y a la avanzada tecnologia
de regulacién, consumira hasta un 70 %*
menos de electricidad.

Aceite

Resulta practicamente innecesario usar
aceite. Sus gastos para la compra de materia
primay la eliminacién de residuos se
reducen hasta un 95 %.*

Horas de trabajo

Ganancias gracias a la produccidn
anticipada, a la facilidad de uso y a la
limpieza automatica.

Filtrado de agua/Descalcificacion
La limpieza y descalcificacion automaticas

permiten ahorrar completamente estos
costes.

Sus ingresos adicionales al mes

Sus ingresos adicionales al aiio

* Frente a sistemas de coccidn convencionales.

Consumo de materia prima
7.680 €

Consumo de materia prima con el
iCombi Classic
5.760 €

Consumo
6.300 kWh x 0,18 € por kWh

Consumo con el iCombi Classic
1.890 kWh x 0,18 € por kWh

Consumo de materia prima
50€

Consumo de materia prima con el
iCombi Classic
9E

35 horas menos x 26 €**

Costes convencionales
60 €

Costes con el iCombi Classic
0€

** Célculo ponderado de la tarifa horaria del cocinero o el personal de limpieza.

=1.920€

=794 €

=47 €

=910€

=60€

=3.731€
=44.772€

13



Sostenibilidad. Calidad de producto comprobada.

Bueno para el medio Un 1Combi Classic
ambiente y mejor para resiste bastante.
el bolsillo. Durante anos.

La sostenibilidad protege los recursos y ahorra dinero: para ® Por amor al medio ambiente El dia a dia en la cocina: duro. Por ello, los
RATIONAL, son fundamentales la produccion y logistica Para que cocine platos saludables vaporizadores combinados de RATIONAL son
energéticamente eficientes y el nuevo estandar para el resistentes y estan minuciosamente disefados. Ello

L o . : mantenga un equilibrio L )
ahorro energético y el reciclaje de residuos de equipos. Y, Y 9 9 se debe, por una parte, a su fabricacion en Alemania

naturalmente, lo mismo se puede decir de la sostenibilidad con ecolégico que responda a sus y, por otra, al principio «una persona, un equipo».

el iCombi Classic también en su cocina; en comparacion con los intenciones. Esto quiere decir que cada persona que trabaje en la
equipos de coccidn convencionales, ahorra energia. También produccidn asumird toda la responsabilidad sobre la
consumen menos materias primas. Se reduce la produccién rational-online.com/es/green calidad de su equipo de coccidn. Resultan faciles de
excedente y, ademas, cocina platos mas saludables. reconocer por su hombre en la placa de caracteristicas.

Con nuestros proveedores somos igual de exigentes:
todo gira en torno a unos altos niveles de calidad,
una mejora continua y una garantia de fiabilidad y
vida util de los productos. No es de extraiar que el
vaporirzador combinado de RATIONAL mas antiguo
lleve en uso mas de 40 anos.

®© Puede contar con ello
Adecuado para el dia a dia, sdlido y
duradero: cuente con un socio fiable.

rational-online.com/es/company

RATIONAL AG. Siegfred-Meister-Strafie 1
D-§E859 Landsberg am Lech

wWaW rabho -anline.com

i proudly assembled by

[ Tobias Vief |
Mod.

[icP1011E | [189kw |
[ 3NAC 400V 50/60Hz |

Watar nraceiira

Made in Germany




Datos técnicos.

Lo ofrece todo

16

. Hasta el ultimo detalle.

Si hay que rendir tanto, también se debe
disponer de un buen equipamiento técnico.
Por ese motivo, el iCombi Classic dispone
de:

@ lluminacion LED de la camara de coccidn
© Supervision de equipos y descarga de
datos APPCC y de servicio a través de
ConnectedCooking (solo con interfaz LAN

o WiFi opcional) ® Nueva tecnologia de
juntas en equipos de suelo @ Ducha de mano
integrada ® Generador de vapor fresco

O Puerta de cristal doble con retroventilacion
y revestimiento reflectante

Ademas: LAN/WiFi (opcional), bandeja
recogegotas integrada en la puerta,
separacion centrifuga de la grasa

17
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Accesorios.

Los ingredientes adecuados
para su exito.

Usted ya sabe como funciona, el iCombi Classic es su herramienta y

le asistira en su camino hasta el resultado deseado. Ademas, con los
accesorios adecuados. Desde la plancha con excelentes propiedades
de conduccion del calor hasta la potente campana extractoray de
condensacion, pasando por la practica mesa. Independientemente de la
finalidad de los distintos accesorios, todos ellos tienen algo en comun:
son resistentes y ofrecen un alto rendimiento. Todos los dias.

© CombiFry @ Contenedores de granito
esmaltado © Multisartenes para asary
hornear @ Bandejas para asar y hornear
O Bandejas para planchay para pizza

O Multibaker

® Accesorios originales de RATIONAL
Y, si los resultados son
espectaculares, se debe a los
sofisticados accesorios.

rational-online.com/es/accesorios

19



Modelos de iCombi Classic.

Cuando el trabajo llama, no hay

qguien |lo pare.

El iCombi Classic esta disponible en muchos
tamanos distintos, pero en todos los casos
esta pensado para adaptar su potencia a las
necesidades del cliente, y no al contrario.
¢20 comidas o 2.0007? iCocina a la vista del
cliente? {Tamano de la cocina? éElectricidad?
¢Gas? é6-1/1? é20-2/1? {Qué modelo se
ajusta a su cocina?

Toda la informacidn sobre opciones,

caracteristicas del equipo y accesorios en:
rational-online.com

iCombi Pro: el nuevo estandar.

El iCombi Pro es inteligente, eficiente y flexible. Y le
ofrece los resultados que usted desea. Una y otra vez.
Lo use quien lo use. Junto con la iVario Pro, insuperable
precisamente para las cocinas profesionales.

iVario Pro: totalmente distinta, pero también de
RATIONAL.

Cocer, sellar, freir. La iVario Pro, que funciona mediante
calor por contacto, es el complemento ideal para el
iCombi Pro. Inteligente, cémoda y flexible. Lo que se
dice un equipo insuperable.

20

iCombi Classic 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Versidn eléctricay de gas

Capacidad 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20 x1/1GN 20x2/1GN
Numero de comidas por dia 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
Rack longitudinal (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

2/8 GN 2/8 GN 2/8GN

Ancho 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm
Profundidad (con maneta de la puerta) 775 (842) mm 775 (842) mm 975 (1042) mm 975 (1042) mm 847 (913) mm 1052 (1117) mm

Altura (con tubo de ventilacién incluido)
Toma de agua

Desagtie

Presién del agua

Version eléctrica

Peso

Potencia de conexion

Fusible

Alimentacion de red

Potencia «calor seco»

Potencia «vapor»

Versidn para gas

Peso

Potencia de conexién de la version eléctrica
Fusible

Alimentacion de red

Alimentacion/toma de gas

Gas natural/Gas liquido G31/Gas liquido G30*

Méx. Carga técnica nominal

Potencia «calor seco»

Potencia «vapor»

754 (804) mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

95 kg

10,8 kW
3x16A

3 NAC400V
10,25 kW

9 kW

110 kg
0,6 kW
1x16A
1NAC 230V
3/4"1G

13 KW/ 13 kW/
13,5 kW

13 kW/13 kW/
13,5 kW

12 kW/12 kW/
12,5 kW

* Para un funcionamiento correcto, se debera garantizar que las presiones de flujo de conexién sean correctas:

1014 (1064) mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

123 kg
18,9 kW
3x32A

3 NAC 400V

18 kW
18 kW

143 kg
0,9 kW
1x16A
1NAC 230V
3/4"1G

22 kW/22 kW/
23 kW

22 kW/22 kW/
23 kW

20 kW /20 kW/
27 kW

754 (804) mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

128 kg
22,4 kW
3x35A

3 NAC 400V
21,6 kW

18 kW

147 kg
0,9 kW
1x16A

1NAC 230V
3/4"1G

28 kW /28 kW/
29,5 kW

28 kW /28 kW/
29,5 kW

21kW/21 kW/
22 kW

1014 (1064) mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

165 kg

37,4 kW
3x63A

3 NAC 400V
36 kW

36 kW

187 kg
1,5 KW
1x16A

1NAC 230V
3/4"1G

40 kW /40 kW/
42 kW

40 kW /40 kW/
42 kW

40 kW /40 kW/
42 kW

1807 (1872) mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

246 kg
37,2 kW
3x63A

3 NAC 400V

36 kW
36 kW

267 kg
1,3 kW
1x16A

1NAC 230V
3/4"1G

42 KW/42 KW/
44 kW

42 KW,/42 KW/
44 kW

38 kW /38 kW/
40 kW

1807 (1872) mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

313 kg

67,9 kW
3x100A

3 NAC 400V
66 kW

54 kW

346 kg
2,2 kW
1x16A

1NAC 230V
3/4"1G

80 kW /80 kW/
84 kW

80 kW /80 kW /
84 kW

51 kW/51kW/
53,5 kW

Gas natural H G20: 18—-25 mbar (0,261-0,363 psi), gas natural L G25: 20-30 mbar (0,290-0,435 psi), gas liquido G30 y G31: 25-57,5 mbar (0,363-0,834 psi).
ENERGY STAR esta disponible para los sistemas de cocciéon 6-1/1y 6-2/1 en version eléctrica y de gas, ademas de version 10-1/1 eléctrica. Los modelos iCombi
Pro (LM100) e iCombi Classic (LM200) estan certificados por la NSF como se puede ver en su listado.
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// “Tenemos el equipo de 6 bandejas *m“f

ServicePlus.

por espacio. Lo vimos trabajando en
una demostracion y nos decidimos
por el”

Cristina Calvo, chefy propietaria de K&Co.

El comienzo de una gran amistad.

Con el servicio de asistencia adecuado, los sistemas de
coccion RATIONAL seran perfectos para su cocina. RATIONAL
ofrece un servicio integral, desde el primer asesoramiento,

las demostraciones de producto y la instalaciéon, pasando por
la introduccidn inicial y las actualizaciones de software, hasta
el ChefLine, la linea de atencion telefdnica para preguntas
individuales sobre los procesos de coccidon. También puede
ampliar sus conocimientos en el Academy RATIONAL.
Paralelamente, puede dirigirse en cualquier momento a uno de
los distribuidores especializados certificados de RATIONAL:
ellos son quienes mejor conocen los sistemas de coccidny le
ofreceran el mas adecuado para su cocina. Y, si tuviese alguna
urgencia, el servicio de asistencia mundial de RATIONAL le
atendera en breve.

22

® ServicePlus
Todo ello con un solo objetivo:
Para que pueda estar satisfecho
con su inversion durante
mucho tiempo, siempre saque
el maximo provecho de sus
sistemas de coccidn y no se
quede sin ideas.

rational-online.com/es/ServicePlus

iCombi live.

Que no se lo cuenten:
pruébelo por si mismo.

Ya hemos visto suficiente teoria, asi que es hora de pasar a la
practica, porque nada tiene mas peso que la experiencia en
primera persona. Conozca los sistemas de coccion RATIONAL
en uso, permita que le mostremos sus funciones y pruebe a
trabajar con ellos. En directo y sin compromiso. Muy cerca

de usted. (Tiene alguna pregunta o desea mas informacién
sobre coémo puede satisfacer sus necesidades y qué opciones
le permiten nuestros equipos? No dude en llamarnos o
enviarnos un correo electrénico. Ademas, puede encontrar
mas informacion, detalles, videos y opiniones de clientes en
rational-online.com

® Registrese ahora
Teléfono +34 93 4751750
info@rational-online.es

rational-online.com/es/live

23



RATIONAL Ibérica

Ctra. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D
08940 Cornelld

Espana

Tel. +34 93 4751750
Fax +34 93 4751757

info@rational-online.es > | f L 4 in

rational-online.com

Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos que supongan mejoras.

80.21.446-V-03-MDS/Ad-08/23-es_ES
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