Acessorios RATIONAL.
Descubra novas possibilidades.
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Bandeja para assados e grelhados

2

Grelha em cruz e listras

Bandeja para assados e panificacao

Acessorios RATIONAL.

Robustos e duraveis.

Aproveite ao maximo o seu equipamento de coccao:
com os acessorios originais RATIONAL. Quer sejam
bifes grelhados, quiches suculentas ou paes de |6 e
empanados crocantes — desfrute da variedade, use a
capacidade maxima do seu equipamento de coccao e
acabe com o trabalho que te rouba tempo, como virar
os alimentos e remover a sujeira mais dificil.

Os acessorios originais RATIONAL se distinguem em
especial pela transmissao ideal de calor, assim como
pela sua extrema robustez e durabilidade. O revesti-
mento TriLax possui excelentes propriedades antiade-
rentes, ajuda a dourar, e é especialmente adequado para
a utilizagao em temperaturas até 300 eC.

Além disso, oferecemos desde solugdes de instalacao
especiais até produtos de limpeza e conservacao, uma
vasta gama de acessdrios que vao de encontro aos seus
requisitos especificos.

Acessorios RATIONAL. Os companheiros versateis:
> Acessdrios Gastronorm para profissionais —
ideal para grelhar, preparar produtos
de panificacao, assar, fritar, cozinhar a vapor,
Finishing®
> Sempre a solucao de instalacao ideal
> Produtos de limpeza e conservacao RATIONAL



Bandejas para assados e grelhados
Alimentos suculentos e crocantes com
O tipico sabor de grelhados e assados.

Lado para assar

Lado para grelhar

Uma visao geral das

suas vantagens:

> Padrao de grelha
tradicional

> Sabor tipico de grelhados

> Pode ser utilizada de
ambos os lados

> Propriedades
antiaderentes ideais

> Facil limpeza
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Surpreenda os seus convidados com suculentos grelhados de carne, peixe
ou vegetais. Com o lado para grelhar, vocé podera criar facilmente o
tradicional padrao de grelha com o tipico e delicioso sabor de grelhados.

O lado para assar possui uma borda abrangente para que mesmo os
pedacos de carne pequenos para saltear, ricos em gordura, possam ser
assados com seguranca e sobretudo ficar crocantes. Por isso, a placa para
grelhar e assar é o complemento ideal para o seu servico A la carte.

1/71 GN (325 x 530 mm) Ne: 60.71.617

Bandeja para grelhados e pizza.
[P1zza suculenta e crocante como

em um restaurante italiano.

-

No lado para produtos de panificagao, vocé pode preparar, além de pizzas
frescas ou prontas, tortas flambadas e o tradicional pao pita. Gracas a
temperaturas de até 300 °C e a sua excelente condutividade térmica, pode
ser dado um efeito dourado e crocante a qualquer momento.

As finas estrias no lado para grelhar sao especialmente adequadas para
grelhar vegetais, peixe e outros produtos.

2/3 GN (325 x 354 mm) Ne:  60.73.798
1/1 GN (325 x 530 mm) N2:  60.70.943

Norma de panificagao (400 x 600 mm) Ne:  60.71.237

Lado liso

Lado para grelhar

Uma visao geral das

suas vantagens:

> Padrao de grelha fina

> Tipico sabor de grelhados

> Pode ser utilizado de
ambos os lados

> Produtos de panificagao
crocantes e dourados

> Propriedades
antiaderentes ideais

> Limpeza facil
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Grelha em cruz e listras.
Até 160 bifes em apenas

15 minutos.

Lado de cruz

Uma visao geral das

suas vantagens:

> Dois padroes de grelha
em uma sé grelha

> Nao é necessario
pré-aquecer

> Também para grandes
quantidades

> Propriedades
antiaderentes ideais

> Limpeza facil

Vocé pode escolher: Gragas a sua construcao inovadora, a nova grelha em
cruz e listras oferece dois padroes de grelha diferentes em uma s6 grelha.

A grelha em cruz e listras oferece o formato classico em listras ou o
adorado padrao original de churrasco norte-americano, dependendo de

qual lado do produto vocé usa. A grelha é extremamente robusta e duravel.

O revestimento TriLax ajuda a dourar, e é especialmente adequado para
a utilizagao com temperaturas até 300 °C. Os produtos para grelhar sao
simplesmente colocados em cima da grelha fria e carregados de uma
s vez. Nao é necessario pré-aquecer devido a excelente condutividade
térmica da liga especial.

1/2 GN (325 x 265 mm) Ne:  60.73.802
2/3 GN (325 x 354 mm) Ne:  60.73.801
1/71 GN (325 x 530 mm) Ne: 60.73.314

CombiFry®.
200 porc¢oes de batatas
em 15 minutos.

.

Com a patenteada CombiFry® é possivel preparar grandes quantidades
de produtos pré-fritos, tais como pequenos empanados, batatas fritas e
batatas=rusticas sem gordura adicional. Saudavel e saboroso.

Estas marcas recomendam a CombiFry® RATIONAL
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1/2 GN (325 x 265 mm) Ne:  6019.1250
2/3 GN (325 x 354 mm) N2:  60.73.619
1/1 GN (325 x 530 mm) N2:  6019.1150

Grandes quantidades de batatas
fritas em somente 15 minutos -
a CombiFry® faz:

> 15 porgoes (3 kg) em um
SelfCookingCenter® Tipo XS
com o iLevelControl

> 30 porgoes (6 kg) em um
SelfCookingCenter® 61
com o iLevelControl

> 60 porgoes (12 kg) em um
SelfCookingCenter® 62
com o iLevelControl

> 50 por¢des (10kg) em um
SelfCookingCenter® 1071
com o iLevelControl

> 100 porgoes (20kg) em um
SelfCookingCenter® 102
com o iLevelControl

> 100 porg¢oes (20kg) em um
SelfCookingCenter® 201
com o iLevelControl

> 200 porgdes (40kg) em um
SelfCookingCenter® 202
com o iLevelControl

Uma visao geral das suas

vantagens:

> 95 % menos gordura

> 40 % menos calorias

> Grandes quantidades

> Alimentos perfeitamente
dourados e crocantes




Multibaker.

Panela para assados e cozidos | |
P Até 160 ovos fritos em 2 minutos.

Prepare facilmente cozidos tradicionais.

Uma visao geral das
suas vantagens:

> Doura uniformemente
> |deal para grandes

Patente pendente

Com a panela para asados e cozidos vocé podera preparar praticamente

L . . . quantidades
todos os pratos classicos de panela, como batata roésti, tortilhas, quiches, - > Propriedades
panquecas ou ainda pequenos bolos, como por exemplo, torta Tatin. Gragas - .p

antiaderentes

a excelente condutividade térmica e a base ondulada, vocé pode criar

um efeito dourado uniforme sobre toda a base em poucos minutos. As
bandejas suporte com um formato especial, que estao disponiveis nos dois
tamanhos, proporcionam um manuseio facil, seguro e antiderrapante.

> Limpeza Facil

TrilLax

Conjunto (25 cm)

O Multibaker é adequado, em especial, para o preparo de grandes

Uma visao geral das suas . . .. , .
g quantidades de ovos fritos, omeletes, résti ou também de tortilhas.

vantagens:
> O tamanho correto — O revestimento antiaderente especial evita que os alimentos grudem.
16 cm ou 25 cm
> Doura os alimentos de forma  Frigideira e assadeira pequena (16 cm)
uniforme gragas a base

ondulada Panela pequena Ne: 60.73.271
> Facil de manusear devido ' T
aos puxadores laterais Bandeja suporte 1/1 G, pequeno No:  60.73.212
> Base especial para ) o )
Conjunto (4 pecas incluindo a bandeja suporte) Ne: 60.73.286

empilhar mais facilmente

> Bandeja suporte para um
manuseio seguro e sem
escorregar

> Propriedades antiaderentes

Frigideira e assadeira grande (25 cm)

. L. Panela grande Ne: 60.73.272 1/3 GN (325 x 176 mm) 2 cavidades Ne: 60.73.764
> Limpeza facil
Bandeja suporte 1/1 G, grande Ne: 60.73.216 2/3 GN (325 x 354 mm) 5 cavidades Ne: 60.73.646
—— B i
I ||f.'[—ﬂ|-|_(3|5,\z | Conjunto (2 pecas incluindo a bandeja suporte) N2 60.73.287 1/1 GN (325 x 530 mm) 8 cavidades Ne: 60.71.157



Bandejas para assados e panificacao Recipientes de granito esmaltado.
Multitalentosas. |deal para assados, refogados,
salteados e produtos de panificacao.

Bandeja para assados e panificacao

Bandeja para assados
e panificacao perfurada

Recipiente 60 mm

Bandejas para assados e panifica¢ao Os recipientes de granito esmaltado da RATIONAL sao praticamente
indestrutiveis. Os cantos perfeitamente moldados do recipiente evitam que

Uma visao geral das Quer sejam empanados, medalhdes, pedacos de aves, paezinhos, . - . Uma visao geral das
. . . . haja qualquer perda de por¢des no caso de bolos ou suflés.
suas vantagens: croissants, batatas assadas e muito mais, com as bandejas para assados suas vantagens:
> Uniformidade ideal e panificagao vocé podera preparar uma variedade incrivel de refeigoes. Gragas as excelentes propriedades de condutividade térmica, as refei¢des > Uniformidade ideal
> Grandes quantidades Todos os alimentos ficam com um dourado uniforme, suculentos e com ficam uniformemente douradas, quer sejam empanados crocantes, assados > Utilizagao universal
> Alta robustez uma crosta dourada. suculentos ou paes de 6. > Doura uniformemente
> Propriedades > Sem perda de porcoes
antiaderentes > Alta robustez
. a1 2/3 GN (325 x 354 mm) Ne: 60.73.671
> Limpeza facil
1/1 GN (325 x 530 mm) Ne:  6013.1103
2/1 GN (650 x 530 mm) Ne:  6013.2103
——
I' f ﬂ_@ |SAE Norma de panificacao (400 x 600 mm) Ne:  6013.1003
. 1/2GN 2/3GN 1/1GN 2/1GN  Norma de panificagao
Tabuleiro perfurado ”
(325 x 265 mm) (325 x 354 mm) (325 x 530 mm) (650 x 530 mm) (400 x 600 mm)
Para cozinhar todo o tipo de produtos pré-cozidos.
20 mm de Ne: 6014.1202 N2 6014.2302 N2 6014.17102 N2: 6014.2102 N¢: 6014.1002
profundidade
2/3 GN (325 x 354 mm) Ne: 60.74.147
. 40 mm de Ne: 6014.1204 N2 6014.2304 N2 6014.1104 N2 6014.2104 N2 6014.1004
1/1 GN (325 x 530 mm) Ne:  6015.1103 profundidade
2/1 GN (650 x 530 mm) Ne:  6015.2103
60 mm de Ne: 6014.1206 N2 6014.2306 N2 6014.1106 N2 6014.2106 N2 6014.1006
Norma de panificacao (400 x 600 mm) N2:  6015.1000 profundidade
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Forma para muffins e tortas. Grelha CombiGrill.
A panificacao pode ser assim, tao simples. Grelhar de forma simples.

Uma visao geral das

suas vantagens:

> Padrao de grelha
tradicional

> Nao é necessdrio
pré-aquecer

> Também para grandes
quantidades

> Propriedades
antiaderentes ideais

> Limpeza facil

Iriltax

Gracas ao seu design especial a grelha CombiGrill é especialmente
adequada para preparar grandes quantidades de produtos grelhados.

Os produtos para grelhar sao simplesmente colocados em cima da grelha
CombiGrill e alimentados de uma sé vez. Nao é necessario pré-aquecer

a grelha CombiGrill devido a excelente condutividade térmica da liga
especial.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ne: 6035.1017

Auxilio de carregamento.
Um auxilio para o padrao de grelha perfeito.

A forma para muffins e tortas é feita
de um material muito flexivel

e possui 6timas propriedades antia-
derentes. Com 100 ml de volume
de enchimento é especialmente

O auxilio de carregamento é o
complemento ideal para a grelha
CombiGrill. Para grelhar grandes
quantidades, especialmente
produtos mais finos, como por ex.,

Uma visao geral das
suas vantagens:

> Muito flexivel

> As melhores

- ropriedades . s
adequada para a fabricagao de flans :ntir;derentes bifes ou legumes grelhados, o auxilio
de legumes, tortas de peixe, pudim > |deal para alimentos de carregamento é um instrumento
de pao, ovos poché e as mais varia- delicarc)jos muito facilitador do trabalho. A

das sobremesas. totalidade do alimento pode ser logo

colocada fora do aparelho, no auxilio
de carregamento. Com a ajuda do
\ auxilio de carregamento, o alimento
> é colocado em seguida na grelha
CombiGrill quente, no aparelho, com
somente uma intervengao e, mais
tarde, pode ser retirado de forma
igualmente Facil.

> A mais alta robustez
> Facil limpeza

para 1/1 GN (300 x 400 mm) 12 cavidades Ne:  6017.1002
para 2/1 GN (400 x 600 mm) 24 cavidades Ne:  6017.1001 para 1/1 GN (325 x 618 mm) Ne:  60.73.848
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Espetos para grelhar e tandoori. Superspikes para frangos e
Variedade de espetos. superspikes para patos.
Até 96 frangos em somente 40 minutos.

Conjunto de espetos para
grelhar e tandoori

Uma visao geral das

suas vantagens:

> Varias se¢oes
transversais para uma
utilizagao universal

> Doura uniformemente

> Facil manuseio

Superspike para patos

O espeto para grelhar e tandoori oferece um nimero impressionante oA colocacao vertical das aves e o efeito de chaminé reduzem s [FE T Gl R
de opg¢des de utilizacao. Com uma secao transversal redonda, quadrada consideravelmente o tempo de preparo. Os peitos de frango ficam muito > Peitos de frango
ou retangular, temos sempre o espeto certo para carne, peixe, aves ou suculentos e com uma pele uniformemente dourada. IS
vegetais. - . - - ; .
9 O facil manuseio garante uma montagem rapida do acessorio. > Alimentos muito crocantes
> Tempos de preparacao
reduzidos
> Grandes quantidades
Superspike para frangos Tamanhos dos equipamentos e quantidades de carga
Conjunto 1/1 GN* Ne:  60.72.414
N2 de artigo Medida Capacidade Peso do Tipo XS Tipo Tipo Tipo Tipo Tipo Tipo
Conjunto 2/1 GN* No:  60.72.415 GN produto 61 101 62 102 201 202
3 x espetos O de 5 mm, 530 mm de comprimento Ne: 60.72.416 6035.1015 1/2 GN 4 frangos 1.300g 4 16 24 48
3 x espetos O de 8 mm, 530 mm de comprimento Ne: 60.72.417 6035.1016 1/1GN 6 frangos 1.800¢g 12 18 24 36 36 72
3 x espetos []de 5 mm, 530 mm de comprimento Ne: 60.72.418 6035.1006 1/1GN 8 frangos 1.300g 16 24 32 48 48 96
3 x espetos [ ]de 8 mm, 530 mm de comprimento Ne: 60.72.419 6035.1010 1/1GN 10 frangos 950¢ 20 30 40 60 60 120
3 espetos para peixe [J 4 x 10 mm, 530 mm de comprimento Ne: 60.72.420 6035.1011 12 frangos* 950g¢ 24 36
Estrutura para espetos para grelhar e tandoori _I/_I GN Ne: 60.72.224 * somente em combinagao com a grade de suspensao do sistema para grelhados ou a armagao mével para carga multipla do sistema para grelhados.
i Superspike para patos
Estrutura para espetos para grelhar e tandoori 2/1 GN Ne: 60.72.421

6035.1009 1/1GN 8 patos 2.200g 8 16 16 32 32 64

* Conjunto composto por: 1x estrutura para espetos com 5 espetos diferentes.
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Potato Baker. Grelha para costelinhas.

Até 560 batatas assadas — Para pré-preparar durante a noite
50 % mais rapido. e para grelhar quando necessario.

m A colocacao vertical das costelinhas
em cima da grelha permite utilizar
perfeitamente o equipamento
de preparo para até 3,5 kg por
costelinha de sua capacidade
maxima. Vocé prepara grandes
quantidades com alta qualidade.

Depois de serem pré-preparadas,
/ as costelinhas ficarao com o efeito
dourado desejado.

1/1 GN (325 x 530 mm) Ne:  6035.1018

Espeto para cordeiro
e leitao.
Espetar, encaixar, pronto.

Uma visao geral das

suas vantagens:

> Até 50 % mais rapido

> Grandes quantidades
com alta qualidade

> Simples de manusear

> Limpeza sem esfor¢o

Para uma preparacao perfeita de cordeiro ou leitao inteiros.

Tipo 101/102,/201/202 até 12 kg (1/1 GN) Ne: 60.70.819
Com o incomparavel Potato Baker da RATIONAL vocé prepara batatas
. . . . i & Q.
assadas ou espigas de milho sem precisar enrolar os alimentos em papel LTS LT JET ) Ne: 60351003
aluminio e até 50 % mais rapido. Tipo 202 até 30 kg (1 espeto com suporte)* Ne:  6035.1002
Espeto opcional Ne:  8710.1065

1/71 GN (325 x 530 mm) Ne:  6035.1019
* Espeto para um segundo cordeiro ou leitao opciona
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VarioSmoker.
Redescubra os defumados.

18

Dé a carne, peixe e legumes os aromas condimentados do defumado
e tons inconfundiveis. Diretamente no seu equipamento RATIONAL.

Seus produtos adquirem um leve sabor defumado natural, que vocé préprio
pode definir de acordo com seu gosto.

O novo VarioSmoker torna isto possivel, pois vocé podera utiliza-lo como
acessorio de seu equipamento. Rapido, facil e econdmico.

RATIONAL VarioSmoker Ne: 60.73.008

Acessorios RATIONAL-GN.

A mais alta qualidade,

Muito mais do que um padrao.

A espessura do material dos recipientes RATIONAL é 33 % maior do que
o padrao. Esta particularidade garante estabilidade maxima, mesmo com
grandes quantidades de enchimento, durabilidade e manuseio confortavel,
sem arestas afiadas.

Através da quantidade maxima de perfuragdes, seu alimento recebe vapor
de forma uniforme e eficiente. Utilize este acessoério versatil, robusto e
durdvel para cozinhar legumes no vapor ou em seu buffet.

Recipientes perfurados, aco inoxidavel

1/2GN 2/3GN 1/1GN
(325 x 265 mm) (325 x 354 mm) (325 x 530 mm)
40 mm de profundidade N2 6015.2304
55 mm de profundidade N 6015.1265 N2 6015.1165
65 mm de profundidade Ne:  6015.2306
90 mm de profundidade ~ N%  6015.1295 N2 60151195
100 mm de profundidade
140 mm de profundidade N2 6015.1215 N 60151115
Recipiente, aco inoxidavel
1/3GN 1/2GN 2/3GN
(325 x 176 mm) (325 x 265 mm) (325 x 354 mm)

20 mm de profundidade Ne: 60131302 N¢: 6013.1202 N2 6013.2302
40 mm de profundidade Ne: 6013.1304 N2 6013.1204 N¢: 6013.2304
65 mm de profundidade Ne: 6013.1306 N2: 6013.1206 N2 6013.2306

100 mm de profundidade Ne: 6013.12710 N¢: 6013.2310

Grelha, aco inoxidavel

Ideal para assados grandes.

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

2/1 GN (650 x 530 mm)

Norma de panificagao (400 x 600 mm)

Ne:

1/1GN

(325 x 530 mm)
(com algas
articuladas)

6016.1195

6016.1115

1/1GN
(325 x 530 mm)

6013.1102
6013.1104
6013.1106

6013.1110

2/1GN

(650 x 530 mm)
Ne 6015.2165
Ne 6015.2195
2/1GN

(650 x 530 mm)
N2:  6013.2102
N2:  6013.2104
N2:  6013.2106
Ne:  6013.2110
Ne:  6070.2301
N2:  6010.1101
N2:  6010.2101
N2:  6070.0103
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Armacao mével de carga muiltipla para pratos (pratos até 31 cm)

Quantidade  Altura max. Altura max.

Sistemas Finishing® para banquetes.

. _ Pratos dos pratos do alimento
/ \SS.I I I I OS even tOS Se rao u | I l pra Ze r. Tipo 61 20 pratos 25 mm 53 mm Ne: 60.61.047
15 pratos 32 mm 70 mm Ne: 60.61.128
Tipo 101 32 pratos 25 mm 53 mm Ne: 60.11.030
26 pratos 32 mm 70 mm Ne: 60.11.149
Tipo 62 34 pratos 32 mm 61 mm Ne: 60.62.017
24 pratos 40 mm 80 mm N2:  60.62.061
Quer sejam 20, 100 ou mais de 1.000 Sistemas de banquete para equipamentos de mesa R 3 63 Ne  8012.022
.~ .. . . 1po ratos mm mm = 12z
refei¢des, com o Finishing®, os alimentos (composto por: Armacio mével para carga multipla para pratos, 2 2
sao preparados com perfeicao, sem stress Thermocover e carrinho de transporte) 42 pratos 40 mm 82 mm Ne:  60.12.062
e sem agitacao. Os pratos sao preparados O sistema Finishing® contém todos os componentes de acessorios R — - 53 N 6091099
P . . . . . .. . 1po ratos mm mm = 1
de acordo com o nimero de convidados, importantes para poder iniciar imediatamente o Finishing®. P P
sendo em seguida conservados a frio nas 50 pratos 32 mm 70 mm Ne:  60.21.104
armacgoes moveis para carga multipla. Tipo 61 20 pratos N2  60.70.400 R - 53 Ne  60.22.108
.. . - 1po ratos mm mm = 020
Com o Finishing® os pratos estarao Tioo 101 39 orat Ne  60.70.401 & :
. 1po ratos = /0.
prontos para serem servidos sem stress P P 100 pratos 32 mm 66 mm N2 60.22.109
e sem a necessidade de pessoal adicional. 26 pratos Ne:  60.70.801 o
Armagio mével para carga miiltipla para pratos 84 pratos 40 mm 80 mm Ne:  60.22.182
T'IPO 62 34 pratos Ne: 60.70.402 Tipo 61,707, 62 e 102: Prever guia de insergao!
Tipo 102 52 pratos Ne: 60.70.403 . . . = = . L.
P P Carrinho de transporte com Thermocover Guia de insercao para armag¢ao mével para carga multipla
42 pratos N2:  60.74.064 embaixo para o Combi-Duo . . .
P P Para os equipamentos de mesa tipo 61, 62, 101 e 102 é neces-
Prever guia de nsercao! A combinagao de um carrinho de transporte  sario uma guia de inser¢ao para a utilizagao de armagdes moveis
. . - de altura ajustavel e de Thermocover embaixo para carga multipla ou de armagdes mdveis para carga multipla
Sistemas de banquete para equipamentos de chao . . .
( . A <0 mével it tos e Th ) foi desenvolvida especialmente para para pratos.
composto por: Armacao movel para carga muitipla para pratos e ermocover, .. . .
P P s P 9 plaparap o Finishing® com aparelhos Combi-Duo.
. Tipo 61/101 Ne: 60.61.226
Tipo 201 60 pratos N2:  60.70.404 . .
Tipo 61/101 (carrinho de Ne: 60.70.920 Tipo 62,/102 e P
1po = B2z
50 pratos N2:  60.70.802 transporte 60.60.188 e i
) Thermocover 60.70.856)
Tipo 202 120 pratos Ne: 60.74.065
Tipo 62,/102 (carrinho de Ne:  60.70.918
100 pratos N2:  60.70.405
transporte 60.70.160 e
84 pratos Ne: 60.74.066 Thermocover 60.70.884)
’.!._ -

T

Thermocover m

Materiais isolantes especiais garantem que os alimentos possam
permanecer quentes por até 20 minutos apds o Finishing®. Gragas
ao fecho magnético simples, o Thermocover pode ser aberto e
fechado facilmente. Além disso, é facil de limpar e precisa de
pouco espacgo para ser guardado.

Carrinho de transporte para armagao mével de carga multipla

Carrinho de transporte padrao para:

Tipo 61 Ne: 6004.1007 > Bases inferiores, altura 671 mm
Tipo 101 Ne:  6004.1009 Tipo 61/101 Ne:  60.60.020
Tipo 62 Ne:  6004.1016 Tipo 62/102 Ne:  60.60.678
Tipo 102 Ne:  6004.1014 . .
Carrinho de transporte altura ajustavel para:
Tipo 201 N2: 6004.1011 > Mesas de trabalho com altura até 1.265 mm
> Bases inferiores aumentadas em 931 mm
Tipo 202 Ne:  6004.1012 > Combi-Duo
Combi-Duo 61/101 embaixo Ne:  60.70.856 Tipo 61/101 Ne: 60.60.188

Sistemas de banquete para equipamentos de chio Combi-Duo 62,/102 embaixo Ne:  60.70.884 Tipo 62,/102 Ne: 60.70.160
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Combi-Duo.
Dupla flexibilidade — sem espaco adicional.

A combinacao de dois equipamentos RATIONAL sobrepostos abre um leque de possibilidades adicionais, mesmo
se faltar espaco na cozinha. Sem a necessidade de espago adicional, os equipamentos trabalham simultaneamente
em diferentes modos de funcionamento — isto proporciona uma flexibilidade maxima. Controle assim o

equipamento inferior de forma simples e confortéavel através do painel superior. SelfCookingCenter® e CombiMaster® Plus Tipo 62 e 102
equipamento superior Tipo 62 Tipo 62
SelfCookingCenter® XS e CombiMaster® Plus XS Typo 6 %4 equipamento inferior Elétrico Gas
Conjunto Combi-Duo para tipo XS, batente a direita Ne: 60.73.768 Tipo 62 elétrico Gilindros Ne: 60.71.931 Ne: 60.71.931
Conjunto Combi-Duo para tipo XS, batente a esquerda Ne: 60.74.276 Tipo 102 elétrico Pés 150 mm Ne: 60.71.932 Ne: 60.71.932
Bases inferiores UG | para Combi-Duo tipo XS Ne: 60.31.020 Mével Ne: 60.71.933 Ne: 60.71.933

(L634|P558|A555mm) -

Tipo 62 gas Cilindros Ne: 60.71.934
Bases inferiores UG | mével para Combi-Duo Tipo XS Ne: 60.31.170
(L6341P5581A555mm) Pés 150 mm Ne:  60.71.935
Bases inferiores UG I1 (L 639 | P 563 | A 557 mm) N 60.31.046 v A EReE
UltraVent XS Combi-Duo Ne: 60.73.943 . . . . .

Bases inferiores UG | para o Combi-Duo tipo 62 sobre tipo 62 N2:  60.30.365
UltraVent Plus XS Combi-Duo Ne: 60.74.404 Altura 270 mm (somente para o Combi-Duo com bases de apoio

do equipamento)

Bases inferiores UG | mével para o Combi-Duo tipo 62 sobre N2:  60.30.366
tipo 62 Altura 210 mm
(apenas para o Combi-Duo com bases de apoio do equipamento)

SelfCookingCenter®, CombiMaster® Plus e CombiMaster® Tipo 61 e 101

equipamento superior Tipo 61 Tipo 61 . o .
equipamento inferior Elétrico Gas Carrinho de transporte de altura ajustavel tipo 62,/102 NS  60.70.160
T T NE AL NE 6071625 Kit de drenagem de gordura integrado para variantes Ne N eolrs0d
ipo 61 elétrico ilindros 9: 71. o: 71. com pés e méveis 9: 73.
: Tipo 1071 elétrico
XS Tipo 6 73 i Pés 150 mm N2  60.71.926 N2  60.71.926 : -
Kit de drenagem de gordura integrado para
. Ne:  60.73.302
Mével Ne: 60.71.927 N2 60.71.927 62E/62E em UG 12170 mm
. . Cilindros Ne: 60.71.928 Carrinho de transporte para recipientes da drenagem
Tipo 61 gas . N2:  60.73.309
- de gordura integrada .
Pés 150 mm Ne: 60.71.929 Tipo 62 e 102
Moével Ne:  60.71.930
Bases inferiores UG | para o Combi-Duo tipo 61 sobre tipo 61 N2:  60.30.362
Altura 210 mm (somente para o Combi-Duo com bases de apoio
do equipamento) Escolha uma das trés variantes de instalagao (nao para Tipo XS)
Bases inferiores UG | mével para o Combi-Duo tipo 61 N2:  60.30.363

sobre tipo 61 Altura 210 mm (somente para o Combi-Duo
com bases de apoio do equipamento)

UltraVent cobertura de condensacao para aparelho elétricos Combi-Duo ~ N2: 60.72.322

Cupula de exaustao de vapores para equipamentos elétricos Combi-Duo ~ N2: 60.72.316
Carrinho de transporte com ajuste de altura tipo 61/101 Ne: 60.60.188
Kit de drenagem de gordura integrado para variantes N2:  60.73.303

com pés e moveis

Kit de drenagem de gordura integrado para 61E/61E Ne: 60.73.301 .. , . .
. g g P Com cilindros Pés dos equipamentos Movel com rodas
sobre UG | 270 mm . . . )
Altura méxima das prateleiras 1,60 m. RATIONAL 150 mm Altura maxima das prateleiras 1,72 m.
) > Carrinho de transporte para recipientes da drenagem Ne:  60.73.309 Desloca-se para facilitar a limpeza. Altura maxima das prateleiras 1,68 m. 2 rodizios com freios de imobilizagao.
. ~ B " !
Tipo 61 e 101 de gordura integrada Dreno para o chdo necessario! Caso nio exista um

dreno para o chao.
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Bases e armarios inferiores.

Instalacao segura e estavel.

Para fornecer um suporte seguro para seu equipamento RATIONAL,
oferecemos bases e armarios inferiores feitos em a¢o inoxidavel estavel
e de alta qualidade. Todas as versdes de bases e armarios inferiores estao
de acordo com as normas de higiene vigentes.

%__
o L}
U i

Bases inferiores UG |, XS

Base inferior UG XS

Armario inferior US IV

Base inferior XS

Para uma instalacao em posicao elevada de cerca de 15 cm

até 19 cm em superficies de trabalho baixas, para compensar
superficies de trabalho ligeiramente desniveladas e para a fixacao
do seu equipamento RATIONAL em uma mesa.
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Bases inferiores UG |

Bases inferiores UG Il Norma
de panificacaoUG Il

Armario inferior US IlI

Tipo XS
B 629| T 438|H 150 mm

Ne: 60.31.029

Bases inferiores UG | XS, abertas em todos os lados
Padrao

Mével (rodizios, freio de imobilizagao)

Base inferior UG Il XS, painéis laterais e cobertura

8 pares de calhas de suporte com dois compartimentos
e nivel intermediario.

Bases inferiores UG |, abertas em todos os lados
Padrao

Mével (rodizios, freio de imobilizagao)

Base inferior UG Il, 14 pares de calhas de suporte,
Painéis laterais e cobertura

Padrao
Mével (rodizios, freio de imobilizagao)

Bases inferiores UG Il Norma de panificacao,

10 pares de calhas de suporte 400 x 600 mm,
painéis laterais e cobertura

Padrao
Movel (rodizios, freio de imobilizagao)

Bases inferiores UG Il Norma de panificacao,

18 pares de calhas de suporte 400 x 600 mm,
painéis laterais e cobertura

Versao UltraVent (tipo 61)

Armario inferior US I, 14 pares de calhas de suporte,
painéis laterais, parede traseira e cobertura

Padrao
Movel (rodizios, freio de imobilizagao)
Armario inferior US Ill Versao UltraVent (tipo 67 ou tipo 62)

em conjunto com UltraVent ou ctipula de exaustao de vapores,
20 pares de calhas de suporte, aumento de 931 mm

Padrao

Mével (rodizios, freio de imobilizacao)

Armario inferior US IV, 14 pares de calhas de suporte,
portas articuladas, fechado em todos os lados

Padrao

Movel (rodizios, freio de imobilizagao)

Tipo XS
B 634 |T558|H931mm
Ne: 60.31.018

Ne: 60.31.169

B639|T563|H933 mm

Ne: 60.31.044

Tipo 61 e 101 Tipo 62 e 102

L843|P587 | A671 mm L1.065|P 799 | A 671 mm
60.30.320 N2 60.30.324

60.30.321 N2 60.30.325

L845|P724|A671 mm L 1.067 |P934| A 671 mm

60.30.328 N¢: 60.30.331

60.30.329 N¢: 60.30.332

L845|P732|A 671 mm

60.30.836

60.30.837

L845|P732|A931 mm

60.30.838

L845|P724|A 671 mm L1.067 | P934 |A 671 mm
60.30.334 N¢: 60.30.339

60.30.335 N¢: 60.30.340

L845|P724|A 931 mm L1.067|P934|A 931 mm
60.30.337 N2 60.30.342

60.30.338 N2 60.30.343

L845|P724|A 671 mm L 1.067 | P934 |A 671 mm
60.30.344 N2 60.30.348
60.30.345 N¢: 60.30.349
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Instalacoes especiais. Tecnologia de
Pensadas para situacoes especificas. exaustao de ar RATIONAL.
Para o ar da sua cozinha.

= . : ——===my Conjunto de instala¢ao embutida para SelfCookingCenter® XS
- T2, e CombiMaster® Plus XS

O efeito visual é importante especialmente em cozinhas
abertas. O conjunto de instalacdo bastante flexivel e de facil

integracao ja conta com uma cobertura. Dependendo das suas .
gracao) P Coifa extratora de odores

necessidades individuais, vocé pode equipar o conjunto de ﬁ

instalagao com uma UltraVent ou uma UltraVent Plus. A cobertura Ao abrir a porta da camara de cocgao, os vapores sao —

de condensacao Ultravent relne e direciona para fora todo o automaticamente aspirados por meio de ventoinhas F!" ml ._.I .».' o 1 - e
vapor. Adicionalmente a tecnologia de condensagao da UltraVent, (sem tecnologia de condensagao). A instalacao é simples

a UltraVentPlus é equipada com uma tecnologia de filtragem e pode ser realizada a qualquer momento. E necesséria

especial. Deste modo, sao evitados tanto os vapores como a uma conexao externa.

indesejada fumaga que surgem ao grelhar e assar. O conjunto de
revestimento previne o depdsito de sujeiras em locais de dificil

acesso e atende as rigidas exigéncias de higiene, garantindo um UltraVent
visual profissional e harmonico.

Gracas a tecnologia de condensacgao do UltraVent, os vapores
gerados sao absorvidos e dissipados. Esta coifa ndo requer
uma conexao exterior extra nem a ampliacao da instalagao de

ventilacao existente. A instalacao € simples e pode ser realizada \  UltraVent
Conjunto de instalacio para XS Typ 6 % L 700| P 600 | A 950 a qualquer momento.
com UltraVent® XS Ne: 60.74.063
com UltraVent® Plus XS Ne: 60.74.405 UltraVent Plus

Adicionalmente a tecnologia de condensacao do UltraVent,
o UltraVent Plus é equipado com uma tecnologia de filtragem

Acessorios moveis para catering. Sempre os melhores resultados especial. Deste modo, sao evitados tanto os vapores como a

mesmo em movimento. indesejada fumaca que surgem ao grelhar e assar. Isto permite
instalar os equipamentos RATIONAL também em lugares

Kit para catering criticos, como por ex. dreas em frente ao cliente.

UltraVent XS

Estes acessorios (estruturas de apoio + pés em ago inoxidavel)

sao fixados embaixo do equipamento, no lugar do pé tradicional.
As resistentes barras nas laterais servem para proteger e .
. . Coifa extratora de
movimentar facilmente. odores UltraVent XS UltraVent UltraVent Plus
. Tipo XS Elétrico Ne: 60.73.865 Ne: 60.74.394
Tipo 61/101 Ne:  60.73.111
. Combi-Duo Ne: 60.73.943 Ne: 60.74.404
Tipo 62,/102 N2:  60.73.141
Tipo 61/101 Elétrico Ne: 60.72.313 Ne: 60.72.320 Ne: 60.72.202
Armario inferior UG Il Catering Gas* Ne:  60.72.317 N2  60.72.323
14 pares de calhas de suporte. Painéis laterais e cobertura fecha- Combi-Duo** Ne:  60.72.316 Ne:  60.72.322 N2 60.72.203
dos, traseira aberta, lateral refor¢cada. Quatro rodizios de aco ) .
. s . . Tipo 62,/102 Elétrico Ne: 60.72.318 Ne: 60.72.325 Ne: 60.72.204
inoxidavel com @ 200 mm. Somente com o kit para catering.
Tipo 201 Elétrico Ne: 60.72.326 Ne: 60.72.205
L1.188|P 724 | A778 mm Tipo 202 Elétrico*** Ne: 60.74.067
Tipo 61/101 Mével (rodizios, freio de imob'il'iza(;éo) Ne: 60.30.890 UltraVent, UltraVent Plus e coifa extratora de odores para equipamentos com batente esquerdo sob encomenda!

* No UltraVent e na coifa extratora de odores na versao a gas, os gases de combustao devem ser encaminhados por uma chaminé ou uma coifa separada.
** QO UltraVent Plus nao deve ser montado de forma mével no Combi-Duo. Somente equipamentos elétricos.
*** Desempenho limitado da aspiracao e da condensacao.

Tipo 62,/102 Mével (rodizios, freio de imobilizagao) Ne: 60.30.891
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Acessorios especiais RATIONAL.
A solucao perfeita sempre.

Rampa de acesso

Com a rampa de acesso é possivel compensar incli-
nacoes (de até 3 %) no chao da cozinha. Deste modo,
assegura-se que a entrada da armagao movel para carga
multipla para dentro do equipamento RATIONAL seja
feita sem dificuldades.

Tipo 201 Ne:  60.21.080

Tipo 202 Ne: 60.22.181

Blindagem térmica para a parede lateral esquerda

Ainstalacdo da blindagem térmica permite colocar as
fontes de calor irradiado (por exemplo: grelha) perto da
parede lateral esquerda.

Tipo XS 6 %3 Ne: 60.74.182
Tipo 61 Ne:  60.70.390
Tipo 62 Ne:  60.70.392
Tipo 101 Ne:  60.70.391
Tipo 102 Ne:  60.70.393
Tipo 201 Ne:  60.70.394
Tipo 202 Ne:  60.70.395
28

Aumento da altura para os equipamentos e para
as armacgoes mdveis para carga multipla

A distancia do equipamento da RATIONAL em relagao
ao solo é aumentada em 70 mm. Somente em conjunto
com o aumento da altura da armagao movel

para carga multipla.

Aumento da altura do equipamento
tipo 201/202

N2: 60.70.407

Aumento da altura da armagao moével
L . Ne: 60.21.184
para carga multipla tipo 201

Aumento da altura da armagao movel
oy, . Ne: 60.22.184
para carga multipla tipo 202

Protecao contra fluxo
(somente para equipamentos a gas)

Para a exaustao de gases de combustao através de
um tubo (diametro do tubo de exaustao: 180 mm).

Tipo 61 Ne:  70.00.737
Tipo 62 Ne:  70.00.768
Tipo 101 Ne:  70.00.757
Tipo 102 Ne:  70.00.769
Tipo 2071 (com silenciador) Ne:  70.00.770
Tipo 202 (com silenciador) Ne:  70.00.771

Suporte de puxador para arma¢ao mével para carga
multipla

O puxador da armacao mével para carga multipla

tem seu lugar adequado e esta facilmente disponivel.
(Incluido no volume de fornecimento dos equipamentos
de chao)

Tipo 201/202 Ne:  60.72.378

Disjuntor de condensacao

Gera uma elevacao acelerada de vapor e outro tipo de
umidade a partir do tubo de ventilagao. Os vapores e
outro tipo de umidade sao assim conduzidos especifica-
mente por meio de uma tubulagao para um sistema de
extracao.

Tipo XS Ne: 60.74.037
Tipo 61, 101, 62 Ne:  60.72.591
Tipo 102 Ne:  60.72.592
Tipo 201, 202 Ne:  60.72.593

Kit de conexao

Composto por mangueira de entrada de agua (2 m)

e tubos para escoamento de 4gua DN 50, bem como
adaptador DN 40 sobre DN 50 para SelfCookingCenter®
Tipo XS.

XS tipo 6 24, tipo 61 — 202 Ne: 60.70.464
- S — -;E
| A
-~
=

Suporte de parede

Para a instalagao com economia de espago em uma
parede (material de fixagdo nao incluso).A fixagao e o
material devem ser determinados com um arquiteto/
engenheiro e o proprietario.

Tipo XS Ne:  60.30.968

Tipo 61 Ne:  60.70.963
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Produtos de limpeza. Uit
Limpeza, higiene, brilho
e protecao da saude.

Os produtos de limpeza RATIONAL se adaptam individualmente as necessidades de uma
conservacgao ideal dos aparelhos RATIONAL e cumprem os mais altos requisitos de qualidade.

Pastilhas de detergente da RATIONAL Pastilha RATIONAL Care
(para todos os SelfCookingCenter®e CombiMaster® Plus) (para o SelfCookingCenter® com Efficient CareControl)
As pastilhas de detergente desenvolvidas pela As substancias de conservacao altamente eficazes prote-

RATIONAL com o novo complexo de substancias ativas gem ativamente e prolongam significativamente a vida

de acgao forte garantem uma alta eficiéncia de limpeza util do seu SelfCookingCenter®. As pastilhas Care contém

a qualquer momento. Sao altamente concentradas e solventes de calcario especiais que impedem a ocorréncia

rendem muito. de quaisquer depdsitos de calcario. Garantem sempre a
maior segurancga operacional sem custos de amaciamen-
to da agua e sem uma descalcificagdo demorada.

Pastilhas de detergente, 100 unidades Ne: 56.00.270A Pastilhas Care, 150 unidades Ne: 56.00.562
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Pastilhas de abrilhantador RATIONAL

(para o SelfCookingCenter® sem Efficient CareControl

e CombiMaster® Plus)

As substancias de conservagao altamente eficazes
protegem ativamente e prolongam significativamente
a vida util do seu SelfCookingCenter®. A camara de
confeccao ficara higienicamente limpa e brilhante.

Pastilhas de abrilhantador, 50 unidades Ne: 56.00.211
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Acessorios especiais RATIONAL.
Vocé tem que té-los.

Acessorios para o preparo
de café da manha

> Multibaker para ovos fritos,
panquecas ou omeletes

> Bandeja de assados e panificacao
lisa para bacon, salsichas
e paezinhos

> Panela para assados e cozidos
para omeletes, ovos mexidos ou
panquecas
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Acessorios para o servico A la carte

> Bandeja de assados e panificacao
para salteados

> Recipientes de esmalte de granito
(20 mm de profundidade)
para empanados

> Bandeja para grelhados e pizza
para grelhados de carne, peixe
e vegetais, assim como pizza

> Bandeja para grelhados e assados
para grelhados de carne,
peixe e vegetais, assim como
para salteados

> CombiFry® para batata, nuggets,
lula ou croquetes

> Panela para assados e cozidos para
batata suica, omeletes, moqueca

Acessorios para o Finishing®
Ala carte

> Grelhas de ago inoxidavel para
carregar os pratos sem esfor¢o

Acessorios para o mise en place
ou para a preparagao

> Recipiente de aco inoxidavel

> Recipiente perfurado de aco
inoxidavel para pasta a vapor
ou de massa fresca

> Grelhas de a¢o inoxidavel
para grandes assados

> Superspikes para frangos e
superspikes para patos

> Recipientes esmaltados para
refogados, bolos ou suflés

> Grelhas CombiGrill para grandes
quantidades de bife

> Bandeja para grelhados e pizza
para alimentos grelhados e pao

> Grelha em cruz e listras para
grandes quantidades de bife

> Grelha CombiGrill com auxilio
de carregamento para grandes
quantidades de produtos finos

> Grelha para costelinhas

> VarioSmoker para defumar

> Panela para assados e cozidos
para tortas, quiches e moquecas

Acessdrios para panificacao

> Bandejas de assados e panificacao
para croissants ou paes
franceses

> Recipientes de esmalte de
granito (20, 40 ou 60 mm
de profundidade) para bolos

> Bandeja de assados e panificacao
perfuradas para pao, paezinhos
e pretzel

> Bandeja para grelhados e pizza
para pizza ou pao

> Forma para muffins e tortas

> Panela para assados e cozidos
para bolos, tortas e quiches

Acessorios para grelhar

> Bandeja para grelhados e pizza
para padrao de grelha fina, assim
como para padrao panificacao

> Bandeja para grelhados e assados
para padrao de grelha grossa e
para saltear

> Grelha CombiGrill para um padrao
de grelha grosso nos bifes

> Grelha em cruz e listras para
padroes de grelha varidveis

> Grelha CombiGrill com auxilio de
carregamento para produtos finos

> Espeto para grelhar e tandoori
para preparar carne, peixe,
aves e vegetais

> Espeto para cordeiro e leitao
inteiros
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Gerenciamento simples c@,ﬁgﬁted@omg

de equipamentos e dados. O
ConnectedCooking.

ConnectedCooking é a solucao de networking mais
moderna para a cozinha profissional. Tanto faz se
vocé tem um ou varios equipamentos RATIONAL —
O ConnectedCooking oferece possibilidades de
utilizacao completamente novas, comodas.

A Unica coisa que vocé tem que fazer para isso é
integrar seu equipamento RATIONAL em uma rede.
Deixe-se inspirar pelos mestres de cozinha

do Connected Cooking:

Vocé recebe mensagens Push sobre tudo o que
ocorre no momento dentro e fora dos equipamentos.
Recolha e registre todos os dados HACCP
importantes de forma completamente automatica.
Através do acesso remoto, vocé pode operar todos
os SelfCookingCenter® ligados simplesmente através
do seu smartphone ou a partir do computador. Deixe
seu equipamento com a tecnologia mais avancada de
forma rapida e segura: As atualizagdes sao sempre
disponibilizadas gratuita e automaticamente. Basta
iniciar a atualizacao, e pronto. Navegue por milhares
de receitas internacionais e baixe aquelas que lhe
agradem para os seus equipamentos. A distribuicao
de programas de confecgao é muito simples.

E o melhor de tudo é que o servico é totalmente
gratuito para vocé para até trés equipamentos
conectados. Para mais equipamentos, vocé
encontra sua oferta pessoal diretamente em
ConnectedCooking.com ou entre em contato
conosco.

Meméria de dados USB RATIONAL

Com o pendrive USB RATIONAL original, vocé se beneficia de atualizagdes
de software gratuitas. Vocé pode assim baixar o software mais recente,

a qualquer momento, do ConnectedCooking. Além disso, vocé pode salvar
0S seus programas de cocc¢ao e transmiti-los para outros equipamentos.

O download facil dos dados HACCP ira ajuda-lo com a documentagao da
seguranca dos seus alimentos.

Pendrive USB para programas de confeccao e dados HACCP Ne: 42.00.162
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Vocé deseja um orcamento?

Empresa: Pessoa de contato: Tel. +55 (11) 3372-3000
info@rational-online.com.br

Rua: CEP, cidade, estado:

Telefone: Celular:

Email:

Orcamento — Acrescentar quantidades e numeros de artigo:

Quantidade Designacao do artigo Numero de artigo Gastronorm
Pastilhas de detergente 100 unidades por balde (pagina 30) Ne: 56.00.210A
Pastilhas Care 150 unidades por balde (pagina 30) Ne: 56.00.562
Pastilhas de abrilhantador 50 unidades por balde (pagina 30) Ne: 56.00.211
Bandeja para assados e grelhados com revestimento TriLax (pagina 4) Ne: 60.71.617 1/1GN
Bandeja para grelhados e pizza com revestimento TriLax (pagina 5) Ne: 60.70.943 1/1GN
Grelha em cruz e listras com revestimento TriLax (pagina 6) Ne: 60.73.314 1/1GN
CombiFry®(pagina 7) Ne: 6019.1150
Conjunto de panelas para assados e cozidos Ne: 60.73.286 16 cm
(pequenas/grandes) (pagina 8) 60.73.287 25 cm
Multibaker com revestimento TriLax (pagina 9) Ne: 60.71.157 1/1GN
Bandeja para assados e panificagao com revestimento TriLax (pagina 10) Ne:
Bandeja para assados e panificacao perfurada com revestimento Ne:
TriLax (pagina 10)
Recipiente, de granito esmaltado(péagina 11) Ne:
Forma para muffins e tortas (pagina 12) Ne:
Grelha CombiGrill (pagina 13) Ne:
Auxilio de carregamento (pagina 13) Ne:
Espetos para grelhar e tandoori (pagina 14) Ne:
Superspikes para frangos (pagina 15) Ne:
Potato Baker (pagina 16) Ne:
Grelha para costelinhas (pagina 17) Ne:
Recipiente perfurado, ago inoxidavel (pagina 19) Ne:
Recipiente, aco inoxidavel (pagina 19) Ne:
Grelha, ago inoxidavel (pagina 19) Ne:
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