Karta danych

RATIONAL

iCombi® Classic 10-2/1 E/G

Pojemnos¢

> 10 podtuznych szczelin na akcesoria
2/1GN

> Wyjmowane standardowe stelaze
zawieszane o gtebokosci wsuwania
wynoszacej 68 mm

> Duzy wybor akcesoriéw do réznych

procesdw gotowania, takich jak

grillowanie, duszenie lub pieczenie

Do uzytku z akcesoriami 2/1, 1/1,

2/4GN

v

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

ClimaPlus

> Zarzadzanie klimatem — pomiar i
kontrola wilgotnosci

> Regulacja wilgotnosci w krokach co
10%

Nazwa

> Piec konwekcyjno-parowy zgodny z norma DIN 18866 jest odpowiedni do wiekszosci metod
gotowania stosowanych w kuchniach przemystowych. Mozliwe jest wybieranie miedzy trybami
gotowania na parze i goragcym powietrzem. Z trybdéw tych mozna korzysta¢ osobno, z jednego po
drugim lub z obu jednoczesnie.

Opis urzadzenia i charakterystyczne funkcje

Funkcje gotowania

> ClimaPlus: Funkcja aktywnego zarzadzania klimatem w komorze do gotowania, ktéra stale mierzy i
reguluje wilgotnos¢ oraz zapewnia skuteczne osuszanie, zachowujac przy tym wysoka wydajnosc i
jakos¢ gotowanych potraw oraz niskie zuzycie energii. Wilgotno$¢ mozna ustawia¢ w krokach co
10% i kontrolowac jej wartos¢ na wyswietlaczu cyfrowym w celu precyzyjnego gotowania recznego.
Dynamiczna cyrkulacja powietrza w komorze do gotowania zapewniana jest przez 2 wysokowydajne

v

wirniki obracajace sie w obie strony. Wirniki maja pie¢ predkosci, ktdre mozna programowac recznie.

Optymalny pobdr energii pozwala zapewni¢ wysoki poziom jednorodnosci wynikéw i krétki czas
gotowania.

Woydajny generator pary gwarantuje optymalna wydajnos¢ nawet przy niskich temperaturach ponizej
100°C

Zintegrowany, bezobstugowy system odprowadzania ttuszczu bez dodatkowego filtra ttuszczu

> Funkcja Cool-Down do szybkiego chtodzenia komory do gotowania za pomoca wentylatora
Pomiar temperatury rdzenia za pomoca czujnika temperatury rdzenia i opcjonalnego przyrzadu do
pozycjonowania (akcesorium)

> Tryb gotowania Delta-T do przyrzadzania delikatnych potraw przy minimalnych stratach

Cyfrowy wyswietlacz temperatury z mozliwoscia regulacji w °C lub °F, wyswietlanie wartosci
docelowych i rzeczywistych

Cyfrowy wyswietlacz wilgotnosci w komorze do gotowania i czasu, wyswietlanie wartosci
docelowych i rzeczywistych

Indywidualne programowanie nawet 100 jedno- i wielopoziomowych programéw do gotowania
zawierajacych maks. 12 krokéw

Indywidualna regulacja parametréw gotowania podczas pracy, takich jak czas, temperatura i
wilgotnos¢

Latwe przenoszenie programéw do gotowania na inne systemy do gotowania za pomoca hosnika
pamieci USB

Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatycznym powrotem i funkcja przefaczania miedzy
strumieniem prysznicowym i punktowym

Energooszczedne oswietlenie LED o dtugiej zywotnosci w komorze do gotowania zapewnia
widocznos¢ o wysoce neutralnej kolorystyce, aby umozliwia¢ szybkie rozpoznanie stanu gotowanej
zywnosci

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

> Elektroniczny ogranicznik bezpieczeristwa dla temperatury dla generatora pary i gorgcego powietrza

> Zintegrowany hamulec tarczy wentylatora

> Zastosowanie tabletek do czyszczenia i pielegnacyjnych Active Green (preparat czyszczacy w postaci
statej) zapewnia optymalne bezpieczerstwo pracy

> Pamie¢ danych HACCP i ich transmisja poprzez port USB

Testowane zgodnie z krajowymi i miedzynarodowymi normami odnoszacymi sie do dziatania

bezobstugowego

> Maksymalna wysokos¢ potki nie wigksza niz 1,6 m przy zastosowaniu stelaza RATIONAL

Ergonomiczna klamka z funkcja otwierania z lewej/prawej oraz z funkcjg zatrzaskiwania

A"

\"

Podtaczanie do sieci

> Zintegrowane ztgcze USB chronione IP do lokalnej wymiany danych

> Opcjonalny, zintegrowany, chroniony IP interfejs Ethernet

> Opcjonalny, zintegrowany interfejs WLAN (wraz z interfejsem Ethernet)

Czyszczenie i pielegnacja

> Automatyczny system czyszczenia i pielegnacji komory i generatora pary niezalezny od cisnienia
sieciowego

> CareSystem: Automatyczne czyszczenie i usuwanie kamienia z generatora pary

> 4 programy myjace o réznej mocy do czyszczenia bez nadzoru, réwniez przez noc

Prosta i intuicyjna obstuga programéw myjacych: Wyswietlanie wybranego programu czyszczenia,

zalecanej liczby tabletek oraz pozostatego czasu mycia

Bezpieczne zakoriczenie czyszczenia po awarii zasilania dzieki komorze do gotowania wolnej od

detergentéw
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iCombi® Classic 10-2/1E/G

Stosowanie wolnych od fosforanu i fosforu aktywnych tabletek do czyszczenia i pielegnacji Active-Green

Higieniczny montaz na poziomie podtogi bez nézek dla tatwego i bezpiecznego czyszczenia

Drzwiczki urzadzenia z wentylowang przestrzeniag miedzy podwéjng szyba i z odchylana szybka wewnetrzna dla tatwego czyszczenia

Stal szlachetna DIN 1.43071 wewnatrz i na zewnatrz, bezszwowa higieniczna komora do gotowania z zaokraglonymi naroznikami i optymalnym
przeptywem powietrza

tatwe i bezpieczne czyszczenie zewnetrzne dzieki powierzchniom szklanym i ze stali szlachetnej oraz ochrona przed strumieniami wody ze
wszystkich kierunkéw dzieki klasie ochrony IPX5

Obstuga

>

>
>

>

4-3-calowy kolorowy wyswietlacz TFT i programowalne przyciski umozliwiaja prosta i intuicyjng obstuge. Tryby pracy i funkcje sg wizualnie
podswietlone

Prostg obstuge i doktadne ustawienia umozliwia sSrodkowe pokretto regulacji z funkcja push

Sygnat akustyczny i wizualny w razie koniecznosci podjecia dziatania

Okapy wyciggowe/kondensacyjne (akcesoria) z dostosowang do sytuacji mocg ssaca oraz funkcja transmisji komunikatéw serwisowych.

Instalacja, konserwacja i Srodowisko

V V.V V V V V V V V V

Zalecany jest profesjonalny montaz przez technikéw certyfikowanych przez RATIONAL

State przytacze odptywowe zatwierdzone przez SVGW

Dostosowanie do miejsca instalacji (wysoko$¢ nad poziomem morza) przez automatyczna kalibracje

Praca bez uktadu zmiekczania wody i bez koniecznos$ci dodatkowego recznego usuwania kamienia

Montaz na réwni z podtogg i $ciang poprzez podtaczenie w obszarze cokotu*

Drzwiczki komory do gotowania z podwdjng szyba i specjalng powtoka odbijajaca ciepto, minimalizujaca straty energii
Service Diagnose System z automatycznym wyswietlaniem powiadomien serwisowych

Zalecana jest regularna konserwacja. Konserwacja zgodnie z zaleceniami producenta dostepna u partneréw serwisowych RATIONAL
2-letnia gwarancja RATIONAL** na nowe urzadzenia (obejmujaca czesci, robocizne i dojazd)

* Szczegdtowe informacje mozna znalez¢ w instrukcji instalacji lub planowania

** Obowiazuja warunki okreslone w deklaracji gwarancji producenta na stronie www.rational-online.com

Opcje

V V. V V V V V V V V V V VvV V

Drzwiczki komory do gotowania z zawiasami po lewej stronie

MarineLine — wersja do stosowania na statku

SecurityLine — wersja do stosowania w wiezieniach oraz wersja zabezpieczona
MobilityLine — wersja mobilna (mozna zamoéwi¢ jako osobne akcesorium)
HeavyDutyLine — wersja wyjatkowo wytrzymata

Zintegrowany odptyw ttuszczu

Pakiet ruchomego stelaza

Zabezpieczone zamkniecie drzwi

Styk bezpotecjatowy do podtaczenia zewnetrznego modutu sygnalizacyjnego
Ochrona panelu obstugi

Zamykany panel obstugi

Mozliwos¢ podtaczenia do instalacji optymalizujacej zuzycie energii
Zintegrowany, chroniony IP interfejs Ethernet

Zintegrowany interfejs WLAN (wraz z interfejsem Ethernet)
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Specyfikacje techniczne

Wymiary i masa
Wymiary (wys. x szer. x gt.)
System do gotowania (korpus)
System do gotowania (tacznie)

System do gotowania wraz z opako-
waniem

Maksymalna wysokos¢ robocza naj-
wyzszego poziomu*

1072 x 1014 x 975 mm
1072 x 1064 x 1042 mm
1175x 1250 x 1155 mm

<1,60m

*W razie stosowania odpowiedniej podstawy RATIONAL

Masa

Maksymalna wielkos¢ zatadunku na
poziom

Maksymalna catkowita wielkos¢ zata-
dunku

Masa urzadzenia elektrycznego bez
opakowania

Masa urzadzenia elektrycznego z opa-
kowaniem

Masa urzadzenia gazowego bez opa-
kowania

Masa urzadzenia gazowego z opako-
waniem

9 kg

90 kg

160 kg

187 kg

184 kg

211 kg

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecie 3 NAC 400V

Wartosci przytaczeniowe wersji elek-
trycznej

Moc dla trybu ,Para”

Moc dla trybu ,Gorace powietrze”
Zabezpieczenie

Impedancja przytaczeniowa

Typ RCD

Napiecie 3 AC220V

Wartosci przytaczeniowe wersji elek-
trycznej

Moc dla trybu ,Para”

Moc dla trybu ,Gorace powietrze”
Zabezpieczenie

Impedancja przytaczeniowa

Typ RCD

37,4 kW

36 kW
36 kW
63 A
0,09 Q
B

34,3 kW

32,94 kW
32,94 kW
100 A
0,09 Q

B

Warunki przylaczeniowe wersji gazowej

LPG G31

Catkowite nominalne obciazenie ciepl-
ne

Nominalne obciazenie cieplne w trybie
pary

Nominalne obciazenie cieplne w trybie
goracego powietrza

Wymagane ci$nienie przytaczeniowe

40 kW

40 kW

40 kW

25 - 57,5 mbar

LPG G30

Catkowite nominalne obciazenie ciepl-
ne

Nominalne obcigzenie cieplne w trybie
pary

Nominalne obciazenie cieplne w trybie
goracego powietrza

Wymagane ci$nienie przytaczeniowe
Gaz ziemny H G20

Catkowite nominalne obcigzenie ciepl-
ne

Nominalne obcigzenie cieplne w trybie
pary

Nominalne obciazenie cieplne w trybie
goracego powietrza

Wymagane ci$nienie przytaczeniowe

Srednica przylacza gazu: 3/4"

iCombi® Classic 10-2/1E/G

42 kW
42 kW
42 kW

25 - 57,5 mbar

40 kW
40 kW
40 kW

18 — 25 mbar

Inne rodzaje gazu i wartosci napiecia dostepne sa na zadanie

Warunki przytaczeniowe wersji gazowej

Napiecie TNAC 230V
Wartosci przytaczeniowe gazu
Zabezpieczenie

Typ RCD

Warunki przytaczeniowe wody
Doptyw wody (waz ci$nieniowy); kaz-
dy
Cisnienie wody (ci$nienie przeptywu);
kazdy

Kazdy odptyw wody

Maksymalna predkosc¢ przeptywu na
system do gotowania

1,5 kW
16 A
B

3/4"

1,0-6,0 baréw

DN 50
12 1/min.

Warunki przytaczeniowe powietrza wywiewanego oraz obciazenie

termiczne
Obciazenie cieplne utajone
Odczuwalna emisja cieplna

Wartos¢ dzwieku (urzadzenia elek-
tryczne)

Wartos¢ dzwieku (urzadzenia gazowe)

Dane warunkéw przytaczeniowych

Ztacze przekazu danych LAN
Ztacze przekazu danych WiFi

Minimalne odstepy przy instalacji

Minimalny od- Zlewej
step
Standard 50 mm

1763 W
2216 W
58 dBA

63 dBA

RJ45
IEEE 802.11a/g/n

Z tytu Z prawej

0 mm 50 mm

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

Warunki instalacji

> W razie dziatania Zrédet ciepta z lewej strony urzadzenia minimalny odstep z lewej musi wynosi¢ 350 mm.
> Nalezy przestrzega¢ 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.
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Dopuszczenia
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iCombi® Classic 10-2/1E/G

Rysunek techniczny wersji elektrycznej
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iCombi® Classic 10-2/1E/G

Rysunek techniczny wersji gazowej
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Rura wywiewna urzadzenia gazowego (gorace powietrze)
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iCombi® Classic 10-2/1E/G

Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe Numer katalogowy
Tabletki czyszczace RATIONAL Active Green — gwarantujg najlepsza wydajnosc czyszczenia

Tabletki pielegnacyjne RATIONAL — skutecznie zapobiegaja osadzaniu sie kamienia

Podtaczany na zewnatrz 1-drozny czujnik temperatury rdzenia ze skrzynka z portem USB

Podtaczany na zewnatrz czujnik temperatury rdzenia Sous-vide ze skrzynka z portem USB

Zestaw do montazu urzadzenia

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

Konstrukcja poziomujaca do kompensacji réznic wysokosci i spadkéw w przypadku montazu na stole i podtodze
Mobilny zestaw do konstrukgji z rolkami i wyréwnywaniem wysokosci do montazu na podtodze

Stelaze ruchome i stelaze na talerze — dla tatwego zatadunku poza systemem do gotowania

Systemy Finishing na bankiety

Szyna wjazdowa do stelazy ruchomych i stelazy na talerze

Woézek transportowy do stelaza ruchomego i stelaza na talerze — wersja standardowa i z regulacjg wysokosci
Zestaw montazowy Combi-Duo — do konstrukcji Combi-Duo w przypadku urzadzen gazowych i 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 wentylacyjny z wyciagiem — tylko do urzadzer elektrycznych

Okap kondensacyjny UltraVent Plus — tylko do urzadzen elektrycznych

Okap kondensacyjny UltraVent — tylko do urzadzen elektrycznych

Dodatkowe elementy chroniace przed staranowaniem do urzadzer HeavyDutyLine

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

VarioSmoker

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

Projektant RATIONAL AG

ul. Bokserska 66 02-690 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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