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INFORMAGOES IMPORTANTES

Garantia: A garantia dos nossos equipamentos estende-se por um prazo de dois anos a partir da data de faturamento ou instalacao. Essa
garantia de dois anos aplica-se unicamente a unidades cujo comprador possua o certificado de garantia apds completar corretamente o
procedimento de registro da garantia. A versao que esta atualmente em vigor de nossas condi¢des de vendas, entrega e pagamento em geral
se aplica a todas as transagdes. Reservamo-nos o direito de fazer alteragdes técnicas em relacao a melhoria dos equipamentos e de alterar os
precos e a quantidade de artigo.

® Equipamentos padrao sem custo adicional

o Taxa adicional para equipamentos especiais

Teremos o maior prazer em fornecer detalhes sobre os equipamentos especiais e outras opgdes personalizadas mediante solicitagao.
Mais informacdes no site www.rational-online.com.br e no atendimento ao cliente RATIONAL.

Tel: 11 3372-3000, email: info@rational-online.com.br
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Bem-vindo!

Desde que inventamos o forno combinado hd 40 anos, fomos motivados
pela vontade de fornecer a todos os chefs do mundo a melhor ferramenta
para o preparo de alimentos. Com este objetivo, nos concentramos no
desenvolvimento de solu¢des que combinem a eficiéncia e a simplicidade,
apoiem a criatividade e a variedade e garantam alta qualidade constante.
Portanto, passamos todos os dias cuidando dos detalhes mais importantes
associados a cozinha e a possibilidade de preparar um alimento de excelente
qualidade da maneira mais eficiente e simples possivel. E por isso que somos
a empresa lider de mercado e em tecnologia.

Fornecemos sempre o equipamento certo para as suas necessidades
especiais. O uso da tecnologia Unica da RATIONAL compensa ja a partir

de 20 refeigoes por dia. Vocé pode escolher entre SelfCookingCenter® e
CombiMaster® Plus. Os equipamentos estao disponiveis tanto nos modelos
elétricos quanto a gas com sete niveis de capacidade diferentes. Além disso,
toda uma gama de versdes especiais esta a disposicao.



O nosso compromisso
com o cliente:

Conosco vocé pode ter certeza de ter feito a compra certa:

> Qualidade comprovada
OS EQUIPAMENTOS DA RATIONAL sao robustos, fabricados com
cuidado e produzidos na planta da Alemanha. A base desta qualidade
é a fabricacgao a partir do principio “um homem — um equipamento”.
Todos os funciondrios da producao assumem total responsabilidade
pela qualidade dos equipamentos que fazem. No fim, ele é
pessoalmente responsavel pela qualidade, e é seu home que aparece
na placa de identificagcao. A cooperagao com os nossos fornecedores
de sistemas é baseada nos mais altos padroes de qualidade.
Trabalhamos incansavelmente para melhorar e manter a garantia da
confiabilidade e a longa vida util de nossos produtos.
Recebemos frequentemente prémios de institutos reconhecidos
internacionalmente pela qualidade dos nossos produtos e processos.

> Nossa assisténcia técnica ininterrupta
Uma ampla rede de centros de treinamento organiza regularmente
eventos de demonstracdo para convencé-lo da qualidade, das
possibilidades de aplicacao, da elevada viabilidade econémica e do
facil manuseio dos nossos equipamentos.
E, depois da compra, existe ainda o nosso pacote completo de
servicos. Entre eles estao programas de treinamento e o apoio
continuo aos usuarios. Além disso, dispomos de uma estreita e
intensiva rede mundial de servicos. Este conceito inovador de
assisténcia técnica foi aclamado com o intersetorial Prémio de Gestao
de Servico.

> O pensamento whitefficiency®

whitefficiency® é para nés um conceito global. Ele comeca na fase de
desenvolvimento do produto. Aqui trabalhamos em conjunto com
universidades para solu¢des inovadoras destinadas a minimizar o
consumo de recursos. Este conceito estende-se a nossa producao
ecologicamente certificada e se aplica, até mesmo, na nossa logistica
de vendas com baixo impacto ambiental e na retomada e reciclagem
de nossos equipamentos obsoletos. Ele certamente destaca-se mais

ainda nas cozinhas dos nossos clientes. Com SelfCookingCenter® vocé

evita um consumo excessivo de tempo, agua ou energia através de
processos de coccao adaptados.

O nosso beneficio nao é sé uma promessa de qualidade de nossos

produtos, mas também o desejo de aumentar a sua satisfagao a cada dia.

ServicePlus

2 anos de garantia

s

ENERGY
PARTNER

Qualitdtsmanagement
Umweltmanagement
1SO 9001

1SO 14001

www.dekrasiegel de




Equipamento

Funcées

iCookingControl com 7 modos de cocgao carne, aves, peixe, acompanhamentos,
pratos a base de ovos, produtos de padaria, Finishing® para atingir facilmente os
resultados de coccao desejados com personalizagao automatica do processo de

cozinhar e assar:

> Predefinicoes especificas para cada pais

> iCC-Cockpit — visdo geral apoiada por graficos sobre o clima atual da cdmara de
coccdo, o processo de cozimento seguinte previsto, histdrico e previsdes bem
como opgdes para o final do cozimento

>iCC-Messenger — informa sobre as adaptacdes atuais automaticas do processo de
€OCGao e assar

> iCC-Monitor — visao geral de todas as adaptacdes automaticas do processo de
COCGao e assar

> Modo registro — determinacao das etapas de cocgao e assar ideais, controladas
pela temperatura do ntcleo para produtos calibrados para uso posterior sem
sensor de temperatura de nucleo, com ponderagao automatica da quantidade da
carga

> Funcao de resfriamento automatico para o controle inteligente do clima

iLevelControl (iLC) — cargas mistas com monitoramento individual de cada bandeja
dependendo do tipo e da quantidade da carga, bem como do nimero de vezes que
a porta é aberta. O clima ideal é calculado automaticamente conforme os produtos
no equipamento. iLC-Messenger — informa as adaptacoes atuais automaticas do
processo de cozinhar e assar.

Sinalizacao de prateleiras

> iLC - Sinalizagao da prateleira que deve ser carregada ou descarregada”

>iCC ou modo manual - Sinalizacdao da iluminagao LED apds terminar a fase de pré-
aquecimento, assim como apds terminar todo o processo

> Efficient CareControl - Sinalizagao da iluminacao LED apds terminar a limpeza

Gerenciamento inteligente do pré-aquecimento e de carga - carregamento imediato
dependente do produto, sem tempos de espera para os melhores resultados de
cozimento

HiDensityControl® — distribuicao dinamica do ar, patenteada e altamente eficiente,
bem como disponibilizacdo e distribuicao de energia na cdmara de cocgao

Modo forno combinado com os modos de operacao: Vapor 30-130 °C, ar quente
30-300 °C, combinacao de vapor e ar quente 30-300 °C, Finishing®

ClimaPlus Control® — medicado, configuragao e regulagem exatas da porcentagem de
umidade

ClimaPlus® — medicao exata da porcentagem de umidade, configuracao e regulagem
em 5 niveis

Desumidificacdo efetiva da camara de cocgao com tecnologia de vacuo para a
fromagao de crostas crocantes

Processos Finishing® automaticos para banquetes, buffet, a la carte, etc.
Coccdo a baixas temperaturas e durante a noite

Coccdo Delta-T para o cozimento delicado de grandes pedacos de carne

1 S6 é possivel em combinagao com a configuragao padrao de 6 ou 10 prateleiras.

XS Tipo 6 %3 Tipo 61/101/ Tipo 201/202
62/102
Scc* CMP**  SCC* CMP**  SCC* CMP**
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
°
°
°
° ° °
° ° °
° ° ° ° ° °
° ° °
° ° °
° ° ° ° ° °
° ° °
° ° °
° ° °

6 * SCC = SelfCookingCenter® ** CMP = CombiMaster® Plus *** CM = CombiMaster®

Tipo
61/101

CM***



XS Tipo 6 %5 Tipo61/101/  Tipo201/202  Tipo

62/102 61/101

Operagao SCC* CMP** SCC* CMP** SCC* CMP* CM***
Operacao autoinstrutiva que se adapta automaticamente a rotina de uso (] (] (]
Lista automatica Top 10 com os 10 usos mais frequentes no iCookingControl e iLC ° ° °
Fungao MySCC para adaptagao individual ao usuario e suas aplicages: (] o o
> Criacdo de até 9 perfis especificos do usuario para uma configuracao individual do ° ° °

equipamento e da operacao
> Pagina inicial programavel especifica para o cliente e a aplicacao (] L] L]
> Display de operacao autoconfiguravel e especifica do usuario (imagens, textos, ° ° °

etc.)
> Inumeras possibilidades de configuragdo adicionais, como configuragoes ° ° °

avangadas (por exemplo, limpeza forgada) ou configuragdes de energia (por

exemplo, luz interior), defini¢des de idioma, som, sistema, etc.
Monitor colorido TFT e tela sensivel ao toque com simbolos autoexplicativos para (] (] (]
facilidade de uso, legivel até um angulo de 80 °, garantindo uma legibilidade étima
em distintas posi¢oes de instalagao.
Roda de ajuste central com fungao “pressionar” para configurar e confirmar ° (] (]
informagoes
Botao de controle para modos de operagao, temperatura, temperatura de nicleo e ° ° o °
configuracao de tempos
Bloqueios de programa e operagao configuraveis conforme o usuario (3 niveis) ° (] (]
Bloqueios de programa ° ° °
Funcdo de ajuda sensivel ao contexto para acesso rapido ° (] (]
Manual de operacao e manual de aplicacio On board com exemplos praticos (] ° °
Operacao ergonémica de um segundo SelfCookingCenter® pelo display do ° ° °
equipamento
Controle e monitoramento do equipamento por iPhone/iPad pelo RATIONAL ° ° °
Remote App ou pelo ConnectedCooking Software
Texto indicativo selecionavel em 59 idiomas ° ° °
® Padrdo o Opcional (consulte as paginas 18-20)



Equipamento

Limpeza, conservacao e seguranga operacional

Efficient CareControl — sistema de limpeza e conservagao automaticas para a
camara de cocgao e o gerador de vapor:

> Deteccdo automatica do estado de sujidade e conservacao

> Exibicao automadtica do nivel de limpeza ideal e da quantidade recomendada de
pastilhas

> Descalcificacdo automatica — dispensa o amaciamento da agua!

> Dispensa a descalcificagao manual do gerador de calor

> Solicitagdes de limpeza automdtica dependentes do uso do equipamento

> Indicagao da etapa atual da limpeza e do tempo de limpeza restante

> Agentes de limpeza e descalcificacdo sélidos para maxima seguranca operacional
> Pastilhas de detergente RATIONAL (amostra) e Care-Tabs (amostra)

3 programas de limpeza automaticos

Indicacao do programa de limpeza atual e do tempo de limpeza restante

Pastilhas de detergente RATIONAL (amostra) e pastilhas de abrilhantador (amostra)

Planejamento semanal da limpeza do equipamento - planejamento semanal para a
limpeza do equipamento editavel manualmente

Ducha integrada com sistema automatico de retracao, fungao integrada de bloqueio
da dgua e dosagem continua de jato

2 programas de limpeza semiautomaticos (apenas para CM 61/101)
Indicacao do pedido de descalcificagao
Programa de descalcificacao conduzido pelo menu

Sistema de diagndstico para assisténcia (ServiceDiagnose System - SDS) com
exibicao automdtica das mensagens de servico

XS Tipo 6 %5 Tipo 61/101/ Tipo 201/202
62/102
SCc* CMP**  SCC* CMP**  SCC* CMP**
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° °
° ° ° ° ° °
° ° °
° ° °
° ° ° ° ° °

8 * SCC = SelfCookingCenter® ** CMP = CombiMaster® Plus *** CM = CombiMaster®

Tipo
61/101

CM***



XS Tipo 6 %5 Tipo61/101/  Tipo201/202  Tipo

62/102 61/101
Caracteristicas do equipamento SCC* CMP** SCC* CMP** SCC* CMP** CM***
Sensor de temperatura de nicleo com medigdao em 6 pontos ° ° °
Sensor de temperatura de nicleo com medigao em 1 ponto ° ° ° °
Determinagao individual da temperatura de nicleo minima e maxima selecionavel o o °
Auxilio de posicionamento para o sensor de temperatura de nucleo ° (] o (] o ° °
Sensor de temperatura de nucleo inserivel por fora o o o o
Sensor de temperatura de nucleo Sous-Vide inserivel por fora para cocgao a vacuo o o o o
3 sensores de temperatura de nucleo inseriveis por fora para aplicagdes iLevelControl o o
1.200 programas com até 12 etapas de programacao livre o ° °
100 programas com até 6 etapas de programacao livre ° ° ° °
Vaporizacao manual ° ° °
Vaporizacao em 3 niveis programaveis, de 30 °C-260 °C com ar quente ou em (] ° °
combinagao
5 velocidades de circulacao do ar, programaveis ° ° ° ° ° ° °
5 niveis de fermentagao, programaveis ° ° °
Cool Down para o arrefecimento rapido e seguro da camara de coccao o ° o o o ° °
Unidade de temperatura ajustédvel para °C ou °F o ° ° ° ° ° °
Medidor do consumo de energia - consumo de energia (diario ou apds o processo ° (] °
de cozimento) disponivel pelo display ou como download
Exibicao digital da temperatura ° ° ° ° ° ° °
Exibicao dos valores reais e nominais ° ° ° ° ° ° °
Timer digital, 0-24 horas com ajuste permanente ° (] ° ° o ° °
Reldgio 24 horas ° ° °
Configuragao do tempo em horas/minutos ou minutos/segundos ° ° o
Configuracao do tempo em horas/minutos ° ° ° °
Pré-selecao automatica da hora de inicio com possibilidade de ajuste de data e hora (] o o
1/2 energia selecionavel (em equipamentos elétricos) ° ° °
Gerador de vapor fresco de alto desempenho com reabastecimento automatico de (] (] ° o o o o
agua
Sistema de queimador com soprador de alto desempenho (somente a gas) o (] o o
Sistema de esvaziamento de vapor automatico o o (] ° ° ° °
Circulagao dinamica do ar com turbina de alto desempenho com rotor reversivel ° ° ° ° ° ° °
Calibragao automatica com adaptacao ao local da instalacao (altura, clima, etc.), o o o ° ° ° °
incluindo autoteste
Ajuste automatico da altura do modo de operagao Cozinhar no vapor para melhores ° ° ° ° ° ° o
resultados de vapor
Fornecimento de energia de acordo com a necessidade o (] o o ° ° °
Defletor de ar giratério com trava de liberagao rapida ° ° (] (] ° ° °
Turbina com rotor com freio integrado para maior seguranca operacional e mudanga ° ° (] (] ° ° °
rapida de diregao
Sistema de extracao de gordura por centrifugacao sem filtro de gordura adicional ° (] ° (] (] (] o
Porta do equipamento com vidro triplo e ventilagdo na parte traseira, dois vidros ° ° ° °
internos giratérios (para limpeza mais facil) com revestimento especial com reflexo
de calor
Porta do equipamento com vidro duplo e ventilagao na parte traseira, vidro interno (] (] (]
giratério (para limpeza mais facil) com revestimento especial com reflexo de calor
Bandeja de coleta de gotas com drenagem permanente mesmo com a porta aberta o ol o ° °
Bandeja coletora do equipamento com conexdo ao dreno do equipamento ° ° ° ° °
Posicoes de bloqueio da portaa 5 °110 ° e 180 ° para maxima seguranga operacional ° ° ° (] (]

7 Esvaziamento somente com a porta fechada

® Padrao o Opcional (consulte as paginas 18-20) 9



Equipamento

XS Tipo 6 %5

Caracteristicas do equipamento SCC*  CMP**

Posicoes de bloqueio da porta a 120°/180° para méaxima seguranca operacional
Interruptor de contato da porta sem toque (] L]

Monitoramento dos tempos de abertura da porta durante a carga e o cozimento, (]
com fungao de alarme

Tempo de funcionamento por inércia da cobertura de condensagao ou clpula de °
evacuacao de vapor da RATIONAL, selegao livre

Vedante da porta com encaixe e de facil substituicao ° °
Guias de inserc¢ao para racks moveis

Insergao longitudinal tipo 6% indicada para recipientes 1/2,1/3,2/3,2/8 GN, ° °
perda minima de energia e menor necessidade de espaco para abrir e girar a porta

Insercao longitudinal tipo 61, 1071, 207 indicada para os recipientes 1/1, 1/2,1/3,
2/3,2/8 GN, perda minima de energia e menor necessidade de espaco para abrir e
girar a porta

Insercao longitudinal tipos 61 e 101 indicada para a norma de panificacao 400x600
mm, perda minima de energia e menor necessidade de espaco para abrir e girar a
porta

Insergao longitudinal tipo 62, 102, 202 indicada para os recipientes 2/1, 1/1 GN,
perda minima de energia e menor necessidade de espaco para abrir e girar a porta

Camara de cocgao higiénica sem juntas, em forma de cuba, cantos arredondados e (] (]
protegao contra respingos

lluminagao de LED para a camara de cocgao e as prateleiras — energicamente ° °
econdmica, duradvel e pouca necessidade de manutengao

Luz interior de halogénio com placa de vidro ceramico a prova de choques

Grades de suspensao removiveis e oscilantes com calhas de suporte adicionais para
o coletor de gordura

Grades de suspensao oscilantes e removiveis o o
Guias de prateleira em U com engates dentados para facilitar o carregamento

Guias de prateleiraem L

Pacote de rack mével

Rack mével com travamento bilateral, bandeja coletora com esvaziamento, rodizios
tandem (2 com freios para travamento), didametro da roda de 125 mm, pegas
metalicas de ago inoxidavel

Porta da camara de cocgao com mecanismo de vedacao integrado, evitando a saida
de vapor durante a operagao sem rack movel

Material do interior e exterior: aco inoxidavel DIN 1.4301 ° °

Interface USB para o envio de dados APPCC, dados de servigo e transferéncia de ° °
programas de cocgao para um pendrive e para fécil atualizagdo do software

Upload de imagens para a individualizagao da pdgina inicial através de interface USB °

Display de estado e adverténcias, por exemplo, para a falta de dgua (] (]

Higiene, seguranca no trabalho e ergonomia
Limitador térmico de seguranca para o gerador de vapor e o aquecimento por ar ° °
quente

Protecao contra operacao inadvertida certificada em conformidade com a VDE - o (]
também durante a noite

Batente esquerdo para a porta da camara de cocgao o o

Puxador da porta para operagao com uma mao com fungao de fechar por impulso a o (]
direita/esquerda

Puxador da porta para operagao com uma mao com funcao de fechar por impulso e
travamento

10 * SCC = SelfCookingCenter® ** CMP = CombiMaster® Plus *** CM = CombiMaster®

Tipo 61/101/ Tipo 201/202
62/102
scc* CMP**  SCC* CMP**
° ° °
° ° ° °
° °
° °
° ° ° °
° °
° ° ° °
o o
° ° ° °
° ° ° °
° °
° ° ° .
° °
° ° ° °
o o
o o
° °
° °
° ° ° °
° . ° °
° °
° . ° °
° ° ° °
° ° ° °
o o
° °
° °

Tipo
61/101

CM***



XS Tipo 6 %5 Tipo61/101/  Tipo201/202  Tipo

62/102 61/101
Higiene, seguranca no trabalho e ergonomia SCC* CMP** SCC* CMP** SCC* CMP* CM***
Altura maxima das prateleiras 1,60 m (para equipamentos de mesa com base original ° ° o ° ° ° °
da RATIONAL)
Kit Combi-Duo — equipamento empilhdvel com altura maxima das prateleiras de o o o o o
1,60 m
Trava de seguranca para a porta o o o o o o
Drenagem de gordura integrada o o o o
Versao de seguranga/para presidios o o o o
Painel de controle bloqueavel o o o o
Protegao do painel de controle com dobradigas o o o o
Versao para navios o o o o o o
Conexao, instalacao e certificado
Possibilidade de conexao a sistemas de otimizacao de energia e contato sem tensao o o o o o o
para o display de operagao
Sinal de comutacao para instalagao de ventilagao interna o o o
Possibilidade de conexao para indicadores épticos o o o
Interface Ethernet, por exemplo, para uso do RATIONAL-Remote App, do software ° o ° o ° o
de computador RATIONAL-ConnectedCooking, para conexao aos sistemas de
gestao da cozinha ou transferéncia de dados HACCP
Declaragao de conformidade: CE ° ° ° ° ° ° °
Seguranca elétrica: VDE, UL, CUL, DEKRA, IRAM, EAC, EMC ° ° ° ° ° ° °
Eficiéncia energética: ENERGY STAR ° o ° o
Seguranca do gés: Gastec QA, AGA, CSA, SVGW, JIA, PCT, KGS ° ° ° ° °
Seguranca do equipamento/operador: GS ° ° ° ° ° ° °
Higiene geral: NSF, EN1717 ° ° ° ° ° ° °
Certificagao Koscher ° ° ° ° ° ° °
Protecao da agua potavel: SVGW, KIWA, WRAS ° ° ° ° ° ° °
Empresa de inspecao sanitaria Germanischer Lloyd o L] o ° o o °
Acessério em conformidade com a diretriz de protegao e seguranga alimentar o o o o o o o
VO 1935/2004/EG
Possibilidade de conexao com dgua mole e/ou d4gua quente ° ° ° ° °
Conexao fixa da d4gua em excesso permitida em conformidade com os requisitos ° ° ° ° o ° o
SVGW, TZW
Protecao contra espirros e respingos de agua IPX 5 ° ° ° ° ° ° °
Bases de apoio do equipamento com altura ajustével ° ° ° ° °
Soquete do equipamento com vedagao no entorno (] (]
Porta de servigo acessivel pela frente ° ° ° ° °
Cobertura de servico acessivel pela frente (] (]
Possibilidade de instalagdo em mesa de 700 mm prof. (6 x 1/1 GN e 10 x 1/1 GN) ° ° ° ° °
Possibilidade de instalagao em mesa de 600 mm prof. (] (]
Equipamentos moéveis com rodizios o o
Bloqueios da base (] (]
Fixagdes especiais mediante pedido o o o o o o o
Gas liquefeito ou gas natural ° ° ° °

T ENERGY STAR no CombiMaster® Plus somente para o tipo 61 e o tipo 62
® Padrao o Opcional (consulte as paginas 18-20) 11



SelfCookingCenter®

ENERGY@ EFFICIENT

o
CERTIFIED BY L Y]CERT

SelfCookingCenter®

Elétrico

N°

Consumo de energia
Voltagem

Peso

Gas

Ne:GLP 3P

N°: Gas natural H

N°: Gas natural L

Consumo de energia: Gas natural /GLP 3P

Voltagem

Peso

Capacidade
Refei¢des por dia
Largura
Profundidade
Altura

Opqées (para uma visao geral mais precisa, consulte as paginas 18-20)
Batente esquerdo para a porta da camara de coccao (elétrico)

Batente esquerdo para a porta da camara de coccao (gas)

Pacote da rack mével (rack mével + guia de insergao)

Conexao ao sistema de otimizagao de energia, contato sem tensao

Trava de seguranga para a porta

Drenagem de gordura integrada (tipo 61, 101, 62, 102 somente em conexao com UG Il ou US 1V)
Sensor de temperatura de nucleo Sous-Vide inserivel por fora para cocgao a vacuo
3 sensores de temperatura de nucleo inseriveis por fora para o iLevelControl
Sensor de temperatura de nucleo inserivel por fora

Versao de seguranga/para presidios

Painel de controle bloqueavel

Versao para navios (apenas equipamentos elétricos)

Movel com rodizios (4 rodizios com freios para travamento)

UltraVent montada

UltraVent Plus montada

Os acessorios especificos para cada equipamento siao encontrados:

Combinagdes opcionais e outras opgdes mediante solicitacdo.
As caracteristicas do equipamento sao encontradas nas paginas 6-11.
Fixacdes especiais mediante solicitacao.

12

XS Tipo 6 %5

B608100.01
5,7 kW

3 AC 230V
72 kg

6x2/3GN
20-80
655 mm
555 mm
567 mm

N°:B608500.01

Tipo 61

B618100.01
11 kW

3 AC 230V
110 kg

B618200.30C
B618300.30
B618400.30
13 kW / 13 kW
1NAC 230V
123 kg

6x1/1GN/12x1/2GN

30-100
847 mm
776 mm
782 mm

N°:B618500.01

N°:sob demanda

nas paginas 25 nas paginas 26/27

Seguranca




Tipo 101

B118100.01
18,6 kW

3 AC 230V
135 kg

B118200.30C
B118300.30
B118400.30

22 kW / 22 kW
1NAC 230V
152 kg

10x1/1GN /20x1/2GN
80-150

847 mm

776 mm

1.042 mm

N°:B118500.01

N°:sob demanda

Tipo 62

B628100.01
22,3 kW

3 AC 230V
151 kg

B628200.30C
B628300.30
B628400.30
28 kW / 28 kW
1NAC 230V
168 kg

6x2/1GN/12x1/1GN
60-160

1.069 mm

976 mm

782 mm

N:B628500.01

N°: sob demanda

Tipo 102

B128100.01
36,7 kW

3 AC 230V
185 kg

B128200.30C
B128300.30
B128400.30
45 kW / 45 kW
1NAC 230V
204 kg

10x2/1GN /20x1/1GN
150-300

1.069 mm

976 mm

1.042 mm

N°:B128500.01

N°:sob demanda

Tipo 201

B218100.01
37 kW

3 AC 230V
268 kg

B218200.30C
B218300.30
B218400.30
44 KW / 44 KW
1NAC 230V
299 kg

20x1/1GN /40x1/2GN
150-300

879 mm

791 mm

1.782 mm

Tipo 202

B228100.01
65,5 kW

3 AC 230V
351 kg

B228200.30C
B228300.30
B228400.30
90 kW / 90 kW
1NAC 230V
381 kg

20x2/1GN /40x1/1GN
300-500

1.084 mm

996 mm

1.782 mm

nas paginas 26/27 nas paginas 289/25 nas paginas 28/29 na pagina 30 na pagina 30

(S Kiwa Dopekra @ (gmam
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XS tipo 6 %5 e tipo 202 elétrico: ENERGY STAR exclui estas versdes de equipamento de uma certificacao.



CombiMaster® Plus

CombiMaster® Plus* XS Tipo 6 %3 Tipo 61
Elétrico

N° B609100.01.202 B619100.01.202
Consumo de energia 5,7 kW 11 kKW

Voltagem 3 AC 230V 3 AC 230V

Peso 62 kg 103 kg

Gas

N GLP 3P = B619200.30C202
N°: Gds natural H = B619300.30.202
N°: Gds natural L = B619400.30.202
Consumo de energia: Gas natural /GLP 3P = 13 kW / 13 kW
Voltagem = 1NAC 230V
Peso = 114 kg
Capacidade 6x2/3GN 6x1/1GN/12x1/2GN
Refei¢des por dia 20-80 30-100

Largura 655 mm 847 mm
Profundidade 555 mm 776 mm

Altura 567 mm 782 mm

Opqées (para uma visao geral mais precisa, consulte as paginas 18-20)
Batente esquerdo para a porta da camara de coccao (elétrico)

Batente esquerdo para a porta da camara de coccao (gas)

Pacote da rack mével (Rack mével + guia de insergao)

Conexao ao sistema de otimizagao de energia, contato sem tensao

Interface Ethernet

Trava de seguranga para a porta

Drenagem de gordura integrada (tipo 61, 101, 62, 102 somente em conexao com UG Il ou US 1V)
Sensor de temperatura de nucleo Sous-Vide inserivel por fora para cocgao a vacuo
Sensor de temperatura de nucleo inserivel por fora

Versao de seguranca/para presidios

Painel de controle bloqueavel

Versao para navios (apenas equipamentos elétricos)

Movel com rodizios (4 rodizios com freios para travamento)

UltraVent montada

UltraVent Plus montada

L

N°>:B609500.01.202

N°:B619500.01.202

N°:sob demanda

nas paginas 25 nas paginas 26/27

Os acessorios especificos para cada equipamento siao encontrados:

Combinagdes opcionais e outras opgdes mediante solicitacao.
As caracteristicas do equipamento sao encontradas nas paginas 6-11.
Fixacdes especiais mediante solicitagao.
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Tipo 101

B119100.01.202
18,6 kW

3 AC 230V

132 kg

B119200.30C202
B119300.30.202
B119400.30.202
22 kW / 22 kW
1NAC 230V

143 kg

10x1/1GN /20x1/2GN
80-150

847 mm

776 mm

1.042 mm

N°:B119500.01.202

N°:sob demanda

B629100.01.202
22,3 kW

3 AC 230V

147 kg

B629200.30C202
B629300.30.202
B629400.30.202
28 kW / 28 kW
1NAC 230V

160 kg

6x2/1GN/12x1/1GN
60-160

1.069 mm

976 mm

782 mm

N:B629500.01.202

N°: sob demanda

Tipo 102

B129100.01.202
36,7 kW

3 AC 230V

182 kg

B129200.30C202
B129300.30.202
B129400.30.202
45 kW / 45 kW
1NAC 230V

196 kg

10x2/1GN /20x1/1GN
150-300

1.069 mm

976 mm

1.042 mm

N°:B129500.01.202

N°:sob demanda

B219100.01.202
37 kW

3 AC 230V

254 kg

B219200.30C202
B219300.30.202
B219400.30.202
44 kW / 44 kKW
1NAC 230V

284 kg

20x1/1GN /40x1/2GN
150-300

879 mm

791 mm

1.782 mm

Tipo 202

B229100.01.202
65,5 kW

3 AC 230V

334 kg

B229200.30C202
B229300.30.202
B229400.30.202
90 kW / 90 kW
1NAC 230V

354 kg

20x2/1GN /40x1/1GN
300-500

1.084 mm

996 mm

1.782 mm

nas paginas 26/27 nas paginas 289/25 nas paginas 28/29 na pagina 30 na pagina 30

(S Kiwa Dopekra @ (gmam

* ENERGY STAR disponivel para o Tipo 61 e 62

SWRAS
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CombiMaster®

CombiMaster®* Tipo 101
Elétrico

N° B611100.01.202 B111100.01.202
Consumo de energia 11 kW 18,6 kW
Voltagem 3 AC 230V 3 AC 230

Peso 99 kg 128 kg
Capacidade 6x1/1GN/12x1/2GN 10x1/1GN /20x1/2GN
Refeicdes por dia 30-100 80-150

Largura 847 mm 847 mm
Profundidade 776 mm 776 mm

Altura 782 mm 1.042 mm
Opgées (para uma visao geral mais precisa, consulte as paginas 18-20)

Pacote da rack moével (Rack movel + guia de insergao) || |

Os acessorios especificos para cada equipamento sao encontrados: nas paginas 26/27 nas paginas 26/27

i

@@ gﬁsmw SWRAS
c us W SS’GE APPROVED PRODUCT

kiwa D DEKRA

Combinagdes opcionais e outras opgdes mediante solicitacdo.
As caracteristicas do equipamento sao encontradas nas paginas 6-11.
Fixacdes especiais mediante solicitagao.

16 * ENERGY STAR disponivel para o Tipo 61



Produtos de limpeza

Os produtos de limpeza foram desenvolvidos especialmente para as exigéncias dos equipamentos RATIONAL. Somente o uso de produtos de limpeza
originais da RATIONAL garante a manutencao do valor investido. Os produtos de limpeza da RATIONAL representam:

> Melhores resultados de limpeza > Poténcia contra sujeira e cal > A maior rentabilidade

> Conservacgao ideal a longo prazo > Méxima seguranca operacional > Seguranga de higiene ideal para refei¢cdes saudaveis
> Custos minimos com limpeza e conservagao

As pastilhas de detergente da RATIONAL para todos os SelfCookingCenter® e
CombiMaster® Plus (a partir de 05/2017)

As pastilhas de detergente desenvolvidas pela RATIONAL com novo complexo de ingredientes ativos intensos
garantem sempre a maior forga de limpeza. Sdo altamente concentradas e rendem muito.

Pastilhas de detergente, 100 unidades N°:56.00.210

A pastilha RATIONAL-Care para o SelfCookingCenter® com CareControl

As substancias de conservacao altamente eficazes protegem ativamente e prolongam significativamente a
vida util do seu SelfCookingCenter® . As Care-Tabs contém solventes de calcédrio especiais que impedem a
ocorréncia de quaisquer depdsitos de calcario. Garantem sempre a maior seguranga operacional sem custos de
amaciamento da agua e sem uma descalcificacdo demorada.

Care-Tabs, 150 unidades N°:56.00.562

As pastilhas de abrilhantador RATIONAL para o SelfCookingCenter® sem CareControl e
CombiMaster® Plus (a partir de 05/2017)

As substancias de conservacao altamente eficazes protegem ativamente e prolongam significativamente a vida
util do seu SelfCookingCenter®. A camara de coccao ficard higienicamente limpa e brilhante.

Pastilhas de abrilhantador, 50 unidades N2 56.00.211

17



Visao geral de opcoes

Batente esquerdo para a porta da cdmara de coc¢ao? (para tipo 61, 101, 62, 102 e XS tipo 6 %)

Para facilitar o acesso ao equipamento em determinadas situagdes da cozinha, é possivel pedir a porta com
batente esquerdo ao invés de direito.
(consulte a visdo geral do equipamento RATIONAL SelfCookingCenter® e CombiMaster® Plus)

Pacote de rack mével" (para tipo 61, 101, 62, 102)

As grades de suspensdo foram substituidas por uma rack mével com guia de inser¢ao. Complementado com o
carrinho de transporte adequado (consulte as paginas 27 e 29), é facil e confortavel carregar e descarregar seu
equipamento RATIONAL.

Caracteristicas do equipamento:

> Rack moével

> Guia de insergao

Possibilidade de conexio a sistemas de otimizacdo de energia e contato sem tensao para o display de operacao?

Para conexao a sistemas de otimizacao da energia e sistemas de controle de operacao.

3 sensores de temperatura de nticleo inseriveis por fora™? (somente para o SelfCookingCenter®)

Com a opgao de 3 sensores de temperatura de ntcleo e o iLevelControl, vocé prepara diversos pratos ao

@ mesmo tempo em seu SelfCookingCenter® . Assim, vocé carrega seu equipamento ao maximo e com menos
estresse, mesmo quando a pressao for grande. Somente para equipamentos com porta de abertura para a
direita.

Caracteristicas do equipamento:

> Soquete elétrico externo para o sensor de temperatura de nucleo
> 3 sensores de temperatura de nucleo inseriveis por fora para o iLevelControl

Sensor de temperatura de nticleo Sous-Vide inserivel por fora para coc¢do a vacuo™?

O sensor de temperatura de nucleo Sous-Vide, extremamente fino e eldstico, possibilita cozinhar com sacos
a vacuo. O véacuo nao é destruido quando se introduz o sensor. Somente para equipamentos com porta de
abertura para a direita.
Caracteristicas do equipamento:
> Soquete elétrico externo para o sensor de temperatura de nucleo
> 2 sensores de temperatura de ntcleo inseriveis por fora

(sensor de temperatura de ntcleo Sous-Vide e sensor de temperatura de ntcleo padrao)

Sensor de temperatura de nucleo inserivel por fora"?

Se necessario, o sensor de temperatura de nucleo pode ser conectado ao equipamento por fora com um
conector externo. Somente para equipamentos com porta de abertura para a direita.

Caracteristicas do equipamento:

> Soquete elétrico externo para o sensor de temperatura de nucleo

> Sensor de temperatura de nucleo inserivel por fora padrao

Vindisponivel para XS tipo 6 %3
? indisponivel para CombiMaster®
18



Drenagem de gordura integrada”?

A gordura que goteja é recolhida de forma confidvel na camara de cocgdo e conduzida para um recipiente
especial para coletar a gordura

(tipo 61, 101, 62, 102 somente em conexao com UG Il ou US IV).

Carrinho de transporte para a movimentacao segura de galdes/recipientes, consulte a pagina 42.
Caracteristicas do equipamento:

> Coletor de gordura na camara de cocgao

> Vdlvula de fechamento para a troca segura dos recipientes

Protege o equipamento RATIONAL contra danos intencionais e vandalismo. Também protege contra o uso
indevido em atos de violéncia contra o individuo. Somente para equipamentos com porta de abertura para a
direita.

Caracteristicas do equipamento:

_ > Grade de protegao da porta

> Rack mével com maganeta retratil (tipo 201 e 202)
> Painel de controle bloqueavel (disponivel também separado)
> Porta da camara de cocgao bloqueavel

O painel de controle é protegido por uma porta que pode ser travada. Somente para equipamentos com porta
de abertura para a direita.

Caracteristicas do equipamento:

> Portas do painel bloqueaveis feitas com vidro inquebravel Lexan®.

Trava de seguranca para a porta?

A trava de seguranca para a porta protege contra lesdes pela saida de vapor quente.

Caracteristicas do equipamento:

> Abertura da porta da cdmara de coccao pelo acionamento duplo do puxador da porta
(tipo 61, 101, 62, 102 e XS tipo 6 %3)

> Abertura da porta da cdmara de coccao pelo acionamento adicional do pedal (tipo 201, 202)

Equipamento RATIONAL montado com UltraVent ou UltraVent Plus? (disponivel somente para XS tipo 6 %3)

A variante pré-instalada possibilita a instalacao simples e rapida do equipamento RATIONAL.
Possibilidades de combinagao:

> SelfCookingCenter® XS tipo 6 %3 ou CombiMaster® Plus XS tipo 6 %5

> UltraVent XS ou UltraVent Plus XS

Qualquer duvida a respeito das combinagdes opcionais e outras opgoes, entre em contato com o servico de atendimento ao cliente da RATIONAL.
Telefone: 11 3372-3000, e-mail: info@rational-online.com.br
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Visao geral opcoes

Versao para navios? (apenas para equipamentos elétricos)

>

|

5
{;/

%

Adequada para navios de passageiros e aplicagdes maritimas. Assegura a seguranca da equipe operacional e

garante a funcionalidade, mesmo durante mares agitados.

Caracteristicas do equipamento:

> Protecao para fixagao dos equipamentos RATIONAL (XS tipo 6 %4, tipo 61, 101, 62 e 102) e bases inferiores
para protecao contra deslizamento e tombamento

> Protegao para fixagao dos equipamentos RATIONAL (tipo 201 e 202) no piso, além de dois suportes de
retencgao para fixacao a parede do navio

> Imobilizador ajustavel de porta para fixacao da porta da camara de coccdo, inclusive durante viagens
com mar o agitado

> Grades de suspensao especiais com travas para impedir que os acessérios gastrondmicos escorreguem
para fora

> Pés de aco inoxidavel nos equipamentos RATIONAL (XS tipo 6 %3 sempre com UG XS)

> Aprovado pela Germanischer Lloyd e USPHS

Equipamentos RATIONAL méveis™ ? (somente para tipo 201 e 202)

Para emprego movel em eventos com bufés ou jantares.

Caracteristicas do equipamento:

> Estruturas especiais com 4 rodizios em ago inoxidavel e freios para travamento
> Pallet de transporte com rampa de acesso e protegao

Interface Ethernet? (de série no SelfCookingCenter®)

A'interface Ethernet pronta para conexao permite conectar o equipamento RATIONAL a uma rede e com o
ConnectedCooking, a mais moderna solugao de networking para a cozinha profissional, integrar-se a outros
equipamentos RATIONAL. Pela conexao a rede também é possivel controlar e monitorar o equipamento de
forma muito simples através de seu smartphone, utilizando o aplicativo ConnectedCooking ou pelo PC.

Qualquer duvida a respeito das combinagdes opcionais e outras opgdes, entre em contato com o servigco de atendimento ao cliente da RATIONAL.
Telefone: 11 3372-3000, e-mail: info@rational-online.com.br

Vindisponivel para XS tipo 6 %3
? indisponivel para CombiMaster®
20



Facil e rapido em qualquer lugar.

O modelo mdvel oferece a maxima flexibilidade e mobilidade especialmente para o setor de catering, servigos de festas e organizadores de jantares.
No entanto, o modelo mdvel traz uma grande vantagem também para as cozinhas tradicionais. Gragas a mobilidade elevada, a limpeza basica da cozinha
torna-se mais facil. Além disso, as distancias entre os equipamentos para trabalhos de manutencao ja ndo sao necessarias. Assim, a necessidade de espaco

na cozinha reduz-se nitidamente.

Conjunto para catering
Estes acessorios (estrutura de apoio + pés de aco inoxidavel) sao fixados embaixo do equipamento, no lugar do
pé tradicional. As resistentes barras nas laterais servem para proteger e movimentar facilmente.

Tipo 61 e 101 N> 60.73.111
Tipo 62 e 102 N>:60.73.141

Armario inferior UG Il Catering

14 pares de calhas de suporte. Painéis laterais e cobertura fechados, traseira aberta, lateral refor¢ada. Quatro
rodizios de ago inoxidavel com @ 200 mm. Somente com o conjunto para catering. (UltraVent, UltraVent Plus
nao devem ser montados e operados em combinagao com um armario inferior UG Il Catering.)

Tipo 61 e 101 N>:60.30.890
Tipo 62 e 102 N>:60.30.891

Bases/armarios inferiores moveis tipo 61/101 e 62,/102

Bases/armarios inferiores estao disponiveis na versao mével em todas as variantes dos diversos tipos de
equipamento. Fixagoes especiais do equipamento nos armarios inferiores garantem um transporte seguro a
qualquer momento.

Tipo 61/101 Tipo 62/102
UGI N>:60.30.321 N>:60.30.325
UG | Combi-Duo tipo 61/67 e 62,/62 N>:60.30.363 N>:60.30.366
uGli N>:60.30.329 N>:60.30.332
UG Il norma de panificagao N°:60.30.837
usi N>:60.30.335 N>:60.30.340
US Il UltraVent tipo 61 e 62 N>:60.30.338 N>:60.30.343
us v N>:60.30.345 N>:60.30.349

Opgcao da versao mével (tipo 201 e 202)

Os equipamentos da RATIONAL podem ser movimentados sem esfor¢o com os 4 robustos rodizios de ago
inoxidavel. Para isso, utiliza-se a al¢a da rack movel. Um pallet especialmente concebido com rampa de acesso
permite um rapido carregamento e descarregamento e um transporte facil ao local de utilizacao.

SelfCookingCenter® e CombiMaster® Plus 201 e 202

Versao mével para Combi-Duo

Combi-Duo méveis estao disponiveis para todas as combinagdes de equipamentos. Um transporte mais facil e
seguro é garantido pelos robustos rodizios de aco inoxidavel.

Variantes de Combi-Duo

Tipo 61 no tipo 61

Tipo 61 no tipo 101

Tipo 62 no tipo 62

Tipo 62 no tipo 102

N°, consulte a pagina 22-23
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Combi-Duo tipo 61/101

Conjunto Combi-Duo
A combinacgao de dois equipamentos RATIONAL sobrepostos abre um leque de possibilidades adicionais, mesmo se faltar espaco na cozinha. Vocé
consegue trabalhar simultaneamente em diferentes modos de operagao sem precisar de mais espago — e isso traz a maxima flexibilidade.

equipamento superior Tipo 61 Tipo 61

equipamento inferior elétrico gas

Cilindros N 60.71.925 N 60.71.925
U6 G Pés 150 mm N=60.71.926 N=60.71.926
Tipo 101 elétrico

Movel N> 60.71.927 N> 60.71.927

Cilindros N°:60.71.928
Tipo 61 gas Pés 150 mm N°:60.71.929

Movel N 60.71.930

Bases inferiores UG | para Combi-Duo tipo 61 no tipo 61 altura 270 mm N°:60.30.362
(somente para Combi-Duo com bases de apoio do equipamento)

Bases inferiores UG | méveis para Combi-Duo tipo 61 no tipo 61 altura N°:60.30.363
210 mm (somente para Combi-Duo com bases de apoio do equipamento)

UltraVent cobertura de condensacdo para equipamentos elétricos N°:60.72.322
Combi-Duo

UltraVent Plus cobertura de condensacao para equipamentos elétricos N°:60.72.203
Combi-Duo*

Cupula de exaustao de vapores para equipamentos elétricos Combi-Duo N:60.72.316
Carrinho de transporte com ajuste de altura tipo 61/101 N°:60.60.188
Kit de drenagem de gordura integrado para variantes com pés e moveis N°:60.73.303
Kit de drenagem de gordura integrado para 61E/61E no UG | 210 mm N°:60.73.301

Carrinho de transporte para recipientes da drenagem de gordura integrada  n°:60.73.309

Escolha uma das trés variantes de instalagao (nio para XS tipo 6 %)
J -J = g

1. Com cilindros 2. Bases de apoio do equipamento 3. Mével como rodizios

Altura maxima da prateleira 1,60 m. RATIONAL 150 mm Altura maxima das prateleiras 1,72 m.
Mével para facil limpeza. Altura maxima das prateleiras 1,68 m. 2 rodizios com freios para travamento.
Necessario dreno para o chao! Caso n3o exista um dreno para o ch3o.

* O UltraVent Plus nao deve ser instalado no Combi-Duo mével.
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Combi-Duo tipo 62/102

Conjunto Combi-Duo
A combinacgao de dois equipamentos RATIONAL sobrepostos abre um leque de possibilidades adicionais, mesmo se faltar espaco na cozinha. Vocé
consegue trabalhar simultaneamente em diferentes modos de operagao sem precisar de mais espago — e isso traz a maxima flexibilidade.

equipamento superior  Tipo 62 Tipo 62

equipamento inferior elétrico gas
. . Cilindros N°:60.71.931 N°:60.71.931
Ezz igzeztert':l‘:o Pés 150 mm \60.71.932 N60.71.932
Moével N°:60.71.933 N°:60.71.933
Cilindros N> 60.71.934
Tipo 62 gas Pés 150 mm N> 60.71.935
Movel N°:60.71.936

Bases inferiores UG | para Combi-Duo tipo 62 no tipo 62 altura 210 mm N°:60.30.365
(somente para Combi-Duo com bases de apoio do equipamento)

Bases inferiores UG | méveis para Combi-Duo tipo 62 no tipo 62 altura N°:60.30.366
210 mm (somente para Combi-Duo com bases de apoio do equipamento)

Carrinho de transporte de altura ajustavel tipo 62,/102 N°:60.70.160
Kit de drenagem de gordura integrado para variantes com pés e moveis N°:60.73.304
Kit de drenagem de gordura integrado para 62E/62E em UG | 210 mm N°:60.73.302

Carrinho de transporte para recipientes da drenagem de gordura integrada n°:60.73.309

Escolha uma das trés variantes de instalagao (nio para XS tipo 6 %)
J -J = g

1. Com cilindros 2. Bases de apoio do equipamento 3. Mével como rodizios

Altura maxima da prateleira 1,60 m. RATIONAL 150 mm Altura maxima das prateleiras 1,72 m.
Mével para facil limpeza. Altura maxima das prateleiras 1,68 m. 2 rodizios com freios para travamento.
Necessario dreno para o chao! Caso n3o exista um dreno para o chio.

* O UltraVent Plus nao deve ser instalado no Combi-Duo mével.



Combi-Duo XS

Conjunto Combi-Duo
A combinacgao de dois equipamentos RATIONAL sobrepostos abre um leque de possibilidades adicionais, mesmo se faltar espaco na cozinha. Vocé
consegue trabalhar simultaneamente em diferentes modos de operagao sem precisar de mais espago — e isso traz a maxima flexibilidade.

B639|T563|H 557 mm
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Bases inferiores UG | para Combi-Duo
Aberta em todos os lados.

Padrao N°:60.31.020

Bases inferiores UG Il para Combi-Duo
4 pares de calhas de suporte com um
compartimento. Cobertura e painéis laterais
fechados, traseira aberta.

Padrao N>:60.31.046

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B657|T580|H240 mm

Conexao elétrica
1NAC 230V

B657|T580|H329 mm

UltraVent XS para Combi-Duo

Gracas a tecnologia de condensacao do
UltraVent, os vapores gerados sdao absorvidos e
dissipados. Esta coifa ndo requer uma conexao
exterior extra nem a ampliacao dainstalagao de
ventilagao existente. A instalagao é simples e
pode ser realizada a qualquer momento.

Combi-Duo XS N°:60.73.943

UltraVent Plus XS para Combi-Duo
Além da tecnologia de condensagao da UltraVent
XS, a UltraVent Plus XS estd equipada com uma
técnica de filtragem especial. Deste modo, sao
evitados tanto os vapores como a indesejada
fumacga que surgem ao grelhar e assar. Assim, os
equipamentos RATIONAL também podem ser
instalados em lugares criticos, como dreas em
frente ao cliente.

Combi-Duo XS N°:60.74.404
Conjunto Combi-Duo

Para a instalagao técnica correta de um Combi-
Duo XS tipo 6 %5

Batente a direita N°:60.73.768
Batente a esquerda  N°:60.74.276

Kit de adaptacao do Combi-Duo

Para a adaptagao de uma UltraVent XS ou de uma
UltraVent Plus XS tipo 6 %3 ja existentes em uma
instalagado Combi-Duo.

XS Tipo 6 %5 N°:60.73.945



Tipo XS 6 75

Bases inferiores e armarios inferiores

Para fornecer um suporte seguro para seu equipamento RATIONAL,
oferecemos bases e armarios inferiores feitos em ago inoxiddvel estéavel
e de alta qualidade. Todas as versdes de bases e armarios inferiores estao
de acordo com as normas de higiene vigentes.

B 629|T438|H 148 mm

Bases inferiores UG 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 fixagao do seu
equipamento RATIONAL em uma mesa. Devido
ainstalagao em posicao elevada, a descarga do
equipamento RATIONAL pode ser instalada
facilmente através da extremidade de transbordo
da superficie de trabalho.

Padrao N°:60.31.029

Bases inferiores UG |
Aberta em todos os lados.

Padrao N>:60.31.018

Bases inferiores UG Il

8 pares de calhas de suporte com dois
compartimentos e nivel intermediério. Cobertura
e painéis laterais fechados, traseira aberta.

Padrao N>:60.31.044

Versao para navios  N=:60.31.057

Suporte de parede

Para a instalacdo com economia de espaco em
uma parede (material de fixagdo nao incluso).

A fixacao e o material devem ser determinados
com um arquiteto/engenheiro e o proprietario.

XS Tipo 6 % N> 60.30.968

Grade de suspensao
XS Tipo 6 % N> 60.73.724

Cobertura de condensacao, conjunto de instala¢ao

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B657 | T580 | H240 mm

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B657|T580|H329 mm

[

B700 | T600 | H950 mm

As paginas 36-41 trazem uma grande selecdao de acessorios de gastronomia e especiais.
Os acessorios adequados para a instalagao de equipamentos RATIONAL estdo na pédgina 42.

UltraVent XS

Gracas a tecnologia de condensacao do
UltraVent, os vapores gerados sdao absorvidos e
dissipados. Esta coifa ndo requer uma conexao
exterior extra nem a ampliacao dainstalagao de
ventilagao existente. A instalagao é simples e
pode ser realizada a qualquer momento.

Elétrico N°:60.73.865

UltraVent Plus XS

Além da tecnologia de condensagao da UltraVent
XS, a UltraVent Plus XS estd equipada com uma
técnica de filtragem especial. Deste modo, sao
evitados tanto os vapores como a indesejada
fumacga que surgem ao grelhar e assar. Assim, os
equipamentos RATIONAL também podem ser
instalados em lugares criticos, como dreas em
frente ao cliente.

Elétrico N°:60.74.394

Conjunto de instala¢ao

Para a integracao técnica correta do seu

equipamento RATIONAL em uma parede de

armarios. Inclusive UltraVent XS ou UltraVent
Plus XS integrada e um conjunto de revestimento
higiénico.
UltraVent XS
UltraVent Plus XS

N°:60.74.063
N°:60.74.405

Blindagem térmica para o painel
lateral esquerdo

Ainstalacao posterior de blindagem térmica
permite a colocacao de fontes de calor (por
exemplo: grelha) perto do painel lateral esquerdo
da unidade.

XS Tipo 6 %5 N> 60.74.182
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Tipo 61 e tipo 101

Bases inferiores e armarios inferiores

Para fornecer um suporte seguro para seu equipamento RATIONAL,
oferecemos bases e armarios inferiores feitos em ago inoxiddvel estéavel
e de alta qualidade. Todas as versdes de bases e armarios inferiores estao
de acordo com as normas de higiene vigentes.

Bases inferiores UG |
Aberta em todos os lados.

L Padrao N>:60.30.320
Mével N>:60.30.321
Versado para navios  N:60.30.322

B843|T587 |H671mm

Bases inferiores UG I
14 pares de calhas de suporte. Cobertura e
painéis laterais fechados, traseira aberta.

Padrao N>:60.30.328
Mével N>:60.30.329
Versao para navios  N:60.30.330

Bases inferiores UG Il norma de
panificacao

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

aberta.
Padrao N°:60.30.836
Moével N°:60.30.837

Bases inferiores UG Il norma de

panificacao versao UltraVent (tipo 61)
18 pares de calhas de suporte 400 x 600 mm,
painéis laterais e cobertura fechados, traseira
aberta, elevados a 931 mm.

Padrao N> 60.30.838
Movel N> 60.30.845

Armario inferior US Il
14 pares de calhas de suporte. Painéis laterais,
cobertura e parede traseira fechados.

Padrao N>:60.30.334
Mével N>:60.30.335
Versao para navios  N=:60.30.336

Armario inferior US Ill versao

UltraVent (tipo 61)
20 pares de calhas de suporte. Painéis laterais,

Padrao N:60.30.337
Movel N°:60.30.338

Armario inferior US IV
14 pares de calhas de suporte. 2 portas
articuladas, fechado em todos os lados.

Padrao N> 60.30.344
I Mével N>:60.30.345
B843|T724|H671 mm Versao para navios N 60.30.346

cobertura e parede traseira, elevados a 931 mm.

Coberturas de condensacao
UltraVent, UltraVent Plus e Coifa extratora de odores para equipamentos
com batente esquerdo sob encomenda!

Gracas a tecnologia de condensacao do

' UltraVent, os vapores gerados sdo absorvidos e
dissipados. Esta coifa ndo requer uma conexao
exterior extra nem a ampliacao dainstalagao de
ventilagao existente. A instalagao é simples e

Conexao elétrica

1 NAC 230V
pode ser realizada a qualquer momento.
B854 |T1.226 | H450 mm
Elétrico N 60.72.320
Gas* N:60.72.323
Combi-Duo N°:60.72.322
UltraVent Plus

Adicionalmente a tecnologia de condensagao
do UltraVent, o UltraVent Plus é equipado com
'/ uma tecnologia de filtro especial. Deste modo,
" s30 evitados tanto os vapores como a indesejada
fumacga que surgem ao grelhar e assar. Isto
permite instalar os equipamentos RATIONAL
também em lugares criticos, como dreas em

frente ao cliente.

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B854 |T1.226 | H628 mm

N>:60.72.202
N>:60.72.203

Elétrico
Combi-Duo**

Cupula de exaustao de vapores
" b= Aoabriraporta da camara de coc¢do, os vapores
7/ sao aspirados automaticamente com ajuda do
ventilador (sem tecnologia de condensagao).
Ainstalacao é simples e pode ser realizada a
qualquer momento. E necessaria uma conexao

Conexao elétrica

1 NAC 230V externa.

5854 11,226 | H445 mm Elétrico N+60.72.313
Gas* N+60.72.317
Combi-Duo N60.72.316

Acessodrios para catering mével

Conjunto para catering

Estes acessorios (estrutura de apoio + pés
de ago inoxidavel) sdo fixados embaixo do
equipamento, no lugar do pé tradicional. As
resistentes barras nas laterais servem para
proteger e movimentar facilmente.

Ne:60.73.171

*dkk

Armario inferior UG Il Catering
14 pares de calhas de suporte. Painéis laterais

e cobertura fechados, traseira aberta, lateral
reforcada. Quatro rodizios de ago inoxidadvel com
@ 200 mm. Somente com o conjunto para
catering.

Movel N> 60.30.890

B1.187|T724|H778 mm

*  No UltraVent e na coifa extratora de odores na versao a gas, os gases de combustado devem ser encaminhados por uma chaminé ou uma coifa separada.

** O UltraVent Plus nao deve ser instalado no Combi-Duo mével.

*** UltraVent, UltraVent Plus nao devem ser instalados e operados em combinagdo com um armario inferior UG Il Catering.
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Rack movel

As armagoes moveis para carga multipla de aco inoxiddvel de excelente
qualidade satisfazem as mais altas exigéncias de qualidade e sao
adequadas de forma ideal para os equipamentos RATIONAL. O design
ergonémico permite carrega-las e descarrega-las rapidamente. O carrinho
de transporte adicional possibilita o transporte seguro dos pratos na
cozinha, gragas aos rodizios tandem especialmente grandes, silenciosos e
higiénicos (CNS).

Rack mével para pratos

Com a rack mével para pratos permite que até
32 pratos preparados (de até 31 cm de didmetro)
sejam finalizados com Finishing®.

Tipo 61, 20 pratos N°:60.61.047
Tipo 61, 15 pratos N°:60.61.128
Tipo 101, 32 pratos  ~°:60.11.030
Tipo 101, 26 pratos  N°:60.11.149

Rack moével

Para o carregamento e o descarregamento ra-
pido e confortdvel do equipamento RATIONAL.
Pode ser usado apenas com a guia de insergao.
Tipo 61

Padrao N°:60.61.005
5 prateleiras gomm)  N°:60.61.059
Frango inteiro, N°:60.61.064

grelhar, 2 prateleiras
Norma de panificacao n:60.61.061
5 prateleiras*

Tipo 101

Padrao N> 60.11.011
8 prateleiras gomm) N> 60.11.122
Frango inteiro, N> 60.11.125

grelhar, 3 prateleiras
Norma de panificacao n:60.11.148
8 prateleiras*

Guia de insercao para rack mével
Para o uso de uma rack movel é necessaria a guia
deinsergao.

Padrao N°:60.61.226

Carrinho de transporte

O carrinho de transporte é o complemento
perfeito para rack mével. Ele possibilita o
carregamento e o descarregamento também
fora do equipamento RATIONAL e um transporte
seguro. As versdes padrao e de norma de
panificacao sao ideais para a altura das bases e
armarios inferiores da RATIONAL. O carrinho
de transporte com altura reguldvel é adequado
para mesas de trabalho, bases inferiores da
RATIONAL elevadas e Combi-Duos.

Padrao B547 | T840 | H989 mm

Altura regulavel Padrao N>:60.60.020
B547|T1.072|
H950 - 1.330 mm Altura regulavel N> 60.60.188

Norma de panificagao

B547|T853 | H989 mm Norma de panificacao n>:60.60.932

Grades de suspensao

Diferentes versdes com dimensdes e distancias variadas dos trilhos
tornam o uso das grades de suspensao flexivel. As versdes estdveis de aco
inoxidavel satisfazem as mais elevadas exigéncias de qualidade.

Grades de suspensao

Tipo 61

6 prateleiras 68mm) N 60.61.384
5 prateleiras 85mm) N> 60.61.269
Frango inteiro, N>:60.61.266
grelhar, 2 prateleiras

Recipientes para N°:60.61.254

carne, 6 prateleiras
Norma de panificacao,n>:60.61.247
5 prateleiras*®

Rack combinado, N:60.61.293
norma de panificacao

com 1/1 GN,

4 prateleiras*®
Tipo 101

10 prateleiras (68 mm) N°:60.11.366
8 prateleiras 8smm)  N:60.11.384
Frango inteiro, N°:60.11.381
grelhar, 3 prateleiras

Recipientes para N°:60.11.375

carne, 10 prateleiras

Norma de panificagao,n>:60.11.367
8 prateleiras®
Rack combinado, N:60.11.407
norma de panificacao

com 1/1 GN,

7 prateleiras*®

Protecao do escoamento
(somente para equipamentos a gas)

Para a exaustao de gases de escape por um tubo
(diametro do tubo de escape: 180 mm)

Tipo 61 n°:70.00.737

Tipo 101 Ne: 70.00.757

As paginas 36-41 trazem uma grande selecdo de acessdrios de gastronomia e especiais.
Os acessorios adequados para a instalagao de equipamentos RATIONAL estdo na pégina 42.

* Observe que o defletor de ar na cdmara de cocgao varia entre a versao GN e a versao de cozimento 400x600 mm. O defletor de ar pode ser aplicado como pega de reposicao pela assisténcia técnica parceira.
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Tipo 62 e tipo 102

Bases inferiores e armarios inferiores

Para fornecer um suporte seguro para seu equipamento RATIONAL,
oferecemos bases e armarios inferiores feitos em ago inoxiddvel estéavel
e de alta qualidade. Todas as versdes de bases e armarios inferiores estao
de acordo com as normas de higiene vigentes.

Bases inferiores UG |
Aberta em todos os lados.

Padrao N>:60.30.324
Mével N>:60.30.325
Versado para navios  N:60.30.326

Bases inferiores UG I
14 pares de calhas de suporte. Cobertura e
painéis laterais fechados, traseira aberta.

Padrao N>:60.30.331
Mével N>:60.30.332
Versao para navios  N:60.30.333

Armario inferior US Il
14 pares de calhas de suporte. Painéis laterais,
cobertura e parede traseira fechados.

Padrao N> 60.30.339
Mével N>:60.30.340
Versao para navios  N:60.30.341

Armario inferior US lll versao
UltraVent (tipo 62)

20 pares de calhas de suporte. Painéis laterais,
cobertura e parede traseira, elevados a 931 mm.
N> 60.30.342

N> 60.30.343

Padrao
Moével

Armario inferior US IV
14 pares de calhas de suporte. 2 portas
articuladas, fechado em todos os lados.

Padrao N:60.30.348
Movel N 60.30.349
B1.067|T934|H671 mm Versao para navios  N:60.30.350

Coberturas de condensacao
UltraVent, UltraVent Plus e coifa extratora de odores para equipamentos
com batente esquerdo sob encomenda!

! UltraVent
Gracas a tecnologia de condensacao do
UltraVent, os vapores gerados sdo absorvidos e
dissipados. Esta coifa ndo requer uma conexao
exterior extra nem a ampliacao dainstalagao de
ventilagao existente. A instalacao é simples e
pode ser realizada a qualquer momento.

N°:60.72.325

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B1.076 | T1.427 | H450 mm

Elétrico

UltraVent Plus

Adicionalmente a tecnologia de condensagao

" do UltraVent, o UltraVent Plus é equipado com
uma tecnologia de filtro especial. Deste modo,
sao evitados tanto os vapores como a indesejada
fumacga que surgem ao grelhar e assar. Isto
permite instalar os equipamentos RATIONAL
também em lugares criticos, como dreas em
frente ao cliente.

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B1.076|T1.427 |H628 mm

Elétrico N>:60.72.204

. Coifa extratora de odores

! Ao abrir a porta da cdmara de cocgao, os vapores
sao aspirados automaticamente com ajuda do
ventilador (sem tecnologia de condensagao).
Ainstalacao é simples e pode ser realizada a
qualquer momento. E necessaria uma conexio
externa.

Conexao elétrica
1 NAC 230V

B1.076 | T1.427 |H445 mm

Elétrico N:60.72.318

Acessodrios para catering mével

Conjunto para catering

Estes acessorios (estrutura de apoio + pés
de ago inoxidavel) sdo fixados embaixo do
equipamento, no lugar do pé tradicional. As
resistentes barras nas laterais servem para
proteger e movimentar facilmente.

N> 60.73.141

Armario inferior UG Il Catering*®

14 pares de calhas de suporte. Painéis laterais

e cobertura fechados, traseira aberta, lateral
reforcada. Quatro rodizios de ago inoxidavel com
@ 200 mm. Somente com o conjunto para
catering.

B1.412|T934|H778 mm

Mével Ne:60.30.891

* UltraVent, UltraVent Plus nao devem ser instalados e operados em combinagao com um armario inferior UG Il Catering.
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Rack movel

As armagoes moveis para carga multipla de aco inoxiddvel de excelente
qualidade satisfazem as mais altas exigéncias de qualidade e sao
adequadas de forma ideal para os equipamentos RATIONAL. O design
ergonémico permite carrega-las e descarrega-las rapidamente. O carrinho
de transporte adicional possibilita o transporte seguro dos pratos na
cozinha, gragas aos rodizios tandem especialmente grandes, silenciosos e
higiénicos (CNS).

Rack mével para pratos

Com a rack mével para pratos é possivel que
até 52 pratos preparados (com até 31 cm de
diametro) sejam finalizados com o Finishing®.

Tipo 62, 34 pratos N°:60.62.017
Tipo 62, 24 pratos N°:60.62.061
Tipo 102, 52 pratos  N°:60.12.022
Tipo 102, 42 pratos  N°:60.12.062

Rack moével

Para o carregamento e o descarregamento ra-
pido e confortdvel do equipamento RATIONAL.
Pode ser usado apenas com a guia de insergao.

Tipo 62
Padrao N> 60.62.003
5 prateleiras gomm) N> 60.62.049
Tipo 102
Padrao N> 60.12.011
8 prateleiras gomm) N 60.12.055

Guia de insercao para rack moével
Para o uso de uma rack movel é necessaria a guia
deinsercao.

Padrao N:60.62.094

Carrinho de transporte

O carrinho de transporte é o complemento
perfeito para rack moével. Ele possibilita o
carregamento e o descarregamento também
fora do equipamento RATIONAL e um transporte
seguro. A versao padrao é adaptada de forma
ideal a altura das bases e armdrios inferiores da
RATIONAL. O carrinho de transporte com altura
reguldvel é adequado para mesas de trabalho,
bases inferiores da RATIONAL elevadas e
Combi-Duos.

Padrao
B747|T980|H989 mm
Altura regulével
B747|T1.095|

H950 - 1.330 mm

N°:60.60.678
N> 60.70.160

Padrao

Altura regulavel

Grades de suspensao

Diferentes versdes com dimensdes e distancias variadas dos trilhos
tornam o uso das grades de suspensao flexivel. As versdes estdveis de aco
inoxidavel satisfazem as mais elevadas exigéncias de qualidade.

Grades de suspensao

Tipo 62

6 prateleiras 68mm)  N:60.62.126
5 prateleiras 85mm) N> 60.62.108
Tipo 102

10 prateleiras 68 mm) N>60.12.115
8 prateleiras 8smm)  N:60.12.120

Protecao do escoamento com silencia-
dores (somente para equipamentos a gas)
Para a exaustao de gases de escape por um tubo
(diametro do tubo de escape: 180 mm).

Tipo 62 N°: 70.00.768

Tipo 102 N°: 70.00.769

As paginas 36-41 trazem uma grande selecdao de acessorios de gastronomia e especiais.
Os acessorios adequados para a instalagao de equipamentos RATIONAL estdo na pédgina 42.
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Tipo 2017 e tipo 202

Coberturas de condensacao

! Descrigao, ver pagina 28
/ Conexao elétrica 1 NAC 230V
B886|T1.226 | H450 mm

Tipo 201, elétrico N°:60.72.326

_ UltraVent Plus

y/ Descricao, ver pagina 28
/ Conexao elétrica 1 NAC 230V
/' B886|T1.226|H628 mm

Tipo 201, elétrico N> 60.72.205

Rack mével

As armagdes moveis para carga multipla de aco inoxidavel de excelente
qualidade satisfazem as mais altas exigéncias de qualidade e sao
adequadas de forma ideal para os equipamentos RATIONAL. A baixa
altura da prateleira de no maximo 1,60 m possibilita um carregamento e
descarregamento répido e ergondémico. O transporte mais facil dos pratos
é obtido pelos grandes, silenciosos e higiénicos rodizios (CNS).

Rack mével para pratos

Com arack moével para pratos é possivel que
até 120 pratos preparados (com até 31 cm de
diametro) sejam finalizados com o Finishing® .
Tipo 201, 60 pratos  N*:60.271.099

Tipo 201, 50 pratos  ~:60.21.104

Tipo 202, 84 pratos  N°:60.22.182

Tipo 202, 100 pratos N°:60.22.109

Tipo 202, 120 pratos N°:60.22.108

Rack movel
Para o carregamento e o descarregamento
rapido e confortavel do equipamento
RATIONAL.
Tipo 201
Padrao 20 prateleiras n>:60.21.054
15 prateleiras 84mm) N 60.21.156
16 prateleiras gomm) N°:60.21.172
17 prateleiras (74mm) N°:60.21.174
Norma de panificacao N> 60.21.222
Tipo 202
Padrao 20 prateleiras n:60.22.086
15 prateleiras (84mm) N 60.22.153
16 prateleiras gomm) N 60.22.160
17 prateleiras 74mm) N> 60.22.162

B772|T1.016 |H1.718 mm

&

/l Conjunto de drenagem de gordura
4% para armacoes moveis para carga

multipla

Somente em combinacdo com a opcao de

drenagem de gordura integrada.

. Tipo 201 N°:60.73.040

Tipo 202 N°:60.73.041

N
S
>

As paginas 36-41 trazem uma grande selecdao de acessoérios de gastronomia e especiais.

70mm
23/4"

Os acessorios adequados para a instalagao de equipamentos RATIONAL estdo na péagina 42.

30

Suporte de puxador para rack mével
(incluso na entrega do equipamento)

O puxador da rack mével tem um lugar fixo e é
rapidamente acessivel.

Tipo 201 e 202 N°:60.72.378

Prote¢ao do escoamento com silencia-
dores (somente para equipamentos a gas)
Para a exaustao de gases de escape por um tubo
(diametro do tubo de escape: 180 mm).

Tipo 201 Ne:70.00.770
Tipo 202 Ne:70.00.771

Rampa de acesso

Com a rampa de acesso é possivel compensar
inclinacoes (de até 3 %) no chao da cozinha.
Deste modo, assegura-se que o recolhimento
da rack mével para dentro do equipamento
RATIONAL seja feito sem dificuldades.

Tipo 201 N>:60.21.080
Tipo 202 N>:60.22.181

Extensao da altura do equipamento
A distancia do equipamento da RATIONAL
em relagdo ao solo é aumentada em 70 mm.
Somente em combinacdo com a extensao da
altura da rack mével.

Tipo 201 e 202 N°:60.70.407

Extensao da altura da rack mével
Somente em combinagdo com a extensao da
altura do equipamento.

Tipo 201 N°:60.21.184

Tipo 202 N:60.22.184



Sistema Finishing® para banquetes.

Finishing® é a nova dimensao no preparo de refeicoes.

Grandes banquetes também podem ser preparados brincando.

Sejam 20 ou mais de 1.000 pratos, com o Finishing® vocé prepara refeigdes sem estresse

e exatamente como devem ser. Os alimentos pré-cozidos sao colocados frios nos pratos e
disponibilizados nos suportes para bandejas especiais. Pouco antes de servir, as refei¢des sao
finalizadas em poucos minutos no equipamento RATIONAL. Isso proporciona a flexibilidade
necessaria para reagir aos tipicos atrasos em eventos.

O transporte mais facil para servir é garantido pela estrutura estreita e pelos grandes rodizios
tandem silenciosos. Com o RATIONAL-Thermocover é possivel manter os pratos quentes por até 20
minutos. Tempo suficiente para a finalizagdo com o Finishing® de outras armagdes moveis para carga
multipla para pratos e o transporte até servir.

Exemplo de célculo

Capacidade Tamanho do Rack mével Guiade Carrinhode  Altura maxima Altura maxima
Rack mével para pratos evento (pessoas) para pratos, insercao transporte dos pratos das refeicoes
Thermocover em mm em mm
= 15/20 1 1 1 32/25 70 /53
5 pratos* com
SelfCookingCenter® 61 30/40 2 1 2 32/25 70 /53
45 / 60 B 1 g 32/25 70 /53
ey 52 /64 2 1 2 32/25 70 /53
pratos* com
SelfCookingCenter® 101 EV4R0 3 ! 3 CA2> L)
104 / 128 4 1 4 32/25 70 /53
e 24 /34 1 1 1 40/ 32 80/ 61
pratos* com
SelfCookingCenter® 62 48 / 68 2 1 2 40/ 32 80/ 61
72 /102 3 1 3 40/ 32 80/ 61
/5 84 /104 2 1 2 40 / 32 82 /63
4 52 pratos® com
SelfCookingCenter® 102 126 /156 3 ! 3 40/32 82/63
168 / 208 4 1 4 40 / 32 82 /63
= 100 /120 2 = 32/25 70 /53
pratos* com _ _
SelfCookingCenter® 201 07450 3 C2VA2S L)
200/ 240 4 = = 32/25 70 /53
8 B 168 / 200 / 240 2 = = 40/32 /25 80 /66 /53
4/100/120pratos’ com 5, 340 /360 3 - - 40/32/25  80/66/53
SelfCookingCenter® 202
336 /400 / 480 4 = = 40 /32 /25 80 /66 /53

*Tamanho do prato de até 31 cm de didmetro



Sistema Finishing®

Sistemas Finishing® para banquetes— vocé economiza 15 %

O sistema Finishing® contém todos os componentes de acessérios importantes para poder iniciar
imediatamente o Finishing® . Além disso, vocé beneficia-se com uma significativa vantagem no preco em
relagdo a compra individual.

Sistemas Finishing® para banquetes, tipo 61, 101, 62 e 102 compostos por:
Rack moével para pratos, Thermocover e carrinho de transporte (somente em combinagao com a guia de
insercao para a rack movel, consulte as paginas 27 e 29).

Tipo 61 20 pratos N°:60.70.400
Tipo 101 32 pratos N°:60.70.401
26 pratos N°:60.70.801
Tipo 62 34 pratos N°:60.70.402
Tipo 102 52 pratos N°:60.70.403
42 pratos N°:60.74.064

Sistemas Finishing® para banquetes, tipo 201 e 202 compostos por:
Rack moével para pratos e Thermocover.

Tipo 201 60 pratos N°:60.70.404
50 pratos N°:60.70.802
Tipo202 120 pratos N°:60.74.065
100 pratos N°:60.70.405
84 pratos N°:60.74.066

Rack mével para pratos (pratos de até @ 310 mm)

Com a rack movel para pratos é possivel que até 120 pratos preparados sejam finalizados simultaneamente
com o Finishing®. O acesso livre por todos os lados e a baixa altura permitem um carregamento e
descarregamento répido e ergondmico do prato. A estrutura estreita e as grandes rodizios silenciosos
asseguram o transporte facil mesmo em regides desniveladas.

Quantidade de max. Altura max. Altura
pratos do prato do alimento
Tipo 61 20 pratos 25 mm 53 mm N°:60.61.047
15 pratos 32 mm 70 mm N°:60.61.128
Tipo 101 32 pratos 25 mm 53 mm N°:60.11.030
26 pratos 32 mm 70 mm N°:60.11.149
Tipo 62 34 pratos 32 mm 61 mm N°:60.62.017
24 pratos 40 mm 80 mm N°:60.62.061
Tipo 102 52 pratos 32 mm 63 mm N°:60.12.022
42 pratos 40 mm 82 mm N°:60.12.062
Tipo 201 60 pratos 25 mm 53 mm N°:60.27.099
50 pratos 32 mm 70 mm N°:60.271.104
Tipo 202 84 pratos 40 mm 80 mm N°:60.22.182
100 pratos 32 mm 66 mm N°:60.22.109
120 pratos 25 mm 53 mm N°:60.22.108

Tipo 61, 101, 62 e 102: Prever guia de inser¢ao!
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Thermocover para rack moével e rack mével para pratos

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

Tipo 61 Ne:6004.1007
Tipo 101 Ne:6004.1009
Tipo 62 N>:6004.1016
Tipo 102 N>:6004.1014
Tipo 201 N°:6004.1011
Tipo 202 Ne:6004.1012
Combi-Duo 61/101 embaixo N°:60.70.856
Combi-Duo 62,/102 embaixo N:60.70.884

Guia de insercao para rack mével

Para o uso de armagdes modveis para carga multipla nos equipamentos RATIONAL tipo 61, 62, 101 e 102, é
necessaria uma guia de insergao.

Tipo 61, 101 N°:60.61.226

Tipo 62, 102 N°:60.62.094

Carrinho de transporte para rack movel
Com grande estabilidade e a méxima capacidade de sustentagao de carga, os carrinhos de transporte da
RATIONAL sao ideais para o carregamento e descarregamento das armagdes moveis para carga multipla.

Tipo 61, 101 Padrao, altura 989 mm N°:60.60.020
Tipo 62, 102 Padrao, altura 989 mm N°:60.60.678
Tipo 61, 101 Altura regulavel 950-1.330 mm N> 60.60.188
Tipo 62, 102 Altura regulavel 950-1.330 mm N°:60.70.160

Carrinho de transporte com Thermocover para Combi-Duo

A combinagao de “carrinho de transporte com altura reguldvel” e “Thermocover embaixo” foi desenvolvida
especialmente para a finalizagdo com o Finishing® com equipamentos RATIONAL Combi-Duo. Escolha ainda
a rack movel para pratos adequada para vocé, bem como o Thermocover para o equipamento superior e sua
solucdo ideal Finishing® estd completa.

Tipo 61/101 N> 60.70.920
Tipo 62,/102 N>:60.70.918
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Padrao panificacao

Surpreenda seus clientes com produtos de padaria aromaticos e frescos como paes, bolos, muffins, tortas e muitos outros. O
acessorio especial de panificacao, também disponivel no padrao panificacao, torna isso possivel.

Grade de suspensao e rack moével no padrao panificagao oox600mm)

As grades de suspensdo na norma de panificacdo e as armagdes moveis para carga multipla BakingLine sao equipadas com prateleiras em L. Gracas as
grandes distancias entre as guias, é possivel usar a capacidade total do equipamento RATIONAL mesmo com produtos de padaria altos. Para assegurar que
as assadeiras ndo escorreguem para fora, as guias em L tém o lado dianteiro elevado.

Grades de suspensao padrao panifica¢ao* (400 x 600 mm)
Tipo 61 5 prateleiras N°:60.61.247
Tipo 101 8 prateleiras N°:60.11.367

e
% Grades de suspensao Combi-Rack* (padrio panificacio 400 x 600 mm com 1/1GN)
Fé

Tipo 61 4 prateleiras N°:60.61.293
Tipo 101 7 prateleiras N°:60.11.407

Rack mével padrao panifica¢ao* (400 x 600 mm)

=

Tipo 61 5 prateleiras N°:60.61.061
Tipo 101 8 prateleiras N°:60.11.148
-~ Tipo 201 16 prateleiras N°:60.271.222

Carrinho de transporte padrao panificacao

O carrinho de transporte € ideal para o carregamento e descarregamento da rack movel. O carrinho de
transporte padrao panificacao oferece 9 prateleiras em L para receber bandejas de 400 x 600 mm. Além
disso, ela pode ser puxada para fora para que bandejas sejam carregadas.

Tipo 61/101 9 prateleiras N°:60.60.932

Bases inferiores UG Il padrao panificacao

10 pares de calhas de suporte 400 x 600 mm, painéis laterais e cobertura fechados, traseira aberta.
Padrao N>:60.30.836

Mével N>:60.30.837

Bases inferiores UG Il padrao panificacao versao UltraVent (tipo 61)

18 pares de calhas de suporte 400 x 600 mm, painéis laterais e cobertura fechados, traseira aberta,
elevados a 931 mm.

Padrao N°:60.30.838

Movel N°:60.30.845

B843|T732|H931 mm

* Observe que o defletor de ar na cdmara de cocgao varia entre a versao GN e a versao de cozimento 400x600 mm. O defletor de ar pode ser aplicado como pega de reposicao pela assisténcia técnica parceira.
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Bandejas perfuradas, bandeja para assados e panifica¢ao

As bandejas de TriLax da RATIONAL destacam-se por suas excelentes propriedades antiaderentes, bem
como pela extrema robustez e durabilidade. O revestimento antiaderente TriLax® ajuda a dourar e é adequado
especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

Bandeja (perfuradas)

2/3 GN (325 x354 mm) N°:60.74.147
1/1 GN (325 x 530 mm) N:6015.1103
Padrao panificacao (400x 600 mm) N°:6015.1000

Bandejas para assados e panificagaosemturo)

2/3 GN (325 x354 mm) N:60.73.671
1/1 GN (325x530 mm) N°:6013.1103
Padrao panificagao (400 x 600 mm) N°:6013.1003

Formas para muffins e tortas

As férmas para muffins e tortas sao fabricadas com um material bastante flexivel. Elas sao ideais para preparar,
por exemplo, quiches de legumes, tortas de peixe, pudim de pao, ovos cozidos, as mais variadas sobremesas e
muito mais. Capacidade de aproximadamente 100 ml.

300 x 400 mm (para1/1GN) N:6017.1002
400 x 600 mm (para 2/1 GN e norma de panificagao) N:6017.1001

Recipiente de granito esmaltado

Os recipientes de granito esmaltado da RATIONAL sdo ideais para o preparo de assados, massas de bolo

e pizzas. A excepcional distribuicao de calor possibilita que a parte de baixo do produto assado fique
uniformemente dourada. Os cantos do recipiente tém formato ideal para que as bordas dos alimentos possam
ser aproveitadas.

1/2 GN (325x265 mm) 2/3 GN (325x354 mm)

20 mm prof. N°:6014.1202 20 mm prof. N°:6014.2302
40 mm prof. N°:6014.1204 40 mm prof. N:6014.2304
60 mm prof. N°:6014.1206 60 mm prof. N:6014.2306
1/1 GN (325x530 mm) Norma de panificagao (400 x 600 mm)
20 mm prof. N°:6014.1102 20 mm prof. N°:6014.1002
40 mm prof. N°:6014.1104 40 mm prof. N°:6014.1004
60 mm prof. N°:6014.1106 60 mm prof. N°:6014.1006

Pizza crocante e suculenta

Surpreenda seus clientes com pizzas saidas do SelfCookingCenter®. Independente se pizza a moda italiana ou americana, fresca ou congelada, pequena
ou grande, com o acessorio especialmente desenvolvido a pizza sai exatamente como vocé planejou, em cima suculenta e crocante embaixo. O
SelfCookingCenter® aquece-se a 300 °C em menos de 10 minutos. O aquecimento permanente, como nos fornos de pizza atuais, é excessivo. Ele gasta
energia e tempo.

Bandeja para grelhados e pizza

Com a especial bandeja para grelhados e pizza, vocé prepara pizzas frescas ou congeladas, tarte flambée e
pao pita como um verdadeiro profissional. O lado avesso da bandeja é adequado para grelhar carnes, legumes
ou peixes. A bandeja para grelhados e pizza destaca-se principalmente por suas excelentes propriedades
antiaderentes, bem como pela resisténcia e durabilidade extremas. O revestimento antiaderente TriLax® ajuda
a dourar e é adequado especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

2/3 GN (325 x354 mm) N°:60.73.798
1/1 GN (325 x 530 mm) N:60.70.943
Norma de panificacao (400 x 600 mm) N°:60.71.237

35



Acessérios especiais RATIONAL

Somente usando os acessorios originais da RATIONAL vocé podera aproveitar plenamente todas as potencialidades dos equipamentos RATIONAL. Esta é
a Unica maneira de ter sucesso com aplicagdes especiais, tais como preparar produtos pré-fritos, grelhar frangos e patos, bem como cozinhar cordeiros e
leitdes inteiros. Até mesmo empanados e bifes podem ser preparados sem demorar muito tempo. Os acessorios originais da RATIONAL estao adaptados
especialmente aos equipamentos RATIONAL. Eles sdao extremamente robustos e, portanto, ideais para o uso diario e intenso da cozinha profissional.

Pacote de Acessérios 1/1 GN

Consistir em a.c.: 1 x Bandejas para assados e panificacao 1/1 GN, 1 x CombiFry 1/1 GN,

1 x Recipiente de granito esmaltado 1/1 GN 40 mm prof., 1 x Bandeja para parrillay plancha 1/1 GN,
1 x Grelha, ago inoxidavel 1/1 GN

1/1 GN (325x530 mm) N°:60.74.501

Bandejas perfuradas, bandejas para assados e panificagao

As bandejas de TriLax da RATIONAL destacam-se por suas excelentes propriedades antiaderentes, bem
como pela extrema robustez e durabilidade. O revestimento antiaderente TriLax® ajuda a dourar e é adequado
especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

Bandeja (perfuradas)

2/3 GN (325x354 mm) N°:60.74.147

1/ GN (325 x530 mm) N°:6015.1103
2/ GN (650 x 530 mm) N°:6075.2103
Padrao panificagao (400 x 600 mm) N°:6015.1000

Bandejas para assados e panificagao semfuro)

2/3 GN (325 x354 mm) N:60.73.671

1/1 GN (325 x530 mm) N°:6013.1103
2/1 GN (650x 530 mm) N2:6013.2103
Padrao panificagao (400 x 600 mm) N°:6013.1003

Grelha em cruz e listras

Sem pré-aquecimento e gragas a construgao inovadora e ao revestimento, com a grelha em cruz e listras vocé
tem dois padrdes de grelha diferentes em uma soé 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 em cruz e listras é extremamente robusta e duravel. O revestimento antiaderente TriLax®
ajuda a dourar e é adequado especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

1/2 GN (325 x 265 mm) N°:60.73.802
2/3 GN (325x354 mm) N:60.73.801
1/1 GN (325x530 mm) N:60.73.314

Bandeja para assados e grelhados

Com a bandeja para assados e grelhados multifuncionais vocé consegue um padrao perfeito de churrasco

em diagonal para grelhar carnes, peixes e legumes. Gracas a borda no entorno do lado traseiro, ela é ideal

para assar alimentos com forte liberagao de gordura e liquidos (como presunto, por exemplo). A bandeja para
assados e grelhados é extremamente robusta e duravel. O revestimento antiaderente TriLax® ajuda a dourar e é
adequado especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

1/7 GN (325 x530 mm) N:60.71.617

Bandeja para grelhados e pizza

Com a especial bandeja para grelhados e pizza, vocé prepara pizzas frescas ou congeladas, tarte flambée e
pao pita como um verdadeiro profissional. O lado avesso da bandeja é adequado para grelhar carnes, legumes
ou peixes. A bandeja para grelhados e pizza destaca-se principalmente por suas excelentes propriedades
antiaderentes, bem como pela resisténcia e durabilidade extremas. O revestimento antiaderente TriLax® ajuda
a dourar e é adequado especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

2/3 GN (325 x354 mm) N°:60.73.798
1/1 GN (325x530 mm) N°:60.70.943
Norma de panificacao (400 x 600 mm) N°:60.71.237
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Grelha CombiGrill

Com a grelha CombiGrill vocé consegue um perfeito padrao de churrasco para grelhar carnes, peixes

e legumes. Nao é necessario pré-aquecer. A grelha CombiGrill é extremamente robusta e duravel. O
revestimento antiaderente TriLax® ajuda a dourar e é adequado especialmente para uso em temperaturas de
até 300 °C.

1/1 GN (325x530 mm) N:6035.1017

Auxilio de carregamento para a grelha CombiGrill
O auxilio de carregamento de ago inoxiddvel facilita grelhar grandes quantidades de produtos muito finos na
grelha CombiGrill pré-aquecida.

325 x 618 mm (para 1/1GN) N>:60.73.848

Panela para assados e cozidos

Com a panela para assados e cozidos é possivel preparar em poucos minutos uma infinidade de refeicoes
tipicas de frigideira, como tortilhas, moquecas, batata suica, quiches, panquecas, bem como pequenas pizzas,
bolos, etc. O fundo ondulado garante um dourado uniforme e o revestimento antiaderente TriLax® evita que os
produtos grudem. A bandeja suporte possibilita o manuseio facil e seguro em caso de grandes quantidades de
carregamento. A frigideira e assadeira esta disponivel em dois tamanhos (8 16 cm e @ 25 cm).

Conjunto de panela para assados e cozidos pequeno (4 pecas, inclusive a N°:60.73.286
bandeja suporte)

Conjunto de anela para assados e cozidos grande (2 pegas, inclusive a bandeja N°:60.73.287
suporte)

Panela para assados e cozidos pequena (2 16 cm) N°:60.73.271

Panela para assados e cozidos grande (2 25 cm) N°:60.73.272

Bandeja suporte para a panela para assados e cozidos pequena N°:60.73.2712

Bandeja suporte para a panela para assados e cozidos grande N°:60.73.2716
Multibaker

O Multibaker é adequado para o preparo de grandes quantidades de ovos fritos, omeletes, batatas suicas e
tortilhas. O revestimento antiaderente especial evita que os alimentos grudem. O revestimento antiaderente
TriLax® ajuda a dourar e é adequado especialmente para uso em temperaturas de até 300 °C.

1/3 GN (325 x 265 mm) 2 concavidades N:60.73.764
2/3 GN (325x354 mm) 5 concavidades N°:60.73.646
1/71 GN (325 x530 mm) 8 concavidades N°:60.71.157
CombiFry®

Com o patenteado CombiFry® agora é possivel preparar grandes quantidades de produtos pré-fritos. Chega de
gastos com compras, armazenamento e descarte de gordura.

1/2 GN (325 x 265 mm) Ne:6079.1250
2/3 GN (325 x354 mm) N°:60.73.619
1/1 GN (325x530 mm) N:6019.1150

Superspikes para frangos e superspikes para patos
A disposicao vertical dos frangos e patos faz com que a carne do peito fique especialmente tenra e suculenta e
a pele fique crocante e uniformemente dourada.

Peso XS
Superspike para frangos  Peso 6% 61 101 62 102 201 202
Capacidade H4, 1/2GN  1.300g 4 16 24 - - 48 - N°:6035.1015
Capacidade H6, 1/1GN  1.800¢g = 12 18 24 36 36 72 nN=6035.1016
Capacidade H8, 1/1GN  1.300g = 16 24 32 48 48 96 n~:6035.1006
Capacidade H10, 1/1GN 950¢g = 20 30 40 60 60 120 n~n=6035.1010
Capacidade H12* 950g = 24 36 - = = = N°:6035.1011
Peso XS
Superspike para patos Peso 6% 61 101 62 102 201 202
Capacidade 8: 1/1 GN 2.200g = 8 16 16 32 32 64 n~=6035.1009

* somente em combinacao com a grade de suspensdo do sistema para grelhados ou a rack mével do sistema para grelhados.
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Acessérios especiais RATIONAL

m Grelha para costelinhas

A posicao vertical da grelha para costelinhas possibilita que as costelinhas sejam pré-cozidas até ficarem tenras
e com utilizagao perfeita da capacidade — inclusive durante a noite.

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

Potato Baker
Com o Potato Baker exclusivo da RATIONAL vocé prepara batatas assadas ou espigas de milho sem papel
aluminio e até 50 % mais rapido.

1/71 GN (325 x530 mm) N°:6035.1019

Espeto para grelhar e tandoori

O espeto para grelhar e tandoori é ideal para o preparo de qualquer tipo de pratos no espeto. Independente
se pedacos de carne ou aves, ou um peixe inteiro ou como filé, tudo é grelhado perfeitamente com o espeto
apropriado. A estrutura e os espetos fabricados em ago inoxidavel sdo extremamente robustos e podem ser
limpos com facilidade na lava-louca.

Espeto para grelhar e tandoori 1/1 GN N:60.72.224
Espeto para grelhar e tandoori 2/1 GN N°:60.72.421
Conjunto 1/1 GN* N 60.72.414
Conjunto 2/1 GN* Ne:60.72.415
3x espetos O 5 mm, 530 mm de comprimento N°:60.72.416
3x espetos O 8 mm, 530 mm de comprimento N:60.72.417
3x espetos OO 5 mm, 530 mm de comprimento N>:60.72.418
3x espetos [0 8 mm, 530 mm de comprimento N°:60.72.419
3x espetos de peixe chatos 10 mm, 530 mm de comprimento N°:60.72.420

Formas para muffins e tortas

As formas para muffins e tortas sao fabricadas com um material bastante flexivel. Elas sao ideais para preparar,
por exemplo, quiches de legumes, tortas de peixe, pudim de pao, ovos cozidos, as mais variadas sobremesas e
muito mais. Capacidade de aproximadamente 100 ml.

300 x 400 mm (para 1/1GN) N:6017.1002
400 x 600 mm (para 2/1 GN e norma de panificagao) N>:6017.1001

Recipiente de granito esmaltado

Os recipientes de granito esmaltado da RATIONAL sdo ideais para o preparo de assados, massas de bolo

e pizzas. A excepcional distribuicao de calor possibilita que a parte de baixo do produto assado fique
uniformemente dourada. Os cantos do recipiente tém formato ideal para que as bordas dos alimentos possam
ser aproveitadas.

1/2 GN (325x265 mm) 2/3 GN (325x354mm)

20 mm prof. N°:6014.1202 20 mm prof. N:6014.2302
40 mm prof. N°:6014.1204 40 mm prof. N:6014.2304
60 mm prof. N°:6014.1206 65 mm prof. N°:6014.2306
1/1 GN (325x530 mm) 2/1 GN (650x530 mm)

20 mm prof. N°:6014.1102 20 mm prof. N°:6014.2702
40 mm prof. N°:6014.1104 40 mm prof. N:6014.2704
60 mm prof. N°:6014.1106 60 mm prof. N:6014.2706
Padrao panificagao (400x 600 mm)

20 mm prof. N°:6014.1002

40 mm prof. N°:6014.1004

60 mm prof. N°:6014.1006

* Jogo composto por uma estrutura de espeto e cinco tipos diferentes de espetos.
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Forma de pizza

Forma de pizza para armagao para suportes de bandejas: Com as formas de pizza da RATIONAL vocé assa
junto com um suporte de bandeja para até 10 pizzas congeladas em apenas 10 minutos (didmetro max.
280 mm). As formas de pizza sao facilmente carregadas na rack movel para pratos e finalizadas de forma
crocante e suculenta com o Finishing® no equipamento RATIONAL.

Pizza até @ 280 mm N:60.71.158

Espeto para cordeiro e leitao (1 x cordeiro ou 1 x leitao)
Facil preparacao de cordeiros e leitdes inteiros.
Basta espetar, pendurar e pronto.

Tipo 101/102,/201/202 até 12 kg (1/1 GN) N°:60.70.819
Tipo 201 até 30 kg (1 espeto com suporte) N>:6035.1003
Tipo 202 até 30 kg (1 espeto com suporte)* N>:6035.1002
Espeto opcional N°:8710.1065
* Espeto opcional para um segundo cordeiro ou leitao.

Recipiente para recolher gordura com fechamento de fluxo

(inclusive tampa e mangueira de drenagem)

Ideal para recolher gordura ao grelhar e assar. O recipiente para recolher gordura pode ser esvaziado de
maneira facil e segura, pois possui uma vélvula dreno com trava.

1/1 GN (325 x 530 mm) N:8710.1135
2/1 GN (650 x 530 mm) N:60.70.776

Pacote de grades de suspensao, Pato a Pequim

Essa grade de suspensao especial aumenta a largura utilizadvel da camara de cocgao em todos os fornos
combinados RATIONAL tipo 107 com data de fabricagao a partir de 09/2011. Isso permite um carregamento
ideal com produtos a cozinhar suspensos, como por exemplo, Pato a Pequim. A prateleira superior serve para
receber a grelha de ago inoxidavel incluida no pacote, na qual o alimento preparado pode ser facilmente fixado.
Na prateleira inferior é possivel posicionar, por exemplo, um recipiente de granito esmaltado para receber a
gordura escorrida.

Pacote de grades de suspensao, Pato a Pequim N°:60.74.402
(grades de suspensao e grelha 400 x 600 mm)
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Acessorios RATIONAL-GN

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

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

Grelha, ago inoxidavel

2/3 GN (325 x354 mm)
1/1 GN (325 x530 mm)
2/1 GN (650530 mm)
Norma de panificacdo (400 x 600 mm)

Recipiente, aco inoxidavel

N> 6010.2301
N>:6010.1101
N>:6010.2101
N>:6010.0103

1/3 GN (325x 176 mm) 1/2 GN (325x265mm)

20 mm prof. N°:6013.1302 20 mm prof. N°:6013.1202
40 mm prof. N°:6013.1304 40 mm prof. N°:6013.1204
65 mm prof. N°:6013.1306 65 mm prof. N 6013.1206

100 mm prof. N:6013.1210

2/3 GN (325x354mm) 1/1 GN (325x530 mm)

20 mm prof. N°:6013.2302 20 mm prof. N°:6013.1102
40 mm prof. N°:6013.2304 40 mm prof. N:6013.1104
65 mm prof. N°:6013.2306 65 mm prof. N:6013.1106
100 mm prof. N°:6013.2310 100 mm prof. N:6013.1110
2/1 GN (650 x530 mm)

20 mm prof. N°:6013.2702

40 mm prof. N°:6013.2104

65 mm prof. N°:6013.2106

100 mm prof. N°:6013.2170
Recipientes perfurados, aco inoxidavel
1/2 GN (325 x 265 mm) 2/3 GN (325x354 mm)

55 mm prof. N°:6015.1265 40 mm prof. N:6015.2304
90 mm prof. N°:6015.1295 65 mm prof. N°:6015.2306
140 mm prof. N°:6015.1215

1/1 GN (325 x530 mm) 1/1 GN com algas articuladas (325 x530 mm)
55 mm prof. N°:6015.1165 90 mm prof. N°>:6016.1195
90 mm prof. N°:6015.1195 140 mm prof. N:6016.1115
140 mm prof. N°:6015.1115

2/1 GN (650 x530 mm)

65 mm prof. N°:6015.2165

100 mm prof. N:6015.2195

Os produtos fabricados pela RATIONAL estao protegidos sobuma ou mais das seguintes patentes, modelos de utilidade ou modelos de design: DE 10 230 242; DE 10114 080; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20
488; DE 103 01526; DE 10 2004020 365; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1682 822; EP 2 350 533; EP 2 426 419; US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,581,588; US 6,600,288; US 6,753,027;
US 7150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,232,978; US 7,409,311; US 7,438,240; US 8,147,888; US 8,578,293; US 8,344,294; US 8,455,028; US 8,475,857; US 9 557 066; JP 39162671; JP 3747156; JP 4010946; JP 1225865;
JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; mais patentes pendentes.
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VarioSmoker

Agora quem tiver um equipamento RATIONAL pode defumar mesmo sem defumador. Isso é possivel gracas ao
o novo VarioSmoker, que pode ser integrado como acessério em seu equipamento. Rapido, facil e econémico.
Dé a carne, peixe e legumes os condimentados aromas do defumado e tons inconfundiveis. Seus produtos
adquirem um leve sabor defumado natural, que vocé préprio pode definir de acordo com o seu gosto.

VarioSmoker*

N°:60.73.008

* O VarioSmoker nao deve ser utilizado fora do equipamento, somente com um sistema de exaustao ligado. Os gases do defumador devem ser
direcionados para fora do edificio pelo sistema de exaustao!

Sistemas de recirculagao de ar, como UltraVent e UltraVent Plus sao inadequados para a operagao com o VarioSmoker, uma vez que nao ha conexao direta
com a saida dear.
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Instalacao

Para ainstalacao e a colocagao em funcionamento de SelfCookingCenter®, CombiMaster® Plus ou CombiMaster®, a RATIONAL recomenda a contratacao
de um servigo técnico e/ou assisténcia técnica credenciados. Para a instalagao, serao realizadas as conexdes técnicas em todas as alimentagdes necessarias
(dgua, energia elétrica, géas, agua em excesso). A colocacdo em funcionamento inclui o autoteste e a calibragao do equipamento. Pergunte sobre os custos
dainstalacdo e colocacao em funcionamento por um servigo credenciado para seu representante.

(O Conjunto de conexao do equipamento, XS tipo 6 %5 e tipo 61-202
6% Composto de mangueira de agua (2 m) e tubos para escoamento da agua DN 50.
N°:60.70.464

Blindagem térmica para o painel lateral esquerdo
Ainstalacdo posterior de blindagem térmica permite a colocagao de fontes radiantes de calor (por exemplo:
grelha) perto do painel lateral esquerdo da unidade.

4 XS tipo 6 %3 N> 60.74.182
Tipo 61 N°:60.70.390
Tipo 101 N°:60.70.391
Tipo 62 N°:60.70.392
Tipo 102 N°:60.70.393
Tipo 201 N°:60.70.394
Tipo 202 N°:60.70.395

Interruptor de condensacao
Acelera a subida de fumaga e outros vapores através do tubo de ventilacao. Permite desviar a fumacga e os
vapores para um tubo dentro de um sistema de extracao.

XS tipo 6 %4 (altura: 440 mm) N°:60.74.037
Tipo 671, 1071, 62 (aitura: 460 mm) N:60.72.591
Tipo 102 (altura: 460 mm) N°:60.72.592
Tipo 2071, 202 (ltura: 460 mm) N°:60.72.593

A Fixacao para equipamentos de mesa, tipo 61, 101,62 e 102

Para fixacao dos equipamentos RATIONAL no armario inferior.
N>:60.70.463

Fixacao ao solo para armarios inferiores e equipamentos RATIONAL tipo 201 e 202
Ja esta incluso na entrega dos equipamentos RATIONAL tipo 201, 202.

N°:8700.0317

Carrinho de transporte para recipientes da drenagem de gordura integrada

(Combi-Duo e equipamentos verticais)
Possibilita o transporte seguro para o descarte de galdes/recipientes cheios. (A cuba em aco inoxidével é componente do kit

do Combi-Duo de drenagem de gordura integrada ou opcional para os aparelhos verticais com drenagem de gordura integrada).

N>:60.73.309

Suporte de parede
Para a instalagao com economia de espaco em uma parede (material de fixagao nao incluso).
A fixacao e o material devem ser determinados com um arquiteto/engenheiro e o proprietério.

XS tipo 6 %3 N>:60.30.968
Tipo 61 N>:60.70.963

Dispositivo de memoria USB RATIONAL
Pendrive USB para programas de cocgao e dados HACCP N°:42.00.162
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