RATIONAL

WYyposazenie

dodatkowe RATIONAL.
Wytrzymate. Trwate.
Niestrudzone.
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Gorqce Ttuste. Petne zatadunki.

ﬁ.kcesoma do 1Combi
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o Muszq by¢ wytrzymate, by¢ w stanie znies¢ codziennie
’ uzy w klichmach profesjonalnych — dopiero
y tace doignllowama i pieczenia pizzy, Podstawae
, f alerze, CombiFry i okapy kondensacyjne zastuguja
na miano oryginalnych akcesoriow RATIONAL. To
‘ - wiagnie one umozFWl’a]q korzystanie z mozliwosci
iCombi Pro i iCombi Classic w petnym zakresie. Tylko
dzieki nim moze udac sie przyrzadzanie produktéw
wstepnie smazonych, kurczakéw, wypiekdéw i warzyw
z grilla. Nawet stek otrzymuje apetyczne paski z grilla.
~ Aby optymalnie wykorzystywac swoje urzadzenia. Aby
nie trzeba byto przerywac pracy z uwagi na uporczywe
zabrudzenia, uciazliwe uszkodzenia i przegrzane
akcesoria.

Wytrzymate akcesoria.
Aby wszystko udawato sie zgodnie z
planem. Za kazdym razem.




Grillowanie i smazenie.

Wyzsza wydajnosc produkcyjna, lepsze

rezultaty.

Powtoka TriLax

Akcesoria RATIONAL z powtoka TriLax odznaczaja
sie wysokim przewodnictwem termicznym, zostaty
opracowane z myslg o grillowaniu, smazeniu i
pieczeniu i sg wytrzymate na temperatury do 300°C.
Dodatkowo wytrzymata powtoka zapobiegajaca
przywieraniu wspomaga przyrumienienie.

O Blacha do smazenia i pieczenia

Uniwersalna blacha do przyrzadzania ryb, miesa,
drobiu w kawatkach, smazonych ziemniakéw, warzyw,
wypiekow i wielu innych produktéw. Z zachowaniem
soczystosci i chrupigcymi skérkami.

© Taca do grillowania i smazenia

Do grillowania soczystych mies, ryb lub warzyw. Ze
strong z klasycznym wzorkiem grillowym i strong

z krawedzig dookota umozliwiajacy przyrzadzanie
produktow krétko smazonych. Idealne uzupetnienie
podczas pracy w trybie a la carte.

© Taca do grillowania i pieczenia pizzy

Strona do pieczenia pizzy ze Swiezego ciasta lub
convenience, podptomykdéw i tradycyjnej pity. Druga
strona do grillowania warzyw, ryb i miesa.

O Multibaker

Do optymalnego porcjowania takich potraw, jak jaja
sadzone, omlety, placki ziemniaczane czy tortille z
zachowaniem jednakowych wielkosci porcji.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 22.

O Ruszt grillowy w kratke i paski

Z klasycznymi paskami grillowymi z jednej strony,
z drugiej — oryginalny amerykanski wzor w stylu
steakhouse. Wyjatkowo wytrzymaty i trwaty. Brak
koniecznosci wstepnego rozgrzewania.

0O Ruszt CombiGrill

Do przyrzadzania potraw grillowanych w duzych
ilosciach. Wstepne rozgrzewanie rusztu nie jest
konieczne.

@ Ruszt do zatadunku

Idealne uzupetnienie rusztu CombiGrill. Do
przyrzadzania cienkich produktéw z grilla, takich jak
btyskawiczne steki lub warzywa. Wystarczy utozy¢
je na ruszcie do zatadunku, ktéry nastepnie nalezy
umiesci¢ na rozgrzanym ruszcie CombiGrill, a po
zakonczeniu wyjac z urzadzenia.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 22.

© Forma do smazenia i pieczenia

Do przyrzadzania klasycznych dan z patelni, takich jak
placki ziemniaczane, tortille, quiche, nalesniki lub mate
ciasta, jak np. tarta tatin. Falowane denko zapewnia
szybkie przewodnictwo termiczne. Z tacami do
przenoszenia utatwiajacymi obstuge.

O Pojemniki emaliowane ,w marmurek”

Z zaokraglonymi narozami, zapobiegajacymi stratom
przy porcjowaniu ciast i zapiekanek. Dzieki wysokiemu
przewodnictwu cieplnemu pojemniki doskonale
sprawdzajg sie do smazenia, duszenia, podsmazania i
pieczenia. Praktycznie niezniszczalne.



Zastosowania specjalne.

Aby wszystkie wyjgtkowe dania
wysmienicie sie udawaty.

O O Ruszty Superspike do kurczakéw i kaczek
Znacznie krotsze czasy przyrzadzania dzieki
pionowemu ustawieniu drobiu i zwigzanemu z tym
efektowi komina. Wyjatkowo soczyste mieso piersi
drobiowych i réwnomiernie przyrumienione skorki.

© CombiFry

Przyrzadzanie duzych ilosci produktdw wstepnie
smazonych, takich jak paluszki rybne, frytki lub
tédeczki ziemniaczane bez dodatkowego ttuszczu.
Smaczne i zdrowe.

O Ruszt do zeberek spareribs
Optymalne obtozenie urzadzenia dzieki pionowemu
utozeniu zeberek, do 3,5 kg na jeden ruszt.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 25.

© Sztyce do grilla i Tandoori

Z okragtym, kwadratowym lub prostokatnym
przekrojem o réznych srednicach, do przyrzadzania
miesa, ryb, drobiu lub warzyw.

O Potato Baker
Do przyrzadzania pieczonych ziemniakéw i kukurydzy
bez folii aluminiowej i nawet o 50%* szybciej.

* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 25.

@ Rozen do pieczenia jagniecia lub prosiaka
Do fatwego przyrzadzanie catych jagniat lub prosiagt o
masie do 30 kg.



Wypieki.
Tak powstaje prawdziwa jakosc.

© Formy na muffiny i tymbale
Z wysoce elastycznego materiatu, o optymalnych
wiasciwosciach zapobiegajacych przywieraniu, do

przyrzadzania muffinéw i deseréw. Pojemnos¢ 100 ml.

© Forma do smazenia i pieczenia

Doskonate do matych ciast, np. tarte tatin. Falowane
dno zapewnia szybkie rozprowadzanie temperatury
na catej powierzchni. Ze specjalnie uksztattowanymi
tacami do przenoszenia utatwiajacymi obstuge.

© Blacha do smazeniai pieczenia

Uniwersalne akcesorium do pieczenia: Butki,
croissanty, ciasto duriskie i wiele wiecej — z
rownomiernym przyrumienieniem, chrupigcg skoérka i
puszystym wnetrzem.

O Perforowana blacha do pieczenia

Idealna do pieczenia chleba, butek, precli oraz
produkcji wszystkich rodzajow produktow wstepnie
wypieczonych.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 22 i 24.

O Pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Naroza pojemnikéw sg wyprofilowane w sposéb
zapobiegajacy stratom podczas przyrzadzania ciast i
zapiekanek. Bardzo dobre wtasciwosci przenoszenia
ciepta, gwarantujace rownomierne przyrumienienie i
puszystos¢ ciast.

O Stelaz ruchomy, norma piekarnicza

Stelaz ruchomy zastepuje stelaz zawieszany.
Umozliwia szybki zatadunek i roztadunek urzadzenia,
jest wykonany z wysokiej jakosci stali szlachetnej,
spetniajacej najwyzsze wymogi jakosciowe i
optymalnie dostosowany do urzadzen RATIONAL.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 22, 24 i 25.

@ Stelaz zawieszany, horma piekarnicza

Dzieki konstrukcji w ksztatcie litery L Stelaz
zawieszany mozna w prosty sposob zatadowac
blachami do pieczenia. A dzieki powiekszonym
odstepom miedzy szynami mozna w petni
wykorzystac catg pojemnos¢ urzadzenia RATIONAL,
rowniez w przypadku wyzszych wypiekdéw. Z wysokiej
jakosci stali szlachetnej, spetniajacej najwyzsze
wymogi jakosciowe.



Akcesoria GN.

Standardowo lepsze.

O Pojemnik perforowany

Wszechstronne, wytrzymate i trwate akcesorium
do gotowania warzyw na parze lub stosowania w
bufecie. Dzieki maksymalnej perforacji produkty
sg przyrzadzane rownomiernie, zachowujg kolory i
wartosci odzywecze.
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0 Pojemniki

Materiat pojemnikéw RATIONAL jest grubszy

od standardowego nawet o 33%. Gwarantuje to
maksymalng stabilnos$¢, réwniez w przypadku duzych
zatadunkow, a takze optymalng trwatosc i wygodng
obstuge bez ostrych krawedzi.

© Ruszt
Doskonaty do przyrzadzania duzych pieczeni. Z
wyjatkowo stabilnej i trwatej stali szlachetne;.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 25.

Dodatki specjalne.

RATIONAL

iCombi Pro

Jeszcze wiece] mozhwosc.

© VarioSmoker

Wedzone aromaty bez koniecznosci posiadania
pieca wedzarniczego, bezposrednio z iCombi Pro.
VarioSmoker umozliwia nadawanie miesom, rybom
i warzywom naturalnego aromatu wedzonego,
ktérego intensywnos¢ mozna dostosowac zgodnie
z upodobaniem. Bezproblemowo udaje sie réwniez
przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 27.

@ Podtaczane na zewnatrz czujniki temperatury
rdzenia

Specjalny, bardzo cienki czujnik temperatury rdzenia
sous vide zapewnia precyzyjne osigganie temperatury
w produkcie bez zaktdcania warunkéw préozniowych
w woreczku. Zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia
mozna stosowac jako zamiennik wewnetrznego
czujnika temperatury rdzenia.

11




Finishing.

Konsekwentne oddzielenie produkc)i od

serwowania potraw.

O Systemy bankietowe

Niezaleznie od liczby porcji: 20, 100 czy kilka

tysiecy — dzieki procesom Finishing potrawy mozna
bez stresu, pospiechu i zatrudniania dodatkowych
pracownikéw przyrzadzi¢ na wyznaczony czas.
Woystarczy przygotowac odpowiednig liczbe talerzy
na zimno i przechowac je w chtodni na Podstawau na
talerze. Na krétko przed zaserwowaniem dan talerze
sg przyrzadzane jednoczesnie z wykorzystaniem
procesu Finishing. System Finishing zawiera
wszystkie akcesoria, umozliwiajgce rozpoczecie pracy
(Podstawa na talerze, pokrowiec Thermocover, wozek
transportowy).
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@ Stelaz na talerze

Wykonany z wysokiej jakosci stali szlachetnej i
optymalnie dostosowany do urzadzen. Przeznaczony
do zatadunku i roztadunku do 120 gotowych talerzy w
iCombi Pro 20-2/1 (o $rednicy do 31 cm).

© Pokrowiec Thermocover

Wykonany ze specjalnych materiatdw izolacyjnych,
przeznaczony do utrzymywania temperatury potraw
przez nawet 20 minut. Szybkie zamykanie i otwieranie
dzieki zamknieciu magnetycznemu. Ponadto fatwy w
Czyszczeniu i zajmujacy niewiele miejsca po ztozeniu.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 22 i 23.

O Szyna wjazdowa do stelaza ruchomego
Przeznaczona do szybkiego i ergonomicznego
zatadunku i roztadunku stelazy ruchomych oraz stelazy
na talerze. Wymagana dla urzadzen typu 6-1/1,
6-2/1,10-1/1i10-2/1.

© Wézek transportowy

Prosty zatadunek i roztadunek stelazy na talerze
w urzadzeniach stotowych. Dzieki duzym, cichym
i higienicznym podwadjnym kdétkom skretnym
gwarantuje bezpieczny transport potraw.

Dostosowany do wysokosci stelazy. Wersja z regulacja

wysokosci dla blatéw roboczych.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 23.

O Wozek transportowy do Combi-Duo
Przeznaczony do prostego i bezpiecznego zatadunku
i roztadunku obu urzadzen jednoczesnie. Konieczne
posiadanie oddzielnej szyny wjazdowej do Combi-
Duo.

13



Combi-Duo.

PodwaqQjna moc na mniejsze] przestrzeni.

© Combi-Duo

Dwa urzadzenia potgczone ze sobg. Gdy dostepna
jest ograniczona przestrzen, a w tym samym czasie
konieczne jest gotowanie na parze i grillowanie, a
dodatkowo trzeba wykonywac wiele innych zadan,
do dyspozycji sq dwa urzadzenia, ktérymi mozna
opcjonalnie sterowac za pomocg gornego. Wieksza
wygoda. Wieksza elastycznos¢.

@ Zestaw montazowy dla zintegrowanego
odprowadzania ttuszczu do urzadzen Combi-Duo
Niezawodnie zbiera skapujacy ttuszcz z komory

i odprowadza go do zbiornika. Rézne wersje w
zaleznosci od wariantu ustawienia.

14

© Warianty ustawienia dla Combi-Duo
Zestaw poziomujacy i Podstawae wykonane z
wysokiej jakosci stali szlachetnej, zapewniajace
stabilne i poprawne ustawienie.

Warianty ustawienia:

> Zestaw poziomujacy wyréwnujacy nierdwnosci
podtoza: wariant niski z niewielka wysokoscig
zatadunku wymaga posiadania rynny odptywowej w
podtodze.

> Ruchomy zestaw na rolkach umozliwiajacy tatwe
czyszczenie, z niska wysokoscig zatadunku, wymaga
rynny odptywowej w podtodze.

> Montaz staty z podstawa | lub |l dla Combi-Duo
z nézkami. Brak koniecznosci posiadania rynny
odptywowej w podtodze.

> Montaz przejezdny z podstawag | lub Il dla
Combi-Duo z kétkami skretnymi z hamulcem.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 26 27.

Podstawy.

Stabilne. Kompaktowe. Praktyczne.

O Zestaw poziomujacy i podstawy

W celu stabilnego i wypoziomowanego ustawienia
urzadzenia RATIONAL do dyspozycji sq podstawy
wykonane z wysokiej jakosci stabilnej stali szlachetnej
w réznych wersjach: otwartej, zamknietej po bokach
lub catkowicie zamknietej z drzwiami. Prowadnice
umozliwiajg przechowywanie akcesoridw. Wersje
mobilne na stabilnych kdétkach skretnych z hamulcem
umozliwiaja elastyczne ustawianie urzadzenia w
kuchni. Wszystkie podstawy sg wykonane zgodnie

z obowigzujgcymi przepisami BHP.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 28.
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Warianty ustawienia.

Bardzo praktyczne.

O Zestaw montazowy do iCombi Pro XS i
CombiMaster Plus XS

Liczy sie rowniez wyglad — dlatego tez z
wykorzystaniem tego zestawu montazowego mate
urzadzenie mozna zintegrowac w strefe gotowania
pokazowego. Uwzgledniono miejsce na okap, wiec
mozna zamontowac UltraVent lub UltraVent Plus.
Zestaw obejmuje komplet oston przed zabrudzeniami
w trudno dostepnych miejscach.

16

@ Urzadzenie wolnostojace w wersji mobilnej
(typ 20-1/1, 20-2/1)

Specjalna rama z czterema wytrzymatymi kétkami
skretnymi z hamulcem, na ktérej montowane jest
urzadzenie, gwarantuje jego tatwe przemieszczanie.

© Urzadzenie stotowe w wersji mobilnej (typ 6-1/1
-10-2/1)

Urzadzenie stotowe jest na state przykrecane do
podstawy Il w wersji mobilnej. Boczne pataki chronig
urzadzenie, a w potaczeniu z duzymi stabilnymi
kétkami utatwiaja jego przemieszczanie.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 27 i 28.

Technologia wentylacyjna.

Aby zapewniC odpowiednie warunki pracy.

Wszystkie okapy wentylacyjne i kondensacyjne

> Majg ponadczasowy, nowoczesny wyglad

> 83 wyposazone w fatwy do czyszczenia front ze
zdejmowanym wlotem powietrza

> dostosowujg moc odprowadzania powietrza dzieki
inteligentnej, bezstopniowej regulacji wentylatora,
np. w przypadku otwarcia drzwi, w zaleznosci od
sytuacji. Montaz jest prosty; istnieje mozliwos¢
doposazenia urzadzen.

O UltraVent

Dzieki technologii kondensacyjnej okap UltraVent
wigze wydostajace sie opary. Przytacze zewnetrzne lub
rozszerzenie dotychczasowej instalacji wentylacyjnej
nie jest dla tego okapu konieczne.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 27.

@ UltraVent Plus

Okap UltraVent Plus jest wyposazony w technologie
kondensacyjna UltraVent oraz w specjalna
technologie filtracyjng. Pozwala ona zaréwno
skraplac pare, jak i unika¢ powstawania typowych dla
grillowania i pieczenia opardéw i ucigzliwego dymu.
Dzieki temu mozna instalowac urzadzenia RATIONAL
takze w krytycznych miejscach — na przyktad w
strefach wyeksponowanych.

© Okap wentylacyjny

Opary sg automatycznie odprowadzane z komory

i odsysane w razie otwarcia drzwi (bez technologii
kondensacyjnej). Konieczne jest przytgcze zewnetrzne.

17



Akcesoria do montazu.

Odpowiedz na kazde wyzwanie.

© Rampa wjazdowa © Ostona termiczna dla prawej i lewej scianki

Przy pomocy rampy wjazdowej mozna wyréwnac bocznej

spadki (do 3%) w podtodze kuchennej. Zapewnia PdzZniejsza instalacja ostony termicznej umozliwia
to bezwstrzasowy wjazd Podstaway ruchomych do ustawienie Zrodta ciepta (np. grilla) blisko prawej lub
urzadzenia RATIONAL. lewej scianki bocznej urzadzenia.

@ Podwyziszenie urzadzenia i Podstaway ruchomych @ Zabezpieczenie przeciwwyptywowe (tylko dla
Podwyzsza przeswit urzadzenia o 70mm. Podstawa urzadzen gazowych)

ruchomy nalezy odpowiednio dostosowac¢ do Do odprowadzania spalin rurg ($rednica rury spalin
wysokosci urzadzenia. 180mm).
18 Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 29.

O Zaczep na uchwyt stelaza ruchomego @ Przerywacz kondensacji

Uchwyt stelaza ruchomego ma dzieki temu state Powoduje przyspieszone wydobywanie sie pary
miejsce i jest zawsze pod reka (dotaczony do urzadzern  wodnej i innych oparéw z rury odpowietrzajace;.
wolnostojacych). Para i wyziewy sg dzieki temu kierowane do uktadu

0 Zestaw podiaczeniowy wentylacyjnego za pomocg przewodu rurowego.

Ztozony z weza doprowadzajacego wode (2m) i rur O Uchwyt Scienny

odptywowych DN 50. Do zajmujacego niewiele miejsca montazu na Scianie.
Mocowanie i materiaty mocujace nie sa dotaczone do
zestawu i nalezy ustali¢ je z architektem/statykiem
oraz inwestorem budowlanym.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 29. 19



Produkty pielegnacyjne.
Higienicznie czyste.

@ Tabletka myjaca Active Green (do iCombi Pro
oraz iCombi Classic)

Czyste urzadzenie, ekologiczne rozwigzanie:
tabletka myjaca z nowa recepturg nie zawiera
fosforandw i fosforu, a dodatkowo pozwala
ograniczyc¢ zastosowanie chemii nawet o 50%*.
Bezkompromisowa sita czyszczenia i higiena.
Umozliwia btyskawiczne czyszczenie biezace
iCombi Pro w zaledwie 12 minut.

@ Tabletka myjaca (do wszystkich SelfCookingCenter
i CombiMaster Plus)

Woysoce skoncentrowane, wydajne tabletki myjace z
intensywnym skfadnikiem aktywnym zapewniajacym
wysoka moc czyszczenia.

* W poréwnaniu z poprzednim modelem.
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O Tabletka pielegnacyjna (do iCombi Pro, iCombi
Classic i SelfCookingCenter z Efficient CareControl)
Substancje pielegnacyjne aktywnie chronig przed
osadzaniem sie kamienia w generatorze pary jeszcze
przed jego powstaniem i wydtuzajg zywotnosc
urzadzenia. Niezawodne bezpieczeristwo pracy

bez koniecznosci zmigkczania wody i ucigzliwego
odkamieniania.

O Tabletka nabtyszczajaca (do SelfCookingCenter bez
Efficient CareControl i CombiMaster Plus)

Aktywna ochrona i wydtuzona zywotnos$¢ dzieki
wysoce wydajnym substancjom pielegnacyjnym.
Komora urzadzenia jest higienicznie czysta i
btyszczaca.

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 29.

@ Tabletka przeciwpieniaca (do wszystkich
iCombi Pro, iCombi Classic, SelfCookingCenter i
CombiMaster Plus)

Ograniczaja piane w przypadku silnie pienigcych sie
rodzajéw wody.

O Preparat myjacy do silnych zabrudzen (dla
wszystkich CombiMaster i ClimaPlus Combi)

Ptyn czyszczacy zapewniajacy higieniczng pielegnacje
urzadzenia.

@ Specjalistyczny preparat do mycia (do wszystkich
CombiMaster i ClimaPlus Combi)

Do usuwania zabrudzen powstatych podczas
gotowania < 200°C, niezracy.

O Preparat nabtyszczajacy, w ptynie (do
ClimaPlus Combiz CleanJet)

Numery katalogowe i pozostate wersje na stronie 29.

O Odkamieniacz (do SelfCookingCenter

bez Efficient CareControl, CombiMaster,
ClimaPlus Combi)

Do skutecznego odkamieniania generatora pary za
pomoca specjalnych substancji pielegnacyjnych.

® Reczny spryskiwacz cisnieniowy

Z mocnego tworzywa sztucznego, wytrzymaty i
tatwy w obstudze. Za pomoca wbudowanej pompy
wytwarzane jest nadcisnienie, ktére nacisnieciem
przycisku mozna skierowac na zabrudzone miejsca z
wykorzystaniem ptynnego srodka czyszczacego lub
preparatu sptukujacego.
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Grillowanie i smazenie.

Perforowane blachy do pieczenia
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600 mm)

Nr:
Nr:
Nr:
Nr:

Blachy do pieczenia i smazenia (nieperforowane)

2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600 mm)

Taca do grillowania i smazenia

1/1 GN (325 x 530 mm)

Taca do grillowania i pieczenia pizzy
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600 mm)

Multibaker

1/3 GN (325 x 265 mm) 2 wgtebienia
2/3 GN (325 x 354 mm) 5 wgtebien
1/1 GN (325 x 530 mm) 8 wgtebien

Ruszt grillowy w kratke i paski
1/2 GN (325 x 265 mm)
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)

Ruszt CombiGrill

1/1 GN (325 x 530 mm)

Ruszt do zatadunku

do rusztu CombiGrill 325 x 618 mm

(do 1/1 GN)

Forma do smazeniai pieczenia

Zestaw matych (4 sztuki wraz z tacg)

Zestaw duzych (2 sztuki wraz z taca)

Forma do smazenia i pieczenia, mata (2 16 cm)
Forma do smazenia i pieczenia, duza (2 25 cm)
Taca do matych form do smazenia i pieczenia

Taca do duzych form do smazenia i pieczenia
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Nr:
Nr:
Nr:
Nr:

Nr:

Nr:
Nr:
Nr:

Nr:
Nr:
Nr:

Nr:
Nr:

Nr:

Nr:

Nr:
Nr:
Nr:
Nr:
Nr:
Nr:

60.74.147
6015.1103
6015.2103
6015.1000

60.73.671
6013.1103
6013.2103
6013.1003

60.71.617

60.73.798
60.70.943
60.71.237

60.73.764
60.73.646
60.71.157

60.73.802
60.73.801
60.73.314

6035.1017

60.73.848

60.73.286
60.73.287
60.73.271
60.73.272
60.73.212
60.73.216

Pojemniki emaliowane ,w marmurek”

1/2 GN (325 x 265 mm), gt. 20 mm

1/2 GN (325 x 265 mm), gt. 40 mm

1/2 GN (325 x 265 mm), gt. 60 mm

2/3 GN (325 x 354 mm), gt. 20 mm

2/3 GN (325 x 354 mm), gt. 40 mm

2/3 GN (325 x 354 mm), gt. 60 mm

2/3 GN (325 x 354 mm), gt. 100 mm

1/1 GN (325 x 530 mm), gt. 20 mm

1/1 GN (325 x 530 mm), gt. 40 mm

1/1 GN (325 x 530 mm), gt. 60 mm

1/7 GN (325 x 530 mm), gt. 100 mm

2/1 GN (650 x 530 mm), gt. 20 mm

2/1 GN (650 x 530 mm), gt. 40 mm

2/1 GN (650 x 530 mm), gt. 60 mm

Norma piekarnicza (400 x 600 mm), gt. 20 mm
Norma piekarnicza (400 x 600 mm), gt. 40 mm
Norma piekarnicza (400 x 600 mm), gt. 60 mm

Finishing.

Thermocover
Typ 6-1/1
Typ 10-1/1
Typ 6-2/1
Typ 10-2/1
Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

System bankietowy

Typ 6-1/1, 20 talerzy
Typ 10-1/1, 32 talerze
Typ 10-1/1, 26 talerzy
Typ 6-2/1, 34 talerze
Typ 10-2/1, 42 talerze
Typ 10-2/1, 52 talerze
Typ 20-1/1, 60 talerzy
Typ 20-1/1, 50 talerzy
Typ 20-2/1, 120 talerzy
Typ 20-2/1, 100 talerzy
Typ 20-2/1, 84 talerze

A0

6014.1202
6014.1204
6014.71206
6014.2302
6014.2304
6014.2306
6014.2310
6014.1102
6014.1104
6014.1106
6014.1110
6014.2702
6014.2704
6014.2106
6014.71002
6014.7004
6014.1006

6004.1007
6004.1009
6004.1016
6004.1014
6004.1011
6004.1012

60.61.741
60.11.628
60.11.629
60.62.196
60.712.154
60.12.155
60.21.332
60.21.333
60.22.493
60.22.492
60.22.491

Stelaz na talerze

Typ 6-1/1, 20 talerzy
Typ 6-1/1, 15 talerzy
Typ 10-1/1, 32 talerze
Typ 10-1/1, 26 talerzy
Typ 6-2/1, 34 talerze
Typ 10-2/1, 52 talerze
Typ 10-2/1, 42 talerze
Typ 20-1/1, 60 talerzy
Typ 20-1/1, 50 talerzy
Typ 20-2/1, 120 talerzy
Typ 20-2/1, 100 talerzy
Typ 20-2/1, 84 talerze

Szyna wjazdowa Combi-Duo do stelaza ruchomego

Typ Combi-Duo 6-1/1110-1/1
Typ Combi-Duo 6-2/1i10-2/1

Nr:
Nr:

Szyna wjazdowa do stelaza ruchomego

Standard typ 6-1/1, 10-1/1
Standard typ 6-2/1, 10-2/1

60.61.702
60.61.701
60.711.581
60.11.602
60.62.017
60.712.022
60.712.062
60.21.293
60.21.294
60.22.400
60.22.399
60.22.398

60.75.761
60.75.760

60.75.115
60.74.650

iU

Wézek transportowy o regulowanej wysokosci do stelaza

ruchomego

Dla Combi-Duo 6-1/11 10-1/1, Wymiary
szer. 568 | gt. 844 | wys. 1218 — 1418 mm

Dla Combi-Duo 6-2/11 10-2/1, Wymiary
szer. 785 | gt. 979 | wys. 1218 — 1418 mm

Woézek transportowy do stelaza ruchomego

Standard — 6-1/1, 10-1/1, wymiary:
szer. 548 | gt. 917 | wys. 990 mm

Z regulacja wysokosci — 6-1/1, 10-1/1,
wymiary: szer. 548 | gt. 913 | wys. 800
- 1330 mm

Standard — 6-2/1, 10-2/1, wymiary:
szer. 735 | gt. 996 | wys. 990 mm

Z regulacja wysokosci — 6-2/1, 10-2/1,
wymiary: szer. 735 | gt. 990 | wys. 800
- 1330 mm

Woézek transportowy na pojemniki

Wodzek transportowy na pojemnik do
zintegrowanego odprowadzania ttuszczu
(Combi-Duo i urzadzenia wolnostojace)

Przyktadowa kalkulacja dla Finishing.

Pojemnos¢
Stelaz na talerze

15/20 talerzy* za pomoca
iCombi Pro 6-1/1

26,/32 talerze* w
iCombi Pro 10-1/1

34 talerze* w
iCombi Pro 6-2/1

42 /52 talerze* w
iCombi Pro 10-2/1

50/60 talerzy* w
iCombi Pro 20-1/1

84,/100/120 talerzy* w
iCombi Pro 20-2/1

*Talerze o $rednicy do 31 cm

Wielkos¢ impre-

Stelaz na tale-

Szyna Woézek Maks.

zy (liczba oséb) rze, pokrowiec wjazdo- transpor-  wysokos¢
Thermocover wa towy talerzaw mm
15/20 1 1 1 32/25
30/40 2 1 2 32/25
45/60 B 1 B 32/25
52/64 2 1 2 32/25
78/96 B 1 g 32/25
104/128 4 1 4 32/25
24/34 1 1 1 32
48/68 2 1 2 32
72/102 B 1 3 32
84,/104 2 1 2 40/32
126/156 3 1 3 40/32
168/208 4 1 4 40/32
100/120 2 = = 32/25
150/180 3 = = 32/25
200/240 4 = = 32/25
168,/200/240 2 = = 40/32/25
252,/300/360 3 = = 40/32/25
336,/400,/480 4 = = 40/32/25

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

60.75.388

60.75.387

60.74.000

60.75.606

60.73.999

60.75.605

60.73.309

Maks.
wysokos¢
potrawy w mm

70/53
70/53
70/53
70/53
70/53
70/53
61
61
61
82/63
82/63
82/63
67/52
67/52
67/52
79/65/52
79/65/52
79/65/52
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Wypieki.

Formy na muffiny i tymbale

300 x 400 mm (dla 1/1 GN (325 x 530 mm))
400 x 600 mm (dla 2/1 GN

(650 x 530 mm) i normy piekarniczej)
Stelaz ruchomy typ 6-1/1

Standard, 6 poziomow (odstep miedzy
szynami 64 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600mm),
5 pozioméw (odstep miedzy szynami 77 mm)
Stelaz ruchomy typ 10-1/1

Standard, 10 poziomdéw (odstep miedzy
szynami 64 mm)

8 poziomdw (odstep miedzy szynami 80 mm)
Norma piekarnicza (400 x 600 mm),

8 poziomdw (odstep miedzy szynami 81 mm)
Stelaz ruchomy typ 6-2/1

Standard, 6 poziomoéw (odstep miedzy
szynami 64 mm)

Stelaz ruchomy typ 10-2/1

Standard, 10 poziomoéw (odstep miedzy
szynami 63 mm)

Stelaz ruchomy typ 20-1/1

Standard, 20 poziomoéw (odstep miedzy
szynami 65 mm)

15 poziomdw (odstep miedzy szynami
84 mm)

16 poziomdw (odstep miedzy szynami
80 mm)

17 poziomow (odstep miedzy szynami
74 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600mm),
16 poziomdw (odstep miedzy szynami
81 mm)*

20 poziomdw, najwyzszy poziom 1,60 m
(odstep miedzy szynami 62 mm)

20 poziomow, wersja o wzmochionej
konstrukcji HeavyDuty/wersja morska
(odstep miedzy szynami 65 mm)

Nr:
Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:
Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

6017.1002
6017.1001

60.61.420

60.61.690

60.11.600

60.11.601
60.11.599

60.62.150

60.72.150

60.21.331

60.21.287

60.21.288

60.21.289

60.21.292

60.21.245

60.21.291

Stelaz ruchomy typ 20-2/1

Standard, 20 poziomow (odstep miedzy
szynami 65 mm)

15 poziomdw (odstep miedzy szynami
84 mm)

16 poziomow (odstep miedzy szynami
80 mm)

17 poziomdw (odstep miedzy szynami
74 mm)

20 poziomdw, najwyzszy poziom 1,60 m
(odstep miedzy szynami 62 mm)

20 poziomdw, wzmochiona wersja
HeavyDuty/Marine (odstep miedzy
szynami 65 mm)

Stelaz zawieszany typ XS 6-2/3
Standard

Wersja morska (z zabezpieczeniem
zatadunku)

Stelaz zawieszany typ 6-1/1

Standard, 6 poziomoéw (odstep miedzy
szynami 68 mm)

5 poziomodw (odstep miedzy szynami
85 mm)

Grillowanie kurczaka, 2 poziomy

Tacki na mieso, 6 pozioméw (odstep miedzy
szynami 72 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600 mm),
5 pozioméw (odstep miedzy szynami 86 mm)

Combi-Rack, norma piekarnicza w
potaczeniu z 1/1 GN, 4 poziomy
(odstep miedzy szynami 95 mm)*

Wersja morska (USPHS), 6 pozioméw
(z zabezpieczeniem zatadunku)

Stelaz zawieszany typ 10-1/1

Standard, 10 poziomoéw (odstep miedzy
szynami 68 mm)

8 pozioméw (odstep miedzy szynami 85 mm)
Grillowanie kurczaka, 3 poziomy

Tacki na mieso, 10 poziomdw (odstep
miedzy szynami 72 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600 mm),
8 poziomdw (odstep miedzy szynami 90 mm)

Combi-Rack, norma piekarnicza w
potaczeniu z 1/1 GN, 7 poziomdéw (odstep
miedzy szynami 95 mm)*

Wersja morska (USPHS), 10 pozioméw
(z zabezpieczeniem zatadunku)

* Prosimy zwréci¢ uwage, ze wersja GN oraz wersja piekarnicza 400 x 600 mm posiadaja rézne ostony wentylatora
w komorze pieca. Ostone wentylatora mozna zakupié¢ u partnera serwisowego jako czes¢ zapasowa.
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A0

60.22.490

60.22.394

60.22.395

60.22.396

60.22.368

60.22.447

60.73.724
60.74.449

60.61.373

60.61.615

60.61.645
60.61.649

60.61.576

60.61.642

60.61.672

60.11.447

60.11.547
60.711.566
60.11.570

60.11.541

60.11.563

60.11.573

Wypieki.

Stelaz zawieszany typ 6-2/1

Standard, 6 poziomow (odstep miedzy
szynami 68 mm)

5 pozioméw (odstep miedzy szynami 85 mm)

7 poziomdw bez szyny L (odstep miedzy
szynami 65 mm)

Wersja morska (USPHS), 6 pozioméw
(z zabezpieczeniem zatadunku)

Stelaz zawieszany typ 10-2/1

Standard, 10 poziomoéw (odstep miedzy
szynami 68 mm)

Wersja morska (USPHS), 10 pozioméw (z
zabezpieczeniem zatadunku)

Akcesoria GN.

Pojemnik perforowany ze stali szlachetnej

1/1 GN (325 x 530 mm) gt. 55 mm

Pojemnik ze stali szlachetnej

2/3 GN (325 x 354 mm) gt. 20 mm
2/3 GN (325 x 354 mm), gt. 65 mm
1/1 GN (325 x 530 mm), gt. 20 mm
1/7 GN (325 x 530 mm), gt. 40 mm
1/7 GN (325 x 530 mm), gt. 65 mm

Ruszt ze stali szlachetnej
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/71 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)

Norma piekarnicza (400 x 600 mm)

Zbiornik do odprowadzania tluszczu
1/1 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)

Nr:

Nr:

60.62.123

60.62.171
60.62.168

60.62.178

60.712.133

60.712.146

6015.1165

6013.2302
6013.2306
6013.1102
6013.1104
6013.1106

6010.2301
6010.11701
6010.2701
6010.0103

8710.1135
60.70.776

Zastosowania specjalne.

Ruszt Superspike do kurczakéw i kaczek

Pojemnos¢ 4 szt., maks. masa 1300 g,
1/2 GN (325 x 265 mm)

Pojemnos¢ 6 szt., maks. masa 1800 g,
1/1 GN (325 x 530 mm)

Pojemnos¢ 8 szt., maks. masa 1300 g,
1/71 GN (325 x 530 mm)

Pojemnos¢ 10 szt., maks. masa 950 g,
1/1 GN (325 x 530 mm)

Pojemnos¢: 8 szt., maks. masa 2200 g,
1/1 GN (325 x 530 mm)

CombiFry

1/2 GN (325 x 265 mm)
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)

Ruszt do pieczenia zeberek

1/1 GN (325 x 530 mm)

Sztyca do grillai Tandoori
Rama na sztyce do grilla i Tandoori 2/3 GN
Rama na sztyce do grilla i Tandoori 1/1 GN

Zestaw 2/3 GN (1 x rama na sztyce i pie¢
réznych sztyc)

Zestaw 1/1 GN (1 x rama na sztyce
i piec réznych sztyc)

5x sztyca O 5 mm, dt. 265 mm do 2/3 GN
5x sztyca O 5 mm, dt. 265 mm do 2/3 GN

5x sztyca do ryb 4 x 10 mm, dt. 265 mm
do 2/3 GN

3x sztyca O 5 mm, dt. 530 mm do 1/1 GN
3x sztyca O 8 mm, dt. 530 mm do 1/1 GN
3x sztyca O 5 mm, dt. 530 mm do 1/1 GN
3x sztyca O 8 mm, dt. 530 mm do 1/1 GN

3x sztycadoryb 4 x 10 mm, dt. 530 mm
do 1/1GN

Potato Baker

1/1 GN (325 x 530 mm)

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:
Nr:

Nr:

Nr:
Nr:
Nr:

Nr:

Nr:
Nr:
Nr:

Nr:
Nr:
Nr:
Nr:
Nr:

Nr:

M0

6035.1015
6035.1016
6035.7006
6035.7010

6035.7009

6019.1250
60.73.619
6019.71150

6035.1018

60.74.963
60.72.224
60.75.782

60.72.414

60.75.783
60.75.784
60.75.785

60.72.416
60.72.417
60.72.418
60.72.419
60.72.420

6035.1019

Rozen do pieczenia jagniecia lub prosiaka (1 x jagnie lub 1 x prosie)

Typy 10-1/1,10-2/1, 20-1/1, 20-2/1
do 12 kg (1/1 GN)

Typ 20-1/1 do 30 kg (1 szpikulec z
uchwytem)

Typ 20-2/1 do 30 kg (1 szpikulec z
uchwytem, drugi szpikulec na jagnie lub
prosie opcjonalnie)

Szpikulec opcjonalny

Forma do pizzy

Pizza do @ 280 mm

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

60.70.819

6035.1003

6035.7002

8710.71065

60.71.158
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Combi-Duo.

Zestaw Combi-Duo do iCombi Pro XS 6-2/3 i
CombiMaster Plus XS 6-2/3

Typ XS 6-2/3 na XS 6-2/3, drzwi prawe Nr: 60.73.768
Typ XS 6-2/3 na XS 6-2/3, drzwi lewe Nr: 60.74.276
Typ XS 6-2/3 na XS 6-2/3, drzwi prawe Nr: 60.74.780
Marine
Typ XS 6-2/3 na XS 6-2/3, drzwi lewe Nr: 60.74.929
Marine

Zestaw Combi-Duo do iCombi Pro XS 6-2/3,6-1/1,10-1/1,
iCombi Classic 6-1/1, 10-1/1i CombiMaster Plus XS 6-2/3

Typ6-1/1E/Gna6-1/1E Nr: 60.73.991
Typ 6-1/1E/Gna10-1/1E

Typ 6-1/1E/Gna 6-1/1 G, drzwi prawe Nr:  60.75.751
Typ XS 6-2/3 na 6-1/1 G, drzwi prawe

Typ 6-1/1E/Gna6-1/1 G, drzwi lewe Nr:  60.75.753
Typ XS 6-2/3 na 6-1/1 G, drzwi lewe

Typ XS 6-2/3 na 6-1/1 E, drzwi prawe Nr:  60.75.755
Typ XS 6-2/3 na 10-1/1 E, drzwi prawe

Typ XS 6-2/3 na 6-1/1 E, drzwi lewe Nr:  60.75.757

Typ XS 6-2/3 na 10-1/1 E, drzwi lewe

Zestaw Combi-Duo do iCombi Pro XS 6-2/3,6-1/1,6-2/1,
10-2/1, iCombi Classic 6-1/1,6-2/1,10-2/1
i CombiMaster Plus XS 6-2/3

Typ6-2/1E/Gna6-2/1E Nr:
Typ 6-2/1E/Gna10-2/1E

60.74.725

Typ 6-2/1E/Gna 6-2/1 G, drzwi prawe Nr:  60.75.752
Typ 6-1/1E/Gna 6-2/1 G, drzwi prawe

Typ XS 6-2/3 na 6-2/1 G, drzwi prawe

Typ 6-2/1E/Gna6-2/1G, drzwi lewe Nr:
Typ 6-1/1E/Gna6-2/1 G, drzwi lewe
Typ XS 6-2/3 na 6-2/1 G, drzwi lewe

60.75.754

Typ 6-1/1 E/G na 6-2/1 E, drzwi prawe Nr:
Typ XS 6-2/3 na 6-2/1 E, drzwi prawe
Typ XS 6-2/3 na 10-2/1 E, drzwi prawe

60.75.756

Typ 6-1/1 E/G na 6-2/1 E, drzwi lewe Nr:
Typ XS 6-2/3 na 6-2/1 E, drzwi lewe
Typ XS 6-2/3 na 10-2/1 E, drzwi lewe

60.75.758
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Warianty ustawienia dla Combi-Duo

Zestaw poziomujacy, typy 6-1/1, 10-1/1,
wymiary: szer. 850 | gt. 614 | wys. 35 mm

Zestaw poziomujacy, typy 6-2/1, 10-2/1,
Wymiary szer. 1072 | g. 814 | wys. 35 mm

Zestaw z rolkami z regulacja wysokosci,
typy 6-1/1,10-1/1

Zestaw z rolkami z regulacjg wysokosci,
typy 6-2/1,10-2/1

Podstawa | do Combi-Duo XS 6-2/3,
standard, wymiary: szer. 634 | gt. 558
| wys. 555 mm

Podstawa Il do Combi-Duo XS 6-2/3,
standard, wymiary: szer. 639 | gt. 563 |
wys. 556 mm

Podstawa | do Combi-Duo 6-1/1 na
6-1/1 oraz na 10-1/1 E, standard,
wymiary: szer. 860 | gt. 685 | wys. 200 mm

Podstawa Il do Combi-Duo 6-1/1 na
6-1/1, standard, wymiary: szer. 860 | gt.
703 | wys. 445 mm

Podstawa | do Combi-Duo 6-2/1 na 6-2/1
oraz na 10-2/1 E, standard, wymiary: szer.
1082 | gt. 885 | wys. 200 mm

Podstawa Il do Combi-Duo 6-2/1 na
6-2/1, standard, wymiary: szer. 1082 | gt.
903 | wys. 445 mm

Podstawa | do Combi-Duo XS 6-2/3, z
kétkami skretnymi, wymiary: szer. 683 | gt.
656 | wys. 567 mm

Podstawa Il do Combi-Duo XS 6-2/3, z
mocowaniem (wersja morska), wymiary:
szer. 689 | gt. 613 | wys. 557 mm

Podstawa | do Combi-Duo 6-1/1 na
6-1/1 oraz na 10-1/1 E, z kétkami
skretnymi, wymiary: szer. 883 | gt. 763 |
wys. 200 mm

Podstawa | do Combi-Duo 6-1/1 na
6-1/1 oraz na 10-1/1 E, z mocowaniem
(wersja morska), wymiary: szer. 885 | gt.
710 | wys. 200 mm

Podstawa Il do Combi-Duo 6-1/1 na
6-1/1, z kétkami skretnymi, wymiary: szer.
883 | gt. 769 | wys. 445 mm

Podstawa | do Combi-Duo 6-2/1 na 6-2/11
oraz na 10-2/1 E, z kétkami skretnymi,
wymiary: szer. 1105 | gt. 969 | wys. 200 mm

Podstawa | do Combi-Duo 6-2/1 na
6-2/1 oraz na 10-2/1 E, z mocowaniem
(wersja morska), wymiary: szer. 1107 | gt.
910 | wys. 200 mm

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

A0

60.74.795

60.74.597

60.31.545

60.31.574

60.31.020

60.31.046

60.31.200

60.31.206

60.31.203

60.31.208

60.31.170

60.31.058

60.31.201

60.31.202

60.31.207

60.31.204

60.31.205

Combi-Duo.

Stelaz zawieszany typ Combi-Duo 6-1/1

Wersja Combi-Duo, 5+1 pozioméw (gérny Nr:

poziom wyjmowany przy najwyzszym
poziomie 1,60 m, w razie ustawienia na
podtodze, 6-1/1 Ena 10-1/1 E)

Stelaz zawieszany typ Combi-Duo 6-2/1

Wersja Combi-Duo, 5+1 poziomdw (gérny Nr:

poziom wyjmowany przy najwyzszym
poziomie 1,60 m, w razie ustawienia na
podtodze, 6-2/1 E na 10-2/1 E)

60.61.678

60.62.188

Zestaw montazowy dla zintegrowanego odprowadzania

ttuszczu do urzadzen Combi-Duo

do ustawiania na zestawie poziomujacym Nr:
Combi-Duo 6-1/1110-1/1

do ustawiania na podstawie | Nr:
Combi-Duo 6-1/1110-1/1

do ustawianiu na podstawie Il Nr:
Combi-Duo 6-1/1110-1/1

do ustawiania na zestawie poziomujacym Nr:
Combi-Duo 6-2/1110-2/1

do ustawiania na podstawie | Nr:
Combi-Duo 6-2/1110-2/1

do ustawianiu na podstawie Il Nr:
Combi-Duo 6-2/1110-2/1

Dodatki specjalne.

VarioSmoker

VarioSmoker Nr:

Czujnik temperatury rdzenia USB

Czujnik temperatury rdzenia sous vide Nr:
dla urzadzen stotowych i wolnostojacych

1 zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia Nr:
dla urzadzen stotowych

1 zewnetrzny czujnik temperatury rdzenia Nr:
dla urzadzen wolnostojacych

60.75.873

60.75.406

60.75.874

60.75.876

60.75.411

60.75.875

60.73.008

60.76.316

60.76.317

60.76.318

Przyrzad do pozycjonowania czujnika temperatury rdzenia

Typy 6-1/1,10-1/1,6-2/1,10-2/1, Nr:
20-1/1120-2/1

60.71.022

Warianty ustawienia. [EIIEI

Zestaw montazowy

UltraVent XS z zestawem montazowym Nr: 60.74.063
UltraVent Plus XS z zestawem montazowym  Nr: 60.74.405
Urzadzenie wolnostojace MobilityLine

Mobilna rama podstawowa 20-1/1 Nr:  60.21.334
Mobilna rama podstawowa 20-2/1 Nr: 60.22.496

Technologia wentylacyjna.

Okap wentylacyjny, UltraVent i UltraVent Plus

UltraVent XS Combi-Duo Nr: 60.73.943
UltraVent Plus XS Combi-Duo Nr: 60.74.404
UltraVent Combi-Duo, typy 6-1/1,10-1/1 Nr: 60.76.169
UltraVent Plus Combi-Duo, Nr: 60.76.173
typy 6-1/1, 10-1/1

Okap wentylacyjny Combi-Duo, Nr: 60.76.221
typy 6-1/1,10-1/1

UltraVent Combi-Duo, typy 6-2/1,10-2/1 Nr: 60.76.170
UltraVent Plus Combi-Duo, Nr: 60.76.174
typy 6-2/1,10-2/1

Okap wentylacyjny Combi-Duo, Nr: 60.76.222
typy 6-2/1,10-2/1

UltraVent, typ XS 6-2/3 Nr: 60.73.865
UltraVent Plus, typ XS 6-2/3 Nr: 60.74.394
UltraVent, typy 6-1/1, 10-1/1 Nr: 60.75.134
UltraVent Plus, typy 6-1/1, 10-1/1 Nr: 60.75.142
Okap wentylacyjny, typy 6-1/1, 10-1/1 Nr: 60.76.217
UltraVent, typy 6-2/1, 10-2/1 Nr: 60.75.135
UltraVent Plus, typy 6-2/1, 10-2/1 Nr: 60.75.143
Okap wentylacyjny, typy 6-2/1, 10-2/1 Nr: 60.76.218
UltraVent, typ 20-1/1 Nr: 60.75.136
UltraVent, typ 20-2/1 Nr: 60.75.137

® Wiecej o oryginalnym wyposazeniu
dodatkowym RATIONAL na stronie:

rational-online.com/pl/akcesoria
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Podstawy.

Podstawy, typ XS 6-2/3

Podstawa XS, standard, szer. 629 | gt. 438 |
wys. 148 mm

Podstawa |, standard, wymiary: szer. 634 |
gt. 558 | wys. 931 mm

Podstawa |, z kétkami skretnymi, wymiar
szer. 683 | gt. 656 | wys. 943 mm

Podstawa Il, Standard, wymiary: szer. 639 |
gt. 563 | wys. 932 mm

Podstawa Il, z mocowaniem
(wersja morska), wymiary: szer. 689 |
gt. 613 | wys. 932 mm

Zestaw poziomujacy i podstawy, typ 6-1/11i10-1/1

Zestaw poziomujacy, typy 6-1/1, 10-1/1,
wymiary: szer. 850 | gt. 614 | wys. 35 mm

Ruchomy zestaw poziomujacy z rolkami,
typy 6-1/1,10-1/1

Podstawa |, standard, wymiary: szer. 860 |
gt. 685 | wys. 699 mm

Podstawa |, z kétkami skretnymi, wymiary:
szer. 883 | gt. 763 | wys. 699 mm

Podstawa |, z mocowaniem (wersja morska),

wymiary: szer. 885 | gt. 710 | wys. 699 mm

Podstawa Il, Standard, wymiary: szer. 860 |
gt. 703 | wys. 699 mm

Podstawa Il, z kétkami skretnymi, wymiary:
szer. 883 | gt. 769 | wys. 699 mm

Podstawa Il, z mocowaniem (wersja morska),
wymiary: szer. 885 | gt. 715 | wys. 699 mm

Podstawa Il, norma piekarnicza, standard,
wymiary: szer. 860 | gt. 703 | wys. 699 mm

Podstawa I, norma piekarnicza, z kotkami
skretnymi, wymiary: szer. 883 | gt. 769 |
wys. 699 mm

Podstawa Il, norma piekarnicza, z
mocowaniem (wersja morska), wymiary:
szer. 885 | gt. 715 | wys. 699 mm

Podstawa Il, norma piekarnicza, wersja
UltraVent, standard, wymiary: szer. 860 |
gt. 703 | wys. 945 mm

Podstawa Il, norma piekarnicza, wersja
UltraVent, z kétkami skretnymi, wymiary:
szer. 883 | gt. 769 | wys. 945 mm

Podstawa Il, MobilityLine, wymiary: szer.
1199 | gt. 892 | wys. 792 mm

Podstawa IlI, Standard, wymiary: szer. 860 |
gt. 703 | wys. 699 mm

Podstawa lll, z kétkami skretnymi, wymiary:

szer. 883 | gt. 769 | wys. 699 mm

Podstawa lll, z mocowaniem (wersja morska),
wymiary: szer. 885 | gt. 715 | wys. 699 mm

Podstawa Ill, wersja UltraVent, standard,
wymiary: szer. 860 | gt. 703 | wys. 945 mm
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Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

Nr:

60.31.029

60.31.018

60.31.169

60.31.044

60.31.057

60.74.795

60.31.545

60.31.089

60.31.095

60.31.096

60.31.086

60.31.103

60.31.110

60.31.209

60.31.210

60.31.211

60.31.212

60.31.213

60.31.164

60.31.091

60.31.105

60.31.112

60.31.214

A0

Zestaw poziomujacy i podstawy typ 6-1/11i10-1/1

Podstawa Ill, wersja UltraVent, z kotkami Nr: 60.31.215
skretnymi, wymiary: szer. 904 | gt. 769 |

wys. 945 mm

Podstawa IV, Standard, wymiary: szer. 860 |  Nr: 60.31.093
gt. 703 | wys. 699 mm

Podstawa IV, z kétkami skretnymi, wymiary:  Nr: 60.31.107
szer. 883 | gt. 769 | wys. 699 mm

Podstawa |V, z mocowaniem Nr: 60.31.114
(wersja morska), wymiary: szer. 885 |

gt. 715 | wys. 699 mm

Zestaw poziomujacy i podstawy, typ 6-2/11 10-2/1

Zestaw poziomujacy typy 6-2/1,10-2/1,  Nr: 60.74.597
wymiary: szer. 1072 | gt. 814 | wys. 35 mm

Ruchomy zestaw poziomujacy z rolkami, Nr: 60.31.574
typy 6-2/1, 10-2/1

Podstawa I, standard, wymiary: szer. 1082 | Nr: 60.31.090
gt. 885 | wys. 699 mm

Podstawa |, z kétkami skretnymi, wymiary: Nr: 60.31.102
szer. 1105 | gt. 963 | wys. 699 mm

Podstawa |, z mocowaniem (wersja morska),  Nr: 60.31.109
wymiary: szer. 1107 | gt. 910 | wys. 699 mm

Podstawa Il, Standard, wymiary: szer. 1082  Nr: 60.31.087
| gt. 903 | wys. 699 mm

Podstawa Il, z kétkami skretnymi, wymiary: ~ Nr: 60.31.104
szer. 1105 | gt. 969 | wys. 699 mm

Podstawa Il, z mocowaniem (wersja morska),  Nr: 60.31.111
wymiary: szer. 1107 | gt. 915 | wys. 699 mm

Podstawa Il, MobilityLine, wymiary: szer. Nr: 60.31.165
14217 | gt. 1092 | wys. 792 mm

Podstawa Ill, Standard, wymiary: szer. 1082 Nr: 60.31.092
| gt. 903 | wys. 699 mm

Podstawa lll, z kétkami skretnymi, wymiary:  Nr: 60.31.106
szer. 1105 | gt. 969 | wys. 699 mm

Podstawa lll, z mocowaniem (wersja morska),  Nr: 60.31.113
wymiary: szer. 1107 | gt. 915 | wys. 699 mm

Podstawa Ill, wersja UltraVent, standard, Nr: 60.31.216
wymiary: szer. 1082 | gt. 903 | wys. 945 mm

Podstawa Ill, wersja UltraVent, z kétkami Nr: 60.31.217
skretnymi, wymiary: szer. 1105 | gt. 974 |

wys. 945 mm

Podstawa |V, Standard, wymiary: szer. 1082 Nr: 60.31.094
| gt. 903 | wys. 699 mm

Podstawa |V, z kétkami skretnymi, wymiary:  Nr: 60.31.7108
szer. 1105 | gt. 969 | wys. 699 mm

Podstawa |V, z mocowaniem (wersja Nr: 60.31.115
morska), wymiary: szer. 1107 | gt. 915 |

wys. 699 mm

Rampa wjazdowa do stelaza na talerze
Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

Nr:
Nr:

Podwyzszenie urzadzenia do ustawiania na stole

Z mocowaniem (wersja morska), wymiary:
szer. 880 | gt. 663 | wys. 150 mm

Podwyzszenie urzadzenia

Typy 20-1/1, 20-2/1

Podwyzszenie stelaza ruchomego
Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

Ostona termiczna scianki bocznej

Ostona termiczna lewa, typ XS 6-2/3
Ostona termiczna lewa, typ 6-1/1
Ostona termiczna prawa, typ 6-1/1
Ostona termiczna lewa, typ 10-1/1
Ostona termiczna prawa, typ 10-1/1
Ostona termiczna lewa, typ 6-2/1
Ostona termiczna prawa, typ 6-2/1
Ostona termiczna lewa, typ 10-2/1
Ostona termiczna prawa, typ 10-2/1
Ostona termiczna lewa, typ 20-1/1
Ostona termiczna lewa, typ 20-2/1

Nr:

Wyposazenie instalacyjne.

60.21.262
60.22.380

60.31.099

60.70.407

60.21.297
60.22.386

60.74.182
60.75.110
60.75.113
60.75.773
60.75.771
60.75.769
60.75.768
60.75.776
60.75.774
60.75.829
60.75.826

Zabezpieczenie przeciwwyptywowe (tylko dla urzadzen gazowych)

Typ 6-1/1
Typ 10-1/1
Typ 6-2/1
Typ 10-2/1
Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

Pochtaniacz spalin dla urzadzen gazowych
Typ 6-1/1

Typ 10-1/1

Typ 6-2/1

Typ 10-2/1

Typ 20-1/1

Typ 20-2/1

Zaczep na uchwyt stelaza ruchomego

Typy 20-1/1, 20-2/1

Zestaw podiaczeniowy

Typy XS 6-2/3,6-1/1,10-1/1, 6-2/1,
10-2/1,20-1/1,20-2/1

70.01.339
70.01.340
70.01.431
70.01.582
70.01.583
70.01.492

70.01.360
70.01.376
70.01.432
70.01.586
70.01.587
70.01.493

60.75.895

60.70.464

iU

Przerywacz kondensacji

Typ XS 6-2/3 (wys. 438 mm) Nr: 60.74.037
Typy 6-1/1,10-1/1,6-2/1110-2/1 Nr: 60.72.592
(wys. 458 mm)

Typy 20-1/1120-2/1 (wys. 480 mm) Nr: 60.75.326
Uchwyt Scienny

Typ XS 6-2/3 Nr: 60.30.968
Typ 6-1/1 Nr:  60.31.168

Produkty pielegnacyjne.

Tabletka myjaca Active Green (do iCombi Pro oraz iCombi Classic)

Tabletki myjace Active Green, 150 sztuk Nr: 56.01.535
Tabletka myjaca (do wszystkich SelfCookingCenter i
CombiMaster Plus)

Tabletki myjace, 100 sztuk Nr: 56.00.210

Tabletka pielegnacyjna (do iCombi Pro, iCombi Classic i
SelfCookingCenter z Efficient CareControl)

Tabletki Care, 150 sztuk Nr: 56.00.562

Tabletka nabtyszczajaca (do SelfCookingCenter bez Efficient
CareControl i CombiMaster Plus)

Tabletki sptukujace, 50 sztuk Nr: 56.00.211

Tabletka przeciwpieniaca (do wszystkich iCombi Pro,
iCombi Classic, SelfCookingCenter i CombiMaster Plus)

Tabletki przeciwpieniace, 120 sztuk Nr: 56.00.598

Plyn czyszczacy (do wszystkich CombiMaster i ClimaPlus Combi)

Specjalistyczny preparat do mycia Nr:  9006.0136
(do wszystkich CombiMaster
i ClimaPlus Combi)

Preparat myjacy do silnych zabrudzen (do Nr:  9006.0153
wszystkich CombiMaster i ClimaPlus Combi)

Preparat nabtyszczajacy (do Nr:  9006.0137
ClimaPlus Combi z CleanJet)

Odkamieniacz (do SelfCookingCenter bez CareControl,
CombiMaster, ClimaPlus Combi)

Odkamieniacz, 10| Nr:  6006.0110
Pompa nozna do odkamieniania generatora  Nr:  6004.0203
pary

Reczny spryskiwacz ciSnieniowy

Reczny spryskiwacz cisnieniowy do Nr:  6004.0100
czyszczenia recznego
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® ConnectedCooking
Skuteczne rozwigzanie sieciowe
RATIONAL. Aby wszystko
zawsze byto pod kontrola.

rational-online.com/pl/
ConnectedCooking
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iCombi Pro 10-1/1
Proces ,Smazenie” zostat zakoriczony

HFRRRE

iCombi Pro 6-1/1
Do dyspozycji jest raport HACCP

ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola.

Rozwigzania sieciowe sg spotykane coraz czesciej — wszystko
odbywa sie w trybie cyfrowym, wszystko jest ze soba
powiazane. Jak w przypadku ConnectedCooking firmy
RATIONAL. Transfer przepiséw, kontrola urzadzen, dane
dotyczace higieny, aktualizacje oprogramowania, zdalny
dostep firmy serwisowej — niezawodne rozwigzanie sieciowe
umozliwia zajecie sie wszystkim zza biurka. Dla wszystkich
urzadzen podtaczonych do sieci. Ponadto mozna wyswietlaé

i zapisywac dane HACCP dla wszystkich urzadzen. Przepisy
mozna jednym kliknieciem przesta¢ na urzadzenia. Jedyne,

co jest do tego potrzebne, to komputer, smartfon lub tablet.
Podtaczanie do sieci nie mogtoby by¢ prostsze.

Formularz zamoéwieniowy.

Wybrac. Zamowic. Mozna zaczynac.

Firma Osoba kontaktowa e I(ontakt
Tel. +48 68 320 60 01

Ulica kod pocztowy, miejscowosc

Telefon Faks Sklep@sa324.pl
Wiekszos$¢ blach Rational na

E-mail magazynie SAS w Polsce,
dostepne w 24h.

Oferta — Prosimy odpowiednio wypetnic.

Nazwa artykutu Numer Norma Liczba

katalogowy  gastronomiczna
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