Piec konwekcyjno-parowy Elektryczny GN 6x1/1
RATIONAL iCombi Pro 6-1/1

Producent: Rational

Nr referencyjny: CBIERRA.0000867

Cechy produktu

Wersja : elektryczna

Szerokos$¢ (mm): 850

Glebokosé (mm): 842

Wysoko$¢ (mm): 754

Pojemnos¢: 6 x 1/1 GN lub 12 x 1/2 GN

Dzienna liczba positkéw: 30-100

Waga (kg): 99

Moc (kW): 10,8

Napigcie (V): 3 NAC 400 V

Piec konwekcyjno-parowy Elektryczny GN 6 x 1/1 RATIONAL iCombi Pro 6-1/1
* Okoto 50% wigksza wydajnos¢ produkcyjna
® Do przygotowania idealnego dania wystarczy zna¢ rezultat, ktéry chcesz osiagnac
® Mozliwos$¢ przyrzadzania réznych produktéw jednoczesnie

* Do pieczenia, finishingu i przyrzadzania potraw w niskich temperaturach

Piec konwekcy jno-parowy Elektryczny GN 6 x 1/1 RATIONAL iCombi
Pro 6-1/1

Nowa linia piecéw konwekcyjno-parowych Rational. Urzadzenia mysla, obserwuja, ucza si¢ i dostosowuja. Nie zapominajg przy tym raz zapamigtanych
informacji. Wystarczy, by piec Rational znal rezultat, ktéry chcesz osiagnaé. Na tej podstawie sprzet automatycznie dostosuje wilgotno$é i predkosé
powietrza. Mozna to nazwa¢ inteligencja - maszyna potrafi dynamicznie reagowa¢ na Twoje wymagania. Jak to dziata? By¢ moze drzwi komory pieca sa
otwarte przez zbyt dlugi czas? A moze stek, ktéry nalezy przygotowal, jest nieco grubszy niz zazwyczaj? Moze tez w zwiazku z wigksza iloScia gosci
umiescite§ w komorze wigksza niz zwykle ilos¢ frytek? Piec Rational sam wybierze najlepsze parametry i przygotuje doktadnie to, co chciale§ osiagnaé. Zrobi
to idealnie za kazdym razem i zawsze bgdzie tak samo wydajny. A co Ty bedziesz z tego miat? Swobodg pracy. Idealne rezultaty za kazdym razem. Mozliwos¢
spelnienia wszystkich wymagar swoich klientow.

Funkcje pieca konwekcyjno-parowego Rational iCombi Pro



iDensityControl

To wydajna cyrkulacja powietrza i odprowadzanie wilgoci, ktére zapewniaja o okoto 50% wigksza wydajno$¢ produkcyjng w czasie krétszym o okoto 10%.
Gwarantuja w ten sposéb réwnomierne rezultaty przyrzadzania w kazdym narozu.

iCookingSuite

To inteligencja przyrzadzania potraw. Na poczatek procesu przyrzadzania nalezy wprowadzi¢ pozadany rezultat, np. przyrumienienie czy stopieri dogotowania.
Inteligentne czujniki rozpoznaja wielko$c¢, ilo$¢ oraz stan potraw.

iProductionManager

Pomaga w inteligentnej i elastycznej organizacji pracy w trybie a la carte, mise en place oraz realizacji kompleksowych proceséw produkcyjnych: umozliwia
przyrzadzanie réznych produktéw jednoczesnie, z optymalna energia lub czasem, wydajna organizacje¢ produkcji oraz utrzymanie zaplanowanego czasu pracy.

iCareSystem
Umozliwia miedzy innymi btyskawiczne mycie w okoto 12 minut, po ktérym natychmiast mozna zaczaé prace z urzadzeniem. Po catym dniu pracy system

wskazuje, jakiego rodzaju czyszczenia wymaga piec. Czyszczenie eco albo standardowe, z odkamienianiem, w nocy - piec dostosowuje si¢ do Twoich
wymagan.

Zastosowania pieca konwekcy jno-parowego Rational iCombi Pro

Pieczenie w Rational iCombi Pro

Pieczenie zaréwno stodkosci, stonych przekasek, jak i matych dodatkéw. Réwniez przygotowanie butek, chleba wiejskiego, pizzy albo quiche nie bgdzie juz
stanowito dla Ciebie zadnego problemu. Podobnie jest w przypadku ciasta czekoladowego i ciasteczek.

Finishing przy pomocy Rational iCombi Pro

Finishing z wykorzystaniem iCombi Pro jest réwniez niezwykle prosty. Rozdzielamy produkcj¢ i wydawanie potraw. Dzigki temu smak, witaminy, kolory i
struktura potraw nie ulegaja zmianie. Jedzenie nie wysycha, a na talerzach nie powstaja katuze.

Zaladunki mieszane w iCombi Pro

Zatadunki mieszane pozwalaja wybraé produkty z oferty danej kuchni, ktére mozna przyrzadza¢ jednoczesnie. Wystarczy dotkna¢ wybrana grupe produktéw
na ekranie, przeciagnaé potrawe na dany poziom, zatadowa¢ iCombi Pro, a piec uruchomi si¢ automatycznie.

Gotowanie w niskich temperaturach z pomocg iCombi Pro

Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach nie stanowi wyzwania dla pieca Rational iCombi Pro. Urzadzenie dziata precyzyjnie, bezpiecznie i przez cata
dobe. Nie wymaga wigc nadzoru w nocy. Dzigki temu bez problemu przygotujesz w niskich temperaturach pieczone lub gotowane migso oraz potrawy
duszone. Wszystko bedzie precyzyjnie dogotowane, delikatne i soczyste, a utrata wagi ograniczy si¢ do minimum.

Funkcje

¢ iCookingSuite z 6 trybami pracy: dréb, migso, ryby, potrawy jajeczne, dodatki i wypieki oraz 5 metodami przyrzadzania: gotowanie, smazenie,
pieczenie, grillowanie oraz Finishing umozliwiajace tatwe wprowadzanie pozadanych rezultatéw i automatycznego dostosowania optymalnej Sciezki
przyrzadzania i wypiekania.

* Krajowe ustawienia domyslne parametrow przyrzadzania, niezalezne od wybranego jezyka obstugi. Wyb6r przyktadéw zastosowania z ustawieniami
domySlnymi dla innych krajow.

¢ Cockpit: Wyswietlanie etapéw biezacej inteligentnej Sciezki przyrzadzania. Oznaczenie aktualnego etapu przyrzadzania.



® Messenger — dostarcza informacji o biezacych, automatycznych dopasowaniach procesu gotowania i pieczenia oraz wyswietla wezwania do
dziatania w formie wyskakujacych okienek

* Automatyczna funkcja chtodzenia Cool Down gwarantuje inteligentne btyskawiczne dostosowanie klimatu, dzigki wtryskiwaniu wody (z
mozliwoscia wylaczenia)

* Recznie wytaczane funkcje chlodzenia gwarantujace szybkie i niezawodne obnizanie temperatury w komorze

* Aktywne zmiany w biezacych, inteligentnych Sciezkach przyrzadzania potraw i dostosowanie parametréw przyrzadzania jest w kazdej chwili
mozliwe

* Przejscie z inteligentnej $ciezki przyrzadzania do iProductionManager lub gotowania w trybie r¢cznym. Przejécie z gotowania w trybie recznym do
iProductionManager

¢ iProductionManager — inteligentna i elastyczna organizacja calego procesu produkcji. Wyswietlanie informacji o tym, ktére produkty mozna
przyrzadzaé jednoczes$nie oraz indywidualne nadzorowanie poszczegdlnych zatadunkéw, réwniez w przypadku zatadunkéw mieszanych.
Przypomnienia o konieczno$ci zatadowania lub roztadowania urzadzenia. Pozycjonowanie bondw w danym momencie lub w przysztosci,
automatyczne sortowanie wedlug najkrétszego czasu przyrzadzania lub optymalnego zuzycia energii. Alternatywnie: Pozycjonowanie bonéw w taki
sposob, aby potrawy byly gotowe na okreslony czas docelowy.

® Sygnalizacja zatadunku w iProductionManager — Sygnalizacja zatadunku gotowego do roztadowania lub gotowosci do zatadowania

* Sygnalizacja zatadunku w iCookingSuite lub tryb reczny — Sygnalizacja krokéw Sciezki przyrzadzania, takich jak koniec podgrzewania, koniec
Sciezki przyrzadzania lub wezwanie do dziatania poprzez oswietlenie LED"

¢ Inteligentne zarzadzanie rozgrzewaniem i zatadunkiem — zalezny od produktu, natychmiastowy zaladunek bez czaséw oczekiwania przy zachowaniu
najlepszej jakosci potraw

¢ iDensityControl — funkcja inteligentnego zarzadzania klimatem zawsze gwarantuje odpowiednie warunki w komorze dzigki inteligentnym
czujnikom, wysoce wydajnemu systemowi grzewczemu, generatorowi §wiezej pary i aktywnemu odprowadzaniu wilgoci. Inteligentna cyrkulacja
powietrza zawsze doprowadza energi¢ tam, gdzie jest potrzebna.

* Wysoce wydajne, aktywne odprowadzanie wilgoci: do 130 I na sekunde gwarantujace najlepsze rezultaty przyrzadzania
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* Tryb pieca konwekcyjno-parowego z funkcjami: Para 30 °C-130 °C, gorace powietrze30 °C-300 °C, polaczenie pary i goracego powietrza 30
°C-300 °C

¢ Automatyczne, inteligentne procesy Finishing do stosowania w ramach bankietéw, bufetéw, gotowania a la carte itp.
® Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach (réwniez w nocy)

® Gotowanie Delta-T umozliwiajace delikatne przyrzadzanie duzych kawatkéw migsa, réwniez w nocy

Obstuga

e Lista 10 ulubionych, wybranych Sciezek przyrzadzania iCookingSuite oraz programéw recznych, tatwych do znalezienia pod gwiazdka ulubionych
na ekranie startowym

® Obszerne mozliwosci podejmowania ustawien do indywidualnego dostosowania urzadzenia do konkretnego sposobu uzytkowania

* Tworzenie specyficznych dla uzytkownika profili MyDisplay umozliwiajacych indywidualng konfiguracj¢ urzadzenia i obstuge, np. indywidualny
ekran startowy

¢ Panel obstugi z mozliwoscia samodzielnej konfiguracji zgodnie z wymogami uzytkownika (zdjecia, tekst, itp.)
¢ Ustawienia dzwonka i kontrastu wySwietlacza
* Obszerne mozliwosci dostosowania, np. ustawieni energii, jezyka, sieci i ustawien systemowych

¢ Kolorowy, szklany ekran pojemnos$ciowy TFT 10,1" ze zrozumiatymi symbolami umozliwiajacy fatwa i intuicyjna obstugg i sterowanie gestami
przeciagania i przesuwania



Centralne pokretto ustawieni z funkcja ,,push” umozliwiajaca dokonywanie ustawien i potwierdzanie wprowadzonych danych
Mozliwos¢ ustawiania przez uzytkownika blokady obstugi i programéw (3 poziomy)
Obszerna, kontekstowa funkcja wyszukiwania i pomocy

Cyfrowa instrukcja obstugi z praktycznymi wskazéwkami i obszernymi przyktadami zastosowania, ktére mozna uruchomic jako Sciezke
przyrzadzania z instrukcji obstugi

Ergonomiczna obstuga innych urzadzen iCombi Pro na wy$wietlaczu innego iCombi Pro, np. jednoczesnie Combi-Duo
Zdalne sterowanie i nadzorowanie urzadzen z komputera, smartfona lub tabletu za poSrednictwem ConnectedCooking
Obstuga w ponad 55 jezykach do wyboru

Prowadzenie uzytkownika wyraznymi symbolami

Pielegnacja i bezpieczenstwo uzytkowania

iCareSystem — inteligentny system mycia i odkamieniania z funkcja rozpoznawania aktualnego stanu zabrudzefi oraz sugestiami optymalnego
poziomu mycia i ilo§ci preparatéw chemicznych

9 programéw mycia: btyskawiczne mycie biezace w 12 minut (iCombi Pro XS 6-2/3: <30 minut)

Mycie lekkie, §rednie i intensywne, w trybie zwyklym lub z zastosowaniem zasobooszczgdnych programéw Eco
Mycie z tabletkami i bez

Automatyczne wySwietlanie optymalnego poziomu mycia i sugerowanej ilosci tabletek myjacych Active Green i tabletek pielgegnacyjnych Care
Automatyczne odkamienianie — bez koniecznosci zmigkczania wody i recznego odkamieniania generatora pary
Automatyczne wezwanie do mycia w zaleznosci od sposobu uzytkowania

Wyswietlanie aktualnego etapu mycia i pozostatego czasu

Tygodniowy plan mycia — rgczne ustawianie tygodniowego harmonogramu mycia urzadzenia

Sterowanie i monitorowanie mycia z poziomu komputera PC, smartfona lub tabletu za pomoca ConnectedCooking
Produkty myjace i pielggnacyjne w formie statej — gwarancja maksymalnego bezpieczenstwa uzytkowania
Tabletki myjace Active Green (opakowanie prébne) i tabletki Care (opakowanie prébne)

Zintegrowany, ergonomiczny spryskiwacz reczny z automatycznym systemem zwijania, mozliwosScia przelaczenia strumienia (punktowy i
prysznicowy) oraz zintegrowana funkcja odcinania wody

ServiceDiagnose System (SDS) z automatycznym wys$wietlaniem powiadomien serwisowych

Elementy/cechy wyposazenia

Czujnik temperatury rdzenia z 6-punktowym pomiarem
Indywidualne ustalanie mozliwej minimalnej i maksymalnej temperatury rdzenia w ustawieniach systemowych
1200 programéw po maks. 12 krokéw z mozliwoscia dowolnego programowania i nazywania

Reczne nawilzanie uderzeniowe



Precyzyjne nawilzanie umozliwiajace r¢czne programowanie na 4 poziomach od 30 °C— 260 °C w trybach pracy gorace powietrze lub kombinacji
5 predkosci wentylatora, do zaprogramowania

Inteligentne $ciezki przyrzadzania potraw z automatycznym rozpoznawaniem obcigzenia
Mozliwos¢ ustawienia jednostek temperatury: °C lub °F

Cyfrowy wy$wietlacz temperatury

Wskazniki warto$ci rzeczywistych i nastawionych

Cyfrowy zegar nastawczy 0—24 h z ustawieniem pracy ciaglej

Zegar czasu rzeczywistego 24 h

Nastawienie czasu godz./min. lub min./sek.

Programowanie automatycznego startu urzadzenia z uwzglgdnieniem daty i godziny
Mozliwos¢ redukcji poboru mocy do 1/2 (wylacznie w urzadzeniach elektrycznych)
Wysokowydajny generator pary z automatycznym poborem wody

Cichy, wysokowydajny palnik wentylatorowy (tylko urzadzenia gazowe)

Automatyczne odprowadzanie kondensatu

Dynamiczna cyrkulacja powietrza z wysokowydajnymi wentylatorami obracajacymi si¢ w dwa kierunki (6 pozioméw: 1 wentylator, 10 pozioméw:
2 wentylatory, 20 poziomdéw: 3 wentylatory)

Automatyczne dostosowanie urzadzenia do miejsca instalacji (wysoko$¢ nad poziomem morza) wraz z autotestem
Automatyczne dostosowanie do wysokosci geograficznej w trybie pary gwarantujace najlepsze rezultaty gotowania na parze
Doptyw energii sterowany zaleznie od potrzeb

Zdejmowana ostona wentylatora

Whbudowany hamulec wirnika gwarancja najwyzszego bezpieczeristwa i szybkiej zmiany kierunku

Odsrodkowe, niewymagajace filtra odprowadzanie thuszczu

Drzwiczki komory do gotowania z 3 szybami i wentylowana przestrzenig migdzy szybami, specjalna powtoka odbijajaca ciepto i odchylanymi
szybami wewnetrznymi ufatwiajacymi czyszczenie

Blokada drzwi w pozycji 110°/180° (urzadzenia nablatowe), 120°/180° (urzadzenia podlogowe) gwarantujaca maksymalne bezpieczeristwo
eksploatacji

Bezdotykowy wytacznik drzwiowy

Nadz6r czasu otwarcia drzwi przy zatadunki oraz podczas przyrzadzania potraw, z funkcja alarmowa
Dowolne ustawienia czasu opdZnienia okapu wentylacyjnego lub kondensacyjnego RATIONAL
Woeiskana, tatwa do wymiany uszczelka drzwi

Wzdtuzny uktad prowadnic typ 6-1/1, 10-1/1, 20-1/1, odpowiedni dla pojemnikéw GN 1/1, 1/2, 1/3, 2/3, minimalna utrata energii i najmniejsze
mozliwe zapotrzebowanie na miejsce przy otwieraniu drzwi

Wzdtuzny uktad prowadnic typ 6-2/1, 10-2/1, 20-2/1, odpowiedni dla pojemnikéw GN 2/1, 1/1, 2/4, minimalna utrata energii i najmniejsze
mozliwe zapotrzebowanie na miejsce przy otwieraniu drzwi



Pozbawiona fug higieniczna komora robocza z zaokraglonymi narozami, zapobiegajaca wylewaniu
Oswietlenie LED w komorze, oSwietlenie zatadunku

Zdejmowane stelaze zawieszane z dodatkowa naktadana prowadnica na pojemnik do zbierania ttuszczu
Prowadnice w ksztalcie , litery U” z otworami pozycjonujacymi, umozliwiajacymi fatwy zatadunek
Materiat zewngtrzny i wewnetrzny stal szlachetna — zgodny z DIN 1.4301

Ztacze USB do transmisji danych HACCP i informacji serwisowych, a takze do przesytania programéw do gotowania na pami¢¢ USB RATIONAL
oraz do atwej aktualizacji oprogramowania

Przesytanie koszykow, mozliwo$¢ wezytania za posrednictwem zlacza USB zdjeé w celu indywidualizacji strony gléwnej

System informujacy o dziataniu urzadzenia oraz ostrzegawczy, np. w przypadku braku wody

Opcjonalnie

Wzdtuzny uktad prowadnic typ 6-1/1 i 10-1/1, odpowiedni dla Norma piekarnicza (400 x 600 mm), minimalna utrata energii i najmniejsze mozliwe
zapotrzebowanie na miejsce przy otwieraniu drzwi

Prowadnice w ksztalcie ,litery L”
Zestaw stelazy ruchomych

Zestaw stelazy ruchomych do Combi-Duo

Dostepne jako akcesoria:

Przyrzad do pozycjonowania czujnika temperatury rdzenia
Zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia USB

Zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia USB sous-vide do gotowania w prézni

Ustawianie urzadzen i dopuszczenia

Ztacze WiFi umozliwiajace zastosowanie nowoczesnego, opartego na chmurze rozwigzania sieciowego ConnectedCooking
ZYacze Ethernet do podtaczania do ConnectedCooking

Deklaracja zgodnosci: CE

Bezpieczenstwo elektryczne: Kiwa, UL, CUL, IRAM, EAC, EMC, PSE, KTL, INMETRO

Wydajnos¢ energetyczna: Energy Star

Bezpieczenstwo gazowe: Gastec QA, AGA, CSA, SVGW, JIA, EAC, KGS, SABS, SVCOO

Bezpieczernistwo urzadzenia/obstugi: przetestowane zgodnie z dyrektywa maszynowa 2006/42/WE

Ogolna higiena: NSF, HCV-EU

Certyfikat koszernosci dla urzadzen i preparatéw czyszczacych

Ochrona wody pitnej: SVGW, KIWA, WRAS, EN1717, JET, Watermark



Germanischer Lloyd DNV GL

Wyposazenie dodatkowe przeznaczone do przechowywania zywnosci zgodnie z rozporzadzeniem 1935/2004/WE
State przytacze odptywowe zatwierdzone przez SVGW EN1717

Poziom izolacji elektrycznej IPX 5

Podstawa urzadzenia z uszczelka dookota

Mozliwos¢ ustawienia na blatach o glebokosci 700 mm (6-1/1 i 10-1/1 réwniez z podwyzszeniem RATIONAL)
Uchwyt Scienny (XS 6-2/316-1/1)

Gaz pltynny lub ziemny

Opcjonalnie

Mozliwos$¢ podlaczenia do instalacji optymalizujacej zuzycie energii
Podlaczenie do wskaznika eksploatacji/ styku bezpotencjatowego np. do wewngtrznego systemu wentylacji lub nadajnika sygnatu

Napigcia specjalne na zaméwienie

Bezpieczenstwo pracy i ergonomia

Ogranicznik temperatury dla generatora pary i ogrzewania powietrza
Testowane zgodnie z krajowym i migdzynarodowym standardem odnoszacym si¢ do dziatania bezobstugowego

Obstugiwana jedna reka, ergonomiczna klamka z mozliwoscia zamykania zatrza$nigciem drzwi (dziata zaréwno przy wychyleniu w prawo jak i w
lewo)

Maksymalna wysokosé najwyzszego poziomu 1,60 m (urzadzenia nablatowe na oryginalnej szafce RATIONAL)

Opcjonalnie

Drzwi komory (lewostronne)

Dwustopniowe otwarcie drzwi

Zintegrowany odptyw ttuszczu

Wersja wigzienna SecurityLine (wersja zabezpieczona/wigzienna)
Ostona panelu obstugi z zamknigciem

Odchylana ostona panelu obstugi

Wersja morska MarineLine (wersja okrgtowa)

Wersja o wzmocnionej konstrukcji HeavyDutyLine

Dostepne jako akcesoria:



e Zestaw Combi-Duo — mozliwos¢ ustawienia urzadzeri jedno na drugim (w zaleznosci od wariantu ustawienia i wysokosci najwyzszego poziomu 1,60
m)

* Wersja mobilna MobilityLine - Mobilne urzadzenia nablatowe na wzmocnionych podstawach
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