RATIONAL-tillbehor.
Robusta. Hallbara.
Tuffa.

RATIONAL




Hett. Fulladdat.

 Tillbehdren till iComb
" haller vad de lovar.

De maste vara robusta och hallbara for klara
vardagen i professionella kdk — precis som
gejdervagnar CombiFry och flaktkapan
o originaltil hér fran RATIONAL. Och det dr med
ong‘nal ehoren hela den imponerande prestandan
, { iCombi Pro och iCombi Classic kan utnyttjas Fullt
For att verkligen lyckas med férfriterade produkter,
’ kyckling, bakverk och grillade grénsaker. Till och med
d kottet far lackra grillrander. Sa att du kan fa ut det
basta av ditt matlagningssystem. Och slipper kdmpa
med envist smuts, onddiga skador och alltfér varma
tillbehor.

Robusta tillbehor
Sa att allt blir precis som du vill ha det.
Varje gang.




Grilla och steka.

Hogre produktivitet,

TriLax-beldggning

RATIONAL-tillbehér med TriLax-beldggning har
mycket hég varmeledningsférmaga, de har utvecklats
for grillning, stekning och bakning och klarar
temperaturer pa upp till 300 °C. Dessutom bidrar den
robusta antistickbeldggningen till fin bryningsférg.

@ Stek- och bakplat

Universalplat for fisk, kott, fagel, stekt potatis,
bakverk, grénsaker och mycket mer. Saftigt resultat
med fin skorpa.

battre resultat.

O Grill- och stekplatta

For saftiga, grillade produkter av kott, fisk och
grénsaker. En sida fér grillning som ger ett traditionellt
grillménster och en sida for stekning med kant till
korttidsstekta produkter. Ett perfekt komplement till a
la carte-verksamheten.

© Grill- och pizzaplatta
For farsk eller djupfryst pizza och pitabréd. Grill sidan
till grénsaker, fisk och kott.

O Multibaker
Optimal portionering och konsekvent storlek fér stekt
agg, omelett, résti och tortillas.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 32.

O Kryssgaller

Med klassiska grillrander pa ena sidan och akta,
amerikanskt steakhousemonster pa den andra sidan.
Extremt robust och hallbar. Behéver inte férvarmas.

O CombiGrill-galler
Anvands for att férbereda stora mangder grillade
produkter. Gallret behdver inte férvarmas.

@ Beskickningsgaller

Det perfekta komplementet till CombiGrill-gallret.
Till tunna grillprodukter som minutbiff eller grillade
gronsaker. Lagg maten pa beskickningsgallret, placera
det pa det varma CombiGrill-gallret och ta ut det
senare.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 32.

O Stek- och bakpanna

Till klassiska pannratter som rosti, tortillas, paj och
ugnspannkaka eller sma kakor som tarte tatin. Den
vagiga botten ger snabb varmeéverforing. Med
barplatar for enkel hantering.

O Granitemaljerade kantiner

Med ratvinkliga horn, sa att alla bitar blir lika stora,
aven hornbitarna. Perfekt till stekning, brasering,
korttidsstekning och bakning tack vare den goda
varmeledningsférmagan. | princip helt oumbarlig.



Special applikationer.

Speciella tillbenor for speciella krav.

0 O Kyckling- och anka-Superspike © CombiFry

Betydligt kortare tillagningstid genom staende Tillaga stora mangder forfriterade produkter som
konstruktion for fagel som skapar en skorstenseffekt.  fiskpinnar, pommes frites och klyftpotatis utan tillsatt
Brostkottet blir extra saftigt och fageln farjamn och fin  fett. Nyttigt och gott.

bryningsfarg runt om. O Galler till revbensspjall

Optimal anvandning av ugnen genom lodrat placering
av revbensspjall med upp till 3,5 kg per galler.

6 Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 35.

O Grill- och tandoorispett
Runt, kvadratiskt eller fyrkantigt i olika diameter
for kott, fisk, fagel eller grénsaker.

O Potato Baker
Baka potatis eller majskolvar utan aluminiumfolie
och upp till 50 %* snabbare.

* | jamforelse med traditionell matlagningsutrustning

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 35.

@ Lamm- och spadgrisspett
For enkel tillagning av helt lamm eller spadgris pa upp
till 30 kg.



Bakning.
Detta ar hantverk av hog kvalitet.

O Muffins- och timbalform © Stek- och bakplat

Extra flexibelt material med optimala Universalverktyget till bakning: Frallor, croissanter,
antistickegenskaper fér muffins och desserter. 100 ml wienerbréd och mycket mer med jamn bryningsfarg,
volym. krispiga skorpor och luftigt innandéme.

O Stek- och bakpanna O Perforerad bakplat

Perfekt till sma kakor som tarte tatin. Den vagiga Perfekt till bréd, frallor, baguetter samt produktion av

bottnen ger snabb virmedverfdring till hela bottnen.  alla slags férgraddade produkter.
Med specialformade barplatar for enkel hantering.

8 Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 32.

O Granitemaljerad kantin

Hoérnen pa kantinerna ar ratvinkliga, sa att

du far ut hela portioner av kakor. Mycket god
varmeledningsférmaga for jamn bryningsfarg och
luftiga langpannekakor.

O Gejdervagn i bakstandard

Inhdngningsstallet ersatts av en gejdervagn. Fér snabb
beskickning och tdmning, i exklusivt, rostfritt stal som
uppfyller héga kvalitetskrav och passar perfekt till alla
RATIONAL-maskiner.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 32 och 34.

@ Inhdngningsstall i bakstandard

Tack vare de L-formade gejdersparen kan
inhangningsstallet enkelt beskickas med bakplatar.
Och eftersom avstandet mellan sparen ar extra stort
kan RATIONAL-ugnens hela kapacitet utnyttjas,
aven vid hogre bakverk. | exklusivt, rostfritt stal som
uppfyller hogt stallda kvalitetskrav.



GN-tillbehor.

Tillbehor som satter
standarden.

O Perforerad kantin

Mangsidiga, robusta och hallbara tillbehor for
att angkoka gronsaker eller till bufféer. Den tata
perforeringen ger jamn angkokning av maten,
samtidigt som férg och naringsamnen bevaras.
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@ Kantin

RATIONAL-kantiner tillverkas i rostfritt stal och ar upp
till 33 % tjockare ani standardkantiner. Det garanterar
mycket hog stabilitet aven nar kantinen ar full, lang
livslangd och bekvam hantering utan vassa kanter.

© Galler
Utmarkt till tillagning av stekar. | mycket stabilt och
hallbart, rostfritt stal.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 35.

Tillval.

Annu fler méjligheter.

© VarioSmoker

Kryddiga rokaromer direkt fran kombiugnen. Med
VarioSmoker far kott, fisk och grénsaker en naturlig
rékarom och du bestammer sjalv intensiteten efter
egen smak. Aven rékning i 1dg temperatur utan nigra
problem. Tack vare Plug & Play-anslutningen kommer
du snabbt igang med rékningen: De intelligenta
tillagningsprocesserna i iCombi Pro styr VarioSmoker
via USB-anslutningen och garanterar ett optimalt och
professionellt tillagnings- och rékresultat.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 37.

(RATIONAL|

iCombi Pro

@ Utdragsskenor

GOr det enklare att ta ut matlagningstillbehor sa att
det gar snabbare att beskicka och ta ut produkter i
a-la-carte-drift.

© Kérntemperaturnalar fér extern anslutning

Den speciella, mycket tunna sous vide-
karntemperaturnalen gor att karntemperaturen i
produkten kan nas mycket exakt utan att vakuumet
i pasen forstors. Karntemperaturnalen for extern
anslutning kan anvandas i stéllet fér den interna
karntemperaturnalen.

11




Finishing.

Skiljer konsekvent pa produktion och

servering.

O System for bankett

Ska du servera 20, 100 eller 1000 portioner? Med
Finishing kan du tillaga maten till perfektion, utan och
stress eller dveranstrangd personal. Lagg bara upp
onskat antal portioner kalla pa tallrik och férvara dem
kylda pa tallriksvagnen. Precis fore servering varms
alla tallrikar samtidigt till attemperatur med hjalp

av Finishing. | vara Finishing-system ingar samtliga
tillbehor for att komma igang direkt (tallriksvagn,
Thermocover, transportvagn).
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O Tallriksvagn

| exklusivt, rostfritt stal och optimalt anpassad till

RATIONAL:s maskiner. For snabb beskickning och
servering av upp till 120 fardigupplagda tallrikar i

iCombi Pro 20-2/1 (hoégst 31 cm diameter).

© Thermocover

Tillverkad i speciella, hégisolerande material som
haller maten varm i upp till 20 minuter efter Finishing.
Gar snabbt att 6ppna och stdanga tack vare ett praktiskt
magnetlas. Dessutom ar produkten enkel att rengéra
och tar liten plats vid férvaring.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 32 och 33.

O Inskjutningsskena

Gor det enklare att snabbt och ergonamiskt att
fylla och tdmma gejder- eller tallriksvagnen. Kravs
till bordsmodellerna 6-1/1, 6-2/1, 10-1/1 och
10-2/1.

O Transportvagn
Enkel beskickning och uttagning ur bordsmodeller

med gejdervagnen. Maten kors jamnt och sakert tack
vare de stora, tysta och hygieniska dubbla styrhjulen.
Anpassad efter stativets hojd. Héjdjusterbar version

for arbetsbankar.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 33.

O Transportvagn fér Combi-Duo

Enkel beskickning och uttagning ur bada maskinerna
i en arbetsprocess. Sarskilda inskjutningsskenor kravs
till Combi-Duo.

13



Combi-Duo.

Dubblera prestandan.

© Combi-Duo

Tva maskiner, enkelt kombinerade. Fér dig som har
ont om plats men gérna vill kunna dangkoka och grilla
samtidigt med oférminskad kapacitet: Har far du tva
maskiner, och om du vill kan bada styras fran den dvre
enheten. Fér bekvamare arbete. Fér stdrre flexibilitet.

O Integrerad fettuppsamling till Combi-Duo
Samlar droppande fett i ugnarna och leder fettet

vidare till fettbehallare. Finns i flera varianter beroende

pa installationssatt.
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O Installationsvarianter for Combi-Duo
Nivautjamningssats och stativ i rostfritt stal av hog
kvalitet for stabil och saker installation.

Installationsvarianter:

> Med nivautjamninggsats for att kompensera
ojamnheter i golvet: Lag version med lag
beskickningshéjd, kraver golvrénna.

> Mobil monteringssats med hjul foér enkel rengéring
och lagre beskickningshdjd, kraver golvranna.

> Fast installation med stativ | fér Combi-Duo eller
underrede med fétter. Kraver inte golvranna.

> Korbarinstallation med stativ | fér Combi-Duo med
styrhjul och parkeringsbroms.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 36 och 37.

Stativ.

Stadiga. Utrymmessnala. Praktiska.

O Nivautjamningssats och stativ

For stadig och balanserad installation av RATIONAL-
maskinen kan du anvanda stativ i, robust och rostfritt
stal i olika varianter. Valj om du vill ha ett 6ppet eller
helt stangt stativ, med eller utan doérr. Sparen hjalper
dig att forvara kokstillbehor pa ett smidigt satt. Och
du kan vélja mobil version med stadiga styrhjul och
parkeringsbroms for att flexibelt kunna flytta runt
maskinen i kdket. Samtliga stativ ar konstruerade
enligt gdllande hygienforeskrifter.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 38.

15



Installationsvarianter.

Bekvamt och praktiskt.

@ Monteringssats f6r iCombi Pro XS 6-2/3

och CombiMaster Plus XS

Aven utseendet 3r viktigt: Darfér har du méjlighet
att integrera den har lilla maskinen i exempelvis
Frontcooking-kéket med hjdlp av en monteringssats.
Det finns redan plats for en flaktkapa, sa vid behov
kan du installera en UltraVent eller UltraVent Plus. |
leveransen ingar en tacklockssats som hjalper dig att

férhindra smutsbelaggningar pa svaratkomliga stallen.
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©® MobilityLine till golvmodeller (20-1/1, 20-2/1)
En speciell ram med fyra robusta styrhjul och
parkeringsbroms monteras runt golvmodellen fér att
snabbt och smidigt kunna forflytta den.

© MobilityLine till bordsmodeller (6-1/1 - 10-2/1)
Bordsmodellen skruvas fast pa stativ || MobilityLine.
Byglar i sidorna skyddar maskinen och underlattar
forflyttningar i kombination med de stora, stadiga
styrhjulen.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 37 och 38.

Franluftsteknik.

FOr en bra arbetsmiljo.

Alla flakt- och ventilationskapor

> har en tidlés och modern design

> har en frontpanel som ar enkel att rengéra, inklusive
avtagbar kapa

> anpassar utsugningseffekten efter situationen genom
intelligent och steglds reglering av flékten, t.ex. nar
dérren 6ppnas. Installationen ar enkel och kan aven
goras i efterhand.

O UltraVent

Kondensationsteknologin i UltraVent binder den
anga som tranger ut. Det kravs ingen anslutning eller
utbyggnad av befintlig franluftsanlaggning.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 37.

@ UltraVent Plus

| UltraVent Plus-utférandet har kondensationstekniken
i UltraVent kompletterats med en speciell filterteknik.
Pa sa satt kondenseras angan, samtidigt som det
stérande matos som uppstar vid grillning och stekning
reduceras. RATIONAL-ugnar kan installeras dven pa
mer kravande platser, t.ex. i Frontcooking-miljoer.

© Ventilationskapa

/°-\nga sugs automatiskt ut ur ugnsutrymmet nar
ugnsdorren 6ppnas (utan kondensationsteknik). Kraver
franluftsanslutning.

17



Installationstillbehor.

Ett svar pa varje utmaning.

O Inkérningsramp

Med hjalp av inkérningsrampen kan lutningar i
golvet (pa upp till 3 %) kompenseras. Pa sa satt kan
Gejdervagnen koras in i RATIONAL-ugnen jamnt och
smidigt.

@ Forhojning till ugn och gejdervagn
Utrymmet mellan golvet och ugnen utékas med
70 mm. Gejdervagnen maste anpassas efter
maskinens hojd.

18

© Virmeskold fér hoger och vanster sidoviagg
Varmeskolden kan efterinstalleras som skydd mot
stralande varmekallor (t.ex. en grill) intill hdger eller
vanster sidovagg.

O Flodesvakt (endast fér gasmaskiner)
Leder bort avgaserna via ett roér (avgasrorets diameter:
180 mm).

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 39.

@ Handtagshallare fér gejdervagn
Gejdervagnens handtag far en fast plats och ar
alltid néara till hands (medféljer vid leverans av
golvmodeller).

O Kondensationsavbrytare

Paskyndar avledning av anga och matos fran
avluftningsroret. /°-\nga och matos avleds till en
ventilationsanldggning med hjélp av en rérledning.

@ Bordsférlangning

Foérhindrar ansamling av smuts och vatten genom att
tata undersidan pa maskinerna iCombi Pro 6-1/1
och 10-1/1 vid installation pa en arbetsbank med
700 mm djup.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 39.

O Anslutningssats
Bestar av en vatteninloppsslang (2 m) och avloppsror
DN 50.

O Vaggfaste

For platsbesparande montering pa vaggen. Montering
och valet av monteringsmaterial (medfdljer ej) sker

i samrad med en arkitekt,/byggnadsingenjor och
fastighetsdgaren.

19



Rengoringsprodukter.

Rent och hygieniskt.

O Rengoringstabletter Active Green till alla

iCombi Pro och iCombi Classic

Battre fér maskinen, battre fér miljén:
Rengoringstabletterna har fatt ett nytt recept som

ar fosfat- och fosforfritt och reducerar méangden
rengoringsmedel med upp till 50 %*. Utan att
kompromissa om rengéringseffekt eller hygien.
Mo&ijliggor ultrasnabb mellanrengéring av iCombi Pro
pa ca 12 minuter.

© Rengoringstabletter (till samtliga
SelfCookingCenter och CombiMaster Plus)
Hoégkoncentrerade och dryga rengéringstabletter med
intensivverkande innehall fér hdg rengdringseffekt.

* Jamfort med féregaende typ.
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© Care-Tabs (fér iCombi Pro, iCombi Classic och
SelfCookingCenter med Efficient CareControl)
Vardande amnen motverkar aktivt kalkbeldaggningar

i anggeneratorn och ugnsutrymmet redan innan de
uppstar och forlanger maskinens livslangd. Tillforlitlig
driftsdkerhet utan avhardningsanldggning och
omstandlig avkalkning.

O Skoljtabletter (till SelfCookingCenter utan
Efficient CareControl och CombiMaster Plus)
Aktivt skydd och langre livsldngd tack vare
hogeffektiva vardande amnen. Ugnsutrymmet blir
hygieniskt rent och glansande.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 39.

© Skumreducerande tabletter (till alla iCombi Pro,
iCombi Classic, SelfCookingCenter och
CombiMaster Plus)

Minskar skumbildningen vid kraftigt skummande
vatten.

O Grillrengéringsmedel (till alla CombiMaster och
ClimaPlus Combi)

Flytande rengéringsmedel for hygienisk rengéring och
skotsel.

@ Specialrengéringsmedel (till alla CombiMaster
och ClimaPlus Combi)

Vid nedsmutsning orsakad av matlagning i
temperaturer éver 200 °C, ej fratande.

O Flytande skoljmedel (till
ClimaPlus Combimed CleanJet)

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 39.

O Avkalkningsmedel (till SelfCookingCenter
utan Efficient CareControl, CombiMaster,
ClimaPlus Combi)

For effektiv avkalkning av anggeneratorn med
sarskilda underhallsgredienser.

@ Handsprutpistol

| robust plast och slagtalig design, enkel att anvanda.
Pistolen har en inbyggd pumpmekanism som skapar
ett 6vertryck, sa att du med en knapptryckning kan
spruta flytande rengéringsmedel eller skdljmedel pa
de stallen som behéver rengéras.
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Praktiskt. R _

Tillbehor §
framgang r

Effektivitet och enkelhet, kr_,
kvalitet och kvantitet — tillbet
mangkonstnarer som haller for
och friteringskorg likval so
och sleven. Och det ar bara
vara héga krav som far kallas
RATIONAL. P3 sa sétt kan d
att maten haller den hoga kiz
lyckas med allt fran tillagnin
mustiga grytor. Samtidigt b
enkel.

Receptet
Genomtankta til
arbetet och bidr




Grunden till framgang.

Arbeta snabbare, mer effektivt och
ergonomiskt.

O Spade

Gor det enklare att vdanda och ta upp produkter
uriVario med ergonomiska rérelser. Lampar sig
aven utmarkt fér att rulla och bearbeta efterratter
och aggratter som pannkakor, omelett och crépes.
Genomtankt konstruktion som ger hog stabilitet och
lag vikt.

© Skopa

Anvénds for att smidigt och sakert halla upp eller
portionera ut stora mangder mat. Latt, stétsaker,
reptalig och temperaturbestandig upp till 250 °C.
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© Rorspade
Fér omrérning av stora mangder mat i iVario Pro L och
XL upp till en temperatur pa 120 °C.

O Kok- och friteringskorg

Korgar hakas fast pa armen for lyft- och
nedsdnkningsautomatiken fore beskickning. | slutet av
tillagningsprocessen hissas korgen automatiskt upp ur
vatskan, sa att produkten kan rinna av och smidigt tas
upp. Kan aven anvandas till produkter som ris. Vattnet
kan anvandas flera ganger, eftersom det inte halls av.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 40.

O Arm for lyft- och nedsankningsautomatik

Armen for lyft- och nedsankningsautomatiken AutoLift
ar fast pa locket. AutolLift lyfter upp maten ur vatskan.
For exakt tillagning av kokta, friterade och pocherade
produkter. For upp till tre stora kok- eller frityrkorgar i
iVario Pro XL.

0 Sil

Anvands for att halla av vétska efter kokning av [6sa
produkter. Sil monteras pa framsidan av pannan och
sedan kan vatskan tappas ut via den integrerade
bottenventilen eller samlas upp genom att du tippar
pannan.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 40.

@ Panngaller

Anvands for att undvika direkt kontakt mellan
produkten som tillagas och pannans botten, t.ex.

vid tillagning pa lag temperatur. Panngallret laggs i
pannans botten och livsmedlet placeras sedan ovanpa.

25



Special applikationer.

Konsten att koka.

O Set med portionskorgar

@ Spatzlesil

Set med perforerade eller operforerade portionskorgar Panninsats fér optimal och ergonomisk framstalining

1/6 GN, med lock (endast operforerade korgar)

och ram. Ramen kan anvéndas till 1/3, 1/6 och

1/9 GN-kantiner. Perfekt till kokning, fritering och
varmhallning av sma mangder mat pa restauranger
och hotell. Ramen satts direkt pa pannans kant. Locket
férhindrar att maten kallnar eller far skinn.

26

av den tyska matrdtten spatzle, passar exakt till
pannan. Arbetshéjden avlastar ryggen.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 40.
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Transport.

Smidigt fran A till B.
Och tillbaka 1gen.

© VarioMobil © Oljevagn

Pa 1/1-modellen kan héjden justeras i fyra lagen. Anvands for att fylla och témma pannan och for
Handtaget ar hopfallbart for utrymmessnal férvaring férvaring av oljan. Den har en kapacitet pa 49 liter och
av VarioMobil. Pa 2/1-modellen kan héjden justerasi  pumpar oljan direkt i pannan. Fast fett kan sméltas och
tva lagen fér ergonomiskt arbete. kall olja varmas innan pannan fylls pa. Vid tdbmning
silas oljan genom ett filter och tillbaka till oljevagnen.
Behallaren sldapper inte igenom ljus, vilket goér att oljan
haller langre.

© Korgvagn

For smidig och sédker férvaring och transport av GN-
kantiner eller upp till tre kok- eller frityrkorgar. En
sparr i anden pa gejdersparen forhindrar att korgar och
behallare glider ut under transport.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 41. 27



Stativ.

Fantastiska anpassningsmajligheter.

O Stativ

iVario 2-XS och iVario Pro 2-S kan installeras direkt
pa ett stativ. Med integrerade utdragshyllor dar du
kan stalla kantiner for att enkelt tbmma pannan. Med
skenor fér férvaring av GN-kantiner och tillbehér.
Kan installeras mot en vagg. Stangda sidovaggar och
ovansida, dppen baksida. Flera installationsvarianter
med fotter, fotter i rostfritt stal, hjul eller uppstalining
pa sockel.
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O Stativ MarineLine

Stativet MarineLine fériVario 2-XS och iVario Pro 2-S
fér marin anvéandning har skenor med Ias for saker
férvaring av GN-kantiner. Stangda sidovaggar och
tak, 6ppen baksida. Kan stédllas upp mot vaggen. Saker
uppstallning med fotter i rostfritt stal som forberetts
for fasten Enhetsmonteringskit kravs.

© Stativ med eldriven héjdjustering

Stativet med steglos hdjdjustering (upp till 200 mm)
fériVario 2-XS och iVario Pro 2-S ger ergonomisk
arbetshdjd. Enkelt att stalla in via displayen.
Integrerade utdragshyllor dar du kan stélla kantiner fér
att enkelt tdmma pannan. Skenor fér férvaring av GN-
kantiner och tillbehér. Stangda sidovaggar och tak,
stangd baksida. Flexibel avloppsslang ingar.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 41.

Installation.

Mer plats. Hogre sakerhet.

0 Viggupphingningssats

iVario Pro L och XL kan héngas upp pa vaggen for
att gora det enklare att stdda under maskinen. Du
valjer fritt var monteringen ska goéras och héjden kan
anpassas efter anvandarens langd.

@ Tackplat till underbyggnad

Déljer den bakre delen av stativet och técker kabel-
och avloppsinstallationer for enklare rengéring.
Kan kombineras med alla varianter av stativ. Kan
eftermonteras.

© Forvaringsutrymme

For effektiv anvandning av utrymmet under iVario Pro
L och XL. Bestar av upp till nio par skenor. Stangda
sidovéggar och tak, stangd baksida. Kan kombineras
med alla stativvarianter. Kan eftermonteras.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 41.

O Avloppsanslutningsset
Bestar av avloppsrér DN 40 eller DN 50. Beroende pa
maskinens storlek.

O Golvforankringssats

Okad arbetssikerhet med iVario Pro L och XL genom
enkel och saker placering av matlagningssystemet pa
golvet.

O Enhetsmonteringssats

Anvands for att montera iVario 2-XS eller iVario Pro
2-S pa en befintlig arbetsyta eller stativet. For saker
horisontell och vertikal montering. Kompatibel med
installation pa 90 respektive 45 mm plastfotter.

29



Rengoringsprodukter.

Skinande rent. Hygieniskt.

O Grillrengoéringsmedel

For latt missfargade ytor i pannan, t.ex. tomatsas,
som ar svara att fa bort med enbart diskmedel. Kan
anvandas outspadd. Skélj noga efterat.

© Rengoringsarm, inkl. 4 pads

Underlattar rengéring av svaratkomliga, utvandiga
stallen mellan pannan och manévreringspanelen
pa iVario 2-XS och iVario Pro 2-S. | setet ingar en
rengdéringsarm samt 4 rengdéringspads, grova och
mjuka.
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© Grova rengéringspads
Efterbestallning till rengéringsarmen fér utvandig
rengdring. Anvénds fér att avldgsna envis smuts.

O Mjuka rengéringspads
Efterbestallning till rengéringsarmen for utvandig
rengoring.

O Rengodringssvamp
Anvands for att snabbt och effektivt rengéra pannan
invandigt. Till maskiner i alla storlekar.

Du hittar artikelnummer och fler utféranden pa sidan 41.




Grilla, steka och baka.

Bakplatar, perforerade

2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)
Bakstandard (400 x 600 mm)

Stek- och bakplatar (operforerade)
2/3 GN (325 x 354 mm)

1/1 GN (325 x 530 mm)

2/1 GN (650 x 530 mm)
Bakstandard (400 x 600 mm)

Grill- och stekplatta
1/1 GN (325 x 530 mm)

Grill- och pizzaplatta

2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)
Bakstandard (400 x 600 mm)

Multibaker

1/3 GN (325 x 265 mm), plats for
2 portioner

2/3 GN (325 x 354 mm), plats for
5 portioner

1/1 GN (325 x 530 mm), plats fér
8 portioner

Kryssgaller

1/2 GN (325 x 265 mm)
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)

CombiGrill-galler
1/1 GN (325 x 530 mm)

Beskickningsgaller

fér CombiGrill-galler 325 x 618 mm
(Fér 1/1 GN)

Stek- och bakpanna

Set med sma pannor (4 st. inklusive barplat)
Set med stora pannor (2 st. inklusive barplat)
Liten stek- och bakpanna (16 cm i diameter)
Stor stek- och bakpanna (25 cm i diameter)

Barplat for liten stek- och bakpanna

Barplat for stor stek- och bakpanna

Muffins- och timbalformar

300 x 400 mm
(325 x 530 mm

400 x 600 mm
(650 x 530 mm

—

for 1/1GN
)

for2/1 GN
och bakstandard)

=

&=
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N°:
N°:
N°:
N°:

N°:
N°:
N°:
N°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:
N°:
N°:

Ne:

Ne°:

N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:

N°:

N°:

60.74.147
6015.1103
6015.2103
6015.1000

60.73.671
6013.1103
6013.2103
6013.1003

60.71.617

60.73.798
60.70.943
60.71.237

60.73.764

60.73.646

60.71.157

60.73.802
60.73.801
60.73.314

6035.1017

60.73.848

60.73.286
60.73.287
60.73.271
60.73.272
60.73.212
60.73.216

6017.1002

6017.1001

Granitemaljerade kantiner

1/2 GN (325 x 265 mm), 20 mm djup
1/2 GN (325 x 265 mm), 40 mm djup
1/2 GN (325 x 265 mm), 60 mm djup
2/3 GN (325 x 354 mm), 20 mm djup
2/3 GN (325 x 354 mm), 40 mm djup
2/3 GN (325 x 354 mm), 60 mm djup

1/1 GN (325 x 530 mm), 20 mm djup
1/1 GN (325 x 530 mm), 40 mm djup
1/1 GN (325 x 530 mm), 60 mm djup
1/1 GN (325 x 530 mm), 100 mm djup
2/1 GN (650 x 530 mm), 20 mm djup
2/1 GN (650 x 530 mm), 40 mm djup
2/1 GN (650 x 530 mm), 60 mm djup
Bakstandard (400 x 600 mm), 20 mm djup
Bakstandard (400 x 600 mm), 40 mm djup
Bakstandard (400 x 600 mm), 60 mm djup

),

( ),

( ),

2/3 GN (325 x 354 mm),
( ),

( ),

),

Finishing.

Thermocover
Typ 6-1/1
Typ 10-1/1
Typ 6-2/1
Typ 10-2/1
Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

System for banketter
Typ 6-1/1, 20 tallrikar
Typ 10-1/1, 32 tallrikar
Typ 10-1/1, 26 tallrikar
Typ 6-2/1, 34 tallrikar
Typ 10-2/1, 42 tallrikar
Typ 10-2/1, 52 tallrikar
Typ 20-1/1, 60 tallrikar
Typ 20-1/1, 50 tallrikar
Typ 20-2/1, 120 tallrikar
Typ 20-2/1, 100 tallrikar
Typ 20-2/1, 84 tallrikar

100 mm djup

N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:

N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:
N°:

A0

6014.1202
6014.1204
6014.1206
6014.2302
6014.2304
6014.2306
6014.2310
6014.1102
6014.1104
6014.1106
6014.1110
6014.2102
6014.2104
6014.2106
6014.1002
6014.1004
6014.1006

6004.1007
6004.1009
6004.1016
6004.1014
6004.1011
6004.1012

60.61.741
60.11.628
60.11.629
60.62.196
60.712.154
60.12.155
60.21.332
60.21.333
60.22.493
60.22.492
60.22.491

Finishing.

Tallriksvagn

Typ 6-1/1, 20 tallrikar
Typ 6-1/1, 15 tallrikar
Typ 10-1/1, 32 tallrikar
Typ 10-1/1, 26 tallrikar
Typ 6-2/1, 34 tallrikar
Typ 10-2/1, 52 tallrikar
Typ 10-2/1, 42 tallrikar
Typ 20-1/1, 60 tallrikar
Typ 20-1/1, 50 tallrikar
Typ 20-2/1, 120 tallrikar
Typ 20-2/1, 100 tallrikar
Typ 20-2/1, 84 tallrikar

Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
N°:
Ne:
N°:
N°:
N°:
Ne:
Ne:
Ne:

Inskjutningsskenor for tallriksvagn till Combi-Duo

Combi-Duo-typ 6-1/1 och 10-1/1
Combi-Duo-typ 6-2/1 och 10-2/1

Inskjutningsskenor fér gejdervagn

Standard for typ 6-1/1, 10-1/1
Standard for typ 6-2/1, 10-2/1

N°:
N°:

Ne°:
N°:

60.61.702
60.61.701
60.711.581
60.711.602
60.62.017
60.712.022
60.12.062
60.21.293
60.21.294
60.22.400
60.22.399
60.22.398

60.75.761
60.75.760

60.75.115
60.74.650

Rikneexempel for Finishing.

Kapacitet
Tallriksvagn

15,20 tallrikar* med
iCombi Pro 6-1/1

26/32 tallrikar* med
iCombi Pro 10-1/1

34 tallrikar* med
iCombi Pro 6-2/1

42 /52 tallrikar* med
iCombi Pro 10-2/1

50,/60 tallrikar* med
iCombi Pro 20-1/1

84,/100,/120 tallrikar* med

iCombi Pro 20-2/1

Transportvagn Combi-Duo f6ér gejdervagn

Fér Combi-Duo-typ 6-1/1 och 10-1/1,
Matt B 568 | D 844 |H 1218-1418 mm

For Combi-Duo-typ 6-2/1 och 10-2/1,
MattB 773 | D961 |H 1218-1418 mm

Transportvagn Standard fér gejdervagn

Standard — 6-1/1, 10-1/1, Matt B 548 |
D911|H990 mm

Hojdjusterbar — 6-1/1, 10-1/1, Matt
B548|D913|H 800-1330 mm

Standard — 6-2/1, 10-2/1, Matt B 735 |
D 996 | H 990 mm

Hojdjusterbar — 6-2/1 och 10-2/1, Matt
B 735|D 990 | H 800-1330 mm

Transportvagn for kantiner

Transportvagn for kantin med integrerad
fettuppsamling (Combi-Duo och
golvmodeller)

Evenemangets Tallriksvagn, Inskjut-  Transport- Max.
storlek (antal Thermocover nings- vagn tallrikshéjd i
personer) skenor mm
15/20 1 1 1 32/25
30/40 2 1 2 32/25
45/60 g 1 3 32/25
52/64 2 1 2 32/25
78/96 3 1 3 32/25
104/128 4 1 4 32/25
24/34 1 1 1 32
48/68 2 1 2 32
72/102 3 1 3 32
84/104 2 1 2 40/32
126/156 3 1 3 40/32
168/208 4 1 4 40/32
100/120 2 = = 32/25
150/180 8 = = 32/25
200/240 4 = = 32/25
168,/200/240 2 = = 40/32/25
252/300/360 3 = = 40/32/25
336,/400/480 4 = = 40/32/25

* Tallrikens diameter kan vara hégst 31 cm

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

iU

60.75.388

60.75.387

60.74.000
60.75.606
60.73.999

60.75.605

60.73.309

Max. mathéjd
imm

70/53
70/53
70/53
70/53
70/53
70/53
61
61
61
82/63
82/63
82/63
67/52
67/52
67/52
79/65/52
79/65/52
79/65/52
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Gejdervagn och inhdngningsstall.

Gejdervagn Typ 6-1/1

Standard, 6 gejderspar (gejderavstand
64 mm)

Bageristandard (400 x 600 mm),
5 gejderspar (gejderavstand 77 mm)

Gejdervagn Typ 10-1/1

Standard, 10 gejderspar (gejderavstand
64 mm)

8 gejderspar (gejderavstand 80 mm)

Bakstandard (400 x 600 mm), 8 gejderspar
(gejderavstand 81 mm)

Gejdervagn Typ 6-2/1

Standard, 6 gejderspar (gejderavstand
64 mm)

Gejdervagn Typ 10-2/1

Standard, 10 gejderspar (gejderavstand
63mm)

Gejdervagn Typ 20-1/1

Standard, 20 gejderspar (gejderavstand
65 mm)

15 gejderspar (gejderavstand 84 mm)
16 gejderspar (gejderavstand 80 mm)
17 gejderspar (gejderavstand 74 mm)

Bakstandard (400 x 600 mm), 16
gejderspar (gejderavstand 81 mm)*

20 gejderspar, maximal beskickningshojd
1,6 m (gejderavstand 62 mm)

20 gejderspar, forstarkt fartygsversion i
robust utférande (gejderavstand 65 mm)

Gejdervagn Typ 20-2/1

Standard, 20 gejderspar (gejderavstand
65 mm)

15 gejderspar (gejderavstand 84 mm)

16 gejderspar (gejderavstand 80 mm)

17 gejderspar (gejderavstand 74 mm)

20 gejderspar, maximal beskickningshéjd
1,6 m (gejderavstand 62 mm)

20 gejderspar, forstarkt fartygsversion i
robust utférande (gejderavstand 65 mm)

Ne°:

Ne°:

N°:

Ne°:
Ne°:

N°:

Ne°:

Ne°:

N°:
N°:
N°:
N°:

N°:

Ne°:

N°:

N°:
N°:
N°:
N°:

Ne°:

60.61.420

60.61.690

60.71.600

60.11.601
60.11.599

60.62.150

60.712.150

60.21.331

60.21.287
60.21.288
60.21.289
60.21.292

60.21.245

60.21.291

60.22.490

60.22.394
60.22.395
60.22.396
60.22.368

60.22.447

Inhingningsstill Typ XS 6-2/3
Standard

Fartygsutférande (med beskickningssparr)

Inhdangningsstall Typ 6-1/1

Standard, 6 gejderspar (gejderavstand
68 mm)

5 gejderspar (gejderavstand 85 mm)
Grilla kyckling, 2 gejderspar

Kottbrickor, 6 gejderspar (gejderavstand
72 mm)

Bakstandard (400 x 600 mm), 5 gejderspar
(gejderavstand 86 mm)*

Combi-Rack, bakstandard kombinerat
med 1/1 GN, 4 gejderspar (gejderavstand
95 mm)*

Fartygsutférande (USPHS), 6 gejderspar
(med beskickningssparr)

Inhangningsstall Typ 10-1/1

Standard, 10 gejderspar (gejderavstand
68 mm)

8 gejderspar (gejderavstand 85 mm)
Grilla kyckling, 3 gejderspar

Kottbrickor, 10 gejderspar (gejderavstand
72 mm)

Bakstandard (400 x 600 mm), 8 gejderspar
(gejderavstand 90 mm)*

Combi-Rack, Bakstandard kombinerat
med 1/1 GN, 7 gejderspar (gejderavstand
95 mm)*

Fartygsutférande (USPHS), 10 gejderspar
(med beskickningssparr)

Inhdngningsstall Typ 6-2/1

Standard, 6 gejderspar (gejderavstand
68 mm)

5 gejderspar (gejderavstand 85 mm)

7 gejderspar utan L-skena (gejderavstand
65 mm)

Fartygsutférande (USPHS), 6 gejderspar
(med beskickningssparr)
Inhangningsstall Typ 10-2/1

Standard, 10 gejderspar (gejderavstand
68 mm)

Fartygsutférande (USPHS), 10 gejderspar
(med beskickningssparr)

* Observera att ventilationsplaten i ugnsutrymmet skiljer sig at mellan GN-modellen och bakstandardmodellen for
400 x 600 mm platar. Ventilationsplaten kan bestéllas som reservdel hos din servicepartner.
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N°:

N°:

N°:

Ne°:
Ne°:
Ne°:

Ne°:

Ne°:

N°:

N°:

Ne:
N°:
N°:

Ne°:

N°:

Ne°:

Ne°:

N°:
Ne°:

Ne:

N°:

Ne:

A0

60.73.724
60.74.449

60.61.373

60.61.615
60.61.645
60.61.649

60.61.576

60.61.642

60.61.672

60.11.447

60.11.547
60.11.566
60.11.570

60.11.541

60.711.563

60.11.573

60.62.123

60.62.171
60.62.168

60.62.178

60.712.133

60.712.146

GN-tillbehor.

Perforerad kantin i rostfritt stal

1/1 GN (325 x 530 mm), 55 mm djup

Kantin i rostFfritt stal

2/3 GN (325 x 354 mm), 20 mm djup
2/3 GN (325 x 354 mm), 65 mm djup
1/1 GN (325 x 530 mm), 20 mm djup
1/1 GN (325 x 530 mm), 40 mm djup
1/1 GN (325 x 530 mm), 65 mm djup

Galler i rostfritt stal

2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)
Bakstandard (400 x 600 mm)

Fettuppsamlingsbehallare med avloppslas

1/1 GN (325 x 530 mm)
2/1 GN (650 x 530 mm)

N°:

Ne:
Ne:
Ne:
N°:
N°:

Ne:
Ne:
Ne:
Ne:

N°:
N°:

6015.1165

6013.2302
6013.2306
6013.71102
6013.1104
6013.1106

6010.2301
6010.1101
6010.2701
6010.0103

8710.1135
60.70.776

Special applikationer.

Kyckling- och anka-Superspike

Med plats for 4 st., max. vikt 1300 g,
1/2 GN (325 x 265 mm)

Med plats for 6 st., max. vikt 1 800 g,
1/7 GN (325 x 530 mm)

Med plats for 8 st., max. vikt 1300 g,
1/71 GN (325 x 530 mm)

Med plats fér 10 st., max. vikt 950 g,
1/1 GN (325 x 530 mm)

Med plats for: 8 st., max. vikt 2 200 g,
1/1 GN (325 x 530 mm)

CombiFry

1/2 GN (325 x 265 mm)
2/3 GN (325 x 354 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm)

Galler till revbensspijall

1/1 GN (325 x 530 mm)

Grill- och tandoorispett

Ram fér grill- och tandoorispett 2/3 GN
Ram fér grill- och tandoorispett 1/1 GN
Set 2/3 GN (en ram och fem olika spett)
Set 1/1 GN (en ram och fem olika spett)

5 spett, 5 mm diameter, langd 265 mm fér
2/3GN

5 spett, O 5 mm, langd 265 mm fér 2/3 GN

5 fiskspett, 4 x 10 mm, langd 265 mm
for 2/3 GN

3 spett, 5 mm diameter, langd 530 mm for
1/1GN

3 spett, 8 mm diameter, ldngd 530 mm fér
1/1GN

3 spett, 0 5 mm, langd 530 mm fér 1/1 GN
3 spett, 0 8 mm, langd 530 mm for 1/1 GN
3 fiskspett, 4 x 10 mm, langd 530 mm

for 1/1GN

Potato Baker

1/1GN (325 x 530 mm)

Lamm- och spadgrisspett (1 lamm eller 1 spadgris)

Typ 10-1/1,10-2/1, 20-1/1, 20-2/1,
max. 12 kg (1/1 GN)

Typ 20-1/71 upp till 30 kg (1 spett med
hallare)

Typ 20-1/71 upp till 30 kg (1 spett med
hallare, 1 spett for lamm och spadagris,
tillbehor)

Spett som tillbehor

Pizzaform

Pizza upp till @ 280 mm

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

Ne°:
Ne°:
Ne°:

N°:

Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:

N°:
N°:

N°:

N°:

N°:

N°:
N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

iU

6035.1015
6035.1016
6035.71006
6035.7010

6035.7009

6019.1250
60.73.619
6019.71150

6035.1018

60.74.963
60.72.224
60.75.782
60.72.414
60.75.783

60.75.784
60.75.785

60.72.416
60.72.417

60.72.418
60.72.419
60.72.420

6035.1019

60.70.819
6035.1003

6035.1002

8710.1065

60.71.158
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Combi-Duo.

Combi-Duo-kit fér iCombi Pro XS 6-2/3 och

CombiMaster Plus XS 6-2/3

Typ XS 6-2/3 pa typ XS 6-2/3 med
hégerhdangd doérr

Typ XS 6-2/3 pa typ XS 6-2/3 med
vansterhangd dorr

Typ XS 6-2/3 pa typ XS 6-2/3 med
hégerhdangd dérr, MarineLine

Typ XS 6-2/3 pa typ XS 6-2/3 med
vansterhangd doérr, MarineLine

Combi-Duo-sats fér iCombi Pro 6-1/1 och 10-1/1

Typ 6-1/1E/Gpatyp 6-1/1E
Typ6-1/1E/Gpatyp 10-1/1E
Typ6-1/1E/Gpatyp6-1/1G
Typ XS 6-2/3 patyp6-1/1G
Typ XS 6-2/3 patyp6-1/1E
Typ XS 6-2/3 patyp 10-1/1E
Typ6-1/1Epatyp6-1/1E

Typ 6-1/1Epatyp 10-1/1E
MarinLine

Combi-Duo-sats fér 6- 2/1 och 10-2/1

Typ6-2/1E/Gpatyp6-2/1E
Typ 6-2/1E/Gpatyp 10-2/1E

Typ6-2/1E/Gpatyp6-2/1G
Typ6-1/1E/Gpatyp6-2/1G
Typ XS 6-2/3 patyp 6-2/1G
Typ6-1/1E/Gpatyp6-2/1E
Typ XS 6-2/3 patyp6-2/1E
Typ XS 6-2/3 patyp 10-2/1E
Typ 6-2/1Epatyp 6-2/1E

Typ 6-2/1E/Gpatyp 10-2/1E
Med hégerhdngd doérr, MarinLine
Typ 6-2/1E patyp 6-2/1E

Typ 6-2/1E/Gpatyp 10-2/1E
Med vansterhdangd doérr, MarinLine
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N°:

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

60.73.768

60.74.276

60.74.780

60.74.929

60.73.991

60.75.751

60.75.755

60.76.708

60.74.725

60.75.752

60.75.756

60.76.709

60.76.710

Installationsvarianter fér Combi-Duo

Nivautjamningssats for typ 6-1/1, 10-1/1,

Matt B 850 | D 614 | H 34 mm

Nivautjamningssats for typ 6-2/1, 10-2/1,

Matt B 1072 | D 814 | H 34 mm

Nivautjamningskit for typ 6-1/1,
10-1/1, Méatt B 881 |D 614 | H 34 mm

Nivautjamningskit for typ 6- 2/1,
10-2/1,Méatt B 1103 |D 814 |H 34 mm

Monteringskit med hjul for typ 6-1/1,
10-1/1, Matt B 884 | D 656 | H 85 mm

Monteringskit med hjul for typ 6-2/1,
10-2/1, Matt B 1106 | T 856 | H 85 mm

Underrede med fétter for typ 6-1/1,
10-1/1, Matt B 870 | D 635 | H 152 mm

Underrede med fétter for typ 6-2/1,

10-2/1, Matt B 1092 | D 835|H 152 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn XS 6-2/3,
standard, Matt B 639 | D 563 | H 555 mm

Stativ Il till Combi-Duo-ugn XS 6-2/3,
standard, Matt B 639 | D 563 | H 557 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn 6-1/1 pa
6-1/1 och pa 10-1/1 E, standard, Matt
B 860 | D 685 | H 200 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn 6-2/1 pa
6-2/1 och pa 10-2/1 E, standard,
Matt B 1082 | D 885 | H 200 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn XS 6-2/3, med

styrhjul, Matt B 663 | D 641 | H 562 mm

Stativ Il till Combi-Duo-ugn XS 6-2/3, med

faste (MarineLine), Matt B 689 | D 613 |
H 557 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn 6-1/1 pa
6-1/1 och pa 10-1/1 E, med styrhjul,
Matt B 884 | D 763 | H 200 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn 6-1/1 pa 6-1/1

och pa 10-1/1 E, med faste (MarineLine),
Matt B 885 |D 710 | H 200 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn 6-2/1 pa
6-2/1 och pa 10-2/1 E, med styrhjul,
Matt B 1106 | D 963 | H 200 mm

Stativ | till Combi-Duo-ugn 6-2/1 pa 6-2/1

och pa 10-2/1 E, med faste (MarineLine),
MattB 1107 |[D 910 | H 200 mm

Ne:

Ne:

A0

60.74.795
60.74.597
60.76.846
60.76.845
60.31.622
60.31.635
60.31.668
60.31.671
60.31.020
60.31.046

60.31.200
60.31.203

60.31.170

60.31.058
60.31.201
60.31.202
60.31.204

60.31.205

Combi-Duo.

Inhdngningsstill till Combi-Duo 6-1/1

Version Combi-Duo, 5+1 gejderspar (det N°:  60.61.678
Oversta gejdersparet kan anvandas om
det inte hamnar hégre an 1,6 m, galler vid

golvinstallation av 6-1/1 E pa 10-1/1 E)

Inhingningsstill till Combi-Duo 6-2/1

Version Combi-Duo, 5+1 gejderspar (det N°:  60.62.188
Oversta gejdersparet kan anvandas om
det inte hamnar hégre an 1,6 m, galler vid

golvinstallation av 6-2/1 E pa 10-2/1 E)

Sats for integrerad fettuppsamling till Combi-Duo

for installation pa nivautjamningssats N°:  60.75.873

Combi-Duo 6-1/1 och 10-1/1

for installation pa stativ | N°:  60.75.406

Combi-Duo 6-1/1 och 10-1/1

for installation pa nivautjamningssats N°:  60.75.876

Combi-Duo 6-2/1 och 10-2/1

for installation pa stativ | N°:  60.75.411

Combi-Duo 6-2/1 och 10-2/1

Tillval.

VarioSmoker

VarioSmoker typ E/F N°: 60.75.371

USB-kirntemperaturnal

Sous-vide-karntemperaturnal Ne: 60.76.316

fér bords- och golvmodeller

1 extern kdrntemperaturnal for N°: 60.76.317

bordsmodeller

1 extern karntemperaturnal N°: 60.76.318

fér golvmodeller

Kompletteringskit fér USB- N°:  60.76.876

karntemperaturnal
Positioneringshjalp for kirntemperaturnal

Typ 6-1/1,10-1/1,6-2/1,10-2/1, Ne:
20-1/1 och 20-2/1

60.71.022

Utdragsskenor for inhangningsstall med 68 mm skenavstand

For iCombi Pro och iCombi Classic. N°: 60.76.894
Typ 6-1/1, 10-1/1

For SelfCookingCenter och N°:  60.76.897
CombiMaster Plus (fran 09,/2011),

Typ 61, 101

Installationsvarianter.

Monteringssats

UltraVent XS inklusive monteringssats

UltraVent Plus XS inklusive monteringssats

MobilityLine-golvmodell
Grundram pa hjul 20-1/1
Grundram pa hjul 20-2/1

Natverk.

WiFi-adapter
WiFi-adapterkit fér bordsmodeller
WiFi-adapterkit fér golvmodeller

Franluftsteknik.

Ventilationskapa, UltraVent och UltraVent Plus

UltraVent XS fér Combi-Duo
UltraVent Plus XS fér Combi-Duo

UltraVent fér Combi-Duo-typ
6-1/1,10-1/1

UltraVent Plus fér Combi-Duo-typ
6-1/1,10-1/1

Ventilationskapa fér Combi-Duo-typ
6-1/1,10-1/1

UltraVent fér Combi-Duo-typ
6-2/1,10-2/1

UltraVent Plus fér Combi-Duo-typ
6-2/1,10-2/1

Ventilationskapa fér Combi-Duo-typ
6-2/1,10-2/1

UltraVent for typ XS 6-2/3

UltraVent Plus for typ XS 6-2/3
UltraVent for typ 6-1/1, 10-1/1
UltraVent Plus for typ 6-1/1, 10-1/1
Ventilationskapa fér typ 6-1/1, 10-1/1
UltraVent fér typ 6-2/1, 10-2/1
UltraVent Plus for typ 6-2/1, 10-2/1
Ventilationskapa fér typ 6-2/1, 10-2/1
UltraVent for typ 20-1/1

UltraVent for typ 20-2/1
Ventilationskapa fér typ 20-1/1

N°:
N°:

N°:
N°:

Ne°:
N°:

N°:
N°:
N°:

Ne°:

N°:

N°:

N°:

N°:

Ne:
N°:
N°:
N°:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:

iU

60.74.063
60.74.405

60.21.334
60.22.496

60.76.714
60.76.603

60.73.943
60.74.404
60.76.169

60.76.173
60.76.221
60.76.170
60.76.174
60.76.222

60.73.865
60.74.394
60.75.134
60.75.142
60.76.217
60.75.135
60.75.143
60.76.218
60.75.136
60.75.137
60.76.219
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Stativ.

Stativ Typ XS 6-2/3

Stativ Typ XS, standard, Matt B 629 | D 438
|H 148 mm

Stativ |, standard, Matt B 639 | D 563 |
H 931 mm

Stativ |, med styrhjul, Matt B 663 | D 641 |
H 938 mm

Stativ Il, standard, Matt B 639 | D 563 |
H 932 mm

Stativ I, med faste (MarineLine), Matt B 689
|[D613|H932 mm

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:

Ne:

60.31.029

60.31.018

60.31.169

60.31.044

60.31.057

Nivautjamningssats och stativ fér typ 6-1/1 och 10-1/1

Nivautjamningskit for typ 6-1/1,
10-1/1, Matt B850 | D 614 | H 34 mm
Nivautjamningskit MarineLine for typ
6-1/1,10-1/1,Matt B881|D 614 |

H 34 mm

Monteringskit med hjul for typ 6-1/1,
10-1/1, Matt B 884 | D 656 | H 85 mm

Underrede med fétter for typ 6-1/1,
10-1/1, Matt B 870 | D 635 |H 152 mm

Stativ |, standard,
Matt B 860 | D 685 | H 699 mm

Stativ I, med styrhjul,
Matt B 884 | D 763 | H 699 mm

Stativ Il, med faste (MarineLine), Matt B 885
|[D710|H699 mm

Stativ Il, standard, Matt B 860 | D 703 |
H 699 mm

Stativ II, med styrhjul, Matt B 884 | D 769 |
H 699 mm

Stativ I, med faste (MarineLine), Matt B 885
|D716 | H699 mm

Stativ Il, bakstandard, standard, Matt B 860
|D 703 |H699 mm

Stativ I, bakstandard, med styrhjul, Matt
B 884 |D 769 | H699 mm

Stativ Il, bakstandard, med faste (MarineLine),
Matt B 885 |D 716 | H 699 mm

Stativ I, bakstandard, version fér UltraVent,
Matt B 860 | D 703 | H 945 mm

Stativ Il, bakstandard, version fér UltraVent,
med styrhjul, Matt B 884 | D 769 | H 945 mm

Stativ Il, MobilityLine, Matt B 1 199 | D 894
|H789 mm

Stativ Ill, standard, Matt B 860 | D 703 |
H 699 mm

Stativ IIl, med styrhjul, Matt B 883 | D 769 |
H 699 mm

Stativ I, med faste (MarineLine), Matt
B885|D 716 | H 699 mm

Stativ I, version for UltraVent, standard,
Matt B 860 | D 703 | H 945 mm
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N°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:

Ne:

Ne°:

N°:

Ne°:

N°:

Ne°:

Ne°:

Ne:

Ne°:

N°:

Ne°:

60.74.795

60.76.846

60.31.622

60.31.668

60.31.089

60.31.095

60.31.096

60.31.086

60.31.103

60.31.110

60.31.209

60.31.210

60.31.211

60.31.212

60.31.213

60.31.164

60.31.091

60.31.105

60.31.112

60.31.214

A0

Nivautjamningssats och stativ for typ 6-1/1 och 10-1/1

Stativ Ill, version foér UltraVent, med styrhjul, N°  60.31.215
Matt B 884 | D 769 | H 945 mm

Stativ 1V, standard, Matt B 860 | D 703 | N°:  60.31.093
H 699 mm

Stativ IV, med styrhjul, MattB884 |[D 769| N°  60.31.107
H 699 mm

Stativ IV, med faste (MarineLine), Matt N°:  60.31.114

B885|D 716 |H 699 mm

Nivautjamningssats och stativ for typ 6-2/1 och 10-2/1

Nivautjamningskit for typ 6-2/1, N°:  60.74.597
10-2/1,Méatt B 1072 | D 814 |H 34 mm

Nivautjamningskit foér typ 6-2/1, N°:  60.76.845
10-2/1,MattB 1103 |D 814 |H 34 mm

Monteringskit med hjul for typ 6-2/1, N°: 60.31.635
10-2/1,Métt B 1106 | T 856 | H 85 mm

Underrede med fétter for typ 6-2/1, N°: 60.31.671
10-2/1,Matt B 1092 | D 835 |H 152 mm

Stativ I, standard, Matt B 1082 | D 885 | N°: 60.31.090
H 699 mm

Stativ |, med styrhjul, N°: 60.31.102
Matt B 1106 | D 963 | H 699 mm

Stativ Il, med faste (MarineLine), Matt N°:  60.31.109
B1107|D910|H 699 mm

Stativ Il, standard, N°: 60.31.087
Matt B 1082 | D 903 | H 699 mm

Stativ I, med styrhjul, N°:  60.31.104
Matt B 1106 | D 969 | H 699 mm

Stativ Il, med faste (MarineLine), Matt N°:  60.31.111
B1107|D916|H 699 mm

Stativ Il, MobilityLine, Matt B 1421 | N°:  60.31.165
D 1094 |H 789 mm

Stativ I, standard, Matt B 1 082 | D 903 | N°:  60.31.092
H 699 mm

Stativ Ill, med styrhjul, Matt B 1105|D 969 N°:  60.31.106
| H699 mm

Stativ lll, med faste (MarineLine), Matt N°:  60.31.113
B1107|D916|H 699 mm

Stativ I, version for UltraVent, standard, N°: 60.31.216
Matt B 1082 | D 903 | H 945 mm

Stativ Ill, version fér UltraVent, med styrhjul, N°  60.31.217
Matt B 1106 | D 969 | H 945 mm

Stativ 1V, standard, Matt B 1082 | D 903 | N°:  60.31.094
H 699 mm

Stativ 1V, med styrhjul, N°: 60.31.108
Matt B 1106 | D 969 | H 699 mm

Stativ IV, med faste (MarineLine), Matt N°:  60.31.115

B 1107 |D 916 | H 699 mm

Installationstillbehor.

Inkérningsramp foér gejdervagn

Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

Ugnsupphéjning fér uppstalining pa bord

Med fiste (MarineLine), Matt: B 880 | D 663
|H 150 mm

Ugnsupphéjning
Typ 20-1/1,20-1/1

Upphéjning fér gejdervagn

Typ 20-1/1
Typ 20-2/1

Varmeskold for sidovagg

Varmeskold for vanster sidovagg Typ XS
6-2/3

Varmeskold fér vanster sidovagg Typ 6-1/1
Varmeskald for héger sidovagg Typ 6-1/1

Varmeskold for vanster sidovagg Typ 10-1/1
Varmeskold for hoger sidovagg Typ 10-1/1
Varmeskold for vanster sidovagg Typ 6-2/1
Varmeskold foér héger sidovagg Typ 6-2/1

Varmeskold for vanster sidovagg Typ 10-2/1
Varmeskold fér héger sidovagg Typ 10-2/1
Véarmeskold for vanster sidovagg Typ 20-1/1
Varmeskold for vanster sidovagg Typ 20-2/11

Dragskydd fér gasmaskiner
Typ 6-1/1

Typ 10-1/1

Typ 6-2/1

Typ 10-2/1

Typ 20-1/1

Typ 20-2/1

Avgassamlare till gasmodell
Typ 6-1/1

Typ 10-1/1

Typ 6-2/1

Typ 10-2/1

Typ 20-1/1

Typ 20-2/1

Handtagshallare for gejdervagn

Typ 20-1/1,20-1/1

Anslutningssats

Typ XS 6-2/3,6-1/1,10-1/1,6-2/1,
10-2/1,20-1/1,20-2/1
Kondensationsbrytare

Typ XS 6-2/3 (H 438 mm)

N°:
N°:

N°:

N°:

N°:
N°:

N°:

Ne:
Ne:
Ne:
N°:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
N°:
Ne:

Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:

Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:
Ne:

N°:

N°:

N°:

60.21.262
60.22.380

60.31.099

60.70.407

60.21.297
60.22.386

60.74.182

60.75.110
60.75.113
60.75.773
60.75.771
60.75.769
60.75.768
60.75.776
60.75.774
60.75.829
60.75.826

70.01.339
70.01.340
70.01.431
70.01.582
70.01.583
70.01.492

70.01.360
70.01.376
70.01.432
70.01.586
70.01.587
70.01.493

60.75.895

60.70.464

60.74.037

iU

Typ 6-1/1,10-1/1,6-2/1 och 10-2/1 N°: 60.72.592
(H 458 mm)

Typ 20-1/1 och 20-2/1 (H 480 mm) N°:  60.75.326
Véaggfaste

Typ XS 6-2/3 N°: 60.30.968
Typ 6-1/1 N°: 60.31.168
Bordsforlangning

Typ 6-1/1 och 10-1/1 N°: 60.711.655

Rengoringsprodukter.

Rengdringstabletter Active Green (till iCombi Pro och
iCombi Classic)

Rengdringstabletter Active Green, 150 st. Ne: 56.01.535

Rengéringstabletter (till alla SelfCookingCenter och
CombiMaster Plus)

Rengdringstabletter, 100 st. Ne: 56.00.210

Care-Tabs (till iCombi Pro, iCombi Classic och
SelfCookingCenter med Efficient CareControl)

Care-Tabs, 150 st. N°: 56.00.562

Skéljmedelstabletter (till SelfCookingCenter utan
Efficient CareControl och CombiMaster Plus)

Spolglanstabletter, 50 st. N°: 56.00.211

Skumreducerande tablett (till allaiCombi Pro, iCombi Classic,
SelfCookingCenter och CombiMaster Plus)

Avskumningstabletter, 120 st. Ne: 56.00.598
Flytande rengéringsmedel (fér alla CombiMaster och

ClimaPlus Combi)

Specialrengéringsmedel (till alla N°:  9006.0136

CombiMaster och ClimaPlus Combi)

Grillreng6ringsmedel (till alla CombiMaster N°: 9006.0153
och ClimaPlus Combi)

Flytande spolglansmedel (till N°:  9006.0137
ClimaPlus Combi med CleanJet)

Avkalkningsmedel (till SelfCookingCenter utan
Efficient CareControl, CombiMaster, ClimaPlus Combi)

Avkalkningsmedel, 10 liter N°:  6006.0110
Fotpump fér avkalkning av anggenerator N°:  6004.0203
Handsprutpistol

Handsprutpistol fér manuell rengéring N°:  6004.0100
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Tillbehor for perfektion.

Spade
Typ 2-XS, 2-S, L, XL

Skopa
Ohalad Typ 2-S, L, XL
Halad Typ 2-S, L, XL

Rorspade

Typ L, XL

Kokkorg

Kokkorg Typ 2-XS
Kokkorg Typ 2-S

Kokkorg Typ L, XL (Rekommendation: 2 st.

till L och 3 st. till XL)

Friteringskorg
Friteringskorg Typ 2-XS
Friteringskorg Typ 2-S

Friteringskorg Typ L, XL (Rekommendation:

2 st. till L och 3 st. till XL)

Arm fér lyft- och nedsdnkningsautomatik
Typ 2-XS

Typ 2-S

Typ L

Typ XL

Sil

Typ 2-XS, 2-S

Typ L

Typ XL

Panngaller
Typ 2-XS
Typ 2-S, L, XL

Natverk.

WiFi-adapter
WiFi-adapterkit fér bordsmodeller

WiFi-adapterkit fér golvmodeller
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Ne°:

Ne°:
Ne°:

Ne°:

Ne°:
Ne°:
Ne°:

Ne°:
Ne°:
Ne°:

Ne:
Ne:
N°:
N°:

N°:
Ne°:
Ne°:

N°:
N°:

Ne°:
Ne°:

60.71.643

60.73.348
60.73.586

60.72.131

60.74.970
60.74.986
60.74.983

60.75.019
60.75.330
60.75.391

60.74.791
60.75.359
60.75.909
60.75.129

60.74.666
60.75.975
60.74.908

60.74.832
60.74.663

60.76.714
60.76.603

Special applikationer.

Portionskorgar Typ 2-XS

Set med 4 perforerade portionskorgar
1/6 GN med portionskorgram

Set med 4 ej perforerade portionskorgar
1/6 GN med lock och portionskorgram

Set med 4 portionskorgar till fritering
1/6 GN och portionskorgram

Set med portionskorgar (4 perforerade +
4 ej perforerade portionskorgar 1/6 GN
med lock och 2 portionskorgram)

Portionskorgar Typ 2-S

Set med 6 perforerade portionskorgar
1/6 GN med portionskorgram

Set med 6 ej perforerade portionskorgar
1/6 GN med lock och portionskorgram

Set med 6 portionskorgar till fritering
1/6 GN och portionskorgram

Set med portionskorgar (6 perforerade +
6 ej perforerade portionskorgar 1/6 GN
med lock och 2 portionskorgram)

Set med 2 operforerade portionskorgar

Set med 2 perforerade portionskorgar
1/6 GN

Set med 2 ej perforerade portionskorgar
1/6 GN med lock

Set med 2 portionskorgar till fritering
1/6 GN

Set med 2 lock till portionskorgar 1/6 GN

Spatzlesil
Typ 2-XS, 2-S
Typ L, XL

Ne°:

Ne°:

N°:

Ne°:

Ne°:

N°:

Ne°:

Ne°:

N°:

Ne:

Ne°:

Ne°:

Ne°:
Ne°:

— Stativ.
Stativ Typ 2-XS
60.75.300 Med fotter N°:  60.31.221
M3attB 1100 |D 717 | H 595 mm
60.75.978 Med fotter i rostfritt stal N°:  60.31.538
MattB 1130|D 717 | H 595 mm
60.75.979 Med styrhjul N°:  60.31.317
MattB 1145|D 717 | H 595 mm
60.76.407 For sockelinstallation N°: 60.31.540
Matt B 1100|D 717 | H 464 mm
MarineLine* N°: 60.31.701
Matt B 1100 | D 694 | H 595 mm
Eldriven héjdjustering N°:  60.31.326
60.75.305 Matt B 1100|D 713 |H 570-770 mm
60.75.306 Stativ Typ 2-S
Med fotter N°:  60.31.319
60.75.307 MattB 1100 | D 899 | H 595 mm
Med fétter i rostfritt stal N°:  60.31.539
60.76.408 Matt B 1130| D 899 | H 595 mm
Med styrhjul N°:  60.31.320
Matt B 1145 | D 899 | H 595 mm
For sockelinstallation N°: 60.31.541
Matt B 1100 | D 899 | H 464 mm
60.75.303 MarineLine* N°:  60.31.702
Matt B 1100 | D 876 | H 595 mm
.75.302
60.75.30 Eldriven héjdjustering N°:  60.31.327
MattB 1100 | D 895 | H 570-770 mm
60.75.982 * Set 60.76.118 behdvs fér montering av iVario péa stativet.
60.75.311
Installation.
60.74.958
60.75.622 Vaggupphiangningssats
Typ L N°:  60.75.993
Typ XL N°:  60.75.934
Golvférankringssats
Typ L, XL N°:  60.72.905
Enhetsmonteringssats
Typ 2-XS, 2-S N°:  60.76.118
Avloppsanslutningsset
Typ 2-XS, 2-S N°:  87.00.745
Typ L, XL N°:  87.00.746

Forvaringsutrymme i underbyggnad
Typ L
Typ XL

Pa begaran

Pa begaran

Tackplat till underbyggnad
Typ L
Typ XL

Pa begaran

Pa begaran

Rengoringsprodukter.

Grillrengéringsmedel

Grillrengéringsmedel, 10|

Rengoéringsarm

Rengéringsarm inkl. 4 pads

Rengoringspads
Set med 2 grova rengdéringspads

Set med 2 mjuka rengdringspads

Rengodringssvampar

Set med 6 rengéringssvampar

Rengdringsset

10 | grillrengdringsmedel, 1 rengdringsarm,

2 grova rengéringspads, 2 mjuka
rengoringspads, 1 rengéringssvamp

Transport.

VarioMobil

1/1 GN fér typ 2-XS, 2-S, Matt B 425 |
D 756 |H 799 mm

2/1 GN fortyp L, XL, Matt B 635 | D 790 |
H 887 mm

Korgvagn

For typ 2-S, L, XL, Matt B 418 | D 692 |

H 1522 mm

Oljevagn

For typ L, XL, Matt B 603 | D 655 |
H 1085 mm

N°:

N°:

N°:
N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

® Las mer om originaltillbehor

fran RATIONAL pa:

rational-online.com/se/tillbehoer

9006.0153

60.73.925

60.73.922
60.73.923

60.73.924

60.73.920

60.73.349

60.70.107

60.73.612

60.74.941
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® ConnectedCooking
Det kraftfulla natverket fran
RATIONAL. Sa att du alltid har
allt nara till hands.

rational-online.com/se/
ConnectedCooking
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iCombi Pro 10-1/1
Tillagningsprocessen Steka avslutades

AR

i
¥

iVario Pro L
Ta hjalp av HACCP-rapporter

ConnectedCooking.

Allt nara till hands, allt
under kontroll.

Natverken breder ut sig — allt sker digitalt och allt hanger
ihop. Precis som i ConnectedCooking fran RATIONAL.
Receptdistribution, maskinkontroller, hygiendata,
programuppdateringar, fiarratkomst vid service — med den
sakra natverkslésningen kan du skéta allt fran skrivbordet.
For alla maskiner i natverket. Dessutom kan du visa och spara
HACCP-data fran samtliga system. Receptdverféring med ett
enkelt klick. Det enda som kravs ar en dator, surfplatta eller
smartphone.

Kanske en WiFi-adapter ar lamplig for kdket: du kan utdka

ditt WiFi-natverk till ett separat kdksnatverk med flera
matlagningssystem fran olika maskingenerationer. Dina
matlagningssystem haller kontakten aven om WiFi-signalen ar
svag. Det blir inte enklare @n sahar.

Bestallningsformular.

Sok. Bestall. Kor igang.
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