








Technische Details.

Bietet alles. Bis 1ns kleinste Detail.
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Wer so viel leisten muss, muss auch
technisch gut ausgestattet sein. Deshalb
verfiigt der iCombi Classic Uber:

@ LED-Garraumbeleuchtung @ Gerate-
Uberwachung und Download der
HACCP-Daten tiber ConnectedCooking
(nur mit optionaler LAN- oder WiFi-
Schnittstelle) ® Neue Dichttechnik bei
Standgeraten @ Integrierte Handbrause
O Frischdampfgenerator ® Doppelglastiir
mit warmereflektierender Beschichtung

Dartiber hinaus: LAN /WiFi (optional),
integrierte Turtropfwanne, zentrifugale
Fettabscheidung
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Zubehor.

Die passenden Zutaten fur
lhren Erfolg.

Sie wissen, wie es geht, der iCombi Classic ist Ihr Werkzeug und
unterstutzt Sie auf lhrem Weg zum Wunschergebnis. Auch mit

dem richtigen Zubehor. Von der Grillplatte mit hervorragender
Warmeleitfahigkeit tber leistungsstarke Abzugs- und Kondensations-
hauben bis hin zum praktischen Untergestell. Egal, welchem Zweck die
verschiedenen Zubehdre dienen, eines haben sie gemeinsam: Sie halten
was aus und leisten eine ganze Menge. Jeden Tag.

© CombiFry @ Granitemaillierter Behalter
© Brat- und Backpfanne @ Brat- und
Backbleche @ Grill- und Pizzaplatte

O Multibaker

® Original RATIONAL-Zubehor
Und es liegt doch am durch-
dachten Zubehdr, wenn die

Ergebnisse beeindruckend sind.

rational-online.com/de/zubehoer

19



iCombi Classic Modelliibersicht.

Wenn die Arbeit ruft, sind sie nicht
mehr zu bremsen.

Den iCombi Classic gibt es in vielen iCombi Classic 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

verschiedenen GréRen, schlieBlich muss Elektro und Gas

seine .LeiStung zu Ihren Beddirfnissen passen Kapazitat 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN

und nicht umgekehrt. 20 Essen oder 2.000?

Frontcooking? KiichengréRe? Strom? Gas? Anzahl Essen pro Tag 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500

6-1/1? 20-2/1? Welches Modell gehért in Langseinschub (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

Ihre Kiiche? 2/8GN 2/8GN 2/8GN

Alles zu Optionen, Ausstattungsmerkmalen Breite 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm

und Zubehdr unter: rational-online.com Tiefe (inklusive Turgriff) 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm
Hoéhe 754 mm 1014 mm 754 mm 1014 mm 1807 mm 1807 mm
Wasserzulauf R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Wasserablauf DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Wasserdruck 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
Elektro
Gewicht 93 kg 121 kg 131 kg 160 kg 231 kg 304 kg
Anschlusswert 10,8 kW 18,9 kW 22,4 kKW 37,4 kW 37,2 kW 67,9 kW
Absicherung 3x16A 3x32A 3x35A 3x63A 3x63A 3x100A
Netzanschluss 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
Leistung ,HeiBluft" 10,25 kW 18 kW 21,6 kW 36 kW 36 kW 66 kW
Leistung ,Dampf* 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
Gas
Gewicht 101 kg 139 kg 128 kg 184 kg 276 kg 371kg
Anschlusswert Elektro 0,6 kW 0,9 kW 0,9 kW 1,5 kW 1,3 kW 2,2 kW
Absicherung 1x16 A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16 A 1x16A
Netzanschluss 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V 1 NAC 230V
Gasanschluss 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G
Erdgas/Fliissiggas*
Max. Nennwdrmebelastung 13 KW/ 13 kW 22 kW/22 kW 28 kW,/28 kW 40 kW /40 kW 42 KW /42 kW 80 kW /80 kW
Leistung ,HeiRluft" 13 kW /13 kW 22 kW /22 kW 28 kW /28 kW 40 kW /40 kW 42 kW /42 kW 80 kW,/80 kW
Leistung ,Dampf* 12 KW,/ 12 kW 20 kW /20 kW 21 kW/21 kW 40 kW /40 kW 38 kW /38 kW 51 kW/51 kW
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* Fir den ordnungsgemaRen Betrieb ist der jeweilige AnschlussflieRdruck sicherzustellen:

Erdgas H G20: 18-25 mbar (0.261-0.363 psi), Erdgas L G25: 20—30 mbar (0.290-0.435 psi), Flissiggas G30 und G31: 25-57,5 mbar (0.363-0.834 psi).
XS und 20-2/1 Elektro: ENERGY STAR schlieRt diese Gerateauspragungen von einer Zertifizierung aus.
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// ,Die RATIONAL-Kochsysteme sind

die prazisesten Gerate, die ich kenne.

Sie funktionieren auf den Punkt.
Genau das brauche ich, ohne jeden
Kompromiss.*

ServicePlus. iCombi live.

Der Beginn einer wunderbaren Lassen Sie sich nichts erzahlen,
Freundschaft. probieren Sie selbst.

Mit dem passenden Service wird aus dem RATIONAL- ® ServicePlus Genug der Theorie, Zeit fiir die Praxis, denn nichts ist {iber- ® Jetzt anmelden
Kochsystem und Ihrer Kiiche eine runde Sache: Von der ersten Alles mit dem einen Ziel: zeugender als die eigene Erfahrung: Erleben Sie die RATIONAL- D +498191327-387
Beratung, dem Probekochen, der Installation tiber das persén- Kochsysteme im Einsatz, lassen Sie sich die Funktionen A +43 662 832799-0

: . - : damit Sie lange Freude an : : T :
liche Start-Training und Software-Updates bis hin zur ChefLine, 9 zeigen und probieren Sie, wie Sie mit ihnen arbeiten kénnen.

der Telefonhotline fiir individuelle Fragen, ist bei RATIONAL lhrer Investition haben, immer Live, unverbindlich und ganz in lhrer Ndhe. Sie haben Fragen info@rational-online.com
alles dabei. Oder Sie bilden sich in der Academy RATIONAL das Optimum aus lhren oder wiinschen Informationen fiir lhren Bedarf und lhre
weiter. Parallel dazu kénnen Sie sich jederzeit an einen der Kochsystemen herausholen, Einsatzmdglichkeiten? Dann rufen Sie uns an oder schicken rational-online.com/de/live

zertifizierten RATIONAL-Fachhandler wenden: Er kennt sich
bestens mit den Kochsystemen aus und findet das Passende
fir Ihre Kiiche. Und sollte mal der Notfall eintreten, ist der
weltweite RATIONAL-Service schnell zur Stelle.

uns eine E-Mail. Weitere Informationen, Details, Filme und

Ihnen die Ideen nicht ausgehen. . . : . :
Kundenstimmen finden Sie auch unter rational-online.com

rational-online.com/de/ServicePlus
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RATIONAL Deutschland GmbH
Siegfried-Meister-Stral3e 1
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 8191 327-387
Fax +49 8191 327-231

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

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrale 10
5020 Salzburg

Austria

Tel. +43 662 832799-0
Fax +43 662 832799-10

info@rational-online.at
rational-online.com
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Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.
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