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Vážení obchodní p átelé,
dovolujeme si Vám p edložit jednu z variant vybavení Vašeho provozu

1. NP

VARNA
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1.1

Ilustra ní obrázek.
Profesionální konvektomat s bojlerovým vyvíjením páry  iCombi Pro Typ  202, plynové provedení s režimem dr bež, maso, ryby, 
vaje né pokrmy / dezerty, p ílohy / zelenina, pe ivo a finishing a metody va ení, jako je smažení, va ení, pe ení a grilování.

Po et jídel za den: 300-500

KAPACITA:
> 20 podélných zásuvných rošt  pro 2/1 gastronádoby
> Stojanový vozík s rozestupem zásuv  65 mm a dvojitými oto nými kole ky
> Rukoje  pro stojanový vozík
> Velký výb r p íslušenství pro r zné režimy va ení, nap . grilování, dušení nebo pe ení
> Pro použití s 2/1, 1/1, 2/4 gastronádobami

REŽIM KONVEKTOMAT:
> Va ení v pá e 30 °C – 130 °C
> Horký vzduch 30 °C – 300 °C
> Kombinace páry a horkého vzduchu 30 °C – 300 °C

INTELIGENTNÍ ASISTENTI
> iDensityControl
Funkce iDensityControl je inteligentní regulací klimatu v za ízení iCombi Pro. Díky souh e sníma , vysoce výkonnému systému 
oh evu, generátoru erstvé páry a také díky aktivnímu odvlh ování je ve varné komo e vždy k dispozici odpovídající klima. Inteligentní 
proud ní vzduchu zajiš uje co nejlepší p ísun energie do potraviny. To je zárukou mimo ádné produktivity a zárove  vysoké kvality 
pokrm , rovnom rné p ípravy a minimální spot eby energie.
> iCookingSuite
iCookingSuite je inteligencí p ípravy pokrm  v za ízení iCombi Pro. Na za átku si uživatel podle p ipravované potraviny zvolí ze sedmi 
provozních režim  a/nebo ty  metod va ení správný postup p ípravy. Uživatel rovn ž zadá požadovaný výsledek p ípravy. P ístroj 
navrhne nastavení zhn dnutí a stup . Inteligentní senzory rozpoznají velikost, množství a stav surovin. V závislosti na postupu 
p ípravy se na sekundu p esn  p izp sobují všechny d ležité parametry va ení, jako je nap íklad teplota i klima varného prostoru, 
rychlost proud ní vzduchu a doba va ení. Vybraného požadovaného výsledku je dosaženo v maximální kvalit  a v co nejkratší dob . 
Podle pot eby je možné do procesu p ípravy zasáhnout a výsledek va ení p izp sobit. Uživatel m že kdykoli p ejít na 
iProductionManager nebo do ru ního režimu. Pomocí iCookingSuite lze snadno a bez nutnosti kontroly ušet it as, suroviny a energii 
a dosáhnout p itom standardní kvality pokrmu.
> iProductionManager
iProductionManager ídí inteligentn  a flexibiln  proces p ípravy. Pat í sem i to, které výrobky se na r zných zásuvech mohou 
p ipravovat spole n , optimální po adí pokrm  a sledování postupu p ípravy. iProductionManager pomáhá s pokyny, které se týkají 
vkládání a vyjímání pokrm . Podle proces  v kuchyni je možné bony (až 2 na zásuv) umístit voln  nebo se vyrovnají cílen  na ur itou 
dobu. V závislosti na tom iProductionManager se adí posloupnost pokrm  a automaticky provede správná nastavení. Uživatel 
rozhodne, zda jsou pokrmy p ipravovány s energetickou nebo asovou optimalizací. Odpadá jednoduché hlídání a dochází k úspo e 
pracovní doby a energie.
> iCareSystem
iCareSystem je inteligentní systém išt ní a odváp ování za ízení iCombi Pro. Rozpoznává aktuální míru zne išt ní a vápenitých 
usazenin a z devíti program  išt ní navrhuje ideální stupe  išt ní a množství chemických p ípravk . Velmi rychlý program 
pr b žného išt ní vy istí za ízení iCombi Pro za pouhých 12 minut; všechny isticí programy mohou bezobslužn  probíhat i p es 
noc. Díky nízké spot eb  bezfosfátových tablet pro ošet ování a nízké spot eb  vody a energie je systém iCareSystem mimo ádn  
úsporný a ekologický. Za ízení iCombi Pro je tak bez velkého vynaložení ru ní práce a p i minimálních nákladech vždy hygienicky 
isté.

INTELIGENTNÍ FUNKCE
> Inteligentní regulace klimatu s m ením, nastavením a regulací vlhkosti s p esností na procenta
> Skute n  nam enou vlhkost ve varné komo e je možné nastavovat a zobrazovat
> Dynamické proud ní vzduchu ve varné komo e díky jednomu inteligentnímu obousm rnému vysoce výkonnému kolu ventilátoru s 
p ti rychlostmi – s inteligentním ízením a možností ru ního programování
> Inteligentní regulace postup  p ípravy s automatickým p izp sobením krok  va ení s cílem bezpe n  a ú inn  dosáhnout 
definovaného výsledku, nap . zhn dnutí a stupn  p ípravy. Nezávisle na obsluze, velikosti p ipravovaného pokrmu a p ipravovaném 
množství
> Na sekundu p esné monitorování a vypo ítávání zhn dnutí na základ  Maillardovy reakce s cílem opakovat optimální výsledky 

1konvektomat plynový, 
programovatelný, 20x 
GN2/1, 80kW, v . 
zavážecího vozíku, 
RATIONAL ICOMBI PRO 
20.2 GAS ZP H

ks
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va ení
> Zásah do inteligentních postup  p ípravy nebo p epnutí z iCookingSuite do iProductionManager pro maximální flexibilitu
> Inteligentní krok va ení k pe ení pe iva
> Individuální, intuitivní programování až 1 200 varných program  obsahujících až 12 krok  prost ednictvím Drag-and-Drop.
> Jednoduchý p enos varných program  na další varné systémy díky zabezpe enému cloudovému propojení se systémem 
ConnectedCooking nebo p es flash disk USB
> Automatizovaný, inteligentní nástroj pro plánování a ízení iProductionManager, který p ispívá k optimální organizaci n kolika 
proces  va ení a kombinované p ípravy. Automatické odstran ní mezer v plánování. Automatická optimalizace asu a energie p i 
plánování p ípravy na cílovou dobu, aby p íprava pokrm  za ala nebo skon ila ve stejnou dobu.
> Optická signalizace požadavk  na vkládání a vyjímání díky energeticky úspornému osv tlení LED
> Automatické op tovné zahájení a optimální ukon ení procesu va ení po výpadku proudu, který trvá maximáln  15 minut
> Inteligentní systém išt ní navrhuje na základ  míry zne išt ní varného systému programy išt ní a pot ebné množství ošet ujících 
prost edk
> Zobrazení aktuálního stavu išt ní a také stavu odvápn ní
> Kondenza ní digesto e a digesto e (p íslušenství) s p izp sobením sacího výkonu podle situace a p enosem servisních hlášení.

FUNKCE VA ENÍ
> Výkonný parní generátor pro optimální parní výkon i p i nízkých teplotách do 100°C
> Funkce Power Steam: zvýšený výkon páry pro p ípravu asijských pokrm
> Integrovaný bezúdržbový systém odlu ování tuk  bez p ídavného tukového filtru
> Funkce zchlazení Cool-Down k rychlému ochlazení varné komory s volitelným dodate ným rychlým chlazením provád ným 
vst ikováním vody
> Sníma  vnit ní teploty pokrmu se šesti m icími body a automatická korekce chyb v p ípad  chybných vpich . Volitelná pom cka k 
umíst ní sníma e pro m kké nebo velmi malé kousky p ipravovaného pokrmu (p íslušenství)
> Va ení s teplotním rozdílem pro mimo ádn  šetrnou p ípravu s minimálními ztrátami p i va ení
> P esné zvlh ování, možnost nastavení množství vody ve ty ech stupních v rozsahu teplot od 30 °C–260 °C pro horký vzduch nebo 
kombinaci páry a horkého vzduchu
> Digitální zobrazení teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazení požadované a skute né hodnoty
> Digitální zobrazení vlhkosti varné komory a asu, zobrazení požadovaných a skute ných hodnot
> Formát asu s možností nastavení ve tvaru po 24 hodinách nebo jako am/pm
> Hodiny ve 24hodinovém formátu s možností automatického p epínání na letní a zimní as v p ípad  propojení s ConnectedCooking
> Automatická volba po áte ního asu s možností nastavení data a asu
> Integrovaná ru ní sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku
> Úsporné, trvanlivé osv tlení LED ve varném prostoru s vysokým barevným rozlišením pro rychlé rozpoznání stupn  p ípravy
> Bezplatné servisní horké linky pro technické dotazy a asistenci p i používání (ChefLine)

BEZPE NOST PRÁCE A PROVOZU
> Elektronický bezpe nostní omezova  teploty parního generátoru a horkovzdušného topení
> Integrovaná brzda ob žného kola ventilátoru
> Dotyková teplota dví ek varného prostoru maximáln  73 °C
> Používání isticích tablet Active Green a ošet ovacích tablet Care (pevný isti ) pro optimální bezpe nost práce
> Datová pam  HACCP a výstup p es flash disk USB nebo volitelné ukládání a správa v sí ovém ešení ConnectedCooking na bázi 
cloudu
> Zkontrolováno podle vnitrostátních a mezinárodních standard  pro provoz bez dozoru
> Maximální výška zásuvu nep esahuje p i použití podstavce RATIONAL 1,6 m
> Ergonomické madlo dví ek s pravým/levým otevíráním a funkcí dovírání

PROPOJENÍ PO SÍTI
> Integrované rozhraní Ethernet s ochranou IP sloužící ke kabelovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní WLAN sloužící bezdrátovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní USB sloužící k místní vým n  dat
> Centrální správa za ízení, správa recept , nákupních košík  a program , správa dat HACCP, správa údržby díky sí ovému ešení 
ConnectedCooking na bázi cloudu

IŠT NÍ A PÉ E
> Systém automatického išt ní a pé e o varnou komoru a generátor páry nezávislý na tlaku vody
> Dev t program  išt ní ur ených k bezobslužnému išt ní také p es noc, s automatickým išt ním a odvápn ním generátoru páry
> Extrémn  rychlé išt ní za pouhých 12 minut pro tém  nep erušenou hygienickou p ípravu
> Automatické bezpe nostní postupy po výpadku proudu zajistí, že i po p erušení išt ní z stane varný prostor bez isticích 
prost edk
> Používání isticích tablet Active-Green a ošet ovacích tablet Care neobsahujících fosfáty a fosfor
> Hygienická instalace na podlahu bez použití noh pro snadné a bezpe né išt ní
> Dví ka varné komory se zadní ventilací, speciální vrstvou odrážející teplo a otvíratelnými skly pro snadné išt ní
> Vnit ní a vn jší materiál z ušlechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienická hladká varná komora s oblými rohy a optimalizovaným 
proud ním vzduchu
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> Jednoduché a bezpe né vn jší išt ní díky sklen ným a nerezovým povrch m a také ochrana proti st íkající vod  ze všech sm r  
díky t íd  ochrany IPX5
> Možnost monitorování automatického išt ní díky sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu

OVLÁDÁNÍ
> Barevný TFT displej 10,1“ s vysokým rozlišením a kapacitní dotyková obrazovka se srozumitelnými symboly pro snadné intuitivní 
ovládání p ejetím nebo rolováním
> Akustické povely a vizuální zobrazení v p ípad  nezbytných zásah  uživatele
> Centrální ovládací kole ko s funkcí push ur ené k intuitivní volb  a potvrzení vybraných možností
> Možnost nastavení více než 55 jazyk  pro uživatelské rozhraní a funkci nápov dy
> Základní preference va ení místní kuchyn  je možné zvolit nezávisle na jazyce nastaveném na za ízení. Je možné zvolit další 
místní kuchyni
> Speciáln  p izp sobené parametry va ení pro mezinárodní nebo místní jídla je možné zvolit a spustit nezávisle na jazyce 
nastaveném na za ízení
> Rozsáhlá funkce vyhledávání ve všech postupech p ípravy, p íklady použití a nastavení
> Kontextová nápov da, která vždy zobrazí aktuální obsah nápov dy týkající se obsahu obrazovky
> Spušt ní p íklad  použití z nápov dy
> Jednoduchá volba postupu p ípravy v sedmi provozních režimech a/nebo ze ty  postup  p ípravy
> Funkce Cockpit ke zobrazování informací o procesech v rámci postupu p ípravy
> P izp sobení a ovládání uživatelských profil  a p ístupová práva pro p edcházení chybám obsluhy
> Interaktivní sd lení k postupu p ípravy, požadavk m na manipulaci, inteligentním funkcím a výstražným upozorn ním pomocí 
Messenger

VOLITELNÉ MOŽNOSTI:
> MarineLine – lodní verze
> SecurityLine – Bezpe ností/v ze ské provedení
> MobilityLine – mobilní verze
> HeavyDutyLine – mimo ádn  zatížitelné provedení
> Vestav ný odvod tuku
> P ipojení k energetickému optimaliza nímu za ízení
> P ipojení k monitorování provozu (potencionáln  bezkontaktní)
> Kryt ovládací lišty
> Bezpe nostní zavírání dví ek
> Provedení bez vybavení WLAN
> Uzamykatelný ovládací panel

PARAMETRY:
Kapacita: 20x GN 2/1
P ipojení: Zemní plyn H G20
P íkon: 80 kW

isté rozm ry: 1082x1117x1872mm
Rozm ry balení: 1190x1218x2043mm

istá hmotnost: 379 kg
Hmotnost balení: 425 kg
1082
1117
1872
plyn ZP H/230V
Obj. íslo: 51522
ší ka (mm): 1082
hloubka (mm): 1117
výška (mm): 1872
zdroj energie: plyn ZP H/230V
kW: 80 kW
51522
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.1
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1.1a

Ilustra ní obrázek.
Profesionální konvektomat s bojlerovým vyvíjením páry  iCombi Pro Typ  202, elektrické provedení s režimem dr bež, maso, ryby, 
vaje né pokrmy / dezerty, p ílohy / zelenina, pe ivo a finishing a metody va ení, jako je smažení, va ení, pe ení a grilování.

Po et jídel za den: 300-500

KAPACITA:
> 20 podélných zásuvných rošt  pro 2/1 gastronádoby
> Stojanový vozík s rozestupem zásuv  65 mm a dvojitými oto nými kole ky
> Rukoje  pro stojanový vozík
> Velký výb r p íslušenství pro r zné režimy va ení, nap . grilování, dušení nebo pe ení
> Pro použití s 2/1, 1/1, 2/4 gastronádobami

REŽIM KONVEKTOMAT:
> Va ení v pá e 30 °C – 130 °C
> Horký vzduch 30 °C – 300 °C
> Kombinace páry a horkého vzduchu 30 °C – 300 °C

INTELIGENTNÍ ASISTENTI
> iDensityControl
Funkce iDensityControl je inteligentní regulací klimatu v za ízení iCombi Pro. Díky souh e sníma , vysoce výkonnému systému 
oh evu, generátoru erstvé páry a také díky aktivnímu odvlh ování je ve varné komo e vždy k dispozici odpovídající klima. Inteligentní 
proud ní vzduchu zajiš uje co nejlepší p ísun energie do potraviny. To je zárukou mimo ádné produktivity a zárove  vysoké kvality 
pokrm , rovnom rné p ípravy a minimální spot eby energie.
> iCookingSuite
iCookingSuite je inteligencí p ípravy pokrm  v za ízení iCombi Pro. Na za átku si uživatel podle p ipravované potraviny zvolí ze sedmi 
provozních režim  a/nebo ty  metod va ení správný postup p ípravy. Uživatel rovn ž zadá požadovaný výsledek p ípravy. P ístroj 
navrhne nastavení zhn dnutí a stup . Inteligentní senzory rozpoznají velikost, množství a stav surovin. V závislosti na postupu 
p ípravy se na sekundu p esn  p izp sobují všechny d ležité parametry va ení, jako je nap íklad teplota i klima varného prostoru, 
rychlost proud ní vzduchu a doba va ení. Vybraného požadovaného výsledku je dosaženo v maximální kvalit  a v co nejkratší dob . 
Podle pot eby je možné do procesu p ípravy zasáhnout a výsledek va ení p izp sobit. Uživatel m že kdykoli p ejít na 
iProductionManager nebo do ru ního režimu. Pomocí iCookingSuite lze snadno a bez nutnosti kontroly ušet it as, suroviny a energii 
a dosáhnout p itom standardní kvality pokrmu.
> iProductionManager
iProductionManager ídí inteligentn  a flexibiln  proces p ípravy. Pat í sem i to, které výrobky se na r zných zásuvech mohou 
p ipravovat spole n , optimální po adí pokrm  a sledování postupu p ípravy. iProductionManager pomáhá s pokyny, které se týkají 
vkládání a vyjímání pokrm . Podle proces  v kuchyni je možné bony (až 2 na zásuv) umístit voln  nebo se vyrovnají cílen  na ur itou 
dobu. V závislosti na tom iProductionManager se adí posloupnost pokrm  a automaticky provede správná nastavení. Uživatel 
rozhodne, zda jsou pokrmy p ipravovány s energetickou nebo asovou optimalizací. Odpadá jednoduché hlídání a dochází k úspo e 
pracovní doby a energie.
> iCareSystem
iCareSystem je inteligentní systém išt ní a odváp ování za ízení iCombi Pro. Rozpoznává aktuální míru zne išt ní a vápenitých 
usazenin a z devíti program  išt ní navrhuje ideální stupe  išt ní a množství chemických p ípravk . Velmi rychlý program 
pr b žného išt ní vy istí za ízení iCombi Pro za pouhých 12 minut; všechny isticí programy mohou bezobslužn  probíhat i p es 
noc. Díky nízké spot eb  bezfosfátových tablet pro ošet ování a nízké spot eb  vody a energie je systém iCareSystem mimo ádn  
úsporný a ekologický. Za ízení iCombi Pro je tak bez velkého vynaložení ru ní práce a p i minimálních nákladech vždy hygienicky 
isté.

INTELIGENTNÍ FUNKCE
> Inteligentní regulace klimatu s m ením, nastavením a regulací vlhkosti s p esností na procenta
> Skute n  nam enou vlhkost ve varné komo e je možné nastavovat a zobrazovat
> Dynamické proud ní vzduchu ve varné komo e díky jednomu inteligentnímu obousm rnému vysoce výkonnému kolu ventilátoru s 
p ti rychlostmi – s inteligentním ízením a možností ru ního programování
> Inteligentní regulace postup  p ípravy s automatickým p izp sobením krok  va ení s cílem bezpe n  a ú inn  dosáhnout 
definovaného výsledku, nap . zhn dnutí a stupn  p ípravy. Nezávisle na obsluze, velikosti p ipravovaného pokrmu a p ipravovaném 
množství
> Na sekundu p esné monitorování a vypo ítávání zhn dnutí na základ  Maillardovy reakce s cílem opakovat optimální výsledky 

konvektomat elektrický, 
programovatelný, 20x 
GN2/1, v . zavážecího 
vozíku, 67,9kW/400V, 
RATIONAL ICOMBI PRO 
20.2 E
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va ení
> Zásah do inteligentních postup  p ípravy nebo p epnutí z iCookingSuite do iProductionManager pro maximální flexibilitu
> Inteligentní krok va ení k pe ení pe iva
> Individuální, intuitivní programování až 1 200 varných program  obsahujících až 12 krok  prost ednictvím Drag-and-Drop.
> Jednoduchý p enos varných program  na další varné systémy díky zabezpe enému cloudovému propojení se systémem 
ConnectedCooking nebo p es flash disk USB
> Automatizovaný, inteligentní nástroj pro plánování a ízení iProductionManager, který p ispívá k optimální organizaci n kolika 
proces  va ení a kombinované p ípravy. Automatické odstran ní mezer v plánování. Automatická optimalizace asu a energie p i 
plánování p ípravy na cílovou dobu, aby p íprava pokrm  za ala nebo skon ila ve stejnou dobu.
> Optická signalizace požadavk  na vkládání a vyjímání díky energeticky úspornému osv tlení LED
> Automatické op tovné zahájení a optimální ukon ení procesu va ení po výpadku proudu, který trvá maximáln  15 minut
> Inteligentní systém išt ní navrhuje na základ  míry zne išt ní varného systému programy išt ní a pot ebné množství ošet ujících 
prost edk
> Zobrazení aktuálního stavu išt ní a také stavu odvápn ní
> Kondenza ní digesto e a digesto e (p íslušenství) s p izp sobením sacího výkonu podle situace a p enosem servisních hlášení.

FUNKCE VA ENÍ
> Výkonný parní generátor pro optimální parní výkon i p i nízkých teplotách do 100°C
> Funkce Power Steam: zvýšený výkon páry pro p ípravu asijských pokrm
> Integrovaný bezúdržbový systém odlu ování tuk  bez p ídavného tukového filtru
> Funkce zchlazení Cool-Down k rychlému ochlazení varné komory s volitelným dodate ným rychlým chlazením provád ným 
vst ikováním vody
> Sníma  vnit ní teploty pokrmu se šesti m icími body a automatická korekce chyb v p ípad  chybných vpich . Volitelná pom cka k 
umíst ní sníma e pro m kké nebo velmi malé kousky p ipravovaného pokrmu (p íslušenství)
> Va ení s teplotním rozdílem pro mimo ádn  šetrnou p ípravu s minimálními ztrátami p i va ení
> P esné zvlh ování, možnost nastavení množství vody ve ty ech stupních v rozsahu teplot od 30 °C–260 °C pro horký vzduch nebo 
kombinaci páry a horkého vzduchu
> Digitální zobrazení teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazení požadované a skute né hodnoty
> Digitální zobrazení vlhkosti varné komory a asu, zobrazení požadovaných a skute ných hodnot
> Formát asu s možností nastavení ve tvaru po 24 hodinách nebo jako am/pm
> Hodiny ve 24hodinovém formátu s možností automatického p epínání na letní a zimní as v p ípad  propojení s ConnectedCooking
> Automatická volba po áte ního asu s možností nastavení data a asu
> Integrovaná ru ní sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku
> Úsporné, trvanlivé osv tlení LED ve varném prostoru s vysokým barevným rozlišením pro rychlé rozpoznání stupn  p ípravy
> Bezplatné servisní horké linky pro technické dotazy a asistenci p i používání (ChefLine)

BEZPE NOST PRÁCE A PROVOZU
> Elektronický bezpe nostní omezova  teploty parního generátoru a horkovzdušného topení
> Integrovaná brzda ob žného kola ventilátoru
> Dotyková teplota dví ek varného prostoru maximáln  73 °C
> Používání isticích tablet Active Green a ošet ovacích tablet Care (pevný isti ) pro optimální bezpe nost práce
> Datová pam  HACCP a výstup p es flash disk USB nebo volitelné ukládání a správa v sí ovém ešení ConnectedCooking na bázi 
cloudu
> Zkontrolováno podle vnitrostátních a mezinárodních standard  pro provoz bez dozoru
> Maximální výška zásuvu nep esahuje p i použití podstavce RATIONAL 1,6 m
> Ergonomické madlo dví ek s pravým/levým otevíráním a funkcí dovírání

PROPOJENÍ PO SÍTI
> Integrované rozhraní Ethernet s ochranou IP sloužící ke kabelovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní WLAN sloužící bezdrátovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní USB sloužící k místní vým n  dat
> Centrální správa za ízení, správa recept , nákupních košík  a program , správa dat HACCP, správa údržby díky sí ovému ešení 
ConnectedCooking na bázi cloudu

IŠT NÍ A PÉ E
> Systém automatického išt ní a pé e o varnou komoru a generátor páry nezávislý na tlaku vody
> Dev t program  išt ní ur ených k bezobslužnému išt ní také p es noc, s automatickým išt ním a odvápn ním generátoru páry
> Extrémn  rychlé išt ní za pouhých 12 minut pro tém  nep erušenou hygienickou p ípravu
> Automatické bezpe nostní postupy po výpadku proudu zajistí, že i po p erušení išt ní z stane varný prostor bez isticích 
prost edk
> Používání isticích tablet Active-Green a ošet ovacích tablet Care neobsahujících fosfáty a fosfor
> Hygienická instalace na podlahu bez použití noh pro snadné a bezpe né išt ní
> Dví ka varné komory se zadní ventilací, speciální vrstvou odrážející teplo a otvíratelnými skly pro snadné išt ní
> Vnit ní a vn jší materiál z ušlechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienická hladká varná komora s oblými rohy a optimalizovaným 
proud ním vzduchu
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> Jednoduché a bezpe né vn jší išt ní díky sklen ným a nerezovým povrch m a také ochrana proti st íkající vod  ze všech sm r  
díky t íd  ochrany IPX5
> Možnost monitorování automatického išt ní díky sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu

OVLÁDÁNÍ
> Barevný TFT displej 10,1“ s vysokým rozlišením a kapacitní dotyková obrazovka se srozumitelnými symboly pro snadné intuitivní 
ovládání p ejetím nebo rolováním
> Akustické povely a vizuální zobrazení v p ípad  nezbytných zásah  uživatele
> Centrální ovládací kole ko s funkcí push ur ené k intuitivní volb  a potvrzení vybraných možností
> Možnost nastavení více než 55 jazyk  pro uživatelské rozhraní a funkci nápov dy
> Základní preference va ení místní kuchyn  je možné zvolit nezávisle na jazyce nastaveném na za ízení. Je možné zvolit další 
místní kuchyni
> Speciáln  p izp sobené parametry va ení pro mezinárodní nebo místní jídla je možné zvolit a spustit nezávisle na jazyce 
nastaveném na za ízení
> Rozsáhlá funkce vyhledávání ve všech postupech p ípravy, p íklady použití a nastavení
> Kontextová nápov da, která vždy zobrazí aktuální obsah nápov dy týkající se obsahu obrazovky
> Spušt ní p íklad  použití z nápov dy
> Jednoduchá volba postupu p ípravy v sedmi provozních režimech a/nebo ze ty  postup  p ípravy
> Funkce Cockpit ke zobrazování informací o procesech v rámci postupu p ípravy
> P izp sobení a ovládání uživatelských profil  a p ístupová práva pro p edcházení chybám obsluhy
> Interaktivní sd lení k postupu p ípravy, požadavk m na manipulaci, inteligentním funkcím a výstražným upozorn ním pomocí 
Messenger

VOLITELNÉ MOŽNOSTI:
> MarineLine – lodní verze
> SecurityLine – Bezpe ností/v ze ské provedení
> MobilityLine – mobilní verze
> HeavyDutyLine – mimo ádn  zatížitelné provedení
> Vestav ný odvod tuku
> P ipojení k energetickému optimaliza nímu za ízení
> P ipojení k monitorování provozu (potencionáln  bezkontaktní)
> Kryt ovládací lišty
> Bezpe nostní zavírání dví ek
> Provedení bez vybavení WLAN
> Uzamykatelný ovládací panel

PARAMETRY:
Kapacita: 20x GN 2/1
El. p ipojení: 400V
P íkon: 67,9 kW

isté rozm ry: 1082x1117x1872mm
Rozm ry balení: 1190x1218x2043mm

istá hmotnost: 336 kg
Hmotnost balení: 382 kg
1082
1117
1872
400V
Obj. íslo: 51228
ší ka (mm): 1082
hloubka (mm): 1117
výška (mm): 1872
zdroj energie: 400V
kW: 67,9 kW
51228
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.1a
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1.1a

53894
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.1a

p ipojení za ízení k 
optimalizaci spot eby 
energie "Sicotronic" pro 
Rational iCombi
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1.2

Ilustra ní obrázek.
Profesionální konvektomat s bojlerovým vyvíjením páry  iCombi Pro Typ 201, elektrické provedení s režimem dr bež, maso, ryby, 
vaje né pokrmy / dezerty, p ílohy / zelenina, pe ivo a finishing a metody va ení, jako je smažení, va ení, pe ení a grilování.

Po et jídel za den: 150-300

KAPACITA:
> 20 podélných zásuvných rošt  pro 1/1 gastronádoby
> Stojanový vozík s rozestupem zásuv  65 mm a dvojitými oto nými kole ky
> Rukoje  pro stojanový vozík
> Velký výb r p íslušenství pro r zné režimy va ení, nap . grilování, dušení nebo pe ení
> Pro použití s 1/1, 1/2, 2/3, 1/3 gastronádobami

REŽIM KONVEKTOMAT:
> Va ení v pá e 30 °C – 130 °C
> Horký vzduch 30 °C – 300 °C
> Kombinace páry a horkého vzduchu 30 °C – 300 °C

INTELIGENTNÍ ASISTENTI
> iDensityControl
Funkce iDensityControl je inteligentní regulací klimatu v za ízení iCombi Pro. Díky souh e sníma , vysoce výkonnému systému 
oh evu, generátoru erstvé páry a také díky aktivnímu odvlh ování je ve varné komo e vždy k dispozici odpovídající klima. Inteligentní 
proud ní vzduchu zajiš uje co nejlepší p ísun energie do potraviny. To je zárukou mimo ádné produktivity a zárove  vysoké kvality 
pokrm , rovnom rné p ípravy a minimální spot eby energie.
> iCookingSuite
iCookingSuite je inteligencí p ípravy pokrm  v za ízení iCombi Pro. Na za átku si uživatel podle p ipravované potraviny zvolí ze sedmi 
provozních režim  a/nebo ty  metod va ení správný postup p ípravy. Uživatel rovn ž zadá požadovaný výsledek p ípravy. P ístroj 
navrhne nastavení zhn dnutí a stup . Inteligentní senzory rozpoznají velikost, množství a stav surovin. V závislosti na postupu 
p ípravy se na sekundu p esn  p izp sobují všechny d ležité parametry va ení, jako je nap íklad teplota i klima varného prostoru, 
rychlost proud ní vzduchu a doba va ení. Vybraného požadovaného výsledku je dosaženo v maximální kvalit  a v co nejkratší dob . 
Podle pot eby je možné do procesu p ípravy zasáhnout a výsledek va ení p izp sobit. Uživatel m že kdykoli p ejít na 
iProductionManager nebo do ru ního režimu. Pomocí iCookingSuite lze snadno a bez nutnosti kontroly ušet it as, suroviny a energii 
a dosáhnout p itom standardní kvality pokrmu.
> iProductionManager
iProductionManager ídí inteligentn  a flexibiln  proces p ípravy. Pat í sem i to, které výrobky se na r zných zásuvech mohou 
p ipravovat spole n , optimální po adí pokrm  a sledování postupu p ípravy. iProductionManager pomáhá s pokyny, které se týkají 
vkládání a vyjímání pokrm . Podle proces  v kuchyni je možné bony (až 2 na zásuv) umístit voln  nebo se vyrovnají cílen  na ur itou 
dobu. V závislosti na tom iProductionManager se adí posloupnost pokrm  a automaticky provede správná nastavení. Uživatel 
rozhodne, zda jsou pokrmy p ipravovány s energetickou nebo asovou optimalizací. Odpadá jednoduché hlídání a dochází k úspo e 
pracovní doby a energie.
> iCareSystem
iCareSystem je inteligentní systém išt ní a odváp ování za ízení iCombi Pro. Rozpoznává aktuální míru zne išt ní a vápenitých 
usazenin a z devíti program  išt ní navrhuje ideální stupe  išt ní a množství chemických p ípravk . Velmi rychlý program 
pr b žného išt ní vy istí za ízení iCombi Pro za pouhých 12 minut; všechny isticí programy mohou bezobslužn  probíhat i p es 
noc. Díky nízké spot eb  bezfosfátových tablet pro ošet ování a nízké spot eb  vody a energie je systém iCareSystem mimo ádn  
úsporný a ekologický. Za ízení iCombi Pro je tak bez velkého vynaložení ru ní práce a p i minimálních nákladech vždy hygienicky 
isté.

INTELIGENTNÍ FUNKCE
> Inteligentní regulace klimatu s m ením, nastavením a regulací vlhkosti s p esností na procenta
> Skute n  nam enou vlhkost ve varné komo e je možné nastavovat a zobrazovat
> Dynamické proud ní vzduchu ve varné komo e díky jednomu inteligentnímu obousm rnému vysoce výkonnému kolu ventilátoru s 
p ti rychlostmi – s inteligentním ízením a možností ru ního programování
> Inteligentní regulace postup  p ípravy s automatickým p izp sobením krok  va ení s cílem bezpe n  a ú inn  dosáhnout 
definovaného výsledku, nap . zhn dnutí a stupn  p ípravy. Nezávisle na obsluze, velikosti p ipravovaného pokrmu a p ipravovaném 
množství
> Na sekundu p esné monitorování a vypo ítávání zhn dnutí na základ  Maillardovy reakce s cílem opakovat optimální výsledky 

konvektomat elektrický, 
programovatelný, 20x 
GN1/1, 37,2kW/400V, v . 
zavážecího vozíku, 
RATIONAL ICOMBI PRO 
20.1 E
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va ení
> Zásah do inteligentních postup  p ípravy nebo p epnutí z iCookingSuite do iProductionManager pro maximální flexibilitu
> Inteligentní krok va ení k pe ení pe iva
> Individuální, intuitivní programování až 1 200 varných program  obsahujících až 12 krok  prost ednictvím Drag-and-Drop.
> Jednoduchý p enos varných program  na další varné systémy díky zabezpe enému cloudovému propojení se systémem 
ConnectedCooking nebo p es flash disk USB
> Automatizovaný, inteligentní nástroj pro plánování a ízení iProductionManager, který p ispívá k optimální organizaci n kolika 
proces  va ení a kombinované p ípravy. Automatické odstran ní mezer v plánování. Automatická optimalizace asu a energie p i 
plánování p ípravy na cílovou dobu, aby p íprava pokrm  za ala nebo skon ila ve stejnou dobu.
> Optická signalizace požadavk  na vkládání a vyjímání díky energeticky úspornému osv tlení LED
> Automatické op tovné zahájení a optimální ukon ení procesu va ení po výpadku proudu, který trvá maximáln  15 minut
> Inteligentní systém išt ní navrhuje na základ  míry zne išt ní varného systému programy išt ní a pot ebné množství ošet ujících 
prost edk
> Zobrazení aktuálního stavu išt ní a také stavu odvápn ní
> Kondenza ní digesto e a digesto e (p íslušenství) s p izp sobením sacího výkonu podle situace a p enosem servisních hlášení.

FUNKCE VA ENÍ
> Výkonný parní generátor pro optimální parní výkon i p i nízkých teplotách do 100°C
> Funkce Power Steam: zvýšený výkon páry pro p ípravu asijských pokrm
> Integrovaný bezúdržbový systém odlu ování tuk  bez p ídavného tukového filtru
> Funkce zchlazení Cool-Down k rychlému ochlazení varné komory s volitelným dodate ným rychlým chlazením provád ným 
vst ikováním vody
> Sníma  vnit ní teploty pokrmu se šesti m icími body a automatická korekce chyb v p ípad  chybných vpich . Volitelná pom cka k 
umíst ní sníma e pro m kké nebo velmi malé kousky p ipravovaného pokrmu (p íslušenství)
> Va ení s teplotním rozdílem pro mimo ádn  šetrnou p ípravu s minimálními ztrátami p i va ení
> P esné zvlh ování, možnost nastavení množství vody ve ty ech stupních v rozsahu teplot od 30 °C–260 °C pro horký vzduch nebo 
kombinaci páry a horkého vzduchu
> Digitální zobrazení teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazení požadované a skute né hodnoty
> Digitální zobrazení vlhkosti varné komory a asu, zobrazení požadovaných a skute ných hodnot
> Formát asu s možností nastavení ve tvaru po 24 hodinách nebo jako am/pm
> Hodiny ve 24hodinovém formátu s možností automatického p epínání na letní a zimní as v p ípad  propojení s ConnectedCooking
> Automatická volba po áte ního asu s možností nastavení data a asu
> Integrovaná ru ní sprcha s automatickým navíjením a nastavitelnou funkcí rozprašování a vodního paprsku
> Úsporné, trvanlivé osv tlení LED ve varném prostoru s vysokým barevným rozlišením pro rychlé rozpoznání stupn  p ípravy
> Bezplatné servisní horké linky pro technické dotazy a asistenci p i používání (ChefLine)

BEZPE NOST PRÁCE A PROVOZU
> Elektronický bezpe nostní omezova  teploty parního generátoru a horkovzdušného topení
> Integrovaná brzda ob žného kola ventilátoru
> Dotyková teplota dví ek varného prostoru maximáln  73 °C
> Používání isticích tablet Active Green a ošet ovacích tablet Care (pevný isti ) pro optimální bezpe nost práce
> Datová pam  HACCP a výstup p es flash disk USB nebo volitelné ukládání a správa v sí ovém ešení ConnectedCooking na bázi 
cloudu
> Zkontrolováno podle vnitrostátních a mezinárodních standard  pro provoz bez dozoru
> Maximální výška zásuvu nep esahuje p i použití podstavce RATIONAL 1,6 m
> Ergonomické madlo dví ek s pravým/levým otevíráním a funkcí dovírání

PROPOJENÍ PO SÍTI
> Integrované rozhraní Ethernet s ochranou IP sloužící ke kabelovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní WLAN sloužící bezdrátovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní USB sloužící k místní vým n  dat
> Centrální správa za ízení, správa recept , nákupních košík  a program , správa dat HACCP, správa údržby díky sí ovému ešení 
ConnectedCooking na bázi cloudu

IŠT NÍ A PÉ E
> Systém automatického išt ní a pé e o varnou komoru a generátor páry nezávislý na tlaku vody
> Dev t program  išt ní ur ených k bezobslužnému išt ní také p es noc, s automatickým išt ním a odvápn ním generátoru páry
> Extrémn  rychlé išt ní za pouhých 12 minut pro tém  nep erušenou hygienickou p ípravu
> Automatické bezpe nostní postupy po výpadku proudu zajistí, že i po p erušení išt ní z stane varný prostor bez isticích 
prost edk
> Používání isticích tablet Active-Green a ošet ovacích tablet Care neobsahujících fosfáty a fosfor
> Hygienická instalace na podlahu bez použití noh pro snadné a bezpe né išt ní
> Dví ka varné komory se zadní ventilací, speciální vrstvou odrážející teplo a otvíratelnými skly pro snadné išt ní
> Vnit ní a vn jší materiál z ušlechtilé oceli dle DIN 1.4301, hygienická hladká varná komora s oblými rohy a optimalizovaným 
proud ním vzduchu
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> Jednoduché a bezpe né vn jší išt ní díky sklen ným a nerezovým povrch m a také ochrana proti st íkající vod  ze všech sm r  
díky t íd  ochrany IPX5
> Možnost monitorování automatického išt ní díky sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu

OVLÁDÁNÍ
> Barevný TFT displej 10,1“ s vysokým rozlišením a kapacitní dotyková obrazovka se srozumitelnými symboly pro snadné intuitivní 
ovládání p ejetím nebo rolováním
> Akustické povely a vizuální zobrazení v p ípad  nezbytných zásah  uživatele
> Centrální ovládací kole ko s funkcí push ur ené k intuitivní volb  a potvrzení vybraných možností
> Možnost nastavení více než 55 jazyk  pro uživatelské rozhraní a funkci nápov dy
> Základní preference va ení místní kuchyn  je možné zvolit nezávisle na jazyce nastaveném na za ízení. Je možné zvolit další 
místní kuchyni
> Speciáln  p izp sobené parametry va ení pro mezinárodní nebo místní jídla je možné zvolit a spustit nezávisle na jazyce 
nastaveném na za ízení
> Rozsáhlá funkce vyhledávání ve všech postupech p ípravy, p íklady použití a nastavení
> Kontextová nápov da, která vždy zobrazí aktuální obsah nápov dy týkající se obsahu obrazovky
> Spušt ní p íklad  použití z nápov dy
> Jednoduchá volba postupu p ípravy v sedmi provozních režimech a/nebo ze ty  postup  p ípravy
> Funkce Cockpit ke zobrazování informací o procesech v rámci postupu p ípravy
> P izp sobení a ovládání uživatelských profil  a p ístupová práva pro p edcházení chybám obsluhy
> Interaktivní sd lení k postupu p ípravy, požadavk m na manipulaci, inteligentním funkcím a výstražným upozorn ním pomocí 
Messenger

VOLITELNÉ MOŽNOSTI:
> MarineLine – lodní verze
> SecurityLine – Bezpe ností/v ze ské provedení
> MobilityLine – mobilní verze
> HeavyDutyLine – mimo ádn  zatížitelné provedení
> Vestav ný odvod tuku
> P ipojení k energetickému optimaliza nímu za ízení
> P ipojení k monitorování provozu (potencionáln  bezkontaktní)
> Kryt ovládací lišty
> Bezpe nostní zavírání dví ek
> Provedení bez vybavení WLAN
> Uzamykatelný ovládací panel

PARAMETRY:
Kapacita: 20x GN 1/1
El. p ipojení: 400V
P íkon: 37,2 kW

isté rozm ry: 877x913x1872mm
Rozm ry balení: 1008x1013x2043mm

istá hmotnost: 263 kg
Hmotnost balení: 300 kg
877
913
1872
400V
Obj. íslo: 51108
ší ka (mm): 877
hloubka (mm): 913
výška (mm): 1872
zdroj energie: 400V
kW: 37,2 kW
51108
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.2
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1.2

53894
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.2

1p ipojení za ízení k 
optimalizaci spot eby 
energie "Sicotronic" pro 
Rational iCombi

ks
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1.3

Ilustra ní obrázek.
Za ízení iVario je jedním z nejmodern jších varných systém  zajiš ujících nejvyšší produktivitu, flexibilitu a jednoduchost p i va ení, 
pe ení, fritování a tlakovém va ení a díky tomu nahrazuje tém  všechna b žná varná za ízení. Unikátní technologie jeho topného 
systému p ináší maximální výkon a p esnost a díky jeho inteligentním pomocník m p i va ení, kte í s vámi p emýšlejí a podporují vás, 
vždy dosáhnete prvot ídní kvality pokrm  bez nutnosti kontroly a sledování. Je až 4krát rychlejší, má o 40 % nižší spot ebu energie a 
vyniká výraznou úsporou místa v porovnání s b žnými kuchy skými spot ebi i. Díky tomu se investice do za ízení iVario vrátí za 
pouhých pár m síc .

KAPACITA:
> 150 litr  užite ného objemu
> 60 dm² plochy na pe ení

RU NÍ REŽIM:
> Va ení: 30°C – teplota varu
> Pe ení: 30°C – 250°C
> Fritování: 30°C – 180°C

INTELIGENTNÍ ASISTENTI:
iVarioBoost
iVarioBoost je patentovaný topný systém tvo ený keramickými topnými desti kami, které jsou spojeny s rychle reagujícím, výkonným 
dnem pánve odolným proti poškrábání. Pomocí tohoto oh evu za ízení iVario rovnom rn  zah eje celé dno pánve za mén  než 2,5 
minuty na 200 oC (392 °F) a v p ípad  pot eby tuto teplotu rychle sníží. Sou asn  jsou k dispozici výkonové rezervy dostate né k 
tomu, aby se i v p ípad  velkého restovaného množství nebo p i podlévání rychle vyrovnaly výkyvy teploty. Pro vás to znamená 
nejvyšší výkon, a p esto žádné p ipálení, žádné p ekyp ní; Zato ale špi ková kvalita pokrm , až 4krát vyšší produktivita, o 17% nižší 
úbytek hmotnosti p i pe ení a o 40 % nižší spot eba energie.

iCookingSuite
Funkce iCookingSuite je vaším inteligentním pomocníkem v kuchyni pro snadné ovládání a maximální podporu p i va ení. Inteligentní 
senzory ve dn  pánve rozpoznají množství vloženého pokrmu, jeho stav a velikost a pr b žn  p izp sobují proces va ení. Jakmile je 
nutné, abyste aktivn  provedli n jaký úkon, funkce iCookingSuite vás p ivolá. Výhodou pro vás je maximální bezpe nost a vysoký 
standard kvality. Zárove  odpadá nutnost sledování a ušet íte as, suroviny a energii.

iZoneControl
Se systémem iZoneControl m žete zcela individuáln  rozd lit dno pánve na jednotlivé topné zóny a nastavovat u nich rozdílné teploty 
nebo postup p ípravy. Nepoužité plochy se ani nezah ívají. Tímto zp sobem prom níte jedno velké za ízení iVario až na ty i malá. 
Zadáte požadovaný výsledek a spustíte postup p ípravy v požadovaných zónách. A protože systém iZoneControl také navrhuje, ve 
kterých zónách je nejvhodn jší p ipravovat vaše pokrmy, pracujete ješt  efektivn ji, šet íte as a energii. To pro vás znamená vysokou 
flexibilitu, úsporu asu a neustálý p ehled.

Režim programování
Pomocí správy program  lze intuitivn  vytvá et ru ní programy, ukládat inteligentní postupy p ípravy s individuálním nastavením a 
p ehledn  provád t jejich správu.

Popis za ízení a charakteristiky
Inteligentní funkce
> Inteligentní regulace energie a teploty s vysokými výkonnostními rezervami a p esnou distribucí tepla po celé ploše
> Inteligentní regulace postup  p ípravy za ú elem automatického p izp sobení pr b hu p ípravy s cílem bezpe n  a ú inn  
dosáhnout definovaného výsledku, nap . zhn dnutí a stupn  p ípravy – nezávisle na obsluze, velikosti p ipravovaného pokrmu a 
vloženém množství
> Inteligentní automatické vyjmutí varných a fritovacích koš  pro dokonalé výsledky p ípravy, optimální ergonomie a energetická 
ú innost
> Na sekundu p esné monitorování a propo et s cílem reprodukovat optimální výsledky va ení
> Zásah do inteligentních postup  p ípravy nebo p epnutí z inteligentního va ení do režimu à la carte pro maximální flexibilitu
> Individuální, intuitivní programování až 1 200 varných program  obsahujících až 12 krok  prost ednictvím Drag-and-Drop
> Jednoduchý p enos program  na další varné systémy díky zabezpe enému cloudovému propojení se systémem 
ConnectedCooking nebo p es flash disk USB
> Samostatné p izp sobení obslužného rozhraní, které se p izp sobí stylu používání, nap . inteligentní t íd ní asto používaných 
recept

2pánev multifunk ní, 
164ltr/150ltr, bez 
podestavby, 100-500 porcí, 
41kW/400V, RATIONAL 
IVARIO PRO XL

ks
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> Automatické op tovné zahájení a optimální ukon ení procesu va ení i p es výpadek proudu

Funkce va ení
> Sníma  vnit ní teploty pokrmu s šesti místy m ení, magnetický držák sníma e vnit ní teploty pokrmu, ergonomická rukoje  a také 
automatická korekce chyb v p ípad  chybných vpich
> Automatické napoušt ní vody s p esností na litry (jednotku lze nastavit v litrech nebo galonech)
> Vypoušt ní vody po va ení a išt ní p ímo vestav ným odtokem v pánve (bez nutnosti skláp ní, bez podlahového odtokového 
žlábku)
> Pohyb pánve zajiš uje elektricky pohán ný válec, která se ovládá na displeji
> Rychleji reagující vysoce výkonné dno pánve odolné proti poškrábání
> Integrovaná ru ní sprcha s automatickým navíjením a funkcí rozprašování a vodního paprsku
> Integrovaná p íslušná místní zásuvka (pro nap tí s nulovým vodi em)
> Va ení s teplotním rozdílem pro mimo ádn  šetrnou p ípravu s minimálními ztrátami p i va ení
> Digitální zobrazení teploty nastavitelné ve °C nebo °F, zobrazení požadované a skute né hodnoty
> Hodiny ve 24hodinovém formátu s automatickou zm nou letního/zimního asu v p ípad  propojení s ConnectedCooking
> Nastavitelná zobrazení jazyka
> Digitální asový spína  0–24 hodin s trvalým nastavením, voliteln  lze nastavit hod. a min. nebo min. a s.
> 24 hodin reálného asu
> Bezplatná infolinka pro technické dotazy ohledn  použití (ChefLine)

Va ení v tlaku (voliteln )
> Volitelná možnost tlakového va ení umož uje rychlejší, a p esto šetrnou p ípravu nejr zn jších pokrm . Je p i n m zaru ena 
rovnom rná optimální úrove  tlaku, a bun ná struktura p ipravovaných potravin tak z stává zachována. P itom se jedná o bezpe ný 
a bezúdržbový systém.
Maximální p etlak: 300 mbar

Propojení po síti
> Integrované rozhraní Wi-Fi sloužící bezdrátovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu (v závislosti na 
p edpisech specifických pro danou zemi)
> Integrované rozhraní Ethernet (volitelné) sloužící ke kabelovému p ipojení k sí ovému ešení ConnectedCooking na bázi cloudu
> Integrované rozhraní USB sloužící k místní vým n  dat
> Centrální správa za ízení, správa recept , nákupních košík  a program , správa dat HACCP, správa údržby díky 
ConnectedCooking

Ovládání
> Barevný TFT displej 10,1“ a kapacitní dotyková obrazovka s vysokým rozlišením se srozumitelnými symboly pro snadné intuitivní 
ovládání jednoduchými dotykovými gesty
> Centrální ovládací kole ko s funkcí push ur ené k intuitivní volb  a potvrzení vybraných možností
> Akustické povely a vizuální zobrazení v p ípad  nezbytných zásah  uživatele
> Návod k použití a návod k obsluze lze na displeji za ízení zobrazit v závislosti na akci
> Ovládání výškov  nastavitelného podstavce (volitelná možnost) se provádí jednoduše pomocí displeje za ízení
> Možnost nastavení více než 44 jazyk  pro uživatelské rozhraní a funkci nápov dy
> Speciáln  p izp sobené parametry va ení pro mezinárodní nebo místní jídla je možné zvolit a spustit nezávisle na jazyce 
nastaveném na za ízení
> Rozsáhlá funkce vyhledávání s asistentem vyhledávání ve všech obsazích nápov dy
> Zobrazení obsah  nápov dy s ohledem na obsah a také p ímé spušt ní p íklad  použití z nápov dy
> Jednoduchá volba postupu p ípravy p es metodu p ípravy
> Jednoduché, vícestup ové programování, parametry ru ního va ení založené na principu stavebních kamen  s funkcí Drag & Drop
> Funkce Cockpit ke zobrazování informací o pr b hu postupu p ípravy
> Funkce k p izp sobení a ovládání uživatelských profil  a p ístupová práva pro p edcházení chybám obsluhy

išt ní a pé e
> Vnit ní i vn jší materiál je nerezav jící ocel
> Hygienická instalace na podlahu pro snadné a bezpe né išt ní p i montáži na podstavec (voliteln )
> Hygienicky provedená pánev beze spár se zaoblenými rohy (schválení NSF)
> Jednoduché a bezpe né išt ní sklen ných a nerezových povrch  a také ochrana proti st íkající a tryskající vod  IPX 5

PARAMETRY:
Po et porcí: 100-500
Objem pánve: 1026x570x280 mm = cca 164 l
Užite ný objem: 150 litr
Plocha pe ení: 3/1 GN (59 dm2)
El. p ipojení: 400V
P íkon: 41 kW
Rozm ry: 1365x894x1078 mm
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Hmotnost netto: 279 kg
Hmotnost brutto: 299 kg
Hmotnost netto (s možností tlakového va ení): 307 kg
Hmotnost brutto (s možností tlakového va ení): 337 kg

Volitelné možnosti za p íplatek
> Va ení v tlaku
> Obložení pro podstavec
> Úložný prostor pro podstavec
> Zablokovaný režim fritování
> Jiná nap tí na vyžádání
> Bez ru ní brzdy
> Bez Wi-Fi modulu
> Rozhraní Ethernet
> Zásuvka se zajišt nou ochranou FI (pro nap tí s nulovým vodi em)
> Bez zásuvky

P íslušentví za p íplatek
> St rka
> Míchací st rka
> Lopatky
> Rameno pro automatické zvedání a spoušt ní
> varný a fritovací koš
> Sítko
> Rošt na dno nádoby
> Sada koše na malé porce
> Sítko na špecle
> VarioMobil
> Vozík na koše
> Vozík na olej
> Podstavec, s nožkami, vodicími kole ky s možností elektrického nastavení pro instalaci na podstavec
> Sada držáku na st nu
> Sada pro upevn ní k podlaze
> isticí sada
> Sada pro p ipojení za ízení
1365
894
1078 s podstavcem
400V
Obj. íslo: 51592
ší ka (mm): 1365
hloubka (mm): 894
výška (mm): 1078 s podstavcem
zdroj energie: 400V
kW: 41 kW
51592
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3

1.3

53895
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3

2p ipojení za ízení k 
optimalizaci spot eby 
energie "Sicotronic" pro 
Rational iVario

ks
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1.3a

51596
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3a

2podstavec s plastovými 
nohami - p íslušenství 
pánve RATIONAL iVario 
Pro L a XL

ks

1.3b

51615
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3b

2balí ek p íslušenství pro 
pánve Rational iVario Pro 
XL

ks

1.3c

51605
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3c

6koš fritovací - p íslušenství 
pánve RATIONAL iVario 
Pro L a XL

ks

1.3d

51854
Výrobce: RATIONAL
pozice v projektu: 1.3d

2vozík VarioMobil GN1/1 k 
pánvi RATIONAL iVario 2-
XS, 2-S

ks

1.4

ší ka (mm): 1360
hloubka (mm): 920
výška (mm): 900/1535
zdroj energie: 400V
kW: 35,6 kW
50386
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4

2kotel elektrický, 200ltr, s 
automatickým mícháním a 
skláp ním, 35,6kW/400V, 
METOS Proveno 4G 200E

ks
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1.4a

49503
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4a

2p ipojení k energetické 
optimalizaci - ízení 
spot eby pro kotle METOS 
PROVENO/VIKING 4G

ks

1.4a

49502
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4a

2p ipojení na dv  vody - pro 
kotle METOS PROVENO 
4G a VIKING 4G

ks

1.4b

51629
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4b

2rám fixa ní, stavitelné 
nohy - pro voln  stojící 
instalaci kotl  METOS 
PROVENO, VIKING 4G a 
pánví MIXPAN 150-250ltr

ks

1.4c

49596
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4c

2síto cedící pro kotle 150-
200ltr - originál 
p íslušenství kotle METOS 
PROVENO 4G a VIKING 4G

ks

1.4d

52865
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4d

2sprcha ru ní, standard 
provedení S1 - originál 
p íslušenství kotl  METOS 
PROVENO 4G, VIKING 4G 
a pánví MIXPAN

ks
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1.4e

49505
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4e

2ventil výpustný D1, 40mm - 
originál p íslušenství kotle 
METOS PROVENO, VIKING 
4G

ks

1.4f

ší ka (mm): 400
hloubka (mm): 570
výška (mm): 1040
31137
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4f

2vozík pro usm r ova  
výpusti nebo 1x GN-1/1-
200mm, multifunk ní MPT-
450 pro kotle METOS

ks

1.4g

53519
Výrobce: METOS
pozice v projektu: 1.4g

2zásuvka k p ipojení na 
230V - p islušenství kotl  
Metos Proveno 4G a Viking 
4G

ks
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1.6

Ilustra ní obrázek.
ScanBox Ergo Line (GN1/1) je ideální alternativou pro efektivní distribuci studených/ teplých pokrm  - nap . b hem ob dové špi ky 
nebo kdykoliv je vaší prioritou flexibilita a jednoduchá obsluha. Díky kvalit  a pevnému materiálu chránícího náklad, nabízí naše vozíky 
kombinaci funk nosti, vysoké kapacity p i zásobování velkokuchyní a pozoruhodné schopnosti uchovávat kvalitu pokrm .

Izolovaný box s statickým oh evem pro distribuci a uchovávání teplých pokrm . Plynulá regulace teploty až do +90°C se ovládá na 
digitálním displeji s kontrolkou dosažení nastavené teploty. Dve e lze otev ít až do úhlu 270° a zajistit v otev ené pozici pomocí 
magnetu. Pro maximální zkrácení asu pro oh ev p i astém otevírání dve í je na p ání k dispozici verze s aktivním proud ním 
horkého vzduchu. Ergonomické rukojeti na zadní stran  vozíku umož ují jednoduchou a bezpe nou manipulaci.

PARAMETRY:
Kapacita: 14x GN1/1 - 65 mm
                    9x GN1/1 - 100 mm
                    6x GN1/1 - 150 mm
Rozte  mezi zásuvy: 80 mm
Objem: 255 l
Teplotní rozsah:  +90°C
Doba oh evu na 80°C: 35 min. (p i okolní teplot  22°C)
Spot eba energie p i oh evu na provozní teplotu 80°C: 0,40 kWh
Maximální zatížení: 126 kg
Maximální celková hmotnost (plný vozík): 250 kg
Délka p ívodního kabelu: 4,5 m
Elektro p ipojení: 230V/3,28A/50-60Hz
Topné t leso: 750 W
Vnit ní rozm ry: 352x600x1207 mm
Vn jší rozm ry: 540x810x1597 mm
Hmotnost: 61 kg
Stupe  ochrany: IP44 (Ochrana proti vniknutí pevných p edm t  v tších než 1 mm a ochrana proti st íkající vod  ze všech úhl )
540
810
1597
230V
Obj. íslo: 54602
ší ka (mm): 540
hloubka (mm): 810
výška (mm): 1597
zdroj energie: 230V
kW: 0,75 kW
54602
Výrobce: SCANBOX
pozice v projektu: 1.6

2vozík vyh ívaný, 14x GN1/1-
65mm, nastavitelná teplota 
do 90°C, statický oh ev, 
1kW/230V, SCANBOX Ergo 
Line Hot 14

ks

1.6a

42399
Výrobce: SCANBOX
pozice v projektu: 1.6a

2rukoje  ergonomická s 
jednoduchým otev ít/zav ít 
k vozík m SCANBOX

ks

1.6b

53228
Výrobce: SCANBOX
pozice v projektu: 1.6b

2brzda centrální, sou ástí 
nerezová kole ka s 
pr m rem 160 mm

ks
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ISTÁ P ÍPRAVNA 
ZELENINY, STUDENÁ 
KUCHYN
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3.7

Ilustra ní obrázek.
Krouha  zeleniny CL 55 AM od francouzského výrobce ROBOT COUPE.

Ur en pro velké gastronomické provozy, velkokapacitní jídelny, výrobny lah dek a další gastronomické provozy s požadavkem na 
kvalitní a výkonné zpracování zeleniny s max. denní kapacitou 1000 porcí.
Zpracovává syrovou zeleninu, ovoce a na speciálních discích o echy, parmezán, strouhanku, okoládu, brambory, k en a mrkev.
Lze kosti kovat a hranolkovat.
Výkon závisí na druhu krájené zeleniny a typu použitého disku pro zpracování.
Odolná konstrukce a výkonný induk ní motor pro intenzivní používání.
Snadné išt ní a dlouhá životnost.

MOTOROVÝ BLOK:
* induk ní motor
   * asynchronní motor pro profesionální použití zaru ující delší životnost a spolehlivost stroje; tichý chod motoru bez jakýchkoliv 
vibrací, motor nevyžaduje žádnou údržbu,
   * nerezová h ídel,
   * magnetický bezpe nostní systém, kdy brzda motoru zastaví za ízení p i otev ení víka nebo p i zvednutí p ítla né páky,
   * automatický restart.
Kryt motorového bloku je celokovový.
2 regulace rychlosti.

AUTOMATICKÁ KROUHACÍ HLAVA:
Plátkuje, vlnkuje, strouhá, nudli kuje, kosti kuje, hranolkuje.
Automatická nerezová krouhací hlava s velkým násypným otvorem:
   * Vhodná pro plátkování brambor, strouhání mrkve, kosti kování brambor, cuket, aj.
   * Velký násypný otvor zajiš uje kvalitu ezu pro velké objemy zpracovávané zeleniny.

MECHANICKÁ KROUHACÍ HLAVA s p ítla nou pákou:
Plátkuje, vlnkuje, strouhá, nudli kuje, kosti kuje, hranolkuje.
Celokovové provedení. Odnímatelné víko s celokruhovou velkokapacitní násypkou a integrovaným tubusem:
   * 1× kruhový plnící otvor o ploše 238 cm2, objem násypky 4,2 l – ur en ke krouhání v tších kus  zeleniny,
   * 1× trubicový otvor o pr m ru 58 mm – umož uje zpracovat k ehkou zeleninu a zeleninu podlouhlého tvaru (nap . mrkev, okurky, 
houby atd.). Stejnom rný ez.
   * Páka s posilova em pohybu – usnad uje obsluhu a zvyšuje výkonnost.

Standardní vybavení:
* motorový blok
* automatická nerezová krouhací násypná hlava
* kovová mechanická krouhací hlava s p ítla nou pákou
* pojízdný podstavec na GN 1/1

Lze doobjednat:
* r zné druhy krouhacích hlav /krouhací hlava se dv ma tubusy, se ty mi tubusy, s otvorem ve tvaru ledvinky a tubusem
* za ízení na bramborovou kaši
* podstavec pojízdný
* stla ovací kolík pro drobné ovoce a zeleninu

Disky nejsou sou ástí za ízení a musí se objednat samostatn !!!

Technické parametry:
  Po et ot./min.: 375/750 ot./min.

 Výkon: 100 - 1000 porcí
 Výkon krouha e: až 700 kg/hod.
 Krouhací hlava: automatická/mechanická s p ítla nou pákou

 Motorový blok: kovový
 El. p ipojení: 400 V

 P íkon: 1 100 W
 Rozm ry: 396x865x1272 mm

1krouha  zeleniny, automat. 
hlava + p ítla ná páka + 
podstavec GN1/1, max. 
1000 porcí/den, ROBOT-
COUPE CL55 E/AM-400V

ks
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 Hmotnost: 64 kg
396
865
1272
400V
Obj. íslo: 47857
ší ka (mm): 396
hloubka (mm): 865
výška (mm): 1272
zdroj energie: 400V
kW: 1,1 kW
47857
Výrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7

3.7a

ší ka (mm): 10
hloubka (mm): 10
výška (mm): 10
56871
Výrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7a

1disk - plátkova  1 mm - pro 
CL50, CL52, CL55, CL60, 
R502, R652

ks

3.7b

05119
Výrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7b

1disk - plátkova  hladký 3 
mm - pro CL50, CL52, 
CL55, CL60, R502, R652

ks

3.7c

ší ka (mm): 6
hloubka (mm): 6
56875
Výrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7c

1disk - nudli kova  4x4 
mm - pro CL50, CL52, 
CL55, CL60, R502, R652

ks

3.7d

11083
Výrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.7d

1disk CL30 (bistro) strouha  
CL 30, CL 30 Bistro, CL 40  
1,5 mm

ks
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3.11

Ilustra ní obrázek.
Stolní BLIXER 8 od francouzského výrobce ROBOT COUPE.

Vhodný pro p ípravu kašovité stravy v nemocnicích, kojeneckých ústavech, ÚSP, jeslích s max. denní kapacitou do 150 porcí.

Speciální typ kutru, který kombinuje funkci mixéru a kutru a umož uje:
* díky speciálnímu noži a stíracímu rameni víka i nádoby dokonalé rozm ln ní surovin
* snadnou p ípravu mixovaných jídel ze syrových, nebo va ených surovin – v tekuté, polotekuté a kašovité form
* realizaci pokrm  se zm n nou strukturou podávané individuáln  ve zdravotnických za ízeních
* p ípravu chu ovek, p edkrm , zákusk , šlehaných krém , emulzí nebo i specialit

MOTOROVÝ BLOK:
* induk ní motor
   * asynchronní motor pro profesionální použití zaru ující delší životnost a spolehlivost stroje; tichý chod motoru bez jakýchkoliv 
vibrací, motor nevyžaduje žádnou údržbu
   * nerezová h ídel
   * magnetický bezpe nostní systém, zajiš ující p i nesprávném sesazení za ízení, nebo v momentu otev ení víka zastavení, pop . 
nespušt ní blixeru
* 2 regulace rychlosti.
* Pulsní tla ítko pro lepší kontrolu konzistence a v tší p esnost zpracování.
* Kryt motorového bloku je kovový.

NÁDOBA BLIXERU:
* Odnímatelná nádoba z nerezu s ergonomickým držadlem.
* Stírací za ízení složené ze st rek víka a st rky nádoby, snadno rozebíratelné.
* Pr hledné polykarbonátové víko vybavené rukojetí a otvorem umož uje p idávání dalších ingrediencí v pr b hu sekání.

Standardní vybavení:
* nerezová nádoba
* stírací za ízení víka a nádoby
* n ž s jemným zubatým ost ím – umož uje dokonalé rozmixování syrových, nebo va ených surovin až do kašovité konzistence

Lze doobjednat:
n ž s hrubým zubatým ost ím

Parametry:
 Po et ot./min.: 1500/3000 ot./min.

 Výkon: 25 - 150 porcí
 Jednoráz.zpracovávané množství: 1 - 5 kg
 Jednoráz. zpracovávané množství: 5 - 25 porcí/1 porce 200 g

 Objem nádoby blixeru: 8 l
 Nádoba blixeru: nerez

 Motorový blok: kovový
 Pulsní tla ítko: Ano

 Nap tí: 400 V
 P íkon: 2 200 W

 Rozm ry: 315x545x585 mm
Hmotnost: 40 kg
315
545
585
400V
Obj. íslo: 32718
ší ka (mm): 315
hloubka (mm): 545
výška (mm): 585
zdroj energie: 400V
kW: 2,2 kW

1blixer stolní, nádoba 8ltr, 2 
rychlosti, 1500/3000 ot., 
výkon 25-150 porcí, 
2,2kW/400V, ROBOT-
COUPE BLIXER 8

ks
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32718
Výrobce: ROBOT-COUPE
pozice v projektu: 3.11

SKLAD CHLAZENÝCH A 
MRAŽENÝCH POTRAVIN

5.1

Ilustra ní obrázek.
Chladící sk í  ANGELO PO v celonerezovém provedením z nerezové oceli AISI 304. Vnit ní prostor s lisovanými zásuvy z nerezové 
oceli AISI 304 s 20-ti úrovn mi, rozte  55 mm. Ventilovaný chladící systém, výparník s antikorozní úpravou je umíst ný uvnit  sk ín . 
Ovládací panel s digitálním teplom rem-termostatem a vypína em. Automatické elektrické odmrazování pomocí topných t les, 
automatické odpa ování kondenzátu. Mikrospína  pro vnit ní zastavení ventilátoru a rozsvícení sv tla p i otev ení dve í. Vnit ní úprava 
dna sk ín  s diamantovým povrchem pro lepší hygienu, vnit ní zaoblené rohy, polyuretanová izolace bez CFC. Tlouš ka izolace je 75 
mm. Samouzavíratelné dve e p i otev ení do 90°, uzamykatelné na klí . Integrovaná rukoje  po celé délce dve í pro snadné uchopení. 
Magnetické, snadno odnímatelné t sn ní. Výškové stavitelné, nerezové nohy z nerezové oceli AISI 304 výšky 150 mm - nastavitelné 
115 - 165 mm.
Každá sk í  je standardn  dodávána s 3-mi páry nerezových ty í se zásuvy z nerezové oceli AISI 304 a se 3-mi m ížkami GN2/1 
potaženými plastem s maximální nosností 60 kg.
Tento spot ebi  je ur en pro použití v prost edí s teplotou do 40°C.

Parametry:
 Teplotní rozsah: -2/+ 8°C

Klimatická t ída: 5 (+40°C, relativní vlhkost 40%)
Energetická t ída: D

 Spot eba energie: 2,74 kWh/den
 Spot eba energie: 1000 kWh/rok

Hrubý objem: 521 l
istý objem: 400 l

Chladivo/GWP: R134a / 1430
Množství chladiva: 0,25 kg
El. p ipojení: 230V 1N ~ / 50Hz
P íkon: 0,27 kW
Rozm ry: 684x800x2040 mm
Hloubka s otev enými dve mi: 1455 mm
Rozm ry balení: 735x855x2130 mm
Hmotnost hrubá/ istá: 130 kg/115 kg
Hlu nost: 46 dB
684
800
2040
230V
Obj. íslo: 42402
ší ka (mm): 684
hloubka (mm): 800
výška (mm): 2040
zdroj energie: 230V
kW: 0,27 kW
42402
Výrobce: ANGELO PO
pozice v projektu: 5.1

5sk í  chladící, 400/521ltr, 
GN2/1, jednodve ová, 
lisované zásuvy, -2/+8°C, 
3x plastová m ížka, 
ANGELO PO XT70L

ks
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5.2

Celonerezové provedení z nerezové oceli AISI 304.
Chladivo R290/3
* pro GN 2/1
* 4x plastová m ížka
* hrubý objem: 521 l
* istý objem: 444 l
* lisované zásuvy, 20 úrovní
* digitální ovládání

 * teplota -22°C/-15°C
* 230V/0,67 kW
* 684x800x2040 mm
684
800
2040
230V
Obj. íslo: 43039
ší ka (mm): 684
hloubka (mm): 800
výška (mm): 2040
zdroj energie: 230V
kW: 0,67 kW
43039
Výrobce: ANGELO PO
pozice v projektu: 5.2

3sk í  mrazící, nerezová, 
jednodve ová, pro GN 2/1, 

 teplota -22°C/-15°C, 444ltr, 
4x plastová m ížka, 
ANGELO PO XL70B

ks

P ÍPRAVA MASA

6.1

ší ka (mm): 684
hloubka (mm): 800
výška (mm): 2040
zdroj energie: 230V
kW: 0,27 kW
42402
Výrobce: ANGELO PO
pozice v projektu: 6.1

5sk í  chladící, 400/521ltr, 
GN2/1, jednodve ová, 
lisované zásuvy, -2/+8°C, 
3x plastová m ížka, 
ANGELO PO XT70L

ks

DODÁVKA

035
Cena dopravy je nacen na v b žné pracovní dob .
V p ípad  instalace mimo b žnou pracovní dobu dojde k navýšení ceny dopravy.
39861

1doprava na místo montáže ks

036

Cena montáže je nacen na v b žné pracovní dob .
V p ípad  instalace mimo b žnou pracovní dobu dojde k navýšení ceny montáže.
39862

1montáž na p ipravené 
p ípoje

ks
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037 1demontáž, st hování, 
montáž stávající 
technologie

ks

038 1ostatní náklady ks

039
39864

1záruka 24 m síc ks

 

CELKEM BEZ DPH: 6 442 277,56 K
CELKEM DPH 21% 1 352 878,29 K
CELKEM V ETN  DPH: 7 795 155,85 K

Platební podmínky se ídí smlouvou o vzájemné spolupráci.PLATEBNI PODMÍNKY:

1 m síc od doru ení.DOBA PLATNOSTI NABÍDKY

Pracovníci naši firmy Vám rádi zodpoví jakékoliv bližší technické i obchodní dotazy. D kujeme Vám za projevený zájem a t šíme 
se na spolupráci.

Jan Mach

tel.: 777 223 023
jednatel

email: j.mach@gastromach.cz
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