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Condiciones Generales:

El plazo de garantia de nuestros aparatos es de 2 afios a partir de la fecha de instalacion. Esta garantia se concede Gnicamente para equipos registrados en
www.rational-online.com/warranty.

Envios desde nuestra Central en Landsberg, Alemania a portes pagados, embalaje esténdar incluido. Derechos e impuestos no incluidos.

Pedidos inferiores a 1.000 € netos tendrdn un cargo adicional de 50 € por gastos de manipulacién y embalaje.

Para todos los pedidos se aplican nuestro términos generales de venta. Las condiciones de envio y forma de pago, segtin condiciones de venta acordadas.

Nos reservamos el derecho de incluir modificaciones y mejoras técnicas.

Los precios y nimeros de articulos estan sujetos a cambio sin aviso previo. Declinamos toda responsabilidad por posibles errores en la descripcion de los
productos y de los precios.

Esta lista de precios sustituye cualquier otra lista anterior.

= Equipamiento esténdar sin recargo de precio
o Equipamiento opcional con el correspondiente recargo

Contacte con nosotros si desea informacién més detallada sobre nuestra gama de equipamiento opcional o si se interesa por soluciones a medida.

Mds informacion en www.rational-online.es y a través nuestro servicio de atencion al cliente.
Teléfono: 93 4751750 o info@rational-online.es
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iBienvenidos!

Desde que nuestro ingenio nos llevé a inventar el vaporizador combinado hace
40 afios, nos mueve el objetivo ambicioso de poner las mejores tecnologias de
coccién en manos de los maestros de los fogones. A tal propdsito centramos
todos nuestros esfuerzos en el disefio de soluciones que combinen la eficiencia
con la sencillez, apoyen la creatividad polifacética y avalen una calidad siempre
excelente y constante.

Precisaumente por eso cuidamos tanto los detalles y dedicamos nuestro saber
hacer, dia tras dia, al estudio de soluciones eficientes que simplifiquen el
quehacer culinario. Esta actitud nos ha convertido en lideres tecnoldgicos y en
empresa lider del mercado.

Ofrecemos siempre el equipo adecuado para cada necesidad. El empleo de la
singular tecnologia RATIONAL conviene ya a partir de 30 comidas diarias. Elija
simplemente entre el SelfCookingCenter® 5 Senses o el CombiMaster® Plus. Los
equipos estdn disponibles en version eléctrica o de gas, con seis diferentes
niveles de capacidad, adicionalmente a una serie de versiones especiales.



Nuestro compromiso
con el cliente:

Le ofrecemos la sequridad de haber tomado una buena decisién mediante:

> Calidad comprobada
Los productos de RATIONAL son robustos, de excelente mecanizado y de
fabricacion alemana. La base de esta calidad parte del principio “un hombre
- un equipo”. Cada colaborador del departamento de produccion asume plena
responsabilidad del equipo que fabrica. Al final hace constar su propio nombre
en la placa de caracteristicas del aparato, como aval personal de la calidad. La
colaboracién con nuestros proveedores de sistemas se basa en los mds altos
estdndares de calidad. Trabajamos incansablemente por mejorar nuestros
productos, para que ofrezcan mayor seguridad, fiabilidad y una prolongada

vida atil.
Institutos de renombre reconocidos internacionalmente premian con
regularidad la calidad de nuestros procesos y productos. a
> Nuestro servicio COMPLETO ServicePlus

En nuestra amplia red de centros de demostracién se organizan regularmente
seminarios para que pueda convencerse previamente de la calidad de nuestros
equipos, sus posibilidades de aplicacién, su extraordinaria rentabilidad y
facilisimo manejo.

Nuestro empefo continta tras la compra, con una exhaustiva oferta de
servicios que incluye tanto formaciones como el apoyo constante en la
aplicacién de los equipos. Adicionalmente, disponemos de una extensa red

de servicio técnico a escala mundial. La red de servicio técnico certificado

RATIONAL SERVICE-PARTNER interviene en un 80 % de los casos en el mismo
dia. Este innovador concepto de servicio fue galardonado con el premio

> El concepto whitefficiency® /h .tmﬂ. . A
whitefficiency® es para nosotros un concepto global que comienza en la wii Icienc
fase de desarrollo del producto. En colaboracion con diversas universidades
de recursos. El concepto se extiende a nuestra produccion sostenible, se h
refleja en el bajo impacto ambiental de nuestra logistica de distribucién y es
valido también para la recogida y el reciclaje de nuestros equipos obsoletos. W
clientes; por ejemplo, al evitar desde un principio un significativo consumo de

tiempo, agua y energia con los procesos de coccion 6ptimamente adaptados

del SelfCookingCenter® 5 Senses.

“Gestion de Servicio”. 7
investigamos soluciones innovadoras que nos permitan minimizar el consumo
Donde mds destaca es, por supuesto, en el empleo de los equipos por nuestros
ENERGY STAR
PARTNER

Guality/Enviranmantal
Manogeman!

Nuestro compromiso no es sélo una promesa de calidad para todos nuestros i50 7001

150 14001
productos sino también el deseo de satisfacerle cada dia mejor. dehriaat




Equipamiento

Modelo 61/101/62/102 Modelo 201/202
SelfCooking  CombiMaster®  SelfCooking ~ CombiMaster®
Funciones Center® Plus Center® Plus
iCookingControl con 7 modos: carne, ave, pescado, guarniciones, ovoproducto, pasteleria, Finishing® u u
para indicar facilmente el resultado deseado con adaptacién automdtica del proceso ideal de
coccion:
> Conflgurauones espec1f|cos delpms = L]
> iCC Cockpit - Resumen con graflcos del clima actual de la camara de ¢ coccion, el proceso de coccion = L]
previsto, vista prevm y retrospectiva asi como opuones al final de la coccién
> iCC Messenger - |nf0rma sobre los a]ustes Gctuales automatlcos del proceso de coccion = L]
> iCC Monitor - Resumen de todos los 0]ustes automotlcos del proceso de coccién = L]

> Modo de reglstro - Célculo del proceso de coccion |deal adecuado a la temperatura delndcleo = L]
para productos calibrados y para su posterior uso sin sonda térmica, se considera automdticamente
el volumen de carga.

> Funcién automatica de refrigeracion para un preparacion inteligente de humedad y temperaturaen ==
cabina.

iLevelControl iLC - Cargas mixtas con control individual de los diferentes niveles, del tipo y cantidad = =&

de la carga y del tiempo de apertura de la puerta. El clima ideal se calcula automdticamente para los

productos combinados. iLC Messenger indica sobre los ajustes actuales y automdticos del proceso de
coccion.

Gestion inteligente de precalentamiento y carga; carga inmediata, sin esperas dependiendo del . .

producto y con el mejor resultado de coccién

HiDensityControl® - Tecnologia patentada de fluidizacion dindmica del aire altamente eficaz y . .

distribucién homogénea de la energia en la cdmara de coccion

Modo de vaporizador combinado con los modos de funcionamiento: Vapor 30-130 °C, aire caliente . = = .
30-300 °C, combinacién de vapor y aire caliente 30-300 °C, Finishing®

ClimaPlus Control® Medmon conflgurauon y regulouon de la humedad con exuctltud porcentual = .

ClimaPlus® - Med|(:|0n conflgurauon en 5 niveles y regulumon de lo humedad con exactitud . . . .
porcentual

Deshumidificacion de la cdmara de coccion altamente eficaz con tecnologia de baja presién para . . . .
asados muy crujientes

Proceso F|n|sh|ng uutomotlco pora banquetes bufets servmo a lo cartu etc u u

Coccion a ba]a temperoturo v cocuon nocturna = L

Cocci6n Delta T para la coccidn delicada de grondes p|ezos decarne . ]

Operacion

Sistema |ntegrado de auto- oprendlza]e se odopta automutlcamente ala rutlnu de utlllzocmn u u

Listado uutomotlco de las 10 funuones de |Cook|ngControl eilC usudas con mds frecuencm e e
FunC|on MySCC con odaptuuon al usuarlo/s y asus apllcocmnes mas usadas: e e
> Se. pueden crear hasta 10 perflles espec1f|cos de usuario para conflgurar individualmentelos = =

equipos y la operauon

> Poglno de inicio progrumuble segun cliente y sus upllcocmnes e

> Pantalla uutoconflguroble personullzable (|magenes texto, etc) e e
> Numerosas posibilidades de configuracion: ajustes de expertos (p e] llmplezo forzosu) ode o= =

energia (p.ej. iluminacién de la cdmara de cocuon) conflgurauon del idioma, sonido y sistema etc.

Monitor color TFT y pontallo tactll antireflectante con simbolos intuitivos. pora facil operocmn e e
legible hasta un dngulo de hasta 80°, garantiza un legibilidad 6ptima en diferentes maneras de
colocacion.

Dial central de ajuste con funcion "Push" para configurar y confirmar las entradas = u



Modelo 61/101/62/102 Modelo 201/202

SelfCooking  CombiMaster®  SelfCooking ~ CombiMaster®
Operacién Center® Plus Center® Plus
Mandos de u]uste para los modos de coccion, temperoturo temperatura del ndcleo y la hora u u
Bloqueo de mcme]o y progromocmn u]ustoble por tlpo de usuario conflgumdo (3 nlveles) e e
Bloqueo de programa S .= a
Funcion de oyudo sensible ol contexto pora un acceso rapldo e
Funcion de oyuda |ntegrudo manual de |nstrucuones de servicio y e]emplos proctlcos e e

Instrucciones dlsponlbles en 56 idiomas L] "

Limpieza, mantenimiento y sequridad operacional

Efficient CareControl - Sistema de limpieza y mantenimiento automdtico para la cdmara de coccion y L] u

el generador de vapor.

> Deteccion automatlcu del grado de suuedud y estudo de mantemmlento e e
> Visualizacion automatica del proceso de llmpleza indicado y contldud de detergente necesorlo e e
> Descaluflcouon automatica - permlte prescmdlr de filtrado de agua. e e
> No es necesaria lo descaluflcauon manual del generador de vapor e e
> Aviso automatico de l|mp|ezc1 dependlendo de la rutina de uso B @ 2 0
>Indicacion del estado actual de limpieza'y el tlempo de llmpleza restante = a
> Detergente y descalcificador s6lido (pastillas) para méxima sequridad operacional W@ -
> Pastlllus de detergente RATIONAL (paquete promouonal) y postlllos Care (paquete promouonal) . e
Ducha de mano |ntegr0d0 con dISpOSItIVO recogedor automdtico, funcién de corte de agua |ntegr0d0 s e e e
y dosificacién sin escalonamiento del chorro de aguu

Progroma de l|mp|ezo ' e e
Progromo de desculuflcocnon gunodo por mend . aa

SerwceDlagnose System (SDS) con visualizacion automatica de los mensu]es de servicio . . " "

Caracteristicas del equipamiento

Sonda termlca con 6 puntos. de medluon L .

Sonda termlcu conl punto de medluon e e
Conflguromon |nd|V|dual de la temperoturo de nucleo mmlmo y max|mo selecmonable e e
Elemento auxmar de p05|C|on0m|ento para la sondo termlca S e e e
Sonda termlca con conexmn externa -« a & &
Sonda termlca sous V|de para cocuon ol vac1o con conexionexterna =& =& & @
3 sondas termlcas con conexmn externa para funmones de |LevelControl e e
1200 programas con hasta 12 pasos progromobles e e
100 programas con hasto 6 pasos progrumubles e e
Inyeccmn manual de vapor e e
Humidificacion variable de 3 niveles desde 30°C a 260°C con calor Seco o combmado e e
5 velocidades de turbina programables S e e e
5 niveles de fermentauon progromobles e e
Funcion Cool Down para el enfnomlento rupldo y seguro de la cdmara de coccion = = = =
Posibilidad de seleccionar entre °C o °F S e e e w
Visualizacion dlgltal de los volores de temperoturu S e e e e
Visualizacion de valores efectlvos y valores seleccmnodos e e e e
ReIO] programador dlgltol 0-24 horos con posmon permonente S e e e e
Indicacion en tlempo real (24 horas) e e

A]uste de la hora en horos/mlnutos 0 mlnutos/segundos = L]

m Estdndar o Opcional (vea la pdgina 14/15)



Equipamiento

Modelo 61/101/62/102 Modelo 201/202

SelfCooking  CombiMaster®  SelfCooking ~ CombiMaster®
Caracteristicas del equipamiento Center® Plus Center® Plus
A]uste de la hora en horos/mmutos u u
Preseleccion automatica de la hora de urranque con programauon vorlable de fecho y hora e e
P05|b|l|d0d de selecuonclr 1/2 energla (en Gpurotos electrlcos) e e
Generador de vapor fresco de alto rendimiento con funuon outomotlco de llenado de- agua e e e e
Quemudor con soplador de funuonomlento 5|lenC|oso Y olto rendlmlento (solo qpurotos de gas) . . w e
Sistema de deshum|d|f|couon outomutlco s s a e
Fluidizacion dindmica del aire con turbina de alto rendimiento con cambio de sentldo de glro . aw
Adoptuuon automatica a las caracteristicas del lugor de instalacién (oltltud cllmo etc) |ncluyend0 . . w
autocomprobacion inicial
Adaptacién automdtica de altura en el modo de vaporizacién para lo obtencién de los mejores = = = =
resultados
Demanda de energla en funuon de lu nece5|d0d e e e e
Deflector orientable de C|erre I’ClpIdO e e e e
Freno de turblno |ntegr0do para mas segurldod en la operoaon y I’GpIdO camblo en el sentldo de glro” . s aa
Separouon centrlfuga de grasa sin necesidad de flltro 0d|C|onal . = w
Puerta del aparato con doble cristal retroventilado y cristal interior orientable (paro una llmpIEZO s e e
sencilla) con revestimiento especial termorreflectante
Bandeja recoge gotas integrada en la puerta del aparato con vaciado automdtico permanente incluso = =
a puerta abierta
Bonde]u recoge gotos del oporoto con conean nal desogue del equo e e
Posiciones de bloqueo de lo puerta en 120 y 180° baro mommu segurldud en lo operauon . s w
Interruptor de Ppuerta de contocto por prommldud e s aw

Con rol de l S tlempos de operturo de lo puerta du

nte lo curgu y lu cocuon n funcion de alarma

Seleccion de tiempo de desconexi6n de campana RATIONAL progromoble T ° e - e
Burletemsertoble facil de comblor " " " .
Racks mowles con uyudu dei |nserC|on loterol " .
Bonde]o long|tud|nal modelos 61 101 201 |nd|c0da paru contenedores GN 1/1 1/2 1/3 2/3 2/8 ] ] " "
minimas pérdidas de energia y minima necesidad de espacio al abriry girar la puerta

Bandeja longitudinal modelos 62, 102, 202 indicada para contenedores GN 2/1, 1/1 GN, minimas = = = =
pérdidas de energm y minima necesidad de espauo al abrir y girar la puertu

Camara de coccién hlglenlco cub|forme sin ]untos esqumos redondeadas protecuon contra = = = =
salpicaduras

lluminacién halégena de la cémara de coccién con acristalamiento vitrocerémico resistentea = = = =
cambios térmicos y golpes

Bustldores colgcmtes extralbles orlentables con gum adluonul paro el colector de grosu e e
Guias de insercién en formo de U con entolladuros para foulltar lu carga . . L] =
Poquete de racks mowles o o

Rack mévil bloqueable por ‘ambos ludos bandew colectora con vocmdo ruedas tandem (2 con L] L]
freno), diGmetro: 125 mm, componentes metdlicos de acero inoxidable

Puerta de la cémara de coccion con mecénica de obturacién integrada; evita la salida de vapor = =
cuando se trobojo sin rack movil

Material |nter|or y exterlor acero inoxidable DIN 1 4301 T e
Interface USB para la descurgu de datos APPCC y servicio, asi como poru descargur progromos de = = L] =
coccién a un lC]pIZ USB y para actualizar facilmente el software del eqU|p0

Subida de i |magenes a troves de lo |nterf0ce uss poru personallzar lo paglnu |n|C|ul e e
Vlsuollzauon de mensajes de servicioy udvertencms por ejemplo: falto de agua . u u .



Modelo 61/101/62/102 Modelo 201/202

SelfCooking  CombiMaster®  SelfCooking ~ CombiMaster®
Higiene, sequridad laboral y ergonomia Center” Plus Center® Plus
Limitador térmico de seguridad instalado en generador de vapor y en elementos de produccién de u u u u
aire caliente en cabina
Homologodo poro operocmn sin V|g|lonC|o conforme a los espeuflcouones VDE |ncluso de noche . e
OpC|on puerto de aperturo ala |qu|erdo o o
Tirador de la puerto con glro hacia la derecha / |qu|erdo poro operouon con una sola mano y L] L]
funcion de cierre por impulso
Tirador de la puerta para operacién con una sola mano, funcién de cierre por impulso y bloqueo = =
de la puerta
Mdxima altura de carga de las bandejas: 1,60 m (con equipo colocado sobre mesa originalde = = = =
RATIONAL)
Kit combl duo equos opllobles con una olturo mommo de corgo de 1 60 mo .=
Clerre de segurldod para la puerto o o o o
Dreno]e de grasas |ntegrodo o o o o
Version alta segurldod o o o o
Ponel de control con cerrO]o o o o o

Version para buques o o o o

Conexién, instalacion y simbolos de homologacién

P05|b|l|dod de conemon a 5|stemo de optlmlzoaon de energlo con coneX|on llbre de potencml o o o o
Seial de coneX|on para srstemo de ventrlocron |nterno e e
Posibilidad de. conexmn auna senol lum|noso externu g
Interfoce Ethernet p.ej. para conector a software de gestlon KMS RATIONAL 0 poro descorgo e
de datos APPCC

Declaracion de conformldod cE e e e
Segundod de lo mstolocron electrlco VDE UL CUL DE|<RA IRAM Ghost EMC e e e e
Eficiencia energetlco Energy Stor B ¢ 2 B 00 0
Segurldod de la mstoluuon del gos Gostec QA AGA CSA SVGW JIA PCT KGS e e e
Segurldod operouonol GS e e e
nglene general NSF EN1717 e

Certlflcodo Kosher

Protecmon del agua po oblew

W KIWA,WRAS
ACCGSOI’IOS (]ptOS p(]l’(] allmentos conforme CI VO 1935/2004/CE T D B E‘ R E‘ - . U i
POSIbIlIdCId de conectar auna tomo de (](_I]UC] flltl’CldCl y/O a oguo CG[IGI’]'[Q T - B ' R ' - . - i
Adm|te conexion fI]G a lCI tUbEr]O de desogue conforme a SVGW TZW T - B ' B ' . - )
Proteccmn |PX 5 COI’]tI’G SCI[pICCIdUI’CIS y ChOI’I’GO de ClgUCI T - B ' B - . - )
ACCESO a ponel de servicio pOI’ l(] parte frontol A ' B ' B - . ' )
POSIbIlIdCId de CO[OCCICIOFI sobre mesa de 700 mm de pl’OfUl’]dIdCld (6 X 1/1 GN y 10 X 1/1 GN) TR ' B ' B
EqquOS mowles con I’UEdGS T B U . E' )

Gos noturoloGLP - 3 - 0

m Estdndar o Opcional (vea la pdgina 14/15)



SelfCookingCenter® 5 Senses

Resumen

L)

(g

K | T
ENERGY STAR [k @ EFFICIEN
PARTNER

- ]
CERTIFIED BY [L2F]CERT

Equipos: Modelo 61 Modelo 101

Version eléctrica 9.180 € 12.420 €

Peso: 127 kg 149,5 kg

Capacidad: 6x1/1GN/12x1/2 GN 10x1/1GN/20x1/2 GN

Nimero de comidas por df: 80 go-150
Ancho: gr7mm g7mm
Profundidad: 7iom 7imom
Alwra: 82mm 1042mm
Opciones:

Puerta de apertura izquierda (version eléctric) Ref. A618500.01 | 385€ | RefA118500.01 385€
Puerta de apertura izquierda (version degos) Ref.bojo peticion | 385€ | Refbajopeticion ~ 385€
Conjunto de rack movil (rack + guia de insercier) 295€  363€
Conexién a equipo de optimizacién energética, contacto libre de potencial ss€ 58€
Interface Ethernet s8€ 58€
Cierre de sequridad para la puerta s8€ 58€
Drengje de grasas integrado 655€ = 655€
(para modelos 61, 101, 62, 102 Gnicamente en combinacion con mesa UG 11 o US 1V)

Sonda térmica “sous vide” para coccién al vacio con conexién externa 556€  556€
3 sondas térmicas con conexién externa para iLevelControl 718¢ 718€
Sonda térmica con conexién externa 1€  36l€
Version lta seguridad / version para crceles . 1150€ 1150€
Panelde control concierreallave s.0€ | 50€
Version para buques (sélo oparatos eléctricos) g3e 893

Mévil con ruedas (4 ruedas tdndem con freno)

Para mds detalles consulte: Pdgina 14/15 ‘ Los accesorios especificos de cada equipo constan en: Pdgina 18/19

Posibilidades de combinacion y otras opciones, a peticion.
Pora‘los caructe.nsncos deie‘q’u|pam|ento consulte las pdginas: 6-9. A @
Tensiones especiales a peticién. v

g




169,5 kg 203.5 kg 2975 kg

6x2/1GN/12x1/1GN 10x2/1GN/20x1/1GN 20x1/1GN/40x1/2GN

1.042 mm 1.782 mm 1.782 mm

Ref. A128500.01

Los accesorios especificos de cada equipo constan en: Pdgina 20/21 ‘ Los accesorios especificos de cada equipo constan en: Pdgina 22
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CombiMaster® Plus

Resumen

I
ey

Equipos: Modelo 61 Modelo 101

Version eléctrica 6.316 € 9.356 €

Altura: 782 mm 1.042 mm

Opciones:

Drenaje de grasas integrado 655 € 655 €
(para modelos 61, 101, 62, 102 Gnicamente en combinacion con mesa UG 11 o US 1V)

Sonda térmica “sous vide” para coccion al vacio con conexion externa 556€ = 556€
Sondatérmica con conexién externa 1€ 36l€
Version alta sequridad / versién para cérceles . 1150€ 1150€
Panelde control concierrea lave s.0€ 510€
Version para buques (sélo oparatos eléctrico) g3e  893e

Mévil con ruedas (4 ruedas tandem con freno)

Para mds detalles consulte: Pdgina 14/15

Posibilidades de combinacién y otras opciones, a peticion.
Para las caracteristicas de equipamiento consulte las pdginas: 6-9.
Tensiones especiales a peticion.




Modelo 62 Modelo 102 Modelo 201 Modelo 202
10.206 € 14.666 € 18.366 € 25.186 €
"""" A629100.01.202 | A129100.01.202 | A21910001.202 | A22910001.202
22,3 kW 36,7 kW 37 kW 65,5 kW
3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
141,5 kg 166 kg 259 kg 338 kg
12.466 € 17.406 € 20.296 € 28.676 €

197,5 kg 288 kg 364,5 kg

10x2/1GN/20x1/1GN 20x1/1GN/40x1/2GN 20x2/1GN/40x1/1GN

150

Ref. A129500.01.202 385 €
e e S
.......................................................... e S
............................................................ e e
.......................................................... T ) EE
""""""""""""""""""""""""""""""""" sse . 1w8e 148¢
"""""""""""""""""""""""""""""""""" 655€ ~ 2940€  2940€

Los accesorios especificos de cada equipo constan en: Pdgina 20/21 ‘ Los accesorios especificos de cada equipo constan en: Pdgina 22

kivwwa DDekrA @@ [gmsy WRAS : WO (€




Opciones:

Resumen

Opcién puerta de apertura izquierda (solo para SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus 61, 101, 62, 102)

Para facilitar el acceso al aparato en condiciones de espacio desfavorables, es posible pedir la puerta
con apertura izquierda en lugar de derecha.
(ver resumen de aparatos RATIONAL SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus)

Conjunto de rack movil (rack mévil + guia de insercién, sélo para los modelos: 61, 101, 62, 102)

Los bastidores colgantes se sustituyen por un rack mévil con guia de insercién. En combinacion
con el carro de transporte (ver pdginas 17 y 19) permite una carga y descarga comoda del equipo
RATIONAL.

Caracterfisticas del equipamiento:

> Rack mévil

> Guia de insercién

Posibilidad de conexion a sistema de optimizacién de energia, con conexién libre de potencial

Para conexion a equipos de optimizacion energética y sistemas de control del funcionamiento

Cierre de seguridad para la puerta

El cierre de seguridad protege contra quemaduras de vapor.
: - Caracteristicas del equipamiento:

> Abertura de la cdmara de coccién accionando dos veces la maneta de la puerta modelos: 61,101, 62 102)
> Abertura de la cdmara de coccion por accionamiento adicional de pedal (modelos: 201, 202)

3 sondas térmicas con conexion externa (solo para SelfCookingCenter® 5 Senses)

Con la opcién 3 sondas térmicas y el iLevelControl podrd preparar diferentes comidas simultGneamente
en su SelfCookingCenter® 5 Senses. Asi podrd aprovechar su equipo al méximo y estar menos apurado,
incluso en momentos de més demanda.

Caracterfisticas del equipamiento:

> Conector exterior para las sondas térmicas

> 3 sondas térmicas con conexién externa para iLevelControl

La sonda "Sous-Vide", sumamente fina y eléstica, facilita la puncién sin eliminar el vacio interior de la
bolsa. El vacio permanece intacto cuando se pincha la sonda.

Caracteristicas del equipamiento:

> Conector exterior para las sondas térmicas

> 2 sondas térmicas con conector externo (sonda "Sous-Vide" y sonda térmica estandar)

Sonda térmica con conector externo (SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus)

En caso necesario la sonda térmica se puede conectar por la parte exterior del aparato mediante la
oportuna caja de conexién.

Caracteristicas del equipamiento:
> Conector exterior para la sonda térmica

\ > Sonda térmica estdndar con conector externo




La cdmara de coccién recoge de modo fiable la grasa que gotea de los alimentos y la desvia a colectores
de grasa especiales (para modelos 61, 101, 62, 102 Gnicamente en combinacion con mesa UG Il o US V).
Carro de transporte para la recogida sequra de bidones/contenedores, vea pag. 34

Caracteristicas del equipamiento:

> Colector de grasa en la cdmara de coccion

@ > Vdlvula de cierre de paso para cambiar el contenedor sin peligro

I

Protecci6n de los aparatos RATIONAL contra dafios intencionados y vandalismo

Protege adicionalmente contra el uso impropio del aparato en actos de violencia contra otros individuos.
Caracteristicas del equipamiento:

> Puerta con rejilla protectora

> Rack movil con maneta retractable (modelos 201y 202)

> Panel de control blogueable (se ofrece también por separado)

> Camara de coccién con cierre a llave

El panel de control estd protegido por una puerta con cierre a llave.
Caracterfisticas del equipamiento:
> Puerta con cierre a llave con cristal antirrotura Lexan®.

Versién para buques (sélo aparatos eléctricos)

\g Para embarcaciones de pasajeros y navios de las fuerzas navales. Cuida de la seguridad del personal y
S~ avala la funcionalidad incluso con fuerte tempestad.

‘ Caracterfisticas del equipamiento:
i i > Sujecion para fijar los aparatos RATIONAL (modelos: 61,101, 62 y 102) y evitar que las mesas se deslicen o
se vuelquen

> Sujecion para fijar los aparatos RATIONAL (modelos 201y 202) al suelo; dos codos de sujecién adicionales
para sujecion al mamparo de la embarcacién

& / > Inmovilizador ajustable para retener con sequridad la puerta incluso con fuerte marejada

> Bastidores colgantes especiales con blogueo para impedir que los accesorios gastronémicos deslicen y se
suelten
L] > Patas de acero inoxidable en los aparatos RATIONAL (modelos 201y 202)
2N > Homologacién de la Germanische Lloyd y USPHS

Aparatos RATIONAL méviles (solo para SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus 201, 202)

Para empleo mévil en eventos de catering o banquetes.
Caracteristicas del equipamiento:

> Bastidor especial con 4 ruedas de acero inoxidable y freno
> Palet de transporte con rampa y sujecion

Interface Ethernet (SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus)

Elinterface Ethernet permite integrar el equipo RATIONAL a una red, especialmente con el sistema
de gestion eficiente “RATIONAL KitchenManagement System” (ver pdgina 35)

Para cualquier consulta sobre las diversas opciones, contacte con el servicio
RATIONAL de atencidn al cliente. Teléfono: 93 4751750 o info@rational-online.es




Equipos méviles

A cualquier lugar de forma répida y sencilla.

El equipo mévil ofrece méaxima flexibilidad y movilidad, especialmente a empresas de catering, para fiestas o grandes eventos en carpas y cualquier
banquete. También las cocinas convencionales se benefician de las ventajas de esta versién, ya que su movilidad facilita los trabajos de limpieza en la
cocina. Ademads, no es necesario mantener distancia entre los equipos para los trabajos de mantenimiento, y esto permite un mejor aprovechamiento del
espacio disponible.

Kit para catering (SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus)

Este accesorio (soporte + patas de acero inoxidable) se monta en vez de las patas habituales. Las sélidas barras
laterales sirven de proteccion y facilitan el movimiento del equipo.

fedelelplol o Mmeteedid o LE0Ge
fedeleigdie o Mmetoada o dat0e

Mesa UG Il versién catering

14 pares de guias. Paneles laterales y cubierta, sin panel posterior, refuerzo lateral. 4 ruedas de acero
inoxidable de @ 200 mm. Solamente disponible en combinacién con el kit para catering.

Mewelw Ly lOL o esleliERn e
Modelo 62 y 102 N°: 60.30.891 2,633 €

Mesas maviles para modelos 61/101 y 62/102

Las mesas UG méviles se ofrecen en todas las versiones y para todos los tipos de equipos. La sujecién especial
de los equipos a las mesas UG asegura un transporte seguro de los mismos.

... Modelos1/101 Modelo62/102
MesauG!l ~  N%6030321 = 693€ N%6030.325 ~ 803¢€
Mesa UG | Combi-Duo modelo 61/61y 62/62 | N:60.30.363 = 693€ | N%:6030.366 ~  803€
MesauGn .. N%6030.329  1254€ N%6030.332  1393¢€
Mesa UG Il - medidas de panaderia ~ 'N%:60.30.837 = 1l478€
Mesa US 11l N°: 60.30.335 1.478 € N°:60.30.340 1.742 €
Mesa US IIl UltraVent® modelo 61y 62 N°: 60.30.338 1.711 € N°:60.30.343 1.975 €
Mesa US IV N°: 60.30.345 2.043 € N°: 60.30.349 2.203 €

Opcién maovil (SelfcookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus 201/202)

Soporte especial para el traslado de equipos RATIONAL para el catering de eventos o banquetes.
Consiste en:

> Soporte con 4 ruedas de acero inoxidable y freno.

> Palet con rampa para el traslado.

SelfCookingCenter” 5 Senses y CombiMaster® Plus 201y 202 | 2.266¢€

Version mévil para Combi-Duo (SelfCookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus)

El Combi-Duo en version movil estd disponible para cualquier combinacién de equipos. Las robustas ruedas de
acero inoxidable garantizan una movilidad cémoda y segura del equipo.

Opciones Combi-Duo

Modelo: 61 sobre 61
Modelo: 61 sobre 101
Modelo: 62 sobre 62
Modelo: 62 sobre 102

N°: vea pag. 17




Combi-Duo - doble flexibilidad sin necesidad de espacio adicional

Modelos. 61/101 y 62/102

Kit Combi-Duo (SelfcookingCenter® 5 Senses y CombiMaster® Plus)

La combinacion de dos equipos RATIONAL superpuestos brinda toda una serie de posibilidades adicionales, especialmente si en la cocina escasea el
espacio. Esta alternativa ofrece maxima flexibilidad, porque permite trabajar simulténeamente con diversos modos de coccidn, sin necesidad de espacio
adicional.

SelfCookmgCenter 5 Senses y Comb:Master P/us 61y 101

S Equlpo superlor ‘Modelo 61 eléctrico Model061degos N

Equipo inferior -

- ”Estundar ©  Ref6071925  Ref.6071.925  1011€

Potasde 150mm | Ref.60.71926 Ref.60.71.926 10ll€
Movil | Ref.60.71.927  Ref.60.71.927 1.268¢€

Modelo 61 eléctrico
Modelo 101 eléctrico

Esténdar ” Ref. 60.71.928 1523 €
Modelo 61 de gas Patasde150mm | Ref.6071.929 1523¢€
Movil | Ref6071930  1780¢€
Meso UG I para Combl Duo modelo 61 sobre 61 Ref. 60.30.362 460 €
Altura de 210 mm (s6lo para Combi-Duo con patas)
Mesa UG | para Combi-Duo mévil modelo 61 sobre 61 Ref. 60.30.363 693 €

Altura de 210 mm (s6lo para Combi-Duo con patas)

Campana de condensacién UltraVent® para equipos Combi-Duo eléctricos Ref. 60.72.322 3.957 €

Campana extractora para equipos Combi-Duo eléctricos ~ Ref.60.72.316 | 3.026€
Carro de transporte regulable en altura modelo 61/101 ~ Ref.6060.188 = 1210¢€
Kit de drenaje de grasa integrado para los modelos con potas y mowles ~ Ref.60.73303 = 780¢€
Para los accesorios Finishing® 6 v dls oo iageene perg L EILE cobe WE L 200 ReRBOGSI  EEE
ver pdgina 21 Carro de transporte para el recipiente del drenaje de grasa integrado Ref. 60.73.309 389 €

Se/fCook/ngCenter 5 Senses y CombiMaster® Plus 62 y 102

N ) Equlpo superlor | Modelo 62 eléctrico Modelo62degos N
Estondur - ,,R?ft 6071931 Ref. 60.71.931 1.268 €
J ol (6 Eleeien Patas de 150 mm Ref. 60.71.932 Ref. 60.71.932 1.268 €
| Modelo 102 eléctrico SR o N (RN RS
) ”MOV|I - ,,R?fi 6071933 Ref. 60.71.933 1 523 €
Estundur Ref. 60.71.934 2 035 €
\‘\‘ Modelo 62 de gas Patas de 150 mm- Ref. 60.71.935 2.035 €
\ MOV|I Ref 60 936 2 292 €
Mesa UG I para Combl Duo modelo 62 sobre 62 Ref. 60. 30 365 570 €
Altura de 210 mm (s6lo para Combi-Duo con patas)
‘\ Mesa UG | para Combi-Duo mévil modelo 62 sobre 62 Ref. 60.30.366 803 €
| Alturu de 210 mm (solo para | Combl Duo con putos)
Carro de transporte regulable en olturo ‘modelo 62/102 B ~ Ref.60.70.160 | 1517¢€

| ] Kit de drenaje de grasa integrado para los modelos con potas y mowles ~ Ref.60.73.304 | 780¢€
Para los accesorios Finishing® Kit de drenaje de grasa integrado para 62E/62E sobre UG1210mm  Ref. 60.73.302 | 644¢€
ver pdgina 21 Carro de transporte para el recipiente del drenaje de grasa integrado Ref. 60.73.309 389 €

Seleccione entre las tres siguientes opciones
.
- - w J i i

1. Esténdar con ruedas 2. Patas RATIONAL de 150 mm 3. Mévil con ruedas
Méxima altura de carga de las bandejas: 1,60 m Altura méaxima de carga 1,68 m. Altura méxima de carga 1.72 m.
Version mévil para fécil limpieza. Si el suelo no dispone de canalén de desagiie. 2 ruedas tandem con freno.

Precisa de canaldn de desagtie en el suelo.



Accesorios

Modelos 61 y 101

Mesas UG/US

Para el emplazamiento estable de su equipo RATIONAL ofrecemos mesas
robustas (UG y US) en acero inoxidable de alta calidad. Todas las versiones
de mesas (UG y US) cumplen con las normas de higiene vigentes.

Mesa UG |

abierto por todos los lados

Estindar  Ref.60.30320  460¢€
Movil Ref. 60.30.321 693 €
Mesa UG Il

14 pares de guias, paneles laterales y cubierta,

sin panel posterior
Estgndar  Rel6030328  1021¢
Mévil Ref. 60.30.329  1.254 €

Mesa UG Il - medidas de panaderia

14 pares de guias 400 x 600 mm, paneles
laterales y cubierta, sin panel posterior

Rel.6030836 | 1245 €
Ref. 60.30.837 | 1.478¢€
1.420 €

Estindar
Movil
Version UltraVent®  Ref. 60.30.838
(modelo 61)

Mesa US Il

14 pares de guias coma paneles laterales,
cubierta y panel posterior

Estindar  Ref.60.30334 1.245¢€
Movil Ref. 60.30.335 1.478 €
Mesa US Il

Versién UltraVent® (modelo 61)

20 pares de guias, paneles laterales, cubierta y
panel posterior, altura especial a 931 mm

Estandor  Ref.60.30337 1478€
Movil Ref. 60.30.338 1.711 €
Mesa US IV

14 pares de guias, 2 puertas de 2 hojas, cerrado
por todos los lados

Rel.6030.344  1810€
Ref. 60.30.345  2.043 €

Estindar .
Movil

An. 843 | Prof. 724 | AL.671 mm

Campanas extractoras

————— UltraVent®

La tecnologia de condensacién patentada que
incorpora la campana UltraVent® posibilita la
absorcién y la evacuacién de vahos y vapores
y permite prescindir de aparatosos sistemas de
ventilacion. La instalacion es fécil y se puede
efectuar a posteriori. No precisa de conexién al
exterior.

Conexién eléctrica

VRN ARl e S

1 NAC 230V

An. 854 | Prof. 1.226 | Version de gas* Ref. 60.72.323 = 3.957 €

HLasomm Combi-Duo Ref. 60.72.322  3.957 €
UltraVent® Plus

Ademds de la tecnologia de condensacion
UltraVent® la campana UltraVent® Plus incorpora
un sistema de filtrado especial, que elimina
fiablemente tanto los vahos de la cocciéon como
los humos de asados y parrilladas. Esto permite
instalar los aparatos RATIONAL también en
lugares de coccion frente al cliente.

Conexion eléctrica
1 NAC 230V

Version eléctrico  Ref. 60.72.202 | 6159 €
Combi-Duo** Ref. 60.72.203 = 6.391€

An. 854 | Prof. 1.226 |
Al 628 mm

Campana extractora

Al abrir la puerta de la cdmara de coccién, el
ventilador incorporado en la campana aspira
automdticamente los vahos (sin sistema de
condensacién). La instalacion es facil y se puede
efectuar a posteriori. Precisa de conexién al
exterior.

Conexion eléctrica
1 NAC 230V S Rt
Version eléctrica Ref. 60.72.313  2.793 €
Versi6n de gas* Ref. 60.72.317 = 3.026 €
Combi-Duo Ref. 60.72.316 = 3.026 €

* Enelcasode UltraVent®y la campana de extraccion con equipos de gas, se deberd
en cualquier caso disponer de una toma de ventilacion adecuada para la salida al
exterior de los gases de extraccién.

** La UltraVent® Plus no se debe montar en versiones Combi-Duo méviles.

An. 854 | Prof. 1.226 |
Al. 445 mm

Accesorios méviles para catering

Kit para catering

Este accesorio (soporte + patas de acero
inoxidable) se monta en vez de las patas
habituales. Las sélidas barras laterales sirven
de proteccion y facilitan el movimiento del
equipo.

 N°.6073.111 | 1.006 €

Mesa UG Il version catering

14 pares de guias. Paneles laterales y cubierta,
sin panel posterior, refuerzo lateral. 4 ruedas
de acero inoxidable de @ 200 mm. Solamente
disponible en combinacién con el kit para
catering.

Movil  N°6030.890 | 2.181€




Racks maéviles

Los racks méviles de acero inoxidable de excelente calidad satisfacen

las mds altas exigencias y estdn 6ptimamente adaptados a los equipos
RATIONAL. La construccién ergondmica permite una carga y descarga
rdpidas. Las ruedas tandem (CNS) del carro de transporte, particularmente
grandes, silenciosas e higiénicas, garantizan un transporte seguro de las
comidas en la cocina.

Rack mévil para platos

El rack mévil para platos admite hasta 32 platos
preparados (de hasta 31 cm de diametro) para
su regeneracion en Finishing®.

Modelo 61,20 platos  Ref. 60.61.047 | 673 €
Modelo 61, 15 platos Ref. 60.61.128 673 €

e e REREN IR | Y

Modelo 101, 26 platos  Ref. 60.11.149 750 €

Racks méviles

Para cargar y descargar répida y facilmente
los aparatos RATIONAL. Empleo sélo en

combinacion con la guia de insercion.
Modelo 61
Esiondor  Rel.6061005 53¢
5 guias (80 mm) Ref. 60.61.059 535 €
_ Parrila  Ref.60.61.064 535€
7/%/ Medidos de ponoderio_ Ref. 60.61.061 | 535 €
o Modelo 101
B
& By SEROUL | GRVS
8 guias (80 mm) Ref. 60.11.122  640€
Parrilla  Ref.60.11.125 640€

Medidas de panaderia Ref. 60.11.148 = 640 €

Guia de insercion para rack mévil
La guia de insercion se necesita si se utiliza un
rack movil.

Carro de transporte

El carro de transporte es el complemento ideal
del rack mévil. Facilita la carga y descarga fuera
del aparato RATIONAL y garantiza un transporte
seguro de las comidas. Las versiones estédndar

y en medidas de panaderia estdn 6ptimamente
adaptadas a la altura de las mesas UG y US de
RATIONAL. El carro de transporte regulable

en altura se presta para encimeras, mesas
RATIONAL UG elevadas y soluciones Combi-Duo.

Estdndar:

A BT | Pt OO AL GBI = e
Regulable en altura Estdndar Ref. 60.60.020 705 €
An. 547 | Prof. 1.072 | T
AL 1.330 mm Regulable en altura  Ref. 60.60.188 | 1.210 €

Medidas de panaderia

An. 547 | Prof. 853 | AL989mm  Medidas de panaderia Ref. 60.60.932 ' 1.210 €

Bastidores colgantes

Diversas versiones, medidas y distancia entre guias facilitan al maximo
la aplicacién de los accesorios. La robusta versién en acero inoxidable
satisface las mds altas exigencias en materia de calidad.

Modelo 61

6guias 68mm)  Ref.60.61.243 268 €
5guias@smm)  Ref.60.61.269 268 €
Parrille  Ref.60.61.266  417€

Bandejas para carne  Ref. 60.61.254 | 386 €

Medidas de panaderia Ref. 60.61.247 268 €

Modelo 101

10guias (68mm)  Ref. 60.11.366 =~ 351€
8guias 85mm)  Ref 60.11.384  351¢€
Parrilla Ref. 60.11.381 | 499 €

Bandejos para carne  Ref. 60.11.375 | 482 €

Medidas de panaderia Ref. 60.11.367 351 €

Otros accesorios

Seguro de f/ujo (sélo en aparatos de gas)

Para la evacuacion de emisiones a través de un
nico tubo (diametro del tubo de escape: 180 mm)

Modelo61  Ref. 7000737 | 221¢
Modelo 101 Ref. 70.00.757 | 221¢€
- ﬁ Blindaje térmico para el panel lateral
\\ \\\ izquierdo
\ \\\ La instalacién a posteriori del blindaje térmico
[ permite la colocacién de focos de calor radiado
(por ejemplo: parrillas) cerca del panel lateral
izquierdo del aparato.
et
Modelo 101 Ref. 60.70.391 219 €

Sujecién mural, modelo 61

Sujecion mural ahorra espacio (sin material de
fijacion).

La sujecién y el material de fijacion se deben
acordary determinar con el arquitecto/estdtico o
con el promotor de la obra.

Modelo61  Ref.60.70963 446 €

Las pdginas 28-32 recogen una amplia seleccion de accesorios gastronorm
y en medidas especiales.

Los accesorios indicados para la instalacién de los equipos RATIONAL
constan en la pdgina 34.



Accesorios

Modelos 62 y 102

Mesas UG/US

Para el emplazamiento estable de su equipo RATIONAL ofrecemos mesas
robustas (UG y US) en acero inoxidable de alta calidad. Todas las versiones
de mesas (UG y US) cumplen con las normas de higiene vigentes.

Mesa UG |

abierto por todos los lados

Estondor  Ref6030324 570¢€
Mévil Ref. 60.30.325 803 €
Mesa UG 11

14 pares de guias, paneles laterales y cubierta,
sin panel posterior

Estindar  Ref.60.30331 1.160¢€
Movil Ref. 60.30.332 1.393 €
Mesa US Il

14 pares de guias coma paneles laterales,
cubierta y panel posterior

Estondar  Ref.60.30339 | 1510¢
Movil Ref. 60.30.340 1.742 €
Mesa US Il

Versién UltraVent® (modelo 62)

20 pares de guias, paneles laterales, cubierta y
panel posterior, altura especial a 931 mm

Estindor  Ref.60.30342 1742€
Movil Ref. 60.30.343 1.975 €
Mesa US IV

14 pares de guias, 2 puertas de 2 hojas, cerrado
por todos los lados

Rel.6030.348  1970€
Ref. 60.30.349  2.203 €

Estindar .
Movil

An. 1.067 | Prof. 934 | Al. 671 mm

Campanas extractoras

————— UltraVent®

La tecnologia de condensacién patentada que
integra la campana UltraVent® posibilita la
absorcién y la evacuacién de vahos y vapores
y permite prescindir de aparatosos sistemas de
ventilacion. La instalacion es fécil y se puede
efectuar a posteriori. No precisa de conexién al
exterior.

Conexién eléctrica
1 NAC 230V

An.1.076 | Prof. 1.427 | e e
AL 450 mm Versidn eléctrica Ref. 60.72.325 = 4.423 €

Campana extractora

Al abrir la puerta de la cdmara de coccién, el
ventilador incorporado en la campana aspira
automdticamente los vahos (sin sistema de
condensacion). La instalacion es facil y se puede
efectuar a posteriori. Precisa de conexién al
exterior.

e
[\,
S

Conexién eléctrica
1 NAC 230V

An.1.076 | Prof. 1.427 |
AL 445 mm R R
Versién eléctrica Ref. 60.72.318 = 3.492 €

UltraVent® Plus

Ademds de la tecnologia de condensacion
UltraVent® la campana UltraVent® Plus incorpora
un sistema de filtrado especial, que elimina
fiablemente tanto los vahos de la cocciéon como
los humos de asados y parrilladas. Esto permite
instalar los aparatos RATIONAL también en

Conexion eléctrica lugares de coccién frente al cliente.

1 NAC 230V

An.1.076 | Prof. 1.427 | NSNS s
AL 628 mm Version eléctrica Ref. 60.72.204  6.857 €

Accesorios moviles para catering

Kit para catering

Este accesorio (soporte + patas de acero
inoxidable) se monta en vez de las patas
habituales. Las sélidas barras laterales sirven
de proteccién y facilitan el movimiento del
equipo.

| N°.6073.141 | 1.300€

Mesa UG Il version catering

14 pares de guias. Paneles laterales y cubierta,
sin panel posterior, refuerzo lateral. 4 ruedas
de acero inoxidable de @ 200 mm. Solamente
disponible en combinacién con el kit para
catering.

Movil  N%6030.891 | 2633€

An. 1.412 | Prof. 934 | AL. 778 mm




Racks maéviles

Los racks méviles de acero inoxidable de excelente calidad satisfacen

las mds altas exigencias y estdn 6ptimamente adaptados a los equipos
RATIONAL. La construccién ergonémica permite una carga y descarga
rapidas. Las ruedas tandem (CNS) del carro de transporte, particularmente
grandes, silenciosas e higiénicas, garantizan un transporte seguro de las
comidas en la cocina.

Rack mévil para platos

El rack mévil para platos admite hasta 32 platos
preparados (de hasta 31 cm de diametro) para
su regeneracion en Finishing®.

Modelo 62, 34 platos Ref. 60.62.017 | 919€
Modelo 62, 24 platos  Ref. 60.62.061  919€
Modelo 102, 52 plotos Ref. 60.12.022 | 1.036 €
Modelo 102, 42 platos Ref. 60.12.062  1.036 €

Racks maoviles

Para cargar y descargar répida y facilmente
los aparatos RATIONAL. Empleo sélo en
combinacion con la guia de insercion.

Modelo 62

Estandor  Ref.60.62.003  669€
Sguias(0mm) Ref.60.62.049 | 663 €
Modelo 102

Estandor  Ref.60.12011  715¢€
8 gufas (80 mm) Ref. 60.12.055 715 €

Guia de insercion para rack mévil
La guia de insercion se necesita si se utiliza un
rack mévil.

 Ref.60.62.094  178€

Estandar:

An. 747 | Prof. 980 | Al. 989 mm
Regulable en altura

An. 747 | Prof. 1.095 |

AL.950 - 1.330 mm

Carro de transporte

El carro de transporte es el complemento ideal
del rack mévil. Facilita la carga y descarga fuera
del aparato RATIONAL y garantiza un transporte
seguro de las comidas. Las versiones estdndar

y en medidas de panaderia estén 6ptimamente
adaptadas a la altura de las mesas UG y US de
RATIONAL. El carro de transporte regulable

en altura se presta para encimeras, mesas
RATIONAL UG elevadas y soluciones Combi-Duo.

Ref. 6060678 | 1011€
1.517 €

s
Regulable en altura Ref. 60.70.160

b

Bastidores colgantes

Diversas versiones, medidas y distancia entre guias facilitan al maximo
la aplicacién de los accesorios. La robusta versién en acero inoxidable
satisface las mds altas exigencias en materia de calidad.

Modelo 62

6guias (68mm)  Ref. 60.62.099 ~ 363 €
5Sguias @5mm)  Ref. 60.62.108 363 €
Modelo 102

10guios 68 mm)  Ref.6012.115  386€
8 guias (85 mm) Ref. 60.12.120 386 €

Otros accesorios

Seguro de flujo con insonorizador
(sélo en aparatos de gas)

Para la evacuacion de emisiones a través de un
tinico tubo (diametro del tubo de escape: 180 mm)

Modelo62
Modelo 102

Rel. 7000768 622€
Ref. 70.00.769 622 €

Blindaje térmico para el panel lateral
izquierdo

La instalacion a posteriori del blindaje térmico
permite la colocacién de focos de calor radiado
(por ejemplo: parrillas) cerca del panel lateral
izquierdo del aparato.

Rel.6070392 | 250¢€
Ref. 60.70.393 285 €

Modelo62
Modelo 102

Las pdginas 28-32 recogen una amplia seleccion de accesorios gastronorm

y en medidas especiales.

Los accesorios indicados
constan en la pdgina 34.

para la instalacion de los equipos RATIONAL




Accesorios

Modelos 201 y 202

Campanas extractoras

UltraVent®, modelo 201

Descripcion en la pdgina 20
Conexién eléctrica 1 NAC 230V
An. 886 | Prof. 1.226 | Al. 450 mm

Version eléctrica Ref. 60.72.326

4423 €

§ UltraVent® Plus, modelo 201
/5\

\ D ipcio la pdgina 20
\\\\\ G el

e —— An. 886 | Prof. 1.226 | Al. 628 mm

Version eléctrica _ Ref. 60.72.205

16.857 €

Racks méviles

Los racks méviles de acero inoxidable de excelente calidad satisfacen

las mds altas exigencias y estdn optimamente adaptados a los equipos
RATIONAL. La altura méxima de carga de sélo 1,60 m permite cargary
descargar el aparato rdpida y ergondmicamente. Las ruedas tdndem (CNS)
particularmente grandes, silenciosas y higiénicas, facilitan al méximo el

transporte de las comidas.

Rack mévil para platos

y permite regenerarlos en Finishing®.

Modelo 202, 120 platos Ref. 60.22.108

Modelo 201, 60pltos _Ref. 60.21.099 | 2.
Modelo 201, 50 platos _Ref. 60.21.104 | 2.
Modelo 202, 84 platos _Ref. 60.22.182 | 2.
Modelo 202, 100 platos Ref. 60.22.109 @ 2.

El rack mévil para platos admite hasta 120
platos preparados (de hasta 31 cm de digmetro)

Racks maéviles

también fuera del aparato RATIONAL.

Para cargar y descargar répido y facilmente

Modelo 201
Estandar (20gufos)  Ref. 60.21.054  1.832 €
Y 15 guias (84 mm) Ref. 60.21.156 1.832 €
AR 16 guios (omm)  Ref.60.21.172 | 1.832 €
17 guias (74 mm) Ref. 60.21.174 | 1.832 €

Modelo 202

el e pemeeey. (e @202 | 2

Estondor Qogues)  Ref. 60.22.086 2.

15 gufas (84 mm) Ref. 60.22.153

16 guias (80 mm) Ref. 60.22.160 2.
An. 772 Prof. 1,016 | S
AL 1.718 mm 17 guias (74 mm) Ref. 60.22.162

Kit de drenaje para rack mévil

Solo en combinacion con el sistema de drenaje

de grasas integrado.

Modelo201  Ref.60.73.040

Modelo 202 Ref. 60.73.041

961 €

Soporte para asa de transporte del rack
movil (suministrado de serie con los equipos)

Con este soporte el asa del rack mévil estd
siempre disponible.

Modelo 201/202 Ref. 60.72.378 19€

Seguro de flujo con insonorizador
(sélo en aparatos de gas)

Para la evacuacion de emisiones a través de un
Gnico tubo (digmetro del tubo de escape: 180 mm)

Modelo201  Ref.7000770  678¢
Modelo 202 Ref. 70.00.771 678 €
X Blindaje térmico para el panel lateral
\ \\\ izquierdo
\ \\\ La instalacion a posteriori del blindaje térmico

permite la colocacién de focos de calor radiado
(por ejemplo: parrillas) cerca del panel lateral
izquierdo del aparato.

} Modelo 201 Ref.6070.394  314€
Modelo 202 Ref. 60.70.395 378 €

Rampa de entrada

Elempleo de la rampa de entrada permite
compensar (en hasta un 3 %) un posible desnivel
del suelo de la cocina. Esto evita que al insertar
el rack movil éste choque contra el aparato.

Modelo201 Ref.60.21.080 1.106 €

Modelo 202 Ref. 60.22.181 = 1.280€

Aumento de altura del aparato

Aumenta en 70 mm el espacio entre el aparato
70mm RATIONAL y el suelo. Sélo en combinacién con el

aumento de altura del rack mévil.

Modelo 201/202 Ref. 60.70.407 228 €

Aumento de altura del rack mévil

Sélo en combinacion con el aumento de altura.
Modelo201  Ref.6021184  419€
Modelo 202 Ref. 60.22.184 559 €

Las pdginas 28-32 recogen una amplia seleccion de accesorios gastronorm
y en medidas especiales.

Los accesorios indicados para la instalacién de los equipos RATIONAL
constan en la pdgina 34.



Accesorios

Sistema Finishing” para equipos de cualquier tamafio

Finishing®: la nueva dimension en la preparacién de alimentos.
Facilita al maximo la preparacién de eventos y banquetes grandes o pequefios.

®

No importa que prepare sélo 20 platos o mds de mil, las comidas preparadas con Finishing
salen siempre en su punto mds perfecto, sin agobio ni estrés. Los alimentos preparados se
disponen frios en los platos y se mantienen disponibles en racks maoviles especiales. Unos
momentos antes de servir se regeneran durante unos minutos en el equipo RATIONAL. Esto le
brinda flexibilidad y le permite reaccionar con calma a los cambios de horario tan habituales
en la celebracion de eventos.

La construccion estrecha y los rodillos tandem, grandes y silenciosos, simplifican el
transporte de los alimentos hasta el punto de servicio. Con Thermocover, la manta térmica
de RATIONAL, las comidas se pueden mantener calientes hasta 20 minutos. Asi se dispone
de tiempo suficiente para regenerar todavia mas racks y trasladarlos al punto de servicio.

Ejemplo y cdlculo

Capacidad Tamafio del evento Rack movil para Guia de Carro de Altura max. Altura maéx.
Rack mévil para platos (n° comensales) platos, insercién transporte de los platos  de las comidas
Thermocover en mm en mm
/ 15/20 1 1 1 32/25 70/ 53
15/20 platos* conel )
Se[fCookingCenter@ 61 30/40 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2 . 32/25 - 70/53 ,,,,, .
45 /60 3 1 3 32/25 70/ 53
52 /64 2 1 2 32/25 70/53
26 /32 platos* conel '
SelfCookingCenter®101 ... 8/% 3 L 3. 32/ 70/53
104 /128 4 1 4 32/25 70/53
/ 24 /34 1 1 1 38 /27 76 /56
24 [ 34 platos* conel T
Se[fCool(ingCenter® 62 48/68 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 2 . 38/27 - 76/56 ,,,,, .
72 /102 3 1 3 38 /27 76 /56
84 /104 2 1 2 38 /27 76 /56
42 /52 platos* conel e )
Se[fCookingCenter@ 102 126/156 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 3 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 3 . 38/27 - 76/56 ,,,,, .
168 /208 4 1 4 38 /27 76 /56
100/120 2 - - 32/25 70/ 53
50/60platos* conel )
Se[fCookingCenter@ 201 150/180 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 3 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, B T 32/25 - 70/53 ,,,,, .
200/ 240 4 - - 32/25 70/ 53
168 /200 /240 2 - - 38/32/25 76/65/53
84 /100 /120 platos* conel )
Se[f(:ooking(:enter@ 202 252 /300 /360 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 3 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, S I 38/32/ 25 . 76/65/ 53 .
336 /400/ 480 4 - - 38/32/25 76/65/53

* Platos de hasta 31 cm de didmetro



Accesorios

RATIONAL sistema Finishing®

Sistemas Finishing® para banquetes, ahorro de un 15 %

El sistema Finishing® contiene todos los accesorios necesarios para poder inicar el proceso inmediatamente.
Ademads, el precio es sensiblemente mds ventajoso que si se pide por separado.

Sistemas Finishing® para banquetes, modelos 61, 101, 62 y 102 compuestos de:

rack mévil para platos, Thermocover y carro de transporte (sélo en combinacién con la guia de insercién para el
rack movil ver paginas 17 y 19).
fedelw®L  2Bpletes . BERdoenn Ls2es
ol 00 Szl BEmdestd o LeERs
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Sistemas Finishing® para banquetes, modelos 201 y 202 compuestos de:
rack mévil para platos y Thermocover

Modelo 201  60platos . Ref 60.70.404 2.672 €
~......»SOplatos . Ref60.70.802 2672¢
Modelo 202 100 platos Ref. 60.70.405 3.440 €

Rack maévil para p/atos (platos de hasta 310 mm de didmetro)

Los racks méviles para platos permiten regenerar simultGneamente hasta 120 platos en Finishing®. El acceso
libre por cualquier lado y la reducida altura de los racks méviles para platos permiten cargar y descargar los
platos répida y ergonémicamente. La construccién estrecha y las ruedas moviles, grandes y silenciosas, facilitan
el transporte incluso sobre suelos de superficie irregular.

Ndmero maéx. de Altura max. de los  Altura max. de las

toddoel  2Upeiws  Zsmm o Sdmm ek GOEL0RY arse
o beplees o Sdmm o wm e G0 arse
Modelo 101 32 platos 25 mm 53 mm Ref. 60.11.030 750 €
. 2eplates  32mm  70mm  Ref60.11.149 = 750€
Modelo62  34plates ~ 32mm  63mm  Ref 6062017 919 €
. 24plates  40mm  82mm  Ref60.62061 ~ 919¢
Modelo102 ~ 52plates ~ 32mm  63mm  Ref60.12.022 1.036 €
. Wplates  40mm  82mm  Ref60.12062 ~  1036€
Modelo201 ~ 60plates ~ 25mm  53mm  Ref60.21.099 2.096 €
. S0Oplatos  32mm  70mm  Ref60.21.104 2.096 €
Modelo202 ~ 84plates  40mm  82mm  Ref 6022182 2.589 €

100plates ~~~ 32mm  63mm  Ref.60.22.109 2.589 €
. l20plates 25mm  53mm  Ref60.22108 ~ 2938€
Modelos 61, 101, 62 y 102: requieren la guia de insercién.




Thermocover

Aislantes especiales permiten hasta 20 minutos de tiempo de espera entre el proceso Finishing®y el momento de
servir. La Thermocover es facil de limpiar y se puede plegar cuando no estd en uso para ahorrar espacio.

Modelo201 ... Ref60041011  1.048€
Modelo202 ... Ref60041012  1458¢€
Combi-Duo61/101abojo Ref607085%  705¢€
Combi-Duo 62/102 abajo Ref. 60.70.884 1.048 €

Guia de insercién para rack mévil

Los aparatos RATIONAL modelos: 61, 62, 101y 102 precisan de una guia de insercién para poder utilizarlos con
el rack movil.
Modelo61,100  Refo60el22e  140¢€

Modelo 62, 102 Ref. 60.62.094 178 €

A

Carro de transporte para rack mévil

La extraordinaria estabilidad y gran capacidad de carga de los carros de transporte RATIONAL hace que se
presten de manera idénea para la carga y descarga de los racks moviles.

Modelo 61,101  Estandar, Altura989mm  Ref.60.60020 | T705€
Modelo 62,102 Estondor, Altura989mm  Ref.60.60678 & 1011¢€
Modelo61,101 Regulableenaltura950-1330mm  Ref.60.60188 = 1210€
Modelo 62,102 Regulableenaltura950-1330mm  Ref.60.70.160 | 1517¢€

Carro de transporte con Thermocover para Combi-Duo

La combinacién de “carros de transporte regulables en altura” con “Thermocover abajo” se disefié
especialmente para Finishing® en aparatos Combi-Duo. Seleccione simplemente el rack mévil para platos mds
conveniente y Thermocover para el aparato superior. Con ello tendré todo lo necesario para una 6ptima solucién
“Finishing®”.

Modelo/61/101 e 0 2 O O
Modelo 62/102 Ref. 60.70.918 2.564 €

Tubo cerdmico con sujecion (Finishing®)

Para utilizar la funcion Finishing® para banquetes cuando se emplean bandejas en el rack movil.

Ref. 60.70.976 44 €




Accesorios

Medidas de panaderia

Sorprenda a sus clientes con el apetitoso olor a pan recién horneado, bolleria, panecillos, pasteles, magdalenas, tartas y mucho mds. Los accesorios
especiales de RATIONAL para productos de panaderia se lo permiten.

Bastidores colgantes y racks méviles en medidas para panaderia (400 x 600 mm)

Los bastidores colgantes y los racks méviles en medidas de panaderia estdn dotados de guias en forma de L. La
amplia distancia entre guias permite aprovechar toda la capacidad atil del aparato RATIONAL incluso cuando
se horneen productos de formato alto. El canteado de la parte frontal impide que las bandejas se salgan de las
guias.

Bastidores colgantes en medidas para panaderia 400 x 600 mm

Modelo 61 5 guias Ref. 60.61.247 268 €
Modelo 101 8 guias Ref. 60.11.367 351 €

Modelo 61 5 guias Ref. 60.61.061 535 €
Modelo 101 8 gUIOS e Ref. 60.11.148 | .. auDie
Modelo 201 16 guias Ref. 60.21.222 2.316 €

Carro de transporte en medidas de panaderia

El carro de transporte se presta de manera 6ptima para la carga 'y descarga del rack mévil. El carro de transporte
en medidas de panaderia se ofrece con 9 guias en forma de L para el alojamiento de bandejas de panaderia de
400 x 600 mm. La gufa telescépica facilita adicionalmente la carga y descarga de las bandejas.

Modelo 61/101 9 guias Ref. 60.60.932 1.210 €

Bandejas pasteleras perforadas, bandejas de panaderia y para carne

Las bandejas pasteleras de aluminio de RATIONAL destacan por sus excelentes propiedades antiadherentes,
su robustez y su prolongada vida atil. Ademds de acelerar el dorado, el TriLax® de 3 capas es un material
termoestable, antirralladuras, lavable en lavavajillas y resistente a la lejia.

Bandejas pasteleras (perforadas) Bandejas de panaderia y para carne (no perforadas)

YIGN Ref. 6015.1103| . 54€ L1GN Ref. 6013.1103| . HE
2/IGN Ref. 6015.2103| 72€ 216N Ref. 6013.2103| 25
Medidas de panaderia  Ref. 6015.1000 77 € Medidas de panaderia  Ref. 6013.1003 7€

Contenedores de granito esmaltado

Los contenedores de granito esmaltado de RATIONAL son ideales para la preparacion de empanadas, bizcochos
y pizzas. Su excelente conductividad térmica hace que los productos se doren también uniformemente por la
parte inferior. Gracias al preciso moldeado, las raciones de las esquinas se pueden servir igualmente.

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

20mmprof. Ref.0014.1202 . 44€  20mmprof. Ref.0014.1102 = 3¢
40 mmprof. Ref.0014.1204 52€  40mmprof. Ref.0014.1104 84 €
60 mmprof. | Ref.6014.1206/ 6r€  60mmprof. Ref.6014.1106 102¢
2/1 GN (650 x 530 mm) Medidas de panaderia (400 x 600 mm)

20mmprof. Ref. 6014.2102 101€  20mmprof. Ref. 6014.1002 84€
40 mmprof. Ref. 6014.2104 109€¢  40mmprof. Ref. 6014.1004 96 €
60 mm prof. Ref. 6014.2106 125 € 60 mm prof. Ref. 6014.1006 114 €



Molde para magdalenas y similares

Los moldes para madalenas estdn fabricados de un material sumamente flexible. Se prestan también de manera

idonea para la preparacién de pasteles de verdura, timbales de pescado, pudin, diversos tipos de postres, huevos
escalfados y otras exquisiteces. Capacidad: aprox. 100 ml.

YL GN e Ref6017.1002] 73 €
2 LGN . Ref.6017.1001 ] 142€

Pizzas jugosas y crujientes

Impresione a sus clientes con pizzas recién horneadas en el SelfCookingCenter®. A la italiana o en “American Style”, frescas o congeladas, grandes o
pequefas, a plena carga o con carga parcial..., con los accesorios especiales de RATIONAL la pizza sale siempre perfecta, jugosa y con un fondo bien

crujiente. El SelfCookingCenter® alcanza una temperatura de 300 °C en menos de 10 minutos y evita el tener que calentar constantemente como con los
hornos de pizza convencionales. Esto se traduce en un ahorro de energia y tiempo.

5]'“.’-'@_ Bandeja para plancha y para pizza

La alta termoconductividad de las bandejas especiales para plancha y para pizza permiten una 6ptima
preparacion tanto de pizzas frescas como congeladas. La otra cara de la bandeja sirve para la preparacién

de histecs, verduras o pescado a la plancha. La bandeja para plancha 'y para pizza destaca por sus excelentes
propiedades antiadherentes, su robustez y una prolongada vida Gtil. Ademds de acelerar el dorado, el TriLax® de
3 capas es un material termoestable, antirralladuras, lavable en lavavajillas y resistente a la lejia.

YGN . Ref.60.70943 | 149 €
Medidas de panaderia Ref. 60.71.237 172 €

Molde de pizza para racks méviles para platos

Con los moldes RATIONAL para pizzas combinados con el rack mévil para platos es posible preparar hasta 100
pizzas en sé6lo 10 minutos (didmetro méximo: 280 mm). Cargue simplemente las pizzas en los moldes del rack
movil para platos, y déjelas hacer en el aparato RATIONAL con la funcién Finishing® hasta que estén crujientes.

Pizzas de hasta 280 mm de didmetro  ~ Ref6071.158  21€
Racks moviles adecuados para plates
Modelo 61  para15moldesdepizza  Ref.60.61.128 ~  673€
Modelo 101 para 26 moldes de pizza  ~  Ref.60.11.149  750€
Modelo 62  para 24 moldes de pizza Ref.60.62061 ~  919€
Modelo 102 para 42 moldes de pizza  Ref.60.12062 ~ 1036€
Modelo 201 para 50 moldes de pizza  ~  Ref.60.21.104  2.096€
Modelo 202 para 84 moldes de pizza  ~  Ref.60.22.182  2.589€

_para 100 moldes de pizza  Ref.60.22109 ]  2.589€



Accesorios

Accesorios especiales RATIONAL

El empleo de accesorios originales RATIONAL le facilita la plena utilizacién de los equipos. Unicamente asi podrd asegurar el éxito de aplicaciones
especiales como la preparacién de productos prefritos, el asado de pollos y patos y la produccion de corderos y cochinillos enteros. Incluso la preparacion
de bistecs y filetes es mucho mds fdcil, porque ya no es necesario voltearlos. Los accesorios originales RATIONAL estdn especialmente adaptados a las
caracteristicas de los aparatos RATIONAL. Por su extraordinaria robustez, se prestan de manera idénea para empleo diario en los rigores de la cocina
profesional.

M Bandejas pasteleras perforadas, bandejas de panaderia y para carne

Las bandejas pasteleras de aluminio de RATIONAL destacan por sus excelentes propiedades antiadherentes,
su robustez y su prolongada vida atil. Ademds de acelerar el dorado, el TriLax® de 3 capas es un material
termoestable, antirralladuras, lavable en lavavajillas y resistente a la lejia.

Bandejas pasteleras (perforadas)

Medidas para panaderia (400 x 600 mm) Ref. 6015.1000 77 €

11GNG2sx530mm) ... Ref60131103 54€
2/1GN(650x530mm) ... Ref60132103  72€
Medidas para panaderia (400 x 600 mm) Ref. 6013.1003 7€

Parrilla CombiGrill®

Las parrillas CombiGrill® confieren las tipicas y atractivas marcas de parrilla a bistecs, pescado y verduras a la
plancha. La parrilla CombiGrill® es sumamente robusta y ofrece una prolongada vida atil. Ademds de acelerar el
dorado, el TriLax® de 3 capas es un material termoestable, antirralladuras, lavable en lavavajillas y resistente a
la lejia.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 6035.1017 116 €

Bandeja para plancha y para asados

Las bandejas multifuncion para plancha y para asados confieren las tipicas marcas diagonales de parrilla a
bistecs, pescado y verduras a la plancha. El borde de alrededor de toda la bandeja permite asar alimentos

que contienen mucha grasa o suelten liquidos (p. ej. el jamén). La bandeja para plancha y para asados es
sumamente robusta y ofrece una prolongada vida atil. Ademds de acelerar el dorado, el TriLax” de 3 capas es un
material termoestable, antirralladuras, lavable en lavavajillas y resistente a la lejia.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 60.71.617 122 €

Bandeja para plancha y para pizza

La alta termoconductividad de las bandejas especiales para plancha y para pizza permiten una dptima
preparacion tanto de pizzas frescas como congeladas. La otra cara de la bandeja sirve para la preparacién

de bistecs, verduras o pescado a la plancha. La bandeja para plancha'y para pizza destaca por sus excelentes
propiedades antiadherentes, su robustez y una prolongada vida Gtil. Ademds de acelerar el dorado, el TriLax® de
3 capas es un material termoestable, antirralladuras, lavable en lavavajillas y resistente a la lejia.

Medidas para panaderia (400 x 600 mm) Ref. 60.71.237 172 €




CombiFry®

El CombiFry® patentado es el primer accesorio que permite preparar grandes cantidades de alimentos prefritos.
Permite un ahorro importante en el consumo de aceite, y en los gastos de almacenaje y la eliminacion del mismo.

12GNG25x265mm) e REF. 60190250 42 €
1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 6019.1150 92¢€

Superspike para pollos y Superspike para patos

La colocacion vertical de los pollos o los patos hace que la carne de la pechuga salga particularmente tierna'y
jugosa, la piel crujiente y que la pieza obtenga un dorado atractivo y uniforme.

Superspike para pollos ~ Pesomdx. | 61 1101 62 102 201 202

Capacidad ha 1/2GN 00 13000 16 | 2 G ek goEsduLy 2R

Capacidad H6, 1/1GN ~ 1.800g | 12 18 24 36 | 36 72  Ref.60351016 ~  50€
Copacidad H8,1/1GN 13009 | 16 24 32 48 48 96 Ref.60351006 50€
Capacidad H10,1/1GN 9509 | 20 | 30 40 60 60 120 Ref60351010 ~  55€
Capacidad H12* 9509 24 | 36 Ref. 60351011  65¢€

*Solo en combinacion con bastidores para carne o rack mévil para aplicaciones cérnicas.

SUPerS Ik NG PO0S
Capacidad 8: 1/1 GN 2.200¢g 8 16 | 16 | 32 32 | 64 Ref.6035.1009 114 €

Multi Sartén para asar y hornear

Con la multi sartén se pueden preparar muchos de los platos tipicos de sartén en pocos minutos. Como por
ejemplo tortilla, paella, rosti de patatas, quiche, crépes y también pizzas pequefas, pasteles, etc. El fondo
exterior ondulado de la sartén hace que los productos se doren uniformemente y el revestimiento TriLax® evita
que se peguen. La bandeja de soporte en la que se colocan las sartenes facilita la carga de grandes cantidades.
La sartén estd disponible en 2 tamafios (816 cmy @ 25 cm).

Juego sartén pequeia (4 unidades, incluye bandeje) ~~ N%6073.286 ~  251¢€
Juego sartén grande (2 undidades, incluye bandeja) ~ N%6073287 = 181¢€
Bandeja para sartén pequefiac . N%6073212 = 35¢

Bandeja para sartén grande N°: 60.73.216 35€

Parrilla para costillas

La colocacion vertical de las costillas permite un 6ptimo aprovechamiento de la capacidad de la parrilla asi como
la pre coccién perfecta del producto también en coccién nocturna.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 6035.1018 106 €

Potato Baker (para asar patatas)

La singular composicion de materiales del RATIONAL Potato Baker permite asar patatas y espigas de maiz hasta
un 50 % mds rdapido y sin tener que envolverlas en papel de aluminio.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 6035.1019 104 €




Accesorios

Accesorios especiales RATIONAL

Multibaker

@@ El Multibaker sirve para la preparacion de grandes cantidades de huevos fritos y tortillas. El revestimiento
@ especial de teflon antiadherente evita la adhesién de los alimentos.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 60.71.157 91¢€

J

Brochetas para barbacoa y Tandoori

Las brochetas para barbacoa y Tandoori son 6ptimas para la preparacién de todo tipo de pinchos y brochetas.
Trocitos de carne o de pollo, piezas de pescado enteras o filetes de pescado..., todo sale exquisito empleando
la brocheta indicada. Las brochetas y sus correspondientes racks estdn fabricados en acero inoxidable de alta
calidad, son sumamente robustos y se pueden lavar en el lavavajillas.

Racks para brochetas de barbocoay Tandoori 1/1GN_ Ref.60.72.224) 50€
Racks para brochetas de barbacoay Tandoori 2/1 6N Ref 6072421 |  62¢€
Juego1/LGN* ... Refeorzaia 111¢€
Juego2/LGN* ... Refe0r2415 123¢€
3Brochetade O5mm, 530 mmdelargo  Refe0r2ale S
3BrochetadeO8mm, 530 mmdelargo Ref6072417 43¢
3Brochetade[J5mm, 530 mmdelargo  Ref6072418 U
3Brochetade(J8 mm, 530 mmdelargo  Ref6072419 43¢
> 2mclci e ng dle 10w poe peseedls, 20w de g R SDTZAZD T eI
* Juego compuesto de: 1 rack y cinco diferentes brochetas
Contenedores de granito esmaltado
Los contenedores de granito esmaltado de RATIONAL son ideales para la preparacion de empanadas, bizcochos
y pizzas. Su excelente conductividad térmica hace que los productos se doren también uniformemente por la
parte inferior. Gracias al preciso moldeado, las raciones de las esquinas se pueden servir igualmente.
O 1/2 GN (325 x 265 mm) 1/1 GN (325 x 530 mm)




Molde para pizza

Molde de pizza para racks méviles para platos: Con los moldes RATIONAL para pizzas combinados con el rack
maovil para platos es posible preparar hasta 100 pizzas en sé6lo 10 minutos (digmetro maximo: 280 mm). Las
pizzas se cargan simplemente en el rack mévil para platos y se preparan en el equipo RATIONAL con la funcion
Finishing® hasta que estén crujientes.

Pizzas de hasta 280 mm de diametro Ref. 60.71.158 21€

Molde para magdalenas y similares

Los moldes para madalenas estdn fabricados de un material sumamente flexible. Se prestan también de manera
idénea para la preparacion de pasteles de verdura, timbales de pescado, pudin, diversos tipos de postres, huevos
escalfados y otras exquisiteces. Capacidad: aprox. 100 ml.

2/1 GN (400 x 600 mm) Ref. 6017.1001 142 €

Espadin para para cordero, cerdo y cochinillo (un cordero o un cerdo)

Facil preparacion de corderos y cerdos enteros
Introduzca las piezas, haga encajar el espadin jlisto!

Modelo 101/102/201/202 hosta 12 kg a/iev) — Ref60.70.819 221¢
Modelo 201 hasta 30 kg (1 espadin consoporte)  Ref.60351003 407€

) . PRefs0351002 407¢
Espadin opcional ... Ref87101065 221¢€

* Espadin opcional para dos corderos o dos cerdos.

Modelo 202 hasta 30 kg (1 espadin con soporte)

Colector de grasa con tapon (incluye tapa y tubo de drenaje)

Ideal para recoger las grasas que desprenden los alimentos al asarlos o hacerlos a la plancha. El tubo con cierre
permite el vaciado facil y seqguro del colector de grasa.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ref. 8710.1135 335€
2/1 GN (650 x 530 mm) Ref. 60.70.776 495 €

RATIONAL VarioSmoker vGrioémoker

Ahora todo el que tenga un equipo RATIONAL puede ahumar sin necesidad de una cdmera de ahumados. Esto es posible gracias a la nueva Smoke Box, que
se puede montar en su equipo como accesorio. Rapido, sencillo y econdmico.
Aporte un aroma ahumado y un color inconfundible a carnes, pescados y verduras. Sus productos obtendrén un toque ahumado natural a su gusto.

RATIONAL VarioSmoker

VarioSmoker N°: 60.73.008 518 €




Accesorios

Gastronorm

Parrilla de acero inoxidable

Medidas para panaderia (400 x 600 mm) Ref. 6010.0103 54 €

Contenedores de acero inoxidable

1/3 GN (325 x 176 mm) 1/2 GN (325 x 265 mm)

20 mmprof. | Ref.6013.1302 18€  20mmprof. | Ref.6013.1202) 20¢€

40mmprof. | Ref.6013.1304 21€  40mmprof. | Ref.6013.1204 24 €

65mmprof. | Ref.6013.1306/ 21€  65mmprof. | Ref.6013.1206 27 €
100 mmprof. | Ref.6013.1210) 34¢

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

20mmprof. | Ref. 6013.1102 28€  20mmprof. | Ref. 6013.2102 62¢€

L R s Dmmpr fel ol adey e

A fel Ol LUty P2E ommpnE fel ol 2die) g

100 mm prof. Ref. 6013.1110 50€ 100 mm prof. Ref. 6013.2110 97 €

Contenedores perforados de acero inoxidable

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

S5mmprof. ] Ref. 6015.1265 32€  55mmprof. | Ref. 6015.1165 47 €

90 mmprof. | Ref. 60151295 . 44€¢  90mmprof. ] Ref. 60151195 62 €

140 mmprof. | Ref. 6015.1215 55€  l40mmprof. | Ref. 6015.1115/ 89 €

1/1 GN con asas abatibles (325 x 530 mm) 2/1 GN (650 x 530 mm)

90 mmprof. | Ref.6016.1195 89€  65mmprof. | Ref. 6015.2165 129¢

140 mm prof. Ref. 6016.1115 120 € 100 mm prof. Ref. 6015.2195 140 €




Accesorios

Productos de limpieza

Los productos de limpieza han sido adaptados especialmente a las necesidades de los equipos RATIONAL. Sé6lo el empleo de productos originales
RATIONAL permite conservar prolongadamente el estado integro del equipo. Los productos de limpieza originales RATIONAL significan:

> Optimos resultados de limpieza
> Accién conservante ideal y prolongada

> Eficacia contra la suciedad y la cal > Altura rendimiento
> Mdxima seguridad funcional > Optima sequridad higiénica para comidas sanas

> Costes minimos de mantenimiento y limpieza

Las pastillas de detergente RATIONAL para aparatos SelfCookingCenter®

Las pastillas de detergente de RATIONAL elaboradas con el mds reciente complejo de sustancias activas de
accioén fuerte, avalan un poder limpiador fuera de lo comUn. Son altamente concentradas y de gran rendimiento.

Pastillas de detergente, 100 unidades Ref. 56.00.210 64 €

Las pastillas Care RATIONAL para aparatos SelfCookingCenter® con CareControl

Sustancias altamente eficaces protegen activamente y prolongan significativamente la vida Gtil de su
SelfCookingCenter®. El descalcificador especial contenido en las pastillas “Care” combate las incrustaciones
calcéreas inhibiendo desde un principio su formacién. Maxima seguridad de operacion sin costes de filtrado del
agua o descalcificacion.

Pastillas Care, 150 unidades Ref. 56.00.562 79 €

Las pastillas de abrillantador RATIONAL para aparatos SelfCookingCenter® sin CareControl

Sustancias altamente eficaces protegen activamente y prolongan significativamente la vida Gtil de su
SelfCookingCenter®. La cdmara de coccion queda higiénicamente limpia y brillante.

Pastillas de abrillantador, 50 unidades Ref.5600211  42€

Pastillas reduccion de espuma RATIONAL para aparatos SelfCookingCenter®

Pastillas para reducir la produccion de exceso de espuma. Para regiones donde la calidad del agua influye en la
formacion de espuma.

Pastillas de reduccion exceso de espuma, 120 unidades Ref. 56.00.598 51€

bR |

Detergente liquido para equipos CombiMaster® y ClimaPlus Combi®

El detergente liquido y el abrillantador RATIONAL son productos especiales fabricados en nuestro propio
laboratorio. Forman una perfecta unidad para una limpieza y conservacion higiénica.

Detergente accion suave - para suciedad producida durante la coccién. Ref. 9006.0136 51€
< 200 °C no cdustico, 10 litros (para equipos CPC con Cleanjet®y para limpieza manual)

Detergente accién fuerte para parrillas, para suciedad incrustada, 10 litros Ref. 9006.0153 51€
(para equipos CPC con Cleanjet® y para limpieza manual)

Abrillantador, 10 litros (sélo para equipos CPC con Clean)et®) Ref. 9006.0137 51 €

}

Descalcificador, bomba descalcificadora:

Para la descalcificacién eficaz del generador de vapor con sustancias especiales.

Descalcificador: 10litros e €1 6006.0110)  S1€
Bomba descalcificadora eléctrica Ref. 60.70.409 233 €

Pistola pulverizadora manual

La pistola de pldstico duro, es ultraligera y sumamente resistente. El mecanismo de bombeo integrado en la
pistola genera sobrepresion, basta pulsar para pulverizar la superficie a limpiar.

Pistola spray, para limpieza manual Ref. 6004.0100 29 €




Accesorios

Instalacion

Kit de conexion del aparato, modelos: 61-202

?

Compuesto de tubo de alimentacién de agua (2 m) y tubo de desagiie DN 50.

&
\

Ref. 60.70.464 66 €

Interruptor de condensacion

El vapor que sale se condensa y se evacua a través del desagiie del equipo. Permite dirigir los vahos a un sistema

de ventilacién a través de un tubo de purga de aire.

Modelos: 61,101,62 ... Ref607259  ~  136€
AL 460 mm Modelos: 201, 202 Ref. 60.72.593 170 €

Sujecion para modelos de sobremesa, modelos: 61, 101, 62 y 102:

Para sujetar los equipos RATIONAL a las mesas.

Ref. 60.70.463 63 €

Sujecion para mesas US y equipos RATIONAL modelos: 201 y 202
Incluido en los aparatos RATIONAL modelos: 201/202.

Ref. 8700.0317 30€

Carro de transporte para el recipiente del drenaje de grasa integrado (Combi-Duo y modelos 201/202)

Permite transportar el bidén/recipiente de forma sequra para la eliminacién de su contenido.

(Elrecipiente de acero inoxidable es parte del kit Combi-Duo con drenaje de grasa integrado, o opcién aparato de suelo con drenaje de
grasa integrado).

N°: 60.73.309 389 €




Sistema de gestién eficiente

KitchenManagement System

El nuevo sistema de gestion eficiente permite registrar automdticamente via red todos los datos APPCC de tantos equipos RATIONAL como se desee. En
cuestion de segundos podrd crear sus propios programas de coccién y gestionarlos en la biblioteca. Con un simple clic del ratdn podrd enviar programas
de coccion o nuevas actualizaciones a todos los equipos RATIONAL conectados. El KitchenManagement System concede también acceso a un sinfin de
programas de coccién del ClubRATIONAL.

El KitchenManagement System es configurable a los siguientes idiomas: alemdn, espafiol, francés, inglés e italiano.

Sistema de gestion eficiente “KitchenManagement System”

Conjunto de software Ref. 60.72.660 509 €
USB RATIONAL
USB para la carga y descarga de programas de coccién y datos APPCC Ref. 42.00.162 14 €

Los productos fabricados por RATIONAL estdn protegidos y registrados bajo los siguientes patentes y registros de disefio: DE 195 18 004, DE; 197 08 229; DE 197 57 415; DE 199 33 550; DE 100 37 905; DE 10 230 244; DE 10 230 242;
DE 10114 080; DE 102 33 340; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01 526; DE 10 2004 020 365; EP 786 224; EP 386 862; EP 0 848 924;EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195;
EP 1653 833; EP 1682 822; US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,510,782; US 6,600,288; US 6,752,621;,US 6 772 751; US 6,753,027; US 7,048,312;US 7,150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,223,943; US 7,232,978; US 7,438,240;
US 7,409,311; US 8,025,740; US 8,269,151; US 8,147,888; US 8,344,294; US 8,475,857; JP 3916261; JP 1227539; JP3916261B1; JP4598769B2; JP4255912B2; Mds patentes en proceso de formalizacion.



RATIONAL GroBkiichentechnik GmbH
86899 Landsberg a. Lech/Germany
TEL. +49 (0)8191.327387

E-MAIL info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL France S.A.S.
F-68271WITTENHEIM Cedex
TEL. +33 (0)3 89 57 00 82
E-MAIL info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL Italia S.r.l.

30174 Mestre (VE)/ITALY

TEL. +39 0415951909

E-MAIL info@rational-online.it
www.rational-online.it

RATIONAL Schweiz AG

9435 Heerbrugg/SWITZERLAND
TEL. +41 71727 9092

E-MAIL info@rational-online.ch
www.rational-online.ch

RATIONAL UK

Luton, Bedfordshire, LU4 8EF
United Kingdom

TEL. 00 44 (0) 1582 480388
E-MAIL info@rational-online.co.uk
www.rational-online.co.uk
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RATIONAL Canada

Mississauga, Ontario L5N 652

ToLL FREE 1-877-RATIONAL (728-4662)
E-MAIL info@rational-online.ca
www.rationalcanada.com

RATIONAL BRASIL

Sdo Paulo, SP

CEP: 04531-080

TEL. +55 (11) 3071-0018

E-MAIL info@rational-online.com.br
www.rational-online.com.br
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TEL. (03) 6316 -1188

X—=)LF7 RL A info@rational-online.jp
R—LAR—2 www.rational-online.jp

RATIONAL International India
Private Ltd

Gurgaon, 122002

Haryana, India

PHONE +91124 463 58 65
E-MAIL info@rational-online.in
www.rational-online.in

RATIONAL AUSTRIA GmbH
5020 Salzburg/AUSTRIA

TEL. +43 (0)662.832799
E-MAIL info@rational-online.at
www.rational-online.at

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
08940 Cornelld (Barcelona)/SPAIN

TEL. +34 93 4751750

E-MAIL info@rational-online.es
www.rational-online.es

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
TEL. +31 546 546000

E-MAIL info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Scandinavia AB
212 39 Malm/SWEDEN

TEL. +46 (0)40-680 85 00
E-MAIL info@rational-online.se
www.rational-online.se
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Ten.: +7 495 640 63 38

3n. noyta: info@rational-online.ru
www.rational-online.ru

RATIONAL USA

Rolling Meadows, IL 60008
TOLL FREE 888-320-7274
E-MAIL info@rational-online.us
www.rationalusa.com
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EBiF : +86 2164737473

EBHR : office.shanghai@rational-online.com
www.rational-china.cn

RATIONAL NZ Ltd

Auckland, 1643

TEL. +64 (9) 633 0900
E-MAIL sales@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

(RATZONAL

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraRe 202

CH-9435 Heerbrugg

TEL. +4171727 9090

FAX: +4171727 9080

E-MAIL info@rational-international.com
www.rational-online.com

RATIONAL Belgium nv
2800 Mechelen/Belgium
TEL. +32 15 285500
E-MAIL info@rational.be
www.rational.be

RATIONAL Sp. z 0.0.

02-690 Warszawa/POLAND
TEL. +48 22 864 93 26
e-MAIL info@rational-online.pl
www.rational-online.pl

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
2380 Slovenj Gradec / Slovenija

TEL. +386 (0)2 8821900

e-MAIL info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL Norge AS
0411 Oslo/Norge

TEL. +47 22 7010 00
E-MAIL post@rational.no
www.rational.no

RATIONAL International AG

Istanbul irtibat Biirosu

Levent Mahallesi Yasemin Sok. No:2
34330 Levent Besiktas istanbul / Tirkiye
TEL. +90 212 603 6767

E-MAIL info@rational-online.com.tr
www.rational-online.com.tr

RATIONAL México

11570 - Chapultepec Morales
TEL. +52 (55) 5292-7538
E-MAIL info@rational-online.mx
www.rational-online.mx

RATIONAL Korea

Etxl A E|oF FAE|AL
4712 OegA =87 552 89
RIS RA

THS 461-831 CHEHEIZ
3}:+82-31-756-7700

E-MAIL info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL International Middle East
P.0.Box 126076, Sheikh Zayed Road
Dubai, United Arab Emirates

PHONE +9714 338 6615

E-MAIL info@rational-online.ae
www.rational-online.ae

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
Derrimut, VIC 3030

TEL. +61(0) 3 8369 4600

E-MAIL info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au

RATIONAL AG

Iglinger Strale 62
86899 Landsberg a. Lech
TEL. +49 81913270

FAX +49 8191 21735 ™
E-MAIL info@rational-ag.com _.-«"
www.rational-online.com PEFC
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