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Sus propias ideas.
Implementadas de
acuerdo a sus reglas.

Trabajar al limite todos los dias y auln asi ser creativo,
producir grandes cantidades y aun asi cumplir con sus
propios altos estandares, querer hacerlo todo y aln
mantenerse enfocado. Esto es el dia a dia de los
¢Qué no hay una mejor opcidn? Tal vez con un
de coccidn que pueda proporcionar el desen
de muchos. En un mismo equipo. Que pueda
parrillar, hornear, freir, estofar, cocinar al va
resistente, facil de usary que se ajuste a las exigern
de una cocina profesional. Que implemente Ias it
Chef. Confiable. Segun sus reglas. Con una alta

El resultado
El iCombi Classic. La solucio
aquellos que conocen su pro
necesitan una tecnologia co
retos diarios.



El iCombi Classic.

La potencia es el resultado
de sus detalles.

El iCombi Classic es un verdadero equipo multiusos y se
convertira rapidamente en un ayudante indispensable en su
cocina. En una superficie de menos de 1m?2, sustituye a numerosos
aparatos de cocina convencionales, es robusto, potente y eficiente.
Se puede operar facilmente. Y convence con funciones que
garantizan una alta calidad de coccidn. Para que con su experiencia

como Chef siempre obtenga el resultado que busca.

® Es convincente
Una herramienta que combina una alta
productividad con una alta calidad de los
alimentos.

rational-online.com/mx/iCombiClassic

Facil manejo
Perilla giratoria con funcién de empuije,
pantalla a color, simbolos representativos
en lainterfaz de usuario - para que pueda
trabajar de forma intuitiva y sin errores.
© Pagina 08

Programacion sencilla
Programacion individual de hasta 100 programas
con procesos de coccion de hasta 12 pasos cada uno.
Para obtener resultados siempre reproducibles.
© Pagina 08

ClimaPlus
La méxima potencia de deshumidificacién y el ajuste de
la humedad en intervalos de 10%, crean un clima preciso
en la cdmara de coccidn. Para resultados rapidos.
© Pagina 06

ENERGY STAR®-Partner
Calificacidn excelente en términos de eficiencia energética. El iCombi Classic ha
sido probado por uno de los programas de certificacion mas exigentes.

Conexidn adicional
La interfaz LAN o WiFi opcional permite la conexién a
ConnectedCooking, la solucién de red de RATIONAL.
Por ejemplo, para la creacién central de programas
individuales y documentacién de higiene.

.................. Ventiladores
Gracias a los 3 ventiladores y al disefio de la camara de coccion, se
garantiza una distribucién éptima del calor y, por lo tanto, una gran
aportacion de energia a los alimentos. Para obtener resultados
consistentes y alta productividad.
© Pagina 06

.................... Limpieza y descalcificacion
Limpieza automatica, también durante la noche,
pastillas de limpieza sin fosfatos y un consumo
reducido de limpiador - no podria ser mas limpio.
El Care-System previene la calcificacion.
© Pagina 10

lluminacion LED de la camara de coccién
La confianza es buena, tener todo bajo
control es mejor: Gracias a la alta
intensidad y al color neutro de la luz,
se puede distinguir rapidamente el
grado de coccion exterior de los
alimentos.
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¥l  Deshumidificacion
El iCombi Classic realiza el trabajo a un nivel de desempeno siempre alto: gracias a ® Esto trae consigo
su centro de medicién y control de un clima uniforme e individual en la cdmara de Mas rendimiento, mayor
coccion. Gracias al potente generador de vapor fresco para una éptima saturacion 3 O O °C productividad, menos
de vapor. Gracias a una potente deshumidificacion, mas ventiladores y un éptimo '
disefio de la cdmara de coccidn. De esta manera, se suministra una cantidad precisa A . . consumo de recursos.
de energia a los alimentos que se estan cocinando, y cuando se necesita, de forma A] re Cd h en te

especialmente potente. El resultado: un gran volumen de carga con una excelente

uniformidad en todos los niveles. Con hasta un 10% menos consumo de energia y

agua. Para un solo objetivo: Obtener alta satisfacciéon como Chef logrando cortezas

crujientes, deliciosas marcas de parrilla y empanizados crocantes. m a X .

rational-online.com/mx/ClimaPlus

Saturacion de vapor



Todo puede ser con
Facil e intuitivament

Facil manejo

Asi de rapido puede ser: Después de poco
tiempo, podra manejar el iCombi Classic

con una facilidad inimaginable. Gracias a su
simplicidad, sus simbolos representativos y
su perilla giratoria con funcién de empuje. Es
muy sencillo.

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

¢Satisfecho con el resultado? Entonces
guarde el proceso de coccidén con un maximo
de 12 pasos. Por cierto, puede hacer esto
para hasta 100 procesos de coccidn.

© Para un alto nivel de estandarizacion,
seguridad y calidad.

<

Modo de coccién Vapor

El generador de vapor fresco con ajuste

de humedad en pasos de 10% produce
vapor fresco higiénico. Esto, junto con la
temperatura constante de la cdmara de
coccidn para una éptima saturacidn de vapor,
garantiza un proceso de coccién uniforme.

© Para alimentos jugosos, de color apetitoso,
textura al dente y la conservacion de
nutrientes y vitaminas.

RATIONAL

iCombi Classic

]

Modo de coccion Aire caliente

Los alimentos que se van a cocinar son
sometidos a una circulacion de aire caliente
por todos los lados, con una velocidad de
aire que se ajusta individualmente. Las
reservas de energia son incluso suficientes
para una carga completa de alimentos fritos
y congelados como calamares, croquetas o
productos horneados.

© Rendimiento potente para obtener buenos
resultados.

Modo de coccion Combinacién

Las ventajas del vapor se combinan con las
ventajas del aire caliente: tiempos de coccion
cortos, menores mermas por coccidon y mayor
concentraciéon de aromas y colores. Para
excelentes resultados de coccidn.

© Sin mermas, sin resecar, y con mucha
calidad.
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No importa lo duro que haya trabajado el iCombi Classic, el
sistema de limpieza automatica encontrard la solucidén para
cualquier grado de suciedad. Fuerte, ligera, media. Con pastillas
de limpieza sin fosfatos. Durante el dia o la noche. O a veces de
forma inmediata, incluso sin pastillas. Incluso con el Care-System,
que hace innecesarios los costosos sistemas de ablandamiento de
aguay la descalcificacidon constante del generador de vapor. Y para
facilitar la limpieza, se pueden seleccionar en la pantalla los niveles
de limpieza de forma rapida y sencilla.

&
(i

® Porque sélo una cosa es
importante
Que siempre trabaje con un
sistema de coccion higiénicamente
perfecto sin esfuerzo.

rational-online.com/mx/limpieza

11



Rentabilidad.

Puede revisarlo de cualquier angulo:
Siempre salen las cuentas.

Mas potencia con menos consumo. Porque usted puede
prescindir de gran cantidad de aparatos de coccién
convencionales y, por lo tanto, muchos costos de inversion.
Porque se reduce el consumo de materias primas, grasa y energia
Yy, por lo tanto, muchos recursos ya nos son necesarios. Debido a
que la produccion cuenta con certificacion del medio ambiente,
la logistica de distribucidn es energéticmente eficiente y los
productos de limpieza no contienen fosfatos, hablamos de una
practica sustentable y evitamos sentimientos de culpa.

Compruébelo usted mismo.

El ejemplo se basa en un restaurante con 200 comidas
diarias y dos iCombi Classic 10-1/71 en uso. El equipo
de comparacién no cuenta con ClimaPlus.

® Valelapena
La conclusién es que el tiempo
de retorno de la inversion es
extremadamente corto, y hace que
el trabajo sea mas agradable.

rational-online.com/mx/invest

Su ganancia

Calculo Su ganancia adicional
mensual mensual

Haga su propio
calculo

Carne/Pescado/Aves

Significativamente menos pérdidas por
coccion que se traducen en hasta un 25 %*
menos de consumo de materia prima.

Energia

Gracias a los cortos tiempos de
precalentamiento y a la moderna tecnologia
de control, usted consume hasta un 70 %*
menos de energia.

Aceite

El aceite se vuelve casi innecesario. El
costo de materia prima y los costos de su
eliminacién se reducen hasta en un 95 %.*

Horas de trabajo

Ganancias a través de la preproduccion, el
facil manejo y la limpieza automdtica.

Filtrado de agua/descalcificacion

La limpieza y descalcificacion automatica
elimina completamente estos costos.

Su ganancia adicional mensual

Su ganancia adicional anual

Costo de materia prima

124,997 MXN
=31,249 MXN
Costo de materia prima con el iCombi Classic
93,748 MXN
Consumo
4,800 kWh x 2.14 MXN por kWh
=7,190 MXN
Consumo con el iCombi Classic
1,440 kWh x 2.14 MXN por kWh
Costo de materia prima
4,002 MXN
= 3,802 MXN
Costo de materia prima con el iCombi Classic
200 MXN
168 Hrs. menos x 36 MXN** = 6,048 MXN
Costos habituales
2,482 MXN
=2,482 MXN
Costos con el iCombi Classic
0 MXN
=50,771 MXN
=609,252 MXN

* En comparacién con equipos de coccién convencionales.
** Célculo ponderado de costo por hora por cocinero/personal de limpieza.

13



Sustentabilidad. Calidad del producto comprobada.

Bueno para el medio ambiente, Un 1Combi Classic es
excelente para el bolsillo. un equipo que dura.
Muchos anos.

La sustentabilidad protege los recursos y ahorra dinero: La ® Por amor a nuestro entorno La rutina diaria en la cocina: trabajo duro. Por ello, los
produccidn y la logistica energéticamente eficientes, los nuevos Para que pueda cocinar de manera vaporizadores combinados de RATIONAL son robustos
estandares de ahorro de energia y el reciclaje de los equipos y estan fabricados con mucho cuidado. Esto es resultado

I I n n balan
viejos, son algo habitual en RATIONAL. Y con el iCombi Classic, saludable y tenga un balance de que son manufacturados en Alemania, pero también

la sustentabilidad se vuelve algo igual de habitual en su cocina: ecologico, que bien merece su del principio de "una persona, un equipo". Esto significa
En comparacién con los aparatos de cocina tradicionales, usted nombre. que cada uno de los trabajadores de la produccion
ahorra energia. necesita emplear menos materia prima; evita la asume responsabilidad total por la calidad de su sistema

de coccidn. Incluso ponen su nombre en la placa de
identificacion de la unidad. Somos igual de exigentes
con nuestros proveedores: Los altos estandares de
calidad, la mejora continua y la garantia de fiabilidad y
durabilidad de los productos son el centro de atencion.
No es de extranar que el vaporizador combinado mas
antiguo de RATIONAL sigue funcionando desde hace
mas de 40 anos.

sobreproduccidn. Y cocina también de forma mas saludable.

rational-online.com/mx/green

® Usted puede contar con ello
Fabricado para el uso diario, sélido y
duradero, cuente con un socio confiable.

rational-online.com/mx/company

RA

RATIONAL AG Siegfred-Maister-Stralie 1
D-55899 Landsberg 2am Lech
www rationai-anline.com

proudly assembled by
| Tobias Vief |

Mod.

] iCP 10-11 E | l 18,9kW |

[ 3NAC 400V 50/60Hz |

Made in Germany




Detalles técnicos.

Ofrece todo.

16

Hasta el ultimo detalle.

Quien tiene grandes resultados por lograr,
necesita estar equipado con la mejor
tecnologia. Por eso el iCombi Classic cuenta
con:

@ lluminacion LED de la camara de coccién

© Supervision de equipos y descarga de

datos HACCPy de servicio a través de
ConnectedCooking (sélo con interfaz opcional
LAN o WiFi) ® Nueva tecnologia de sellado
para los equipos de piso @ Ducha de mano
integrada ® Generador de vapor fresco

O Puerta de doble vidrio con revestimiento
reflectante de calor

Adicionalmente: LAN /WiFi (opcional),
bandeja de goteo integrada en la puerta,
separacién centrifuga de grasa

17
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Accesorios.

L os elementos adecuados
para su exito.

Usted sabe bien cdmo hacer las cosas, el iCombi Classic es su herramienta
y le apoya en el camino hacia el resultado deseado. También con los
accesorios adecuados. Desde la bandeja para parrilla, con una excelente
conductividad térmica, hasta las potentes campanas de extraccion y
condensacion o las practicas mesas. Independientemente de la finalidad
de los distintos accesorios, todos tienen una cosa en comun: Son fuertes y
trabajan mucho. Todos los dias.

© CombiFry @ Contenedor de granito
esmaltado @ Sartén para asary hornear
O Bandeja para asar y hornear ® Bandeja
para parrilla y pizza ©® Multibaker

® Accesorios originales RATIONAL
Con los accesorios adecuados, los
resultados son impresionantes.

rational-online.com/mx/accesorios

19



Resumen de modelos iCombi Classic.

Cuando el trabajo llama, no hay forma

de detenerlo.

J\
I

El iCombi Classic viene en muchos tamanos iCombi Classic 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
diferentes, después de todo, su rendimiento Versién eléctrica y gas
debe ajustarse a sus necesidades y no al revés. C idad 6x1/1GN 10 x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
. . . . . . apacida x x x x x x
¢20 6 2,000 comidas? ¢Cocina a la vista del P
cliente? ¢ Tamafo de la cocina? ¢Eléctrico? Numero de comidas al dia 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
¢Gas? 6-1/1¢é20-2/1? iCudl es el mejor 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
modelo para su cocina? 2/8GN 2/8GN 2/8GN
. .. Ancho 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm
Todo sobre opciones, caracteristicas y
accesorios en: rational-online.com Profundidad (incluida la manija de la puerta) 775 (842) mm 775 (842) mm 975 (1042) mm 975 (1042) mm 847 (913) mm 1052 (1117) mm
Altura (incluido el tubo de ventilacién) 754 (804) mm 1014 (1064) mm 754 (804) mm 1014 (1064) mm 1807 (1872) mm 1807 (1872) mm
Alimentacion de agua R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Desagtie DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Presién de agua 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
Eléctrico
Peso 95 kg 123 kg 128 kg 165 kg 246 kg 313 kg
Carga conectada 10.1 kW 17.5 kW 20.8 kW 34.6 KW 34.5 kW 63 kW
Fusible 3x32A 3x63A 3x63A 3x100A 3x100A 3x200A
Alimentacion de la red 3 AC 200V 3 AC 200V 3 AC 200V 3 AC 200V 3 AC 200V 3 AC 200V
Potencia “Aire caliente” 9.47 kW 16.64 kW 19.97 kW 33.28 kW 33.28 kW 61.08 kW
iCombi Pro —El nuevo punto de referencia. Potencia “Vapor” 8.32 kW 16.64 kW 19.97 kW 33.28 kKW 33.28 kW 49.94 kW
El iCombi Pro es inteligente, eficiente y flexible. Y
proporciona los resultados que usted desea. Una y otra Gas
vez. Sin importar quién lo maneje. Junto con el iVario Pro Peso 110 kg 143 kg 147 kg 187 kg 267 kg 346 kg
es imbatible, en especial para las cocinas grandes.
Carga conectada — eléctrico 0.6 kW 0.9 kW 0.9 kW 1.5 kW 1.3 kW 2.2 kW
Fusible 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A
E Alimentacién de la red 1NAC 127V 1NAC 127V 2AC220V 2AC220V 1NAC 127V 2AC220V
. Alimentacién/toma de gas 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G 3/4"1G
Gas natural/Gas liquido G30*
Max. Carga térmica nominal 13 kW /13.5 kW 22kW /23 kW 28 kW /29.5 kW 40 kW /42 kW 42 kKW /44 kW 80 kW /84 kW
iVario Pro — Muy diferente y también de RATIONAL.
Hervir, freir, estofar; el iVario Pro, que trabaja con calor Potencia “Aire caliente” 13kW/13.5 kW 22kW /23 kW 28 kW,/29.5 kW 40 kW /42 kW 42 kW /44 kW 80 kW /84 kW
por contacto, es el complemento ideal para el iCombi Pro. Potencia “Vapor” 12 KW,/12.5 KW 20 kW,/21 kW 21 kW22 kW 40 KW,/42 kW 38 kW,/40 kW 51 kW,/53.5 KW

Inteligente, cémodo, flexible. Un equipo imbatible.

* Para asegurar un funcionamento adecuado, debe asegurarse la presion de flujo de la conexion correspondiente:

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 G30y G31: 25-57.5 mbar (0.363-0.834 psi).
ENERGY STAR esta disponible para los sistemas de coccidn 6-1/1y 6-2/1 eléctrico y gas, asi como 10-1/1 eléctrico. Los modelos iCombi Pro (LM100) y iCombi Classic
(LM200) estan certificados por la NSF como se puede ver en el listado de la NSF.

AH @ e Ml ® w2 kel W b X @Ve

20 21

®
nc
DA
©




ServicePlus.

El comienzo de una maravillosa amistad.

Con el servicio adecuado, el sistema de coccion RATIONAL y
su cocina se convierten en un éxito: Con RATIONAL tiene a su
disposicion desde la asesoria inicial, los testeos, la instalacion
y la capacitacion inicial personalizada, hasta las actualizaciones
de software y la linea de atencion telefénica para sus preguntas
individuales, la ChefLine. O puede continuar su aprendizaje

en la Academia RATIONAL. Al mismo tiempo, puede ponerse
en contacto en todo momento con uno de los distribuidores
autorizados de RATIONAL: Ellos conocen muy bien los sistemas
de coccidn y encontraran el adecuado para su cocina. Y en caso
de emergencia, el equipo de servicio técnico de RATIONAL se
encuentra rapidamente disponible en todo el mundo.

22

® ServicePlus
Todo esto con un unico objetivo:
Asegurar que usted saque el
maximo provecho a su sistema de
coccion, que pueda disfrutar de su
inversion durante mucho tiempoy
que no se le acaben las ideas.

rational-online.com/mx/ServicePlus

// “Después de participar en el evento en

iCombi live.

vivo, decidimos trabajar con el sistema

de coccidn que nos presentaron”.

George Kailis, duefo y director del TAMALA
Café Bar, Kiti, Chipre

Que nadie le cuente, compruébelo

usted mismo.

Suficiente teoria, es momento de practicar, porque nada es mas
convincente que la propia experiencia: Descubra los sistemas de

coccion RATIONAL en accidn, permitanos mostrarle las funciones

y pruebe cémo trabajar con ellos. En vivo, sin compromiso y muy
cerca de usted. (Tiene alguna pregunta o requiere informacion
especifica de acuerdo con sus necesidades y sus posibles

aplicaciones? Entonces lldmenos o envienos un correo electrénico.

Mas informacidn, detalles, videos y testimonios de clientes
también los puede encontrar en rational-online.com

® iRegistrese ahora!
Tel. 555292 7538
info@rational-online.mx

rational-online.com/mx/live
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RATIONAL México SA de CV

Miguel de Cervantes Saavedra169 Piso 4
Col. Ampliacién Granada

11520, Del. Miguel Hidalgo

Ciudad de México

Tel. +52 (55) 5292-7538

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

O f ¥y ©

in

@

20.279-V-03-MDS/Ad-10/21-es_Mx

Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos que representen una mejora.



