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Denominacién

Sistema de coccion inteligente interconectable con los modos de operacion Aves, Carne,
Pescado, Huevos / Postres, Guarniciones / Verduras, Panaderia y Finishing, y los procesos de
coccién Asar, Cocer, Hornear y Parrilla.

> Vaporizador combinado seguin DIN 18866 (en modo manual).

> Para la mayoria de los métodos de coccidn utilizados en la cocina comercial.

> Para uso con vapor y aire caliente, de forma individual, consecutiva o combinada.

Dispone de las siguientes asistentes inteligentes:

Asistentes inteligentes

= iDensityControl [({ iProductionManager =  iCookingSuite CareSystem
Capacidad iDensityControl
> 6 bandejas longitudinales para iDensityControl es el nuevo manejo inteligente del clima del iCombi Pro. Mediante la interaccion
contenedores de 2/3 GN de sensores, un sistema calefactor de alto rendimiento y un generador de vapor fresco, asi como
> Bastidor colgante extraible y deshumidificacién activa, dispone siempre del clima de coccidn adecuado. La fluidizacién
orientable, con disposicion de inteligente del aire asegura el mejor aporte de energia en los alimentos. Esto garantiza una
bandejas flexible en 11 posiciones por productividad extraordinaria y a la vez una mayor calidad de los alimentos y homogeneidad y un
sistema de coccion consumo de energia minimo.
> Gran seleccion de accesorios para
varios procesos de coccién como iCookingSuite
asado a la parrilla, horneado o iCookingSuite es la inteligencia culinaria del iCombi Pro. Al principio, el usuario selecciona, en
estofado. funcién de los alimentos, uno de los 7 modos de operacién y/o 4 métodos de coccidn de la
> Para el uso con accesorios de 1,2, secuencia de coccion. El usuario también establece el resultado de coccién deseado. El equipo
2/3,1/3GN propone una configuracién de dorado y grado de coccion. Los sensores inteligentes detectan el
tamano, la cantidad y el estado de las comidas. Dependiendo del avance de la coccidn, todos los
Modo de vaporizador combinado pardmetros de coccién importantes, como la temperatura, el clima interior de la cdmara de
> Vapor 30°C-130°C coccidn, la velocidad del aire y el tiempo de coccidn, se ajustan con precisién de segundos. El
> Aire caliente 30 °C — 300 °C resultado deseado que se ha seleccionado se obtendra con la méxima calidad y en el minimo
> Combinacién de vapor y aire caliente tiempo posible. Si se desea, es posible intervenir en el proceso de coccién y ajustar el resultado
30°C-300°C de coccién. El usuario puede cambiar en cualquier momento a iProductionManager o al modo

manual. Con iCookingSuite es posible ahorrar de forma sencilla y, sin necesidad de supervision,
tiempo, materias primas y energia, manteniendo una calidad estandarizada en las comidas.

iProductionManager

El iProductionManager organiza de forma inteligente y flexible el proceso de produccion. Esto
incluye qué productos pueden prepararse juntos en diferentes trays, el conjunto de pasos
oéptimo para los platos y la vigilancia de la secuencia de coccién. El iProductionManager le ayuda
con indicaciones para cargar o retirar los alimentos. Seguin la rutina en la cocina, las comandas se
pueden colocar libremente o para un target time determinado. El iProductionManager ordena la
secuencia en la que deben prepararse las comidas y realiza automaticamente los ajustes
correctos. El usuario decide si los alimentos se cocinaran optimizando la energia o el tiempo. Se
eliminan las actividades de supervisién simples y se ahorra tiempo de trabajo y energia.

iCareSystem

El iCareSystem es el sistema inteligente de limpieza y descalcificacién de iCombi Pro XS 6-2/3.
Detecta el grado de suciedad y calcificacion actual y propone la fase de limpieza ideal, asi como la
cantidad de productos quimicos entre 9 programas de limpieza. La rapida limpieza intermedia
limpia el iCombi Pro XS 6-2,/3 en menos de 30 minutos. Todos los programas de limpieza se
pueden ejecutar durante la noche. Con un consumo mds bajo de productos de cuidados libres de
fosfatos, agua y energia, el iCareSystem es especialmente econémico y respetuoso con el medio
ambiente. Esto asegura que el iCombi Pro esté siempre higiénicamente limpio, sin esfuerzo
manual y con un costo minimo.
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Descripcion del equipo y caracteristicas funcionales

Funciones inteligentes

>

>

\%

\%2
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Gestion inteligente del clima con medicidn, configuracidn y regulacion extremadamente precisas de la humedad
La humedad medida realmente en la cdmara de coccién se puede ajustar y visualizar

Fluidizacién dindamica del aire en la cdmara de coccion mediante 1 rotor de ventilador de alto rendimiento con cambio de sentido y 5 velocidades del
rotor, controlables de forma inteligente y programables manualmente

Regulacidn inteligente de rutas de coccion con adaptaciéon automdtica de los pasos de coccidon para obtener el resultado deseado definido, por ej.
dorado y grado de coccion, de forma segura y eficiente. Independientemente del operador, el tamafio de los alimentos a cocinar y la cantidad de carga
Supervisidn y célculo del dorado con precisidon de segundos basados en la reaccién de Maillard para reproducir resultados de coccién éptimos
Intervencidn en la ruta de coccién inteligente o desconexidn de iCookingSuite en iProductionManager para una maxima flexibilidad

Paso de coccidn inteligente para la fermentacion de productos de panaderia

Programacion intuitiva y personalizada mediante arrastrar y soltar de hasta 1200 programas de coccién con un maximo de 12 pasos.

Transmision sencilla de programas de coccién a otros sistemas de coccién mediante conexion a la nube segura con ConnectedCooking o mediante
memoria USB

Herramienta de planificacién y control inteligente y automatizada iProductionManager para la organizacién éptima de varios procesos de coccién y
cargas mixtas. Cierre automatico de lagunas de planificaciéon. Optimizacién automatica del tiempo o la energia de la planificacién y la coccién en el
target time para iniciar o finalizar la coccién de alimentos a una misma hora.

> Reinicio automatico y finalizacién éptima de un proceso de coccidn tras cortes de corriente de menos de 15 minutos
> El sistema de limpieza inteligente propone programas de limpieza y las cantidades necesarias de productos de cuidados basandose en el grado de

suciedad del sistema de coccion

> Visualizacién del estado de limpieza actual y del estado de descalcificacion

\%

Campanas de condensacién con aumento automatico de la capacidad de extraccidn al abrir la puerta del equipo. Las campanas estan disponibles
opcionalmente premontadas.

Funciones de coccion

>

>
>
>

Generador de vapor de alto rendimiento para una gran potencia de vapor, incluso a temperaturas por debajo de los 100°C

Sistema integrado de separacién de grasas sin mantenimiento y sin filtro de grasa adicional

Funcion de enfriamiento para el enfriado rédpido de la camara de coccion con la posibilidad de enfriado rapido adicional por inyeccion de agua
Sonda térmica con 6 puntos de medicién y correccidn automdtica en caso de insercién errénea. Elemento auxiliar de colocacién opcional para
alimentos blandos o muy pequeiios (accesorio)

> Coccidn Delta-T para una preparacion especialmente delicada con mermas de coccién minimas

vV V. V. V V Vv V \"
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Humidificacién exacta, cantidad de agua ajustable en 4 niveles, para rango de temperaturas de 30°C a 260°C para aire caliente o para combinacidn de
vapor y aire caliente

Indicacidn digital de la temperatura ajustable en °C o °F, visualizacidn de los valores nominales y reales

Vista digital de la humedad y tiempo, visualizacidn de los valores establecidos y los valores actuales.

Formato de hora ajustable en formato de 24 horas o am/pm

Reloj de tiempo real de 24 horas con cambio automatico a horario de verano y de invierno en combinacién con ConnectedCooking
Preselecciéon automdtica de la hora de arranque con programacion variable de fecha y hora

Ducha de mano integrada con dispositivo recogedor automatico y funcién de chorro

lluminacion LED de larga duracién y bajo consumo de energia en la cdmara de coccidn, con alta reproduccion de colores para un rapido
reconocimiento del estado de la coccién

Linea telefdnica directa gratuita para consultas técnicas y apoyo en las aplicaciones (ChefLine)

Seguridad laboral y operativa

>

>
>
>
>

\%

Limitador de temperatura electrénico de seguridad para el generador de vapor y para los elementos de produccion de aire caliente

Freno integrado en el rotor del ventilador

Temperatura al tacto de la puerta de la cdmara de coccidon de méximo 73°C

Uso de pastillas de limpieza Active Green y Care (detergente sélido) para una seguridad laboral éptima

Memorizacién y salida de datos HACCP mediante USB o almacenamiento y administracion opcionales en la solucién de conectividad basada en la
nube ConnectedCooking

Probado de acuerdo con las normas nacionales e internacionales para el funcionamiento sin supervision

> Altura méaxima de carga de las bandejas de no més de 1,6 m con mesa inferior de RATIONAL

\%

Manija de puerta ergondmica con apertura derecha/izquierda y funcién de cierre de golpe

Conectividad

>

>
>
>

Interfaz Ethernet con proteccidn de IP integrada para la conexion por cable a ConnectedCooking, la solucién de red basada en la nube

Interfaz WLAN integrada para la conexién inalambrica a la solucién de conectividad basada en la nube ConnectedCooking

Interfaz USB integrada para el intercambio local de datos

Administraciéon de equipos centralizada y gestion de recetas, cestas y programas, gestion de datos HACCP, gestion del mantenimiento mediante la
solucién de conectividad basada en la nube ConnectedCooking

Limpieza y cuidados

Sistema de limpieza y mantenimiento automatico independiente de la presidn de la red para la camara de coccién y el generador de vapor

9 programas de limpieza para la limpieza sin supervision, incluso durante la noche, con limpieza y descalcificacién automaticas del generador de vapor
Limpieza rapida en menos de 30 minutos para la produccidn higiénica y practicamente sin interrupciones

La rutina de seguridad automatica tras un corte de corriente asegura una camara de coccién libre de detergentes aunque se interrumpa la limpieza
Uso de pastillas libres de fosfatos y fésforo Active Green y Care
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Montaje higiénico y a ras del suelo, sin patas, para una limpieza sencilla y segura

Puerta de la cdmara de coccién con 3 cristales, con retroventilacion, revestimiento especial reflectante del calor y ventanas de cristal basculantes para
facilitar la limpieza

Material interior y exterior de acero inoxidable DIN 1.43071, cdmara de coccidn higiénica sin fisuras, con esquinas redondeadas y circulacion
optimizada del aire

Limpieza exterior facil y segura gracias a las superficies de cristal y acero inoxidable y la proteccién contra los chorros de agua en todas las direcciones
gracias a la clase de proteccién IPX5

Posibilidad de supervisidn de la limpieza automatica mediante la solucién de conectividad ConnectedCooking basada en la nube

Manejo

>
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Pantalla TFT a color de alta resolucién, de 9 pulgadas y pantalla tactil capacitiva con simbolos claros, para un manejo sencillo e intuitivo mediante
movimientos de arrastre o de toque

Indicaciones acusticas y visuales de las intervenciones necesarias

Perilla central de ajuste con funcién "Push" para la seleccién intuitiva y la confirmacién de los datos introducidos

Mas de 55 idiomas ajustables para la interfaz de usuario y la funcién de ayuda

Las preferencias bésicas de coccién de la cocina especifica de cada pais se pueden seleccionar independientemente del idioma seleccionado en el
equipo. Es posible seleccionar la cocina especifica de otro pais

Los parametros de coccidn, especialmente adaptados para platos internacionales o especificos de un pais, se pueden seleccionar e iniciarse
independientemente del idioma configurado en el equipo

Completa funcion de busqueda para todos los procesos de coccion, ejemplos de aplicacion y ajustes

Ayuda sensible al contexto, muestra siempre el contenido de ayuda actual dependiendo de la pantalla mostrada

Inicio de ejemplos de aplicacién desde la ayuda

Facil seleccion de secuencias de coccidon mediante 7 modos de operacion y/o 4 métodos de coccion

Funcién Cockpit para la visualizacidn de informacién sobre los procesos de una coccidn

Personalizacién y control de perfiles de usuario y derechos de acceso para evitar errores de manejo

Notificaciones interactivas sobre procesos de coccidn, indicaciones de intervencioén, funciones inteligentes y advertencias con el iMessenger

Instalacién, mantenimiento y medio ambiente

vV V. V VvV VvV V

\%

Es necesaria la instalacién profesional por técnicos certificados por RATIONAL

Admite conexion fija a la tuberia de desagiie conforme a las normas de la Asociacién Suiza para Gas y Agua

Adaptacién al lugar de instalacion (altura sobre el nivel del mar) mediante calibracién automatica

Posibilidad de uso, sin necesidad obligatoria de un sistema de ablandamiento de agua y sin descalcificacién manual adicional

Montaje sobre el piso y empotrado mediante con solo 10 mm (0,4 ") de separacion de la pared mediante conexidn en el zécalo *

Sistema de diagnéstico de servicio, con indicacién automatica de las notificaciones de servicio y funcion de auto comprobacion, para el control activo
de las funciones del equipo

Diagndstico remoto mediante ConnectedCooking por proveedor de servicio técnico certificado por RATIONAL

> Garantia RATIONAL de 2 afios, piezas, mano de obra y desplazamiento incluidos **

v

Se recomienda realizar el mantenimiento periédico. Mantenimiento segun las recomendaciones del fabricante por un proveedor de servicio técnico de
RATIONAL

* Los detalles aparecen en el manual de instalacién y el manual del proyectista
** Es necesario cumplir con ciertas condiciones; véase la declaracién de garantia del fabricante en www.rational-online.com

Opciones

>

>
>
>
>

Puerta de la cdmara de coccién con apertura inversa
MarineLine - Versién para buques

Conexidn para sistema de optimizacion de energia
Conexidn al control operacional (contacto libre de potencial)
Cierre de seguridad para la puerta
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Especificaciones técnicas

Dimensiones y peso

Dimensiones (An. x Al. x Prof.)
Sistema de coccion (carcasa)
Sistema de coccion (completo)
Sistema de coccién con embalaje

Altura maxima de insercién*®

655 x 567 x 555 mm
655 x594 x 621 mm
900 x 770 x 950 mm
<1.60m

* con el uso de la mesa correspondiente de RATIONAL

Peso

Cantidad méaxima de carga / inserto
Cantidad maxima de carga total
Peso equipo eléctrico sin embalaje

Peso equipo eléctrico con embalaje

Requisitos de conexidén Eléctrico
Voltaje 3 AC 220V
Carga conectada — Eléctrico
Potencia de la operacién de vapor
Potencia de aire caliente

Fusible

3.33 kg
20 kg
67 kg
76 kg

5.3 kW
5kw
5 kw
20A

Tipo RCD

Requisitos de conexion al agua
Entrada de agua (manguera de presion)
Presién de agua (presion del flujo)
Desagiie
Min / Max Velocidad de flujo

iCombi Pro XS 6-2/3 E

3/4"

1.0 - 6.0 bar
DN 40
51/min

Requisitos de conexion aire de escape y carga térmica

Carga de calor latente
Emisién de calor sensible

Valor acustico

Datos de requisitos de conexion

Interface de datos LAN
Interface de datos Wifi

Distancias minimas en la instalacion

Distancia lzquierda
minima
Estandar min. 10 mm

283 W
375W
52 dBA

RJ45

IEEE 802.11a/g/n

Atras Derecha

min. 10 mm min. 10 mm

> En el manual del proyectista o en el manual de instalacién que estan disponibles en nuestro portal para clientes comerciales, encontrara amplia
informacion técnica sobre la planificacion de cocinas y la instalacion de los equipos.

Condiciones de instalacién

> Si hay fuentes de calor en el lado izquierdo del equipo, la distancia minima a la izquierda debe ser de 350 mm.

> Se deben cumplir las normas y reglamentos locales y especificos del pais referentes a la instalacién y funcionamiento de los equipos de coccién
industriales. Deben tenerse en cuenta también las normas y reglamentos locales sobre los sistemas de ventilacién y aire acondicionado.

> Para utilizar ConnectedCooking, se debe prever una toma de red RJ45 o la posibilidad de conectar a una red WLAN (IEEE 802.71 a/g/n). Para un
rendimiento éptimo, se debe prever una velocidad de transmisién de datos de minimo 100 MB/s.

Homologaciones

CE b @&

3 KOREA GAS SAFETY

CORPORATION
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Dibujo técnico
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Conexion eléctrica
Conexion equipotencial

Tubo de ventilacion

o U A W N

Puerto Ethernet

Datenblatt, Versién 22 - 30,/11,/2020 09:08 a. m. - Sujeto a cambios técnicos.

Las imdgenes contenidas en esta ficha técnica son de cardcter ilustrativo y son utilizadas como referencia.

www.grupoalpha.com




iCombi Pro XS 6-2/3 E

Accesorios
Accesorios Numero de articulo
Pastillas de detergente RATIONAL Active Green - maximo poder limpiador garantizado
Pastillas RATIONAL Care — evitan de forma eficaz las incrustaciones de cal
Kit de instalacién de equipos
Kit de montaje a la pared para equipos 6-2/3
Mesa inferior en varios modelos - estandar, con ruedas méviles o con patas de acero inoxidable fijables
Kit Combi-Duo — para el montaje de un Combi-Duo para equipos eléctricos
Blindaje térmico — para la instalacién de un equipo junto a una fuente de calor como, por ejemplo, una parrilla
Interruptor de condensacién — para la derivacion del vapor en los sistemas de extraccidn existentes
Campana de condensacién UltraVent Plus — solo para equipos eléctricos
Campana de condensacién Ultravent — solo para equipos eléctricos

Memoria USB RATIONAL — para la transmision segura de programas de coccién y datos HACCP

Para obtener un resultado de coccién ideal, encontrara una amplia oferta de accesorios de coccién y otras informaciones sobre accesorios en el folleto de
accesorios, en su distribuidor o en www.rational-online.com
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SERVICE Servicio Técnico
55 5352 8252
55 5352 4471
atencidn@euromexservice.com

www.euromexservice.com
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