




	 ConnectedCooking
La potente conectividad de 
RATIONAL. Para que lo tenga 
todo siempre a mano.

rational-online.com/es/
ConnectedCooking

ConnectedCooking.

Todo a mano, 
todo bajo control.

Beneficios para usted Método de cálculo� Sus ingresos adicionales 
al mes� al mes

Haga el 
cálculo usted 

mismo
Carne/Pescado/Aves

De media: 15 %* del consumo de materia 
prima gracias al sistema de regulación 
precisa del iCookingSuite.

Consumo de materia prima 
6.897 €

Consumo de materia prima con el iCombi Pro
5.862 €

= 1.035 €

Energía

El rendimiento del equipo, 
iProductionManager y la sofisticada 
tecnología de regulación reducen el 
consumo de energía hasta un 18 %*.

Consumo
5.009 kWh × 0,18 € por kWh

Consumo con el iCombi Pro
4.107 kWh × 0,18 € por kWh

= 162 €

Horas de trabajo

iProductionManager reduce el tiempo de 
producción. Con iCookingSuite se eliminan 
las tareas rutinarias. 

28 horas menos × 26 € =  728 €

Sus ingresos adicionales al mes = 1.925 €

Sus ingresos adicionales al año = 23.100 €

Restaurante medio que sirve 200 comidas al día con dos iCombi Pro 10-1/1. 
Ingresos adicionales en comparación con un equipo sin iDensityControl.
* En comparación con los vaporizadores combinados anteriores a 2016.

Rentabilidad.

Puede usarlos como prefiera:  
valen la pena.

	 Una inversión que merece la pena
El resultado es un periodo de 
amortización extremadamente 
corto, con lo que se disfruta aún 
más trabajando.

rational-online.com/es/invest

Todos hablan de conectividad. El iCombi Pro cuenta 
con ella. Porque, mediante la interfaz WiFi, se conecta a 
ConnectedCooking, la plataforma de Internet segura de 
RATIONAL. ¿La receta de pechuga de pavo ha salido bien? 
Desde ahí se transmitirá a todos los sistema de cocción que 
estén interconectados. Independientemente de su ubicación. 
¿Cómo es cada sistemas de cocción en la práctica? Consúltelo 
en su smartphone. ¿Busca inspiración? Consulte la base de 
datos de recetas. ¿Necesita una actualización del software? 
Con pulsar un botón, se aplicará a los sistemas de cocción. 
¿Desea consultar los datos APPCC? Podrá hacerlo con un 
solo clic. Y, si lo desea, el iCombi Pro llamará por sí solo a su 
técnico en caso de incidencia.

ConnectedCooking

Está disponible el informe APPCC
iCombi Pro 6-1/1

ConnectedCooking

Proceso de cocción «Freír» finalizado
iCombi Pro 10-1/1

El iCombi Pro es inteligente no solo para cocer, sino 
también para ahorrar: Utiliza un 18 %* menos de 
energía, reduce el uso de materias primas hasta en un 
15 %* y también reduce la carga de trabajo en más de 
un 40 %*.

Y si usted no tiene todavía en su cocina un vaporizador 
combinado, ahorrará aún más en energía, materias 
primas y trabajo. Esto se complementa con hasta un 
95 % menos de grasa y un ahorro de más de un 30 % 
en espacio. 
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	 Por amor al medio ambiente
Para que cocine platos saludables 
y mantenga un equilibrio 
ecológico que responda a sus 
intenciones.

rational-online.com/es/green

	 Puede contar con ello
Adecuado para el día a día, sólido y 
duradero: cuente con un socio fiable.

rational-online.com/es/company

El día a día en la cocina: duro. Por ello, los vaporizadores 
combinados de RATIONAL son resistentes y están 
minuciosamente diseñados. Ello se debe, por una parte, 
a su fabricación en Alemania y, por otra, al principio 
«una persona, un equipo». Esto quiere decir que cada 
persona que trabaje en la producción asumirá toda la 
responsabilidad sobre la calidad de su sistema de cocción. 
Resultan fáciles de reconocer por su nombre en la placa 
de características. Con nuestros proveedores somos igual 
de exigentes: todo gira en torno a unos altos niveles de 
calidad, una mejora continua y una garantía de la fiabilidad 
y vida útil de los productos. No es de extrañar que el 
vaporirzador combinado de RATIONAL más antiguo lleve 
en uso más de 40 años.

Sostenibilidad.

Bueno para el medio 
ambiente y mejor 
para el bolsillo.

La sostenibilidad protege los recursos y ahorra dinero. Para 
RATIONAL, es fundamental disponer de una producción y 
logística energéticamente eficientes, con nuevos estándares 
para el ahorro energético y el reciclaje de residuos de equipos. 
Y, naturalmente, lo mismo se puede decir de la sostenibilidad 
con el iCombi Pro también en su cocina. En comparación 
con los equipos de cocina convencionales, ahorrará energía. 
Consumen menos materias primas. Se reduce la producción 
excedente. Y, además, cocinan más sano.

Calidad de producto comprobada.

Un iCombi Pro resiste 
bastante. Durante 
años.
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El iCombi Pro ha sentado un precedente en cuanto a 
inteligencia y equipamiento técnico: 

1 Iluminación LED con señalización de bandejas 
2 Sonda térmica del núcleo con 6 puntos, 
3 Fluidización del aire dinámica 4 Temperatura máxima 
de la cámara de cocción: 300 °C 5 Ducha de mano 
integrada con chorro en forma de punto y alcachofa 
de ducha 6 Generador de vapor fresco 7 Puerta de la 
cámara de cocción con triple acristalamiento.

Además: visualización de la energía, nueva tecnología 
de juntas en equipos de suelo, WiFi sin antena 
externa.

Deben ser robustos, aguantar a diario y ser aptos para 
un uso intensivo en la cocina profesional. RATIONAL 
ofrece estas características tanto para el rack móvil 
como para la bandeja para plancha y para pizza, la 
campana de condensación y los contenedores de 
acero inoxidable. Porque, mientras no disponga de 
los accesorios originales de RATIONAL, no podrá 
aprovechar plenamente el excelente rendimiento del 
iCombi Pro. Para preparar a la perfección productos 
prefitos, productos de panadería y verduras a la 
plancha. Incluso el bistec quedará con deliciosas 
marcas de parrilla.

Accesorios.

Los ingredientes 
adecuados para su 
éxito.

Datos técnicos

Todo está pensado.

	 Accesorios originales de 
RATIONAL.
Y, si los resultados son 
espectaculares, se debe a los 
sofisticados accesorios.

rational-online.com/es/accesorios
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iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Versión eléctrica y de gas

Capacidad 6 × 2/3 GN 6 × 1/1 GN 10 × 1/1 GN 6 × 2/1 GN 10 × 2/1 GN 20 × 1/1 GN 20 × 2/1 GN

Número de comidas por día 20–80 30–100 80–150 60–160 150–300 150–300 300–500

Rack longitudinal (GN) 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 
GN

1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

2/1, 1/1 GN 2/1, 1/1 GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

2/1, 1/1 GN

Ancho 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm

Profundidad 621 mm 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm

Altura 567 mm 754 mm 1014 mm 754 mm 1014 mm 1807 mm 1807 mm

Toma de agua R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"

Desagüe DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50

Presión del agua 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar 1,0 - 6,0 bar

Versión eléctrica

Peso 67 kg 99 kg 127 kg 137 kg 179 kg 263 kg 336 kg

Potencia de conexión 5,7 kW 10,8 kW 18,9 kW 22,4 kW 37,4 kW 37,2 kW 67,9 kW 

Fusible 3 × 10 A 3 × 16 A 3 × 32 A 3 × 35 A 3 × 63 A 3 × 63 A 3 × 100 A

Alimentación de red 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V

Potencia “calor seco” 5,4 kW 10,25 kW 18 kW 21,6 kW 36 kW 36 kW 66 kW 

Potencia “vapor” 5,4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW 

Versión para gas

Peso 117 kg 155 kg 144 kg 192 kg 284 kg 379 kg

Potencia de conexión de la versión eléctrica 0,6 kW 0,9 kW 0,9 kW 1,5 kW 1,3 kW 2,2 kW

Fusible 1 × 16 A 1 × 16 A 1 × 16 A 1 × 16 A 1 × 16 A 1 × 16 A

Alimentación de red 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V

Toma de gas 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG 3/4" IG

Gas natural/Gas líquido G31/Gas líquido G30*

Máx, Carga técnica nominal 13 kW/13 kW/ 
13,5 kW

22 kW/22 kW/ 
23 kW

28 kW/28 kW/ 
29,5 kW

40 kW/40 kW/ 
42 kW

42 kW/42 kW/ 
44 kW

80 kW/80 kW/ 
84 kW

Potencia “calor seco” 13 kW/13 kW/ 
13,5 kW

22 kW/22 kW/ 
23 kW

28 kW/28 kW/ 
29,5 kW

40 kW/40 kW/ 
42 kW

42 kW/42 kW/ 
44 kW

80 kW/80 kW/ 
84 kW

Potencia “vapor” 12 kW/12 kW/ 
12,5 kW

20 kW/20 kW/ 
21 kW

21 kW/21 kW/ 
22 kW

40 kW/40 kW/ 
42 kW

38 kW/38 kW/ 
40 kW

51 kW/51 kW/ 
53,5 kW

*	 Para un funcionamiento correcto, se deberá garantizar que las presiones de flujo de conexión sean correctas:
	 Gas natural H G20: 18 25 mbar (0,261 0,363 psi), gas natural L G25: 20 30 mbar (0,290 0,435 psi), gas líquido G30 y G31: 25 57,5 mbar (0,363 0,834 psi),
XS y 20-2/1 Versión eléctrica: ENERGY STAR no contempla la certificación de estos modelos,

Resumen de modelos de iCombi Pro.

¿Cuál es el más adecuado para usted?

El iCombi Pro está disponible en muchos 
tamaños distintos, pero en todos los casos 
está pensado para adaptar su rendimiento a 
las necesidades del cliente, y no al contrario. 
¿20 comidas o 2.000? ¿Cocinas a la vista del 
cliente? ¿Tamaño de la cocina? ¿Electricidad? 
¿Gas? ¿XS? ¿20-2/1? ¿Qué modelo se ajusta 
a su cocina? 

Toda la información sobre opciones, 
características del equipamiento y accesorios 
en: rational-online.com
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	 Regístrese ahora
Teléfono +34 93 4751750
info@rational-online.es

rational-online.com/es/live

ServicePlus.

El comienzo de una gran amistad.

Con el servicio de asistencia adecuado, los sistemas de 
cocción RATIONAL serán perfectos para su cocina. RATIONAL 
ofrece un servicio integral, desde el primer asesoramiento, 
las demostraciones de producto y la instalación, pasando por 
la introducción inicial y las actualizaciones de software, hasta 
el ChefLine, la línea de atención telefónica para preguntas 
individuales sobre los procesos de cocción. También puede 
ampliar sus conocimientos en el Academy RATIONAL. 
Paralelamente, puede dirigirse en cualquier momento a uno de 
los distribuidores especializados certificados de RATIONAL: 
ellos son quienes mejor conocen los sistemas de cocción y le 
ofrecerán el más adecuado para su cocina. Y, si tuviese alguna 
urgencia, el servicio de asistencia mundial de RATIONAL le 
atenderá en breve.

	 ServicePlus
Todo ello con un solo objetivo: 
Para que pueda estar satisfecho 
con su inversión durante 
mucho tiempo, siempre saque 
el máximo provecho de sus 
sistemas de cocción y no se 
quede sin ideas.

rational-online.com/es/ServicePlus

iCombi live.

Que no se lo cuenten: 
pruébelo por sí mismo.

Suficiente teoría, es momento de pasar a la práctica, porque 
nada resulta más convincente que la experiencia de primera 
mano. Experimente personalmente los sistemas de cocción 
RATIONAL, permita que le mostremos sus funciones 
inteligentes y pruebe a trabajar con ellas. En directo y sin 
compromiso. Muy cerca de usted. ¿Tiene alguna pregunta 
o desea más información sobre cómo puede satisfacer sus 
necesidades y qué opciones le permiten nuestros equipos? No 
dude en llamarnos o enviarnos un correo electrónico. Además, 
puede encontrar más información, detalles, vídeos y opiniones 
de clientes en rational-online.com.

“Tenemos el equipo de 6 bandejas por 
espacio. Lo vimos trabajando en una 
demostración y nos decidimos por el” 
Cristina Calvo, chef y propietaria de K&Co.
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RATIONAL Ibérica
Ctra. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. París D
08940 Cornellá
España

Tel. +34 93 4751750
Fax +34 93 4751757

info@rational-online.es
rational-online.com 20
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