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Fuhlt sich revolutionar an.
Ist es auch.

Als stiBe Vielfalt, als herzhafte Kostlichkeiten, als kleine Beilage
— gute Backwaren liegen im Trend und sind in ihrer Vielfalt nicht
mehr wegzudenken: Brétchen, Pizza und Wraps. Zwischendurch
schaffen Sie noch Schokokuchen und Cookies. Schaffen Sie
nicht? Schaffen Sie doch. Zum Beispiel mit einem Gerdt, das
intelligenter, einfacher, effizienter ist. Das backen und kochen
kann. Das Uber 45 Jahre Backerfahrung und Innovationskraft
vereint. Das Ihnen Arbeit abnimmt, kreativen Spielraum gibt.
Und Sie wie ein Backer backen lasst.

Das macht Sinn . — Y
Wenn lhre Kunden auf

hochwertige Backwaren ! '
und Snacks treffen, die ,
Sie einfach, schnell und —

flexibel produziert-haben:=="—




iCombi Pro BakingLine.

Erwarten Sie das Unerwartete.

. . N DRI BackermaR
Feuchtigkeit, Luftgeschwindigkeit, Temperatur, Beschwadung. Selbstverstandlich hat die BakingLine BickermaR.
Feinflihlig aufeinander abgestimmt. In einem Gerat, das Mit dem Combi-Rack Einhéngegestell kdnnen
mitdenkt, dazulernt, nichts vergisst, aufpasst und sich anpasst. Sie Zubehdr sowohl in Backer- als auch in
. . 4 . 4 . Gastronorm verwenden. Fiir noch mehr
Und dank seiner intelligenten Assistenzfunktionen dynamisch Flexibilitst.

auf sich andernde Anforderungen reagiert. Teig feuchter?
Backgut tiefgefroren? Mehr Croissants als sonst? Convenience- Beschwad

- - - - P, eschwaden
Produkte? Auch da verliert der iCombi Pro BakingLine ] Exakt dosiert verteilt die BakingLine den Schwaden
das Wunschergebnis nicht aus den Augen und passt die ' im Garraum. Fir optimalen Ofentrieb, elastische
Einstellungen selbstindig an. Teighaut und optimales Gebackvolumen.

® Alles fiir das eine Ziel
Damit Sie immer wieder und wieder lhre
Kunden mit herausragenden Backwaren
und Snacks tberzeugen kénnen.

- Lifterrader
i Bis zu drei Lifterrader, flinf Geschwindigkeiten,
stehende Hitze — damit die Brétchen auflen
knusprig und innen locker sind.

rational-online.com/de/BakingLine

Intelligente Backpfade .~
Croissant, Kastenbrot, Muffin. Herzhaft,
siiR. Die BakingLine weiB, was wie
gebacken werden muss. Einfach Backpfad
auswahlen, fertig.

Gradgenaue Temperatureinstellung
Der Unterschied zwischen perfekt und verbrannt?
Beim Backen nur ein paar Grad. Deshalb ist die
BakingLine auch hier sehr genau.

Garfunktion
Anderes Produkt, andere Anspriiche, immer ideal auf
den Rohling abgestimmt. Daftir hat die BakingLine ihre
Garfunktion mit integrierten Garstufen.




Einfacher als Sie denken.

Trends setzen.

Buttermilch-Vollkornbrot, Zucchinikuchen, Cinnamon Roll,
Pizza, Burger, Wraps, Omelette mit Chiasamen. Immer
individuell, auf den Punkt zubereitet. Immer dann, wenn es
Ihre Kunden wiinschen. Morgens, mittags, abends. Schnell,
unkompliziert und gesund. Und nach einer kurzen Reinigung
ist alles so, als ob nie was gewesen ware. Ausgefallenes,
Ungewdhnliches, Individuelles — Ihrer Kreativitat sind keine
Grenzen gesetzt. Das ist Back- und Snackgeschaft mit dem
iCombi Pro BakingLine.

® Aus dem einen Grund
Damit Sie sich mit individuellen
Produkten und Services
starker von der industriellen
Massenware abheben kénnen.
Rund um die Uhr.



Einmal Vollbeladung.
Welil es von Gutem nie genug gibt.

Brot, Brétchen, Brezel — morgens um sieben missen Kérbe
und Regale gut gefiillt sein. Immer in gleich guter Qualitat.
Deshalb hat der iCombi Pro BakingLine auch fiir Brot und
Brotchen intelligente Backpfade. Damit Ihr Wunschergebnis
leicht und sicher produziert wird. Damit Einschub fiur Einschub,
Stiick fir Stiick das identische Ergebnis herauskommt. Egal,
ob 60 oder 120 Brotchen pro Ladung. Egal, wer das Gerét
bedient. Dank aktiver Entfeuchtung, dank Lifterrader in flnf
Geschwindigkeiten, dank stehender Hitze. Und weil das alles
auch noch schnell geht, bleibt gentigend Zeit, die Kunden zu
bedienen.
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Backen mit Gelinggarantie: Intelligenten Garpfad
wahlen, beladen — und schon nach kurzer Zeit sind
Brot, Brétchen und Pizza ganz von alleine fertig.

® Alles fiir das eine Ziel
Damit Sie immer wieder lhre
Kunden mit herausragenden
Backwaren Giberzeugen kénnen.
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SiiRe Siinden.

Alles eine Frage der Qualitat.

Sie missen nicht unbedingt Patissier sein, um Patissierqualitat
zu kreieren. Ein iCombi Pro BakingLine reicht véllig aus.
Schokokuchen, New York Cheesecake, Muffins, Cookies.
Hefeteig, Blatterteig, Brandteig, Riihrteig, Miirbeteig.
Tiefklihlware oder frisch zubereitet. Die iCookingSuite, die
Backintelligenz im iCombi Pro, kennt alles, kann alles, macht
alles. Wunschergebnis eingeben, Backpfad starten, fertig.
Immer wieder, immer in gleicher Qualitat.

34:20" &

Immer das gleich gute Ergebnis: Kerntemperatur-
flihler in den Teig stecken, Braunung wahlen —
fertig. Das ist intelligent.

® Einfacher geht’s nicht
Heben Sie sich vom Standard
ab, verwohnen Sie lhre Gaste
mit Qualitat. Ohne zusatzliches
Equipment.

rational-online.com/de/iCookingSuite
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Mischbeschickung.

Frische, die |hre Gaste sehen,

riechen und schmecken.

Der Anspruch: Immer alles frisch in groRer Auswahl anzubieten.
Aber es ist keine Zeit fiir groBen Aufwand? Dafiir gibt es

den iCombi Pro. Mit iProductionManager. Da kénnen Sie
unterschiedliche Backwaren im selben Garraum zubereiten.
Gleichzeitig, nacheinander, rollierend. Ganz so, wie Sie es
wiinschen. Der iProductionManager tiberwacht sekundengenau
jeden Einschub, passt die Backzeiten an die Beladungsmenge
an, hat die Anzahl und Dauer der Tiréffnungen im Griff und
meldet sich automatisch, wenn eine der Backwaren fertig ist.
Sogar mit optischer Signalisierung des Einschubs.

g

&® \/ollkorn &® Baguette

&@® Ciabatta &® Brotchen

( ) Ciabat}:a

5 soqee

Die Mischbeschickung: Einfach Bon auf die
gewlinschte Einschubleiste ziehen und schon
beginnt die BakingLine mit der Arbeit.

® Ihr Vorteil
Sie sparen an der Zeit
und nicht an der Qualitat.
Ohne Mehrarbeit, ohne
Kontrollaufwand. Bei voller
Flexibilitat.

rational-online.com/de/
iProductionManager
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Setzen Sie einen neuen Snack-Standard.

Lecker, abwechslungsreich, schnell.

Die Minimahlzeit liegt voll im Trend, spricht vor allem
Menschen mit flexiblen Arbeitszeiten sowie Singles an und hat
das Potenzial zum satten Umsatzplus. Gesund muss es sein,
schmecken muss es. Hip, fancy, abwechslungsreich, schnell sind
die Kriterien, nach denen die Kunden zu Friihstlick, Bowls und
Wraps greifen. Erfiillen Sie die Wiinsche ohne Mehraufwand,
immer gleich gut, egal wer das Gerat bedient. Hinterlegen Sie
beispielsweise die Rezepte fir Ihre Snacks im sogenannten
Warenkorb. Auf Tastendruck startet der iCombi Pro. Immer
wieder in der gleichen Qualitat.

® Schaffen Sie Erlebnisse
Auf Knopfdruck unterschiedliche
Gerichte produzieren.
Zuverlassig in gleicher Qualitat.
Zuverldssig mehr Umsatz.

&

Warenkérbe

Mit dem iCombi Pro BakingLine kénnen Sie
Ilhre Produkte immer in der gleichen Qualitat
servieren. Ohne Aufwand, ohne Fachpersonal.
Denn im Gerat sind sogenannte Warenkdrbe
hinterlegt, die auf Basis |hres Angebotes

die Speisen enthalten, die zusammen

gegart werden kénnen. Fiir die Produktion
gewiinschten Warenkorb, z. B. ,Snacks®, auf
dem Display antippen, Speise auf den Einschub
ziehen, iCombi Pro beladen und das Gerat
startet.

15
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Wie Sie Uiber sich hinauswachsen.

Ohne viel dafur tun zu mussen.

Das hétte niemand erwartet: Thai-Curry, Samosas, Involtini,
Coq au vin. Oder doch Schnitzel mit Pommes? Es ist so einfach,
auch mittags groRe Abwechslung mit kleinem Aufwand auf den
Tisch zu zaubern. Beispielsweise mit dem iProductionManager,
der Ihnen sagt, wann Sie was zubereiten kénnen. AnschlieBend
kiihlen. Und zum Servieren mit Finishing auf Verzehrtemperatur
bringen. Geht nattrlich auch mit Convenience-Produkten.

® Gewusst wie
Produzieren Sie, wann Sie
wollen, was Sie wollen. Und
bringen Sie mit Finishing alles auf
Serviertemperatur. Einfach lecker.

Tipp: Finishing

12 Uhr mittags. Die Buiros leeren sich, |hr
Geschaft fulle sich. Rasant. Jetzt kommt
Finishing, die konsequente Trennung

von Ausgabe und Produktion, ins Spiel.
Gerade fiir groBe Mengen empfiehlt sich
das Behalter-Finishing, um beispielsweise
effizient knackig-frisches Gemiise zu
servieren. Dazu werden vorproduzierte,
gekihlte Lebensmittel nur noch in den
iCombi Pro BakingLine gegeben und auf
Knopfdruck auf die richtige Temperatur
gebracht. Ganz leicht, ganz sicher. Ohne
Qualitatsverlust.

17



Zubehor.

Die passenden Zutaten
fur Ihren Erfolg.

Robust muss es sein, jeden Tag was aushalten und fiir den
harten Einsatz geeignet sein — das gilt bei RATIONAL Fiir

die Backbleche genauso wie fiir die Grill- und Pizzaplatte

und die Kondensationshaube. Denn erst mit dem Original
RATIONAL-Zubehor in Backernorm (400 x 600 mm) kénnen Sie
die herausragenden Leistungswerte des iCombi Pro BakingLine
in seiner ganzen Bandbreite nutzen. Damit Muffin, Brot und Co.
wirklich gelingen. Sogar der Flan bleibt in Form.

O Brat- und Backbleche

Fir die Zubereitung unter anderem von Brétchen, Croissants,
Plundergeback, Bratkartoffeln. Das gelochte Blech ist fir
Convenience-Produkte.

O Grill- und Pizzaplatte
Fir frische oder Convenience-Pizza, Flammkuchen und
Fladenbrote. Mit optimaler Brdaunung und Knusprigkeit.

© Granitemaillierte Behélter
Mit voll ausgeformten Ecken, damit es bei Kuchen
oder Auflaufen keine Portionsverluste gibt.

O Muffin- und Timbalform

Aus hochflexiblem Material, mit optimalen
Antihafteigenschaften fiir die Herstellung von
Muffins, Brotpudding, Gemiseflans und Desserts.

O Multibaker
Optimale Portionierung und konstante ProduktgréRen
bei Spiegeleiern, Omeletts, Rosti und Tortillas.

O Einhangegestell Combi-Rack
Damit Sie ohne Aufwand Backer- und Gastronorm
verwenden kénnen.

© Hordengestellwagen auf Transportwagen
Fir schnelles und bequemes Be- und Entladen des iCombi Pro
BakingLine. Nutzbar in Backer- oder Gastronorm.

Original RATIONAL-Zubehér
Und es liegt doch am durch-
dachten Zubehér, wenn die

Ergebnisse beeindruckend sind.

rational-online.com/de/zubehoer
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iCombi Pro BakingLine.

So viele Moglichkeiten.

Welche Herausforderungen méchten Sie
mit der BakingLine meistern? Verschiedene
GerategroRen und Aufstellungsvarianten
ermoglichen individuelle Lé6sungen.

UltraVent

Durch die Kondensationstechnologie der
UltraVent werden austretende Dampfe
gebunden und abgeleitet. Ein extra
AufRenanschluss bzw. die Erweiterung einer
bestehenden ablufttechnischen Anlage ist
fur diese Umlufthaube nicht erforderlich.
Die Installation ist einfach und jederzeit
nachtréglich méglich.

Untergestelle

Praktisches fiir drunter, damit lhre
BakingLine sicher steht, eine ergonomische
Arbeitshéhe hat und Gber eine praktische
Ablagefldache verfligt. Wéhlen Sie unter
verschiedenen Ausfiihrungen in Backernorm.

Combi-Duo.

Sie kénnen auch zwei Gerite einfach
Ubereinanderstellen und sich damit
zusatzliche Kapazitaten schaffen: oben siif,
unten herzhaft. Oben Backwaren, unten alles
zum Snacken.

® Das Ergebnis
Da passen GréRe und
Leistung zu den taglichen
Herausforderungen.
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iCombi Pro BakingLine XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1
Elektro Elektro und Gas Elektro und Gas

Kapazitat 6x2/3GN 5 Einschiibe 8 Einschiibe
400 x 600 mm 400 x 600 mm

Anzahl Essen pro Tag 20-80 30-100 80-150
Langseinschub (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 GN Backernorm Backernorm

Breite

Tiefe (inklusive Turgriff)
Hoéhe

Wasserzulauf
Wasserablauf
Wasserdruck

Elektro

Gewicht
Anschlusswert
Absicherung
Netzanschluss
Leistung ,HeiRluft"
Leistung ,Dampf*
Zubehor

Zubehdére zum Backen
Dunstabzugshaube

UltraVent, UltraVent Plus

Untergestelle Backernorm

Hordengestellwagen Backernorm

— nicht verfligbar

©
ktl
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Werterhars

655 mm
627 mm
567 mm
R3/4"

DN 40

1,0 - 6,0 bar

67 kg

5,7 kW
3x10A

3 NAC 400V
5 kW

5 kW

TWARTRR

(400 x 600 mm)
850 mm

842 mm

754 mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

99 kg

10,8 kW
3x16A

3 NAC 400V
10,25 kW

9 kW

XS Elektro: ENERGY STAR schlieBt diese Gerateauspragung von einer Zertifizierung aus.

(400 x 600 mm)
850 mm

842 mm

1014 mm
R3/4"

DN 50

1,0 - 6,0 bar

127 kg

18,9 kW
3x32A

3 NAC 400V
18 kW

18 kW
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® ConnectedCooking
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Die leistungsstarke Vernetzung
von RATIONAL. Damit Sie
immer alles im Griff haben.

rational-online.com/de/
ConnectedCooking

“c ConnectedCooking

i

BakingLine 10-1/1
Garpfad ,Backen* wurde beendet

BakingLine 6-1/1
HACCP-Report steht zur Verfiigung

ConnectedCooking.

Alles 1m Griff, alles unter
Kontrolle.

Alle reden tiber Vernetzung. Der iCombi Pro BakingLine hat

sie. Denn Uber die serienmaRige WiFi-Schnittstelle wird sie

mit ConnectedCooking, der sicheren Internet-Plattform von
RATIONAL, verbunden. Das Cheesecake-Rezept hat sich
bewahrt? Ab damit auf alle Geréate, die vernetzt sind. Egal, wo
sie stehen. Welches Gerdt ist wie im Einsatz? Schauen Sie aufs
Smartphone. Inspiration gesucht? Rein in die Rezeptdatenbank.
Software-Update? Wird auf Knopfdruck auf die Gerate gespielt.
HACCP-Daten abrufen? Geht mit einem Klick. Und wenn Sie

mochten, ruft sich der iCombi Pro BakingLine im Servicefall seinen

Techniker selbst.

// »Die RATIONAL-Kochsysteme sind die

prazisesten Gerate, die ich kenne. Sie

funktionieren auf den Punkt. Genau das

brauche ich, ohne jeden Kompromiss.*

Snack & Back.

Lassen Sie sich nichts erzahlen,
probieren Sie selbst.

Genug Theorie, Zeit fiir die Praxis, denn nichts ist ® Jetzt anmelden
Uberzeugender als die eigene Erfahrung: Erleben Sie die D +498191327-387
RATI(?NAL—Ge.rate im Emsat.z, Iasse.n S1e? s1c.h d1e; 1.ntell1gente_n A +43 662 832799-0
Funktionen zeigen und probieren Sie, wie Sie mit ihnen arbeiten
kénnen. Live, unverbindlich und ganzin lhrer Ndhe. Sie haben
Fragen oder wiinschen Informationen fir lhren Bedarf und lhre
Einsatzmdglichkeiten? Dann rufen Sie uns an oder schicken

uns eine E-Mail. Weitere Informationen, Details, Filme und
Kundenstimmen finden Sie auch unter rational-online.com.

info@rational-online.com

rational-online.com/de/live
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RATIONAL Deutschland GmbH

Siegfried-Meister-Stral3e 1
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 8191 327-387
Fax +49 8191 327-231

info@rational-online.com
rational-online.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrae 10
5020 Salzburg

Austria

Tel. +43 662 832799-0
Fax +43 662 832799-10

info@rational-online.at
rational-online.com
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Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



