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Gastronomieklichen und Gerate

Kombidampfer Rational iCombi Pro XS
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CookingSuite

Das ist intelligentes Kochen, damit Sie Ihre persénliche Ziellinie immer wieder (iber-
schreiten. Effizient, einfach, sicher.

iProductionManager ==

Der iProductionManager hilft, A-la-carte, Mise en Place und komplexe Produktionsab-
laufe intelligent und flexibel zu organisieren: Verschiedene Produkte gleichzeitig zube-
reiten, zeit- oder energieoptimiert produzieren, effiziente Speisenfolge organisieren oder
eine vorgegebene Produktionszeit einhalten. Ohne Qualitatsverlust bei den Ergebnis-
sen.

iCareSystem+

Mit iCareSystem sparen Sie Reiniger, Wasser und Zeit und stehen bei Hygiene,

iDensityControl (4

Betriebskosten und Umwelt glanzend da. Wenn es im iCombi Pro um iDensityControl
geht, geht es um intelligentes Klimamanagement: das Zusammenspiel von Sensoren im
Garraum, von aktiver Entfeuchtung und strémungsoptimierter Garraumgeometrie.
Damit das Klima entsteht, das Ihnen eine aulRergewdhnliche Produktivitét sowie her-
ausragende Garergebnisse ermdglicht.

Technische Daten

Breite 655mm
Tiefe 621mm
Hohe 567mm
ffiziell

Gewicht 67ke DEAI?—IIDZ:I:'Ir'NER
Anschlusswert Elektrisch 5.7kwW
Absicherung 3NAC 400V
Optionen
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Mehr Informationen unter www.rational-online.com
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