Folhas de dados

RATIONAL

iCombi® Pro XS 6-2/3 E

Capacidade

> 6 insercdes longitudinais para
recipiente GN 2/3

> Grade de suspensao removivel e
basculante com flexiveis
possibilidades de insercao em 11
niveis, para cada sistema de coccao

> Grande selecdo de acessorios para
diferentes métodos de cocgao como
grelhar, refogar ou assar.

> Para uso com acessorios GN 1/2,
2/3,1/3

Modo Forno combinado

> Cozinhar no vapor 30 °C - 130 °C

> Ar quente 30 °C - 300 °C

> Combinacao de vapor e ar quente
30°Ca300°C

Designacao

Sistema de cocgao inteligente, interligdvel, com os modos Aves, Carne, Peixe, Alimentos com
ovos/Sobremesa, Acompanhamentos/legumes, Produtos de panificacao e Finishing e os
métodos de coccdo Saltear, Cozinhar, Assar e Grelhar.

> Fornos combinados a vapor de acordo com a DIN 18866 (no modo manual).

> Para a maioria dos processos de cocg¢ao utilizados nas cozinhas industriais.

> Para utilizacao de vapor e ar quente, de forma individual, em sequéncia ou combinada.

Os seguintes assistentes inteligentes estao disponiveis:

Assistentes inteligentes

iDensityControI((« iProductionManager =  iCookingSuite CareSystem

iDensityControl

O iDensityControl é o gerenciamento climatico inteligente do iCombi Pro. Por meio da
combinacdo de sensores, sistema de aquecimento de alto desempenho e gerador de vapor
fresco, bem como a desumidificacdo ativa, o clima adequado esta sempre disponivel na
camara de coccao. A circulacao inteligente do ar garante a melhor distribuicao de energia
possivel no alimento. Assim, é garantia uma produtividade excepcional com alta qualidade
dos alimentos, uniformidade e com o menor consumo de energia.

iCookingSuite

O iCookingSuite € a inteligéncia de coccao do iCombi Pro. Para comegar, o usuario seleciona,
entre 7 modos de operagao e/ou 4 métodos de cocgao, o percurso de cocgao adequado ao
alimento. O resultado desejado do cozimento também é predefinido pelo usuario. O
equipamento sugere ajustes para o efeito dourado e grau de cozimento. Os sensores
inteligentes reconhecem o tamanho, a quantidade e o estado dos alimentos. Dependendo da
evolucdo da coccdo, todos os parametros de coccdo importantes como a temperatura, o
clima na camara de coccao, a velocidade do ar e o tempo de coccao sao ajustados com a
precisdo de segundos, para que o resultado desejado seja obtido. O resultado desejado
selecionado é atingido com a melhor qualidade e no menor tempo possiveis. Se desejado,
também é possivel interferir no processo de cozimento e ajustar o resultado. O usuario pode
mudar a qualquer momento para o iProductionManager ou para o modo manual. Com a
iCookingSuite, o tempo, matérias-primas e energia podem ser economizados facilmente e
sem esforco de controle com a qualidade alimentar padronizada.

iProductionManager

O iProductionManager organiza o processo de producao de forma inteligente e flexivel. Isso
inclui os produtos que serdo preparados em conjunto em diferentes prateleiras, a sequéncia
ideal dos alimentos e o monitoramento do percurso de coccao. O iProductionManager
oferece suporte com orientagdes para carregar ou remover os alimentos. Dependendo do
andamento da cozinha, as comandas podem ser posicionadas livremente ou de acordo com
um tempo-alvo determinado. De acordo com isso, o iProductionManager organiza a
sequéncia dos alimentos e assume automaticamente os ajustes corretos. O usudrio decide se
os alimentos serdo preparados com otimizagao de energia ou de tempo. Ndo sao necessarias
as atividades de monitoramento, e o tempo de trabalho e energia sdo economizados.

iCareSystem

O iCareSystem é o sistema inteligente de limpeza e descalcificagdo do iCombi Pro XS 6-2/3.
Ele reconhece o nivel de sujeira atual e o grau de calcificacao e sugere o nivel de limpeza
ideal, assim como quantidade de produtos quimicos, a partir de 9 programas de limpeza. A
limpeza intermediaria rapida limpa o iCombi Pro XS 6-2/3 e menos de 30 minutos. Todos os
programas de limpeza podem ser realizados sem supervisao durante a noite. Com pouco
consumo de produtos de conservagao sem fosfato, dgua e energia, o iCareSystem é
especialmente econdmico e ecoldgico. Assim, o iCombi Pro estd sempre higienicamente
limpo sem precisar fazer trabalhos manuais e com o minimo de custos.
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iCombi Pro XS 6-2/3 E
Descricao e fungdes do equipamento

Funcoes inteligentes

> Gerenciamento inteligente da climatizagdo com medigao, ajuste e regulagem percentual precisa da umidade.

> A umidade real medida na camara de cocgao pode ser ajustada e acessada

> Circulagao dinamica do ar na cdmara de coccao através de 1 ventilador inteligente de alto desempenho com turbina reversivel com 5 velocidades,

controlado de forma inteligente e programével manualmente

Regulagem inteligente dos percursos de coccdo com ajuste automatico das etapas de cocgao para obter o resultado desejado, p. ex., alcangar um

dourado e um grau de cocgao, de maneira segura e eficiente. Independentemente do usudrio, tamanho e quantidade de itens cozinhados

Monitoramento com precisao de segundos e calculo do nivel de douramento, com base na reagao de Maillard, para reproduzir resultados de

cozimento ideais.

> Acesso para interferir nos percursos de cozimento inteligentes ou comutagao da iCookingSuite para o iProductionManager, para a maior
flexibilidade.

> Etapa de preparacao mais inteligente para assar produtos de panificacao

> Programacao individual intuitiva, por arrastar e soltar, de até 1.200 programas com até 12 etapas.

Transmissao simples de programas de preparagao para outros sistemas de coccao, por meio da vinculagao via nuvem segura com o

ConnectedCooking ou pendrive

Ferramenta iProductionManager de planejamento e controle inteligente automatizado para a organizacao perfeita de diversos procedimentos de

cozimento e carregamentos mistos. Fechamento automatico de lacunas no planejamento. Otimizacao automatica do tempo ou energia do

planejamento e cozimentos com tempo-alvo, para iniciar ou finalizar o cozimento de alimentos no mesmo tempo.

Retomada automatica e finalizacao perfeita do procedimento de preparacao, apés quedas de energia com menos de 15 minutos de duracao

> O sistema de limpeza inteligente sugere programas de limpeza e a quantidade necessdria de produtos de conservacao, com base no nivel de
sujeira do sistema de coccao

> Exibicao do estado atual da limpeza, assim como do estado de calcificacao

> Coberturas de condensacao com aumento automatico da poténcia de exaustao ao abrir a porta da cdmara de coccao. As coberturas podem ser
adquiridas pré-montadas opcionalmente.
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Funcgoes de cocgao

> Gerador de vapor de elevado desempenho para um vapor eficaz e a baixas temperaturas abaixo de 100°C

> Sistema de separagao de gordura integrado e sem manutencao, sem filtro de gordura adicional

> Fungao Cool Down para o resfriamento rapido da camara de cocgao com resfriamento rapido adicional selecionavel, por meio de pulverizacao de
agua

Sensor de temperatura de nticleo com 6 pontos de medicao, assim como correcao de falhas em caso de inser¢ao incorreta. Auxilio de
posicionamento opcional ou para produtos muito macios ou demasiado pequenos (acessorio)

> Coccao Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de cocgao

Vaporizacao exata, quantidade de agua ajustavel em 4 niveis na faixa de temperatura de 30 °C — 260 °C para ar quente ou combinacao de vapor e
ar quente

Indicagdao de temperatura digital ajustavel em °C ou °F, indicagao de valores nominais e reais

Indicacao digital da umidade da camara de coccao e tempo, indicagdo de valores nominais e reais

Formato de hora ajustavel no formato de 24 horas ou am/pm

Relégio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do hordrio de verao para o de inverno, na conexao com ConnectedCooking
Pré-selecao automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e hora

Jato manual integrado com sistema automatico de retragao e dosagem de jato continuo

lluminagao em LED econdémica e duravel na cdmara de coccao com reproducao de cores superior para o reconhecimento rdpido do estado do
alimento

Hotline gratuita para duvidas técnicas e suporte a aplicagdes (ChefLine)
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Seguranca no trabalho e operacional

> Limitador térmico eletrénico de seguranca para o gerador de vapor e o aquecimento por ar quente

> Freio da turbina do ventilador integrado

> Temperatura de contato da porta da camara de cocgao de no maximo 73 °C

> Utilizagao de pastilhas de detergente Active Green e Care (detergente sélido) para a seguranca ideal no trabalho

> Memoria de dados HACCP e saida por meio de USB ou armazenamento e gerenciamento opcional na solugao em rede baseada na nuvem
ConnectedCooking

> Testado de acordo com as normas nacionais e internacionais para uma operacao autbnoma

> Altura de insercao nao superior a 1,6 m na utilizacdo de uma base inferior RATIONAL

> Macaneta de porta ergonémica com abertura para a direita/esquerda e fungao de fechar por impulso

Interligagao em rede

Interface Ethernet com protecdo de IP integrada para a conexao por cabo na solucao de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface WLAN integrada para a conexao sem fio na solucao de rede baseada na nuvem, o ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central dos equipamentos, e de receitas, carrinho de compras, gestao de dados de HACCP, gerenciamento da manutencao através
da solucao de rede baseada na nuvem, a ConnectedCooking

>
>
>
>

Limpeza e conservagao

> Limpeza automdtica e sistema de conservacao para a camara de cozimento e o gerador de vapor independentes da pressao da rede

> 9 programas de limpeza sem necessidade de supervisao, mesmo durante a noite, com limpeza e descalcificacdo automaticas do gerador de vapor
fresco

> Limpeza rapida em menos de 30 minutos para a produgao higiénica, quase sem interrupgoes

> Rotina de seguranga automatica apés queda de energia, assegura uma camara de coccdo sem agentes de limpeza, mesmo apds a interrupgao da
limpeza

> Uso de pastilhas Active-Green e Care sem fosfato e fésforo

> |nstalagao higiénica nivelada ao piso, sem pés, para limpeza simples e segura
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iCombi Pro XS 6-2/3 E

Porta de camara de coc¢ao com 3 vidros e ventilacdo na parte traseira, revestimento especial que reflete o calor e vidros pivotantes para limpeza
facil

Material interno e externo de ago inoxidavel DIN 1.4301, camara de cocgdo com higiene perfeita, cantos arredondados e circulagao de ar
otimizada

Limpeza externa simples e segura gragas as superficies de vidro e aco inoxidavel, assim como protecao contra jatos de agua de todas as direcoes,
gracas a classe de protecao IPX5

Possibilidade de monitoramento da limpeza automatica, através da solucao de rede baseada na nuvem ConnectedCooking

Operacao

>

vV V V V
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Tela colorida TFT de 9 polegadas de alta resolucao e tela sensivel ao toque capacitiva com simbolos autoexplicativos para operagao simples e
intuitiva com controle por movimentos de passar ou deslizar os dedos

Solicitagao acustica e exibicao visual para as intervengdes necessdrias a serem realizadas pelo usudario

Roda de ajuste central com funcao de pressionar para selecao e confirmacao de informacdes intuitiva

Mais de 55 idiomas ajustaveis para a interface de usuario e funcao de ajuda

Preferéncias de cocgao basicas da cozinha especifica do pais podem ser selecionadas independentemente do idioma ajustado do equipamento. A
selecdo de outra cozinha especifica de um pais é possivel

Parametros de cocgao especialmente adaptados para alimentos internacionais ou especificos de um pais podem ser selecionados e iniciados
independentemente do idioma do equipamento selecionado

Funcgao de busca abrangente em todos os percursos de coccao, exemplos de aplicacao e ajustes

Ajuda sensivel ao contexto, que exibe sempre o contetdo atual da ajuda no contetido exibido da tela

Inicializagao de exemplos de aplicagao a partir da ajuda

Selecao facil de percursos de cocgao dentre 7 modos e/ou 4 métodos de cocgao

Fungao de cockpit para exibicao de informagdes sobre os processos dentro de um percurso de coccao

Individualizacdo e controle de perfis de usuario e direitos de acesso para evitar erros de operacao

Comunicagao interativa de percursos de cocgao, solicitagdes de agao, fungdes inteligentes e avisos com o Messenger

Instalagao, manutenc¢ao e meio ambiente

V V. .V VvV VvV V

>

>

Recomendamos a instalagao profissional por técnicos certificados pela RATIONAL

Ligagao fixa para agua de escoamento permitida conforme SVGW

Adaptacao ao local da instalacao (altura através da NN) por meio de calibracao automatica

Operagao possivel sem custos de amaciamento de dgua e sem descalcificacao manual adicional

Instalagao nivelada com o solo e parede, com apenas 10 mm (0,4 ") de distancia da parede gracas a conexao na area de soquete *

Sistema de diagndstico de servico com exibicdo automdtica de mensagens de servico, funcao de autoteste para a verificacao ativa das fun¢des do
equipamento

Diagndstico remoto através do ConnectedCooking pelo Parceiro de Servico RATIONAL certificado

Garantia RATIONAL de 2 anos, incluindo pegas, trabalho e deslocamento **

A manutencao regular é recomendada. O fabricante recomenda a realizagdao da manutengao por um Parceiro de Servico RATIONAL

* Consulte os detalhes no manual de instalacdo e do projetista
** Sao validas condigdes, consulte a Declaragao de garantia do fabricante em www.rational-online.com

Itens opcionais

Porta de camara de cocgao com batente esquerdo

MarineLine - Modelo para embarcacoes

Conexao para sistema de otimizagao de energia

Conexao ao monitoramento da operacao (contatos sem potencial)
Trava de seguranga para a porta

3/6

Datenblatt, Versao 21 - 16,/11,/2020 22:29 - Sujeito a alteragdes técnicas.



Especificagoes técnicas

Dimensoes e pesos
Dimensédes (L x A x P)
Sistema de cocgao (externo)
Sistema de cocgao (total)

Sistema de cocgao com embalagem

655 x 567x 555 mm
655 x 594 x 621 mm
900 x 770 x 950 mm

Maxima altura de trabalho da prateleira < 1,60 m

superior*

*em caso de uso de uma base RATIONAL correspondente

Peso

Quantidade maxima de carga /
Prateleira

Quantidade maxima de carga total

Peso Equipamento elétrico sem
embalagem

Peso Equipamento elétrico com
embalagem

Condicoes de conexao Sist. elétrico

Tensao 3 NAC 400V

Valores de conexao Sist. Elétrico
Poténcia Operagao a vapor
Poténcia do ar quente

Disjuntor

Tipo RCD

Tensdao 3 AC220V

Valores de conexao Sist. Elétrico

Poténcia Operacao a vapor

3,33 kg

20 kg
67 kg

76 kg

5,7 kW
5.4 kW
5,4 kW
10A

5,3 kW
5 kW

Poténcia Ar quente

Disjuntor

Tipo RCD

Tensao 1 NAC230V

Valores de conexao Sist. Elétrico
Poténcia Operagao a vapor
Poténcia Ar quente

Disjuntor

Tipo RCD

Condigoes de conexdo de agua

Entrada de dgua (mangueira
pressurizada)

Pressao da 4dgua (pressao do fluxo)
Saida de d4gua
Min. / Méx. Taxa de fluxo

iCombi Pro XS 6-2/3 E

5 kW
20A

53 kW
5 kW
5 kW
25A

3/4"

1,0 - 6,0 bar
DN 40
51/min

Condigoes de conexao Exaustao e Carga térmica

Carga térmica latente
Emissao de calor sensivel

Nivel de ruido

Condigées de conexao Dados
Interface de dados LAN
Interface de dados WiFi

Distancias minimas na instalacao

Distancia A esquerda
minima
Padrao min. 10 mm

283 W
375W
52 dBA

RJ45

IEEE 802.11a/g/n

Atras A direita

min. 10 mm min. 10 mm

> Podera encontrar informagdes técnicas abrangentes sobre o planejamento de cozinhas e instalagao de equipamentos no manual do projetista e
no manual de instalagao em nosso portal de clientes.

Condicoes para a instalacao

> Se as fontes de calor operarem no lado esquerdo do equipamento, a distancia minima a esquerda tem de ser de 350 mm.

> Deve-se atender as hormas e prescrigoes locais e especificas do pais correspondentes a instalagao e a operacao de equipamentos de cocgao
comerciais. Deve-se atentar também as normas e as regulamentagdes locais sobre dispositivos técnicos de exaustao de ar.

> Para a utilizagdo da ConnectedCooking devera ser prevista uma tomada de rede RJ45 ou a possibilidade de vinculagago em uma WLAN (IEEE

802.71 a/g/n). Para o melhor desempenho, deverd ser prevista uma taxa de dados de pelo menos 100 MB/s.

Autoriza¢oes

CE o @&

a KOREA GAS SAFETY

CORPORATION
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Desenho técnico

iCombi Pro XS 6-2/3 E
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Entrada de dgua

Saida de agua

Conexao elétrica
Equalizagao de potencial
Tubo de respiro

Interface Ethernet
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iCombi Pro XS 6-2/3 E

Acessodrios
Acessorios Numero de item
Pastilhas de detergente RATIONAL Active Green — garantem o melhor desempenho na limpeza
Pastilhas RATIONAL Care — impedem com eficiéncia a formagao de depdsitos de calcario
Kit de instalagao do equipamento
Kit de montagem em parede para equipamentos 6-2/3
Bases inferiores em diferentes versdes - padrao com rodinhas ou pés fixdveis em aco inoxidavel
Combi-Duo-Kit — para a montagem de um Combi-Duo para equipamentos elétricos
Blindagem térmica — para a instalagao de um equipamento ao lado de uma fonte de calor, como um Grill
Disjuntor de condensacao —para desviar vapores para os sistemas de ar de exaustao existentes
Cobertura de condensagao UltraVent Plus — somente para equipamentos elétricos
Cobertura de condensacao UltraVent — somente para equipamentos elétricos

Pendrive USB RATIONAL — para a transmissao segura de programas de coccao e dados de HACCP

Para obter um resultado de cozimento ideal, vocé encontra uma ampla oferta de acessérios de preparacao, assim como mais informagées no folheto
de acessoérios com o seu revendedor ou no endereco www.rational-online.com

Planejadores RATIONAL BRASIL

Rua Cincinato Braga, 500 — 1° Andar — Bela Vista, Sao Paulo — SP, CEP:
01333-010

Tel. +55(11) 3372-3000

Fax +55(11) 3372-3099

E-Mail: info@rational-online.com

Visit us on the internet: www.rational-online.com
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