RATIONAL-Zubehor.
Entdecken Sie
neue Moglichkeiten.

RATIONAL




Grill- und Bratplatte

2

Kreuz- und Streifen-Grillrost

Brat- und Backblech

RATIONAL-Zubehor.

Hart 1im Nehmen.

Holen Sie das Beste aus Ihrem Gargerat heraus: mit
dem Original RATIONAL-Zubehor. Ob Steaks wie vom
Grill, saftige Quiches oder lockere Backwaren sowie
knusprige Schnitzel — genielRen Sie Vielfalt pur, lasten
Sie Ihr Gargerat optimal aus und machen Sie Schluss
mit zeitaufwendigen Arbeiten wie Wenden oder dem
Entfernen hartnackiger Verschmutzungen.

Original RATIONAL-Zubehor zeichnet sich insbesondere
durch eine optimale Warmedubertragung sowie extreme
Robustheit und Langlebigkeit aus. Die TriLax® Beschich-
tung besitzt herausragende Antihafteigenschaften,
wirkt braunungsunterstiitzend und ist bestens fiir den
Einsatz bei Temperaturen bis 300 °C geeignet.

Darlber hinaus bieten wir von speziellen Installations-
I6sungen bis hin zu Reinigungs- und Pflegeprodukten
ein umfangreiches Zubehdrsortiment, das auf lhre spe-
zifischen Anforderungen genau abgestimmt ist.

RATIONAL-Zubehér. lhre vielseitigen Begleiter:

> Gastronorm-Zubehor fir Profis — ideal zum
Grillen, Backen, Braten, Frittieren, Dampfen,
Finishing®

> Immer die optimale Installationslésung

> RATIONAL-Reinigungs- und -Pflegeprodukte



Grill- und Bratplatte. Grill- und Pizzaplatte.
Saftig und kross mit typischem Knusper-saftige Pizza
Grill- und Bratgeschmack. wie beim Italiener.

Back-Seite

Brat-Seite

Grill-seite Y .

Begeistern Sie Ihre Gaste mit saftigem Grillfleisch, -fisch oder -gemdise. Auf der Back-Seite bereiten Sie neben frischer oder Convenience Pizza auch
R . Ganz einfach erzielen Sie mit der Grill-Seite das traditionelle Grillmuster Flammkuchen und traditionelle Fladenbrote zu. Durch Temperaturen von S .
lhre Vorteile im Uberblick: . . . . o . x s . o lhre Vorteile im Uberblick:
mit dem typischen, leckeren Grillgeschmack. bis zu 300 °C und die herausragende Warmeleitfahigkeit erzielen Sie jeder-

> Traditionelles Grillmuster > Feines Grillmuster

zeit eine optimale Braunung und Knusprigkeit.

> Typischer Grillgeschmack Die Brat-Seite besitzt einen umlaufenden Rand, so dass selbst fettreiche > Typischer Grillgeschmack

> Beidseitig nutzbar Kurzbratstlicke sicher und vor allem kross gebraten werden. Damit ist die Die feine Rippenstruktur auf der Grill-Seite eignet sich besonders gut zum > Beidseitig nutzbar

> Optimale Antihaft- Grill- und Bratplatte die ideale Erganzung fir lhr A-la-carte. Grillen von Gemiise, Fisch und anderen Grill-Produkten. > Knusprige und schén
eigenschaften gebraunte Backprodukte

> Leichte Reinigung > Optimale Antihaft-

eigenschaften
> Leichte Reinigung

2/3 GN (325 x 354 mm) N°: 60.73.798
1/1 GN (325 x 530 mm) N°: 60.70.943
1/1 GN (325 x 530 mm) N°: 60.71.617 Backernorm (400 x 600 mm) N°: 60.71.237



Kreuz- und Streifen-Grillrost.
Bis zu 160 Rumpsteaks
N nur 15 Minuten.

Kreuz-Seite

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Zwei verschiedene Grill-
muster mit nur einem Rost

> Kein Vorheizen notwendig

> Auch fur groBe Mengen

> Optimale Antihafteigen-
schaften

> Leichte Reinigung

Sie haben die Wahl: Dank seiner innovativen Konstruktion stehen lhnen
beim neuen Kreuz- und Streifen-Grillrost gleich zwei unterschiedliche
Grillmuster mit nur einem Rost zur Verfiigung.

Je nachdem, welche Seite Sie nutzen, bringt der Kreuz- und Streifen-
Grillrost entweder die klassischen Grillstreifen oder das beliebte, original
amerikanische Steakhouse-Muster auf lhre Produkte. Der Grillrost ist
extrem robust und langlebig. Die TriLax® Beschichtung wirkt braunungs-
unterstiitzend und ist bestens fiir den Einsatz bei Temperaturen bis 300 °C
geeignet. Die Grillprodukte kdnnen einfach auf den kalten Rost aufgelegt
und auf einmal beschickt werden. Ein Vorheizen ist aufgrund der heraus-
ragenden Warmeleitfahigkeit der Speziallegierung nicht notwendig.

1/2 GN (325 x 265 mm) Ne: 60.73.802
2/3 GN (325 x 354 mm) N°: 60.73.801
1/71 GN (325 x 530 mm) N°: 60.73.314

CombiFry®.
200 Portionen Pommes
N 15 Minuten.

GroRe Mengen Pommes frites
in nur 15 Minuten — CombiFry®
macht es méglich:

> 15 Portionen (3 kg) in einem
SelfCookingCenter® XS Typ 6 %5 mit
iLevelControl

> 30 Portionen (6 kg) in einem
SelfCookingCenter® 61
mit iLevelControl

> 60 Portionen (12 kg) in einem
SelfCookingCenter® 62
mit iLevelControl

> 50 Portionen (10kg) in einem
SelfCookingCenter® 1071

- mit iLevelControl

Mit dem patentierten CombiFry® ist es erstmals mdglich, groRe Mengen > 100 Portionen (20kg) in einem
vorfrittierter Produkte wie Fischnuggets, Pommes frites und Wedges sl caier e
ohne zusitzliches Fett zuzubereiten. Gesund und lecker. mitilevelControl
> 100 Portionen (20kg) in einem
SelfCookingCenter® 201
mit iLevelControl

> 200 Portionen (40kg) in einem
SelfCookingCenter® 202
mit iLevelControl

Diese Marken empfehlen den RATIONAL CombiFry®

g P

Ihre Vorteile im Uberblick:
> 95 % weniger Fett
> 40 % weniger Kalorien

> GroRe Mengen
1/2 GN (325 x 265 mm) N°:  6019.1250 . w

> Optimale Braunung
2/3 GN (325 x 354 mm) N°:  60.73.619 und Knusprigkeit
1/1 GN (325 x 530 mm) N°:  6019.1150



Brat- und Backpfanne.
Klassische Pfannengerichte
kinderleicht zubereitet.

Set (0 16 cm)

D N

%

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Immer die richtige GréRe
0 16 cm oder 0 25 cm

> GleichmaRige Braunung
durch Wellenboden

> Einfache Handhabung
durch seitliche Griffe

> Spezielle Auflage fir
einfaches Stapeln

> Tragerblech fur sichere
und rutschfreie Hand-
habung

> Optimale Antihaft-
eigenschafen

> Leichte Reinigung

Trilax

Patent angemeldet

Mit der Brat- und Backpfanne bereiten Sie nahezu alle klassischen Pfannen-
gerichte wie Schweizer Résti, Tortilla, Quiches, Pfannkuchen oder auch
kleine Kuchen, wie z. B. Tartes-Tatin, zu. Durch die herausragende Warme-
leitfahigkeit und den Wellenboden erzielen Sie in wenigen Minuten eine
gleichmaRige Braunung tber den gesamten Boden. Speziell geformte
Tragerbleche, die in beiden GréRen erhiltlich sind, sorgen fiir eine einfache,
sichere und rutschfreie Handhabung.

Brat- und Backpfanne klein (0 16 cm)

Brat- und Backpfanne klein N°: 60.73.271
Tragerblech 1/1 GN, klein N°: 60.73.212
Set (4 Stuck inklusive Tragerblech) Ne: 60.73.286

Brat- und Backpfanne groRB (0 25 cm)

Brat- und Backpfanne gro N°: 60.73.272
Tragerblech 1/1 GN, groR Ne: 60.73.216
Set (2 Stuck inklusive Tragerblech) Ne: 60.73.287

Multibaker.
Bis zu 160 Spiegeleier
in 2 Minuten.

Ihre Vorteile im Uberblick:
> GleichmaRige Braunung
> |deal fur groRBe Mengen
> Optimale Antihaft-

-. eigenschaften

> Leichte Reinigung

. TriLax

Der Multibaker eignet sich fiir die Zubereitung von Spiegeleiern, Omeletts,
Roésti oder auch Tortillas insbesondere in groen Mengen.

Die spezielle Antihaftbeschichtung sorgt dafiir, dass die Speisen nicht

anhaften.
1/3 GN (325 x 176 mm) 2 Mulden Ne: 60.73.764
2/3 GN (325 x 354 mm) 5 Mulden Ne: 60.73.646
1/1 GN (325 x 530 mm) 8 Mulden Ne: 60.71.157



Brat- und Backbleche. Granitemaillierte Behalter.
Die Multitalente. |deal zum Braten, Schmoren,
Kurzbraten und Backen.

Brat- und Backblech Behalter 40 mm

Behadlter 60 mm

Backblech gelocht

Brat- und Backblech Granitemaillierte Behalter von RATIONAL sind nahezu unverwdstlich.
Die Ecken der Behalter sind voll ausgeformt, so dass es bei Kuchen

lhre Vorteile im Uberblick: Egal ob Schnitzel, Medaillons, Gefliigelteile, Brétchen, Croissants, . . . . lhre Vorteile im Uberblick:
. . i 1 s u . . oder Aufldufen keine Portionsverluste gibt. . . o1 s
> Optimale GleichmaRigkeit Plundergeback, Bratkartoffeln und vieles andere mehr, mit den Brat- und > Optimale GleichmaRigkeit
> GroRe Mengen Backblechen bereiten Sie eine unglaubliche Vielfalt unterschiedlichster Dank der sehr guten Warmeleiteigenschaften werden die Speisen > Universeller Einsatz
> Hohe Robustheit Speisen zu. Alles wird gleichmdRig gebraunt, bleibt saftig und erhalt eine gleichmafig gebraunt, egal ob knusprige Schnitzel, saftige Braten > GleichmaRige Braunung
> Optimale Antihaft- schéne Kruste. oder lockere Blechkuchen. > Keine Portionsverluste
eigenschaften > Hohe Robustheit
> Einfache Reinigung
2/3 GN (325 x 354 mm) Ne: 60.73.671
1/1 GN (325 x 530 mm) Ne: 6013.1103
2/1 GN (650 x 530 mm) N°:  6013.2103
Béckernorm (400 x 600 mm) N°: 6013.1003
Backblech gelocht
Zum Backen aller Arten von vorgebackenen Produkten. 1/2GN 2/3GN 1/1GN 2/1GN Béckernorm
(325 x 265 mm) (325 x 354 mm) (325 x 530 mm) (650 x 530 mm) (400 x 600 mm)
1/1 GN (325 x 530 mm) Ne: 6015.1103 20 mm tief Ne: 6014.1202 N°: 6014.2302 N*: 6014.1102 N°: 6014.2102 N°: 6014.1002
2/1 GN (650 x 530 mm) N°: 6015.2103 40 mm tief Ne: 6014.1204 N°: 6014.2304 N°: 6014.1104 N°: 6014.2104 N°: 6014.1004
Backernorm (400 x 600 mm) N°:  6015.1000 60 mm tief Ne: 6014.1206 N°: 6014.2306 N°: 6014.1106 N°: 6014.2106 N°: 6014.1006
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Muffin- und Timbalform.
So einfach kann Backen sein.

Die Muffin- und Timbalform ist aus
hochflexiblem Material und besitzt
optimale Antihafteigenschaften. Mit
7100 ml Fillvolumen eignet sie sich
insbesondere fir die Herstellung
von Gemiuiseflans, Fischtimbalen,
Brotpudding, pochierten Eiern und
verschiedensten Desserts.
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Ihre Vorteile im Uberblick:

> Hochflexibel

> Beste Antihaft-
eigenschaften

> |deal fur sensible Speisen

> Héchste Robustheit

> Einfache Reinigung

fiir 1/1 GN (300 x 400 mm)

fiir 2/1 GN (400 x 600 mm)

CombiGrill-Rost.
Einfach Grillen.

Durch seine spezielle Konstruktion ist der CombiGrill-Rost besonders

gut geeignet fiir die Zubereitung groRBer Mengen Grill-Produkte. Die Grill-
Produkte werden einfach auf den kalten CombiGrill-Rost aufgelegt und
auf einmal beschickt. Ein Vorheizen des CombiGrill-Rosts ist aufgrund der

herausragenden Warmeleitfahigkeit der Speziallegierung nicht notwendig.

1/1 GN (325 x 530 mm)

Ne:

Beschickungsrost.
Ein Handgniff far das perfekte Grillmuster.

6035.1017

12 Mulden

24 Mulden

N°:

N°:

6017.1002

6017.1001

fiir 1/1 GN (325 x 618 mm)

CombiGrill-Rost mit Beschickungsrost

N°:

60.73.848

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Traditionelles Grillmuster

> Kein Vorheizen notwendig

> Auch fur groBe Mengen

> Optimale Antihaft-
eigenschaften

> Leichte Reinigung

Der Beschickungsrost ist die
ideale Erganzung zum CombiGrill-
Rost. Fiir das Grillen von groRen
Mengen insbesondere auch
diinner Grillprodukte, wie z. B.
Minutensteaks oder Grillgemdise,
ist der Beschickungsrost eine
echte Arbeitserleichterung. Das
gesamte Gargut kann bereits
auBerhalb des Gerats auf den
Beschickungsrost gelegt werden.
Mit Hilfe des Beschickungsrosts
wird das Gargut anschlieBend mit
nur einem Handgriff auf dem heiBen
CombiGrill-Rost im Gerdt platziert
und spater auch ebenso leicht
wieder enthommen.

13



Grill- und Tandoori-Spiele. Hahnchen- und Enten-Superspike.
Vielfalt vom Spiels. Bis zu 96 Hahnchen in nur 40 Minuten.

Grill- und Tandoori-SpieR Set

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Unterschiedliche
Querschnitte flr
universellen Einsatz

> GleichmaRige Rundum-
Braunung

> Einfache Handhabung

Enten-Superspike

Der Grill- und Tandoori-SpieR bietet Ihnen erstaunlich viele Einsatz- Durch die stehende Anordnung des Geflligels und den damit verbundenen

maoglichkeiten. Mit rundem, quadratischem oder rechteckigem Querschnitt Kamineffekt wird die Garzeit deutlich verkiirzt. Dieser sorgt fiir ein Ihre Vorteile im Uberblick:
haben wir fiir Fleisch, Fisch, Gefliigel oder Gemiise immer den richtigen besonders saftiges Brustfleisch und eine gleichmallig gebraunte Haut. > Einfache Handhabung
Spiel3. > Saftiges Brustfleisch

Die einfache Handhabung sichert eine schnelle Bestiickung des Zubehors. i L
> Hoéchste Knusprigkeit

> Kurze Garzeiten
> GrolRe Mengen

Hahnchen-Superspike GerategréBe und Beladungsmenge
Set 1/1 GN* N°: 60.72.414

Artikelnr. GN MaR Kapazitat Produkt- XS Typ Typ Typ Typ Typ Typ
Set 2/1 GN* Ne: 60.72.415 gewicht Typ 6 % 61 101 62 102 201 202
3 x SpieR O 5 mm, 530 mm lang N°: 60.72.416 6035.1015 1/2 GN 4 Hahnchen 1.300g 4 16 24 48
3 x SpieR O 8 mm, 530 mm lang N°: 60.72.417 6035.1016 1/1GN 6 Hahnchen 1.800 g 12 18 24 36 36 72
3 x SpieR 15 mm, 530 mm lang N°: 60.72.418 6035.1006 1/1GN 8 Hahnchen 1.300g 16 24 32 48 48 96
3 x SpieR [ 8 mm, 530 mm lang N°: 60.72.419 6035.1010 1/1GN 10 Hahnchen 950g 20 30 40 60 60 120
3 x Fisch-SpieB 1 4 x 10 mm, 530 mm lang Ne: 60.72.420 6035.1011 12 Héhnchen* 950g 24 36
Grill- und Tandoori—SpieBrahmen _I/_I GN Ne: 60.72.224 *nurin Verbindung mit Grillsystem-Einhangegestell oder Grillsystem-Hordengestellwagen.

i . Enten-Superspike

Grill- und Tandoori-SpieRrahmen 2/1 GN N°: 60.72.421

6035.1009 1/1GN 8 Enten 2.200g 8 16 16 32 32 64

* Set bestehend aus: 1x SpieRrahmen mit 5 verschiedenen SpieRen.
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Potato Baker. Spare Rib-Rost.
Bis zu 560 Ofenkartoffeln — Bis zu /0 kg Uber Nacht zart vorgaren

50 % schneller. und bedarfsgerecht fertig grillen.

Durch die vertikale Anordnung der
Spare Ribs auf dem Rost lasten Sie
Ihr Gargerat mit bis zu 3,5 kg pro
Spare Rib-Rost optimal aus. Sie
garen groRe Mengen in Spitzen-
qualitat.

Nach dem Vorkochen werden
die Spare Ribs bedarfsgerecht
Uberkrustet.

1/1 GN (325 x 530 mm) N°:  6035.1018

Lamm- und
SpanferkelspieR.
Aufstecken, einhangen,
fertig.

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Bis zu 50 % schneller

> GroRe Mengen in
Spitzenqualitat

> Kinderleichte Handhabung

> Mihelose Reinigung

Fir eine problemlose Zubereitung ganzer Lammer oder Spanferkel.

Typ 101/102,/201,/202 bis 12 kg (1/1 GN) N°  60.70.819
Mit dem einzigartigen Potato Baker von RATIONAL bereiten Sie Ofen- Typ 201 bis 30 kg (1 SpieR mit Trager) N°:  6035.1003
kartoffeln oder Maiskolben ohne Alufolie und bis zu 50 % schneller zu.

Typ 202 bis 30 kg (1 SpieR mit Trager)* N°:  6035.1002

Optionaler SpieR N°:  8710.1065

1/1GN (325 x 530 mm) N°:  6035.1019

* SpieR fiir zweites Lamm oder Spanferkel optional.

17
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VarioSmoker.
Gerauchertes neu entdecken.

18

Verleihen Sie Fleisch, Fisch und Gemiise wiirzige Raucheraromen und

unverkennbare Farben. Direkt in Ihremm RATIONAL-Gerit.

Ihre Produkte erhalten eine natiirliche Rauchernote, die Sie je nach
Geschmack selbst bestimmen — ganz ohne Raucherofen. Méglich macht
dies der neue VarioSmoker, den Sie als Zubehor in Ihrem Gerat nutzen

kénnen. Schnell, einfach und kostengtinstig.

RATIONAL VarioSmoker

N°:

60.73.008

RATIONAL-GN-Zubehor.

Hbchste Qualitat,
mehr als nur Standard

Die Materialdicke der RATIONAL-Behilter liegt bis zu 33 % Uiber Standard.

Diese Besonderheit garantiert maximale Stabilitdt auch bei groRRen
Fullmengen, Langlebigkeit sowie angenehme Handhabung, ohne scharfe

Kanten.

Durch maximale Lochung wird lhr Gargut gleichmaRig und effizient
gedampft. Nutzen Sie dieses vielseitige, robuste und langlebige Zubehér

fir das Dampfen von Gemduse oder fir Ihr Buffet.

Behilter gelocht, Edelstahl rostfrei

1/2GN 2/3GN 1/1GN
(325 x 265 mm) (325 x 354 mm) (325 x 530 mm)
40 mm tief Ne: 6015.2304
55 mm tief Ne: 6015.1265 Ne: 6015.1165
60 mm tief Ne: 6015.2306
65 mm tief
90 mm tief Ne: 6015.1295 Ne: 6015.1195
700 mm tief
140 mm tief Ne: 6015.1215 Ne: 6015.1115
Behilter, Edelstahl rostfrei
1/3 GN 1/2 GN 2/3 GN
(325 x 176 mm) (325 x 265 mm) (325 x 354 mm)
20 mm tief R 60131302 N° 60131202  N°: 6013.2302
40 mm tief R 60131304 N° 6013.1204 N° 6013.2304
65 mm tief NR 60131306  N° 6013.1206  N° 6013.2306
100 mm tief Ne: 60131210 N° 6013.2310
BN \_x : _“-:~_. S Rost, Edelstahl rostfrei
\,,.\.:v-—-"""‘ 3 5 Bestens geeignet fiir GroRbraten.

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

2/1 GN (650 x 530 mm)

Backernorm (400 x 600 mm)

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

1/1GN
(325 x 530 mm)
(mit Klappgriffen)

6016.1195

6016.1115

1/1 GN
(325 x 530 mm)

6013.1102
6013.1104
6013.1106

6013.1110

N°:

N°:

2/1GN
(650 x 530 mm)

6015.2165

6015.2195

2/1GN
(650 x 530 mm)

6013.2102
6013.2104
6013.2106

6013.2110

N°:  6010.2301
N°: 6010.1101
N°: 6010.2101
N°: 6070.0103
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Finishing®-Systeme flir Bankette.

So werden Veranstaltungen

zum Vergnugen.

Egal ob 20, 100 oder mehrere 1000
Essen, mit Finishing® werden die
Speisen ohne Stress und Hektik auf
den Punkt zubereitet. Entsprechend
der Gastezahl werden die Teller kalt
angerichtet und anschlieBend in
Tellerhordengestellwagen gekiihlt
aufbewahrt. Erst kurz bevor Sie die
Speisen bendétigen, werden die Teller
mit Finishing® gleichzeitig fiir den
Service bereitgestellt, ohne Stress
und zusatzlichen Personalaufwand.

Bankettsysteme fiir Standgerate

20

Bankettsysteme fiir Tischgerate
(bestehend aus: Tellerhordengestellwagen, Thermocover u. Transportwagen)

Das Finishing®-System beinhaltet alle wichtigen Zubehérteile,

um sofort mit Finishing® starten zu kénnen.

Typ 61

Typ 101

Typ 62

Typ 102

Einfahrschiene vorsehen!

20 Teller

32 Teller

26 Teller

34 Teller

52 Teller

42 Teller

Bankettsysteme fiir Standgerite
(bestehend aus: Tellerhordengestellwagen und Thermocover)

Typ 201

Typ 202

Thermocover

60 Teller

50 Teller

120 Teller

100 Teller

84 Teller

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

60.70.400

60.70.401

60.70.801

60.70.402

60.70.403

60.74.064

60.70.404

60.70.802

60.74.065

60.70.405

60.74.066

Spezielle Isoliermaterialien stellen sicher, dass die Speisen nach
dem Finishing® bis zu 20 Minuten ,heiR geparkt* werden kénnen.
Durch den einfachen Magnetverschluss ldsst sich das Thermo-
cover schnell 6ffnen und verschlieBen. AuRBerdem ist es leicht zu

reinigen und platzsparend zu verstauen.

Typ 61

Typ 101

Typ 62

Typ 102

Typ 201

Typ 202

Combi-Duo 61/107 unten

Combi-Duo 62/102 unten

N°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

Ne°:

6004.1007

6004.1009

6004.1016

6004.1014

6004.1011

6004.1012

60.70.856

60.70.884

Tellerhordengestellwagen (Teller bis @ 31 cm)

e e Anzahl max. max.
LI e -——;——!_ Teller Tellerhéhe Speisenhdhe
—— i, T ;:'
—————— y Typ 61 20 Teller 25 mm 53 mm Ne: 60.61.047
|l 15Teller ~ 32mm 70 mm N°:  60.61.128
B2 = 4 Typ 101 32 Tell 25 53 N° 60.11.030
= — eller mm mm : 1.
—_——— -+ YP
e — il — — o
5 .4--:.,___"— _'__n__.*_z__\i 26 Teller 32 mm 70 mm N°: 60.11.149
L::':“ — Typ62  34Teller  32mm 61 mm N 60.62.017
| E— - yp : .62.
== |
L_‘_; e :—__ | | 24 Teller 40 mm 80 mm N°:  60.62.061
N - 1
— £
[ — j? Typ 102 52 Teller 32 mm 63 mm Ne: 60.12.022
{E———— .
o e ‘r;.‘:.__hh""'.r 42 Teller 40 mm 82 mm N°: 60.12.062
} —f —H Typ201  60Teller  25mm 53 mm N 60.21.099
e |} e ' o
- — e — g
—_ e 50 Teller 32 mm 70 mm Ne: 60.21.104

Typ 202 120 Teller 25 mm 53 mm N°: 60.22.108

ﬁ" D — 100 Teller 32 mm 66 mm N°: 60.22.109

Tellerhordengestellwagen 84Teller  40mm 80 mm N 60.22.182

Typ 61,101, 62 und 102: Einfahrschiene vorsehen!

Transportwagen mit Thermocover Einfahrschiene fiir Hordengestellwagen

unten fiir Combi-Duo Bei den Tischgeriten Typ 61, 62, 101 und 102 ist fiir die Verwen-

Die Kombination aus héhenverstellbarem dung von Hordengestellwagen oder Tellerhordengestellwagen
Transportwagen und Thermocover unten eine Einfahrschiene erforderlich.
wurde speziell fiir das Finishing® mit
Combi-Duo-Geraten entwickelt. Typ 61/101 N°:  60.61.226
Typ 62/102 Ne: 60.62.094
Typ 61/101 N°: 60.70.920
(Transportwagen 60.60.188 und
Thermocover 60.70.856)
Typ 62,/102 N°  60.70.918
(Transportwagen 60.70.160 und
Thermocover 60.70.884)

Einfahrschiene fiir Hordengestellwagen

Transportwagen fiir Hordengestellwagen

Transportwagen Standard fiir:
> Untergestelle, Hohe 671 mm

Typ 61/101 N°:  60.60.020

Typ 62/102 N°: 60.60.678

Transportwagen héhenverstellbar fir:
> Arbeitstische bis Hohe 1.265 mm

> Untergestelle erhéht auf 931 mm

> Combi-Duo

Typ 61/101 N°: 60.60.188

Typ 62,/102 N 60.70.160
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Combi-Duo.
Doppelte Flexibilitat —
ohne zusatzlichen Platz.

Die Kombination zweier RATIONAL-Gerdte — einfach tbereinander — eréffnet Ihnen SelfCookingCenter® und
zusidtzliche Méglichkeiten, immer dann, wenn Platz in der Kiiche Mangelware ist. Ohne CombiMaster® Plus Typ 62 und 102
zusitzlichen Platzbedarf arbeiten Sie gleichzeitig in unterschiedlichen Betriebsarten —
das bringt maximale Flexibilitdt. Dabei steuern Sie das untere Gerat einfach und oberes Gerit Typ 62 Typ 62
komfortabel Giber die obere Bedieneinheit. unteres Gerét Elektro Gas
Typ 62 Walzen N°:  60.71.931 N°  60.71.931
Elektro
. FiiRe 150 mm N°:  60.71.932 N°  60.71.932
SelfCookingCenter® XS Typ 6 %4 Typ 102
Elektro Fahrbar N°:  60.71.933 N>  60.71.933
Combi-Duo-Kit fiir XS Typ 6 %3 auf XS Typ 6 %5 N°: 60.73.768
Walzen N°:  60.71.934
. Typ 62 Gas
Untergestell UGI fiir Combi-Duo XS Typ 6 %5 auf N°: 60.31.020
FiiBe 150 mm N°:  60.71.935
XS Typ 6 % (B 634 | T 558 | H 555 mm)
Fahrbar N°:  60.71.936
UltraVent® XS N°:  60.73.865
Combi-Duo Adapterkit UltraVent® XS N°: 60.73.945
Untergestell UG | fiir Combi-Duo Typ 62 auf Typ 62 N°: 60.30.365

Héhe 210 mm (nur flir Combi-Duo mit GeratefiiRen)
SelfCookingCenter® und

. Untergestell UG | fahrbar fiir Combi-Duo Typ 62 auf N°: 60.30.366
CombiMaster® Plus Typ 61 und 101 J P

Typ 62 Hohe 210 mm
(nur fiir Combi-Duo mit GeratefiiRen)

oberes Gerat Typ 61 Typ 61
unteres Gerat Elektro Gas Hoéhenverstellbarer Transportwagen Typ 62,/102 N°: 60.70.160
Typ 61 Walzen N°: 60.71.925 N°: 60.71.925 Kit Integrierter Fettablauf fiir Variante FiiRe und Fahrbar N°: 60.73.304
'IIE';k:Z FtiRe 150 mm N°: 60.71.926 N 60.71.926 Kit Integrierter Fettablauf fir 62E/62E auf UG1210 mm  N°  60.73.302
Elektro Fahrbar Ne: 60.71.927 N 60.71.927 Transportwagen fiir Behilter Integrierter Fettablauf N°:  60.73.309
Typ 61 Gas Walzen N°: 60.71.928
FiRe 150 mm Ne: 60.71.929
Fahrbar Ne: 60.71.930
Wihlen Sie aus drei Aufstellungsvarianten (nicht fiir XS Typ 6 %3)
Untergestell UG | fiir Combi-Duo Typ 671 auf Typ 61 N°: 60.30.362

Hohe 210 mm (nur flir Combi-Duo mit GeratefiRen)

Untergestell UG | fahrbar fiir Combi-Duo Typ 61 N°: 60.30.363
auf Typ 61 Hohe 210 mm (nur fiir Combi-Duo
mit GeratefiiRen)

UltraVent® Kondensationshaube fiir N°: 60.72.322

Combi-Duo Elektrogerdte

Dunstabzugshaube fiir Combi-Duo Elektrogerdte Ne°: 60.72.316
Hoéhenverstellbarer Transportwagen Typ 61/101 Ne°: 60.60.188
Kit Integrierter Fettablauf fiir Variante FiiRe und Fahrbar ~ N°:  60.73.303 Mit Walzen RATIONAL-GeritefiiRe 150 mm Fahrbar mit Laufrollen
Maximale Einschubhéhe 1,60 m. Maximale Einschubhéhe 1,68 m. Maximale Einschubhéhe 1,72 m.
Kit Integrierter Fettablauf fir 61E/61E auf UG1210mm  N°  60.73.301 Beweglich fiir einfache Reinigung. Falls keine Bodenablaufrinne 2 Laufrollen mit Feststellbremse.
. . . Bodenablaufrinne notwendig! vorhanden ist.
Typ 61 und 101 Transportwagen fir Behalter Integrierter Fettablauf Ne°: 60.73.309
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Untergestelle und
Unterschranke.

FUr eine standsichere
Gerateaufstellung.

Fir die standsichere Aufstellung Ihres RATIONAL-Gerétes stehen [hnen
Untergestelle und -schranke aus hochwertigem, stabilem Edelstahl zur
Verfliigung. Alle Untergestelle und -schranke sind nach den geltenden
Hygienevorschriften ausgefihrt.

Untergestell UG |

Unterschrank US IlI

Unterschrank US IV
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Untergestell UG I XS, allseitig offen
Standard

Combi-Duo XS Typ 6 %5 auf XS Typ 6 %

Untergestell UG |, allseitig offen
Standard

Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse)

Untergestell UG II, 14 Paar Auflageschienen,
Seitenwande und Decke

Standard

Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse)

Untergestell UG Il Backernorm, 14 Paar Auflageschienen
400 x 600 mm, Seitenwande und Decke

Standard
Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse)

Version UltraVent® (Typ 61)

Unterschrank US lll, 14 Paar Auflageschienen,
Seitenwande, Rickwand und Decke

Standard

Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse)

Unterschrank US Il Version UltraVent® (Typ 61 oder Typ 62)
in Verbindung mit UltraVent® oder Dunstabzugshaube,
20 Paar Auflageschienen, erhéht auf 931 mm

Standard

Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse)

Unterschrank US IV, 14 Paar Auflageschienen,
Flligeltiren, allseitig geschlossen

Standard

Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse)

XS Typ 6 %
B634|T558|H931 mm

Ne: 60.31.018

Typ 61 und 101
B843|T587|H 671 mm
Ne: 60.30.320

Ne: 60.30.321

B845|T 724 |H 671 mm

Ne: 60.30.328

Ne: 60.30.329

B845|T732|H671 mm

Ne: 60.30.836
Ne: 60.30.837
Ne: 60.30.838

B845|T724|H671 mm
Ne: 60.30.334

Ne: 60.30.335

B845|T 724 |H 931 mm
Ne: 60.30.337

Ne: 60.30.338

B845|T 724 |H 671 mm
Ne: 60.30.344

Ne: 60.30.345

N°:

Ne°:

N°:

N°:

N°:

Ne°:

N°:

N°:

N°:

N°:

Ne°:

Combi-Duo XS Typ 6 %5

B634|T558|H555mm

60.31.020

Typ 62 und 102
B 1.065 | T 799 | H 671 mm
60.30.324

60.30.325

B 1.067 | T934|H 671 mm

60.30.331

60.30.332

B 1.067 | T934|H 671 mm
60.30.339

60.30.340

B 1.067 | T934|H 931 mm
60.30.342

60.30.343

B 1.067 | T934|H 671 mm
60.30.348

60.30.349
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Besondere Aufstellungsvarianten. RATIONAL-Ablufttechnik.
FUr |hre individuelle Situation. Far [hr Kichenklima.

Einbausatz fiir SelfCookingCenter® XS Dunstabzugshaube

Diampfe werden automatisch beim Offnen der Garraumtiir
geblaseunterstiitzt abgesaugt (ohne Kondensationstechnik). il‘-‘l .‘I -—[l' -.. i._l - i
Die Installation ist einfach und jederzeit nachtraglich méglich.
Ein AuRenanschluss ist erforderlich.

Gerade im Frontcooking-Bereich ist die optische Wirkung
wichtig. Der sehr flexibel und leicht integrierbare Einbau-

satz beinhaltet bereits die vorgeschriebene UltraVent® XS-
Kondensationshaube, die austretende Dampfe bindet und
vollstdndig ableitet. Der ebenfalls enthaltene Verblendungs-
satz verhindert Schmutzablagerungen an schlecht zugang-
lichen Stellen, erfiillt die strengen hygienischen Anforderungen
und sorgt fiir ein professionelles und harmonisches Gesamt-
erscheinungsbild.

UltraVent®/UltraVent® Baking

Durch die Kondensationstechnologie der UltraVent® werden
austretende Dampfe gebunden und abgeleitet. Ein extra
AufRenanschluss bzw. die Erweiterung einer bestehenden abluft-

Einbausatz fiir SelfCookingCenter® XS N°: 60.74.063 . . . . .
) < . technischen Anlage ist fiir diese Umlufthaube nicht erforderlich. J
(InnenmaR 700 mm Breite, 950 mm Héhe, . L. . . . . . s s . "
) Die Installation ist einfach und jederzeit nachtraglich méglich. UltraVent®
600 mm Tiefe) | B ptEaNent

Die UltraVent® Baking ist fiir den Einsatz im Ladenlokal mit Snack-
und Backanwendungen optimiert: Neben der kleineren Bauform
sind Absaugleistung und Gerdusche entsprechend angepasst.

UltraVent® Plus
Zubehor fiir mobiles Catering.

. . Zusatzlich zur Kondensationstechnologie der UltraVent® ist die
Auch unterwegs immer beste Garergebnisse.

UltraVent® Plus mit einer speziellen Filtertechnik ausgestattet.
So werden sowohl Dampfe als auch lastiger Qualm, wie er beim
Grillen und Braten entsteht, vermieden. RATIONAL-Geréate
Dieses Zubehor (Tragrahmen + EdelstahlfiiRe) wird anstatt der kénnen so auch an kritischen Orten, wie z. B. Frontbereichen,
normalen GeratefiiRe unter dem Gerat montiert. Die seitlichen installiert werden.

robusten Bligel dienen zum Schutz und zur einfachen Bewegung.

Catering-Kit

UltraVent® XS

Dunstabzugshaube UltraVent®XS  UltraVent® Baking UltraVent® UltraVent® Plus
Typ 61/101 N°: 60.73.111
XS Typ 6 %5 Elektro N°:  60.73.865
Typ 62/102 N°:  60.73.141
Combi-Duo N°:  60.73.943
Typ 61/101  Elektro N°:  60.72.313 N°:  60.74120 N° 60.72.320 N°  60.72.202
Unterschrank UG Il Catering
Gas* Ne: 60.72.317 N°:  60.72.323
14 Paar Auflageschienen. Seitenwande und Decke geschlossen, T - 60.72.316 e ool e o b
. . f s " . . ombi-Duo 5 Nz 3 4. 3 Nz 5 ol 22
Riickseite offen, seitlich verstarkt. Vier Edelstahl-Laufrollen mit
@ 200 mm. Nur in Verbindung mit Catering-Kit. Typ 62/102  Elektro Ne: 60.72.318 N°:  60.72.325 N°  60.72.204
Typ 201 Elektro N°:  60.72.326 N°  60.72.205
B1.188|T724 |H778 mm
Typ 202 Elektro*** N°:  60.74.067

Typ 61/101 Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse) N°: 60.30.890

UltraVent®, UltraVent® Plus und Dunstabzugshaube fiir Linksanschlaggerate auf Anfrage!
*  Bei UltraVent® und Dunstabzugshaube in Gasausfiihrung missen die Verbrennungsabgase in einen Schornstein oder in eine gesonderte Liiftungshaube gefiihrt werden.

Typ 62/1 02 Fahrbar (Laufrollen, Feststellbremse) N° 60.30.891 ** Die UltraVent® Plus darf nicht auf Combi-Duo fahrbar montiert werden. Nur Elektrogeréte.
*** Eingeschrankte Absaug- und Kondensationsleistung.
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RATIONAL-Spezialzubehor.
Immer die perfekte Losung.

Einfahrrampe

Mit der Einfahrrampe kénnen Schragen (bis 3 %) im
Kiichenboden ausgeglichen werden. Somit ist ein
stol3freies Einfahren des Hordengestellwagens in
das RATIONAL-Geridt sichergestellt.

Typ 201 N°: 60.21.080

Typ 202 N°: 60.22.181

Hitzeschild Fiir linke Seitenwand

Die nachtréagliche Installation des Hitzeschildes erlaubt
es, strahlende Hitzequellen (z. B. Grill) nahe an die linke
Seitenwand zu stellen.

Typ 61 N°:  60.70.390
Typ 62 N°:  60.70.392
Typ 101 N°:  60.70.391
Typ 102 N°:  60.70.393
Typ 201 N°:  60.70.394
Typ 202 N°:  60.70.395

28

Geridte- und Hordengestellwagenerhéhung

Die Bodenfreiheit des RATIONAL-Gerates wird um
70 mm erhéht. Nur in Verbindung mit Hordengestell-

wagenerhdhung.

Gerateerhéhung Typ 201,/202
Hordengestellwagenerhéhung Typ 201

Hordengestellwagenerhéhung Typ 202

Strémungssicherung (nur fiir Gasgerate

Zur Abfihrung der Abgase Uiber ein Rohr
(Durchmesser Abgasrohr 180 mm).

Typ 61

Typ 62

Typ 101

Typ 102

Typ 207 (mit Schalldampfer)

Typ 202 (mit Schalldampfer)

N°:

N°:

N°:

)

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

N°:

60.70.407

60.21.184

60.22.184

70.00.737

70.00.768

70.00.757

70.00.769

70.00.770

70.00.771

Griffhalter Fiir Hordengestellwagen

Der Griff des Hordengestellwagens hat seinen festen
Platz und ist schnell zur Hand.
(Im Lieferumfang der Standgeréte enthalten)

Typ 201/202 Ne:

Kondensationsunterbrecher

Erzeugt einen beschleunigten Auftrieb von Dampf und
anderen Wrasen aus dem Entliftungsrohr. Dampfe und
Worasen kénnen somit gezielt mittels einer Rohrleitung
in eine Abzugsanlage geleitet werden.

XS Typ 6 % N°:  60.74.037
Typ 61, 101, 62 N°:  60.72.591
Typ 102 N°:  60.72.592
Typ 201, 202 N°:  60.72.593

60.72.378

Gerateanschluss-Kit

Bestehend aus Wasserzulaufschlauch (2 m) und
Abwasserrohren DN 50.

XS Typ 6 %, Typ 61 — 202 N°:  60.70.464

Wandhalterung

Fir die platzsparende Montage an einer Wand (Befes-
tigungsmaterial nicht enthalten). Die Befestigung und
das Befestigungsmaterial sind gemeinsam mit einem
Architekten/Statiker und dem Bauherrn festzulegen.

XS Typ 6 % N°:  60.30.968

Typ 61 N°:  60.70.963
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Efficient
CareControl®

i

Pflegeprodukte.
Sauberkeit, Hygiene, Glanz
und Gesundheitsschutz.

RATIONAL-Pflegeprodukte sind individuell auf die Bedurfnisse einer optimalen Pflege
von RATIONAL-Geraten abgestimmt und erfiillen héchste Qualitdtsanspriiche.

Der RATIONAL-Reiniger-Tab
(Fiir alle SelfCookingCenter®)

Die von RATIONAL entwickelten Reiniger-Tabs mit neuem
Intensiv-Wirkstoffkomplex garantieren jederzeit hdchs-
te Reinigungskraft. Sie sind hoch konzentriert und damit
besonders ergiebig.

Reiniger-Tabs, 100 Stiick Ne°: 56.00.210

Der RATIONAL-Klarspiiler-Tab

(Far SelfCookingCenter® ohne Efficient CareControl)

Hochwirksame Pflegesubstanzen schiitzen aktiv und
verldngern die Lebensdauer lhres SelfCookingCenter®
entscheidend. Der Garraum wird hygienisch sauber und
glanzend.

Klarspiler-Tabs, 50 Stiick N°: 56.00.211

30

&
L

SR

Der RATIONAL-Care-Tab

(ﬁ.’lr SelfCookingCenter® mit Efficient CareControl)

Hochwirksame Pflegesubstanzen schiitzen aktiv und
verlangern die Lebensdauer Ihres SelfCookingCenter®
entscheidend. Spezielle, in den Care-Tabs enthaltene
Kalkléser verhindern Kalkablagerungen bereits vor
der Entstehung. Héchste Betriebssicherheit ohne
Wasserenthartung und aufwendiges Entkalken ist
stets gesichert.

Care-Tabs, 150 Stuck Ne: 56.00.562

£

Der RATIONAL-Entschiumer-Tab
(Fiir alle SelfCookingCenter®)

Entschdaumer-Tabs zur Schaumreduzierung bei stark
schdumenden Wasserqualitaten.

Entschaumer-Tabs, 120 Stiick N°: 56.00.598

Flussigreiniger
(Fiir alle CombiMaster® und ClimaPlus Combi®)

RATIONAL-Flissigreiniger und -klarspuler wurden speziell in unseren Labors entwickelt.
Sie bilden die perfekte Einheit fir hygienische Sauberkeit und Pflege.

Spezialreiniger soft — bei Verschmutzungen aus Kochanwendungen < 200 °C nicht dtzend, 10 Liter N°: 9006.0136

(Fur CPC mit CleanJet® und zur Handreinigung)

Grillreiniger fur hartnackige Verschmutzungen, 10 Liter

(Fir CPC mit CleanJet® und zur Handreinigung)

Klarspdler, 10 Liter (nur fiur CPC mit CleanJet®)

Entkalker, Entkalkerpumpe

Zur wirksamen Entkalkung des Dampfgenerators mit
speziellen Pflegesubstanzen.

Entkalker, 10 Liter Ne: 6006.0110

Elektrische Entkalkerpumpe N°: 60.70.409

Ne: 9006.0153

Ne: 9006.0137

Handdruck-Spriihpistole

Die aus stabilem Kunststoff gefertigte Handdruck-Spriih-
pistole ist extra leicht in der Handhabung und widerstands-
fahig. Mittels des eingebauten Pumpmechanismus erzeugen
Sie den Uberdruck, so dass Sie mit einem Knopfdruck die zu
reinigenden Stellen bespriihen.

Handdruck-Spriihpistole zur Handreinigung N°:  6004.0700
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RATIONAL-Spezialzubehor.
Das sollten Sie haben.

Zubehor fiir das Friihstiicksbuffet

> Multibaker fiir Spiegeleier,
Pancakes oder Omelette

> Brat- und Backblech Ffiir Friih-
stlicksspeck, Wirste und Broétchen

> Brat- und Backpfanne fur
Omelettes, Rihrei oder
Pfannkuchen
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Zubehér fiir das A-la-carte

> Brat- und Backblech fiir
Kurzgebratenes

> Granitemaillierte Behalter
(20 mm tief) flir panierte Schnitzel

> Grill- und Pizzaplatte fur Grill-
fleisch, -fisch und -gemise sowie
Flammkuchen oder Pizza

> Grill- und Bratplatte ftir Grill-
fleisch, -fisch und -gemiise
sowie Kurzgebratenes

> CombiFry® fiir Wedges, Nuggets,
Calamari oder Kroketten

> Brat- und Backpfanne fiir Rosti,
Omelettes, Tarte Tatin

Zubehor fiir das Finishing®
A-la-carte

> Roste, Edelstahl rostfrei zum
miihelosen Beschicken der Teller

Zubehor fiir das Mise en place
oder die Produktion

> Behalter, Edelstahl rostfrei

> Behalter gelocht, Edelstahl
rostfrei fir Gedampftes oder
Frischteigpasta

> Roste, Edelstahl rostfrei flir
GroRbraten

> Hahnchen- und Enten-Superspike

> Emaillierte Behalter zum
Schmoren, fiir Blechkuchen
oder Auflaufe

> CombiGrill-Roste fiir gréRere
Mengen Steaks

> Grill- und Pizzaplatte fir
Gegrilltes und Brote

> Kreuz- und Streifen-Grillrost
fiir groBe Mengen Steaks

> CombiGrill-Rost mit Beschi-
ckungsrost fiir groBe Mengen
diinner Produkte

> Spare Ribs-Rost zum Vorgaren
der Spare Ribs

> VarioSmoker zum Rauchern

> Brat- und Backpfanne fir Tortillas,
Tarte Tatin oder Quiches

Zubehor zum Backen

> Brat- und Backbleche fiir
Croissants oder Plundergeback

> Granitemaillierte Behalter
(20, 40 oder 60 mm tief)
far Blechkuchen

> Backbleche gelocht fiir Brot,
Brétchen und Brezen

> Grill- und Pizzaplatte fir Flamm-
kuchen, Pizza oder Brote

> Muffin- und Timbalform

> Brat- und Backpfanne fur Kuchen,
Pfannkuchen, Buchteln und
Kaiserschmarrn

Zubehor zum Grillen

> Grill- und Pizzaplatte fiir feines
Grillmuster sowie zum Backen

> Grill- und Bratplatte fiir grébere
Grillmuster sowie zum Kurzbraten

> CombiGrill-Rost fur grobes
Grillmuster auf Steaks

> Kreuz- und Streifen-Grillroste
fur variable Grillmuster

> CombiGrill-Rost mit Beschi-
ckungsrost fiir diinne Produkte

> Grill- und Tandoori-Spiel3 zum
Garen von Fleisch, Fisch, Gefligel
und Gemise

> Lamm-und Spanferkelspiel? fir
ganze Lammer und Spanferkel
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Einfache Gerate- und
Datenverwaltung.
lhre virtuellen Assistenten.

KitchenManagement System

Mit dem neuen KitchenManagement
System erfassen Sie liber ein
Netzwerk automatisch alle wichti-
gen HACCP-Daten von bis zu

30 RATIONAL-Geraten. In wenigen
Sekunden erstellen Sie lhre eigenen
Garprogramme und verwalten

diese Ubersichtlich in der Bibliothek.
Einfach per Mausklick senden Sie
Garprogramme oder neue Updates
an alle angeschlossenen RATIONAL-
Gerate. Das KitchenManagement
System bietet folgende Sprach-
unterstiitzung: englisch, deutsch,
spanisch, franzésisch, italienisch

und russisch.
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Softwarepaket N°: 60.72.660

RATIONAL Remote App.

Mobil immer alles im Griff. Mit der neuen RATIONAL Remote App steuern
und Gberwachen Sie lhr SelfCookingCenter® einfach mit lhrem iPhone.

So haben Sie immer alles im Griff und sind immer gut informiert, was
gerade lauft. Auch wenn Sie einmal nicht in der Kiiche sind.

Die App kénnen Sie kostenlos herunterladen.

RATIONAL-USB-Datenspeicher

Mit dem Original RATIONAL-USB-Stick profitieren Sie von kostenlosen
Software Updates. Die aktuellste Software kénnen Sie hiermit jederzeit
aus dem Club RATIONAL herunterladen.

Sie kénnen zudem bequem lhre Garprogramme sichern und auf weitere
Geréte libertragen. Der praktische Download von HACCP-Daten
unterstitzt Sie bei der Dokumentation lhrer Lebensmittelsicherheit.

USB-Stick fiir Garprogramme und HACCP-Daten N°: 42.00.162

Wiinschen Sie ein Angebot?

Firma: Ansprechpartner:
StraRe: PLZ, Ort:
Telefon: Telefax:

E-Mail:

Angebot — Bitte Mengen und Artikelnummern einfiigen:

Menge Artikel-Bezeichnung
Reiniger-Tabs 100 Sttick pro Eimer (Seite 30)
Care-Tabs 150 Stiick pro Eimer (Seite 30)
Klarspuler-Tabs 50 Stiick pro Eimer (Seite 30)
Grillreiniger, 10 Liter pro Kanister (Seite 31)
Grill- und Bratplatte mit TriLax® Beschichtung (Seite 4)

Grill- und Pizzaplatte mit TriLax® Beschichtung (Seite 5)

Kreuz- und Streifen-Grillrost mit TriLax® Beschichtung (Seite 6)

CombiFry®(Seite 7)
Brat- und Backpfannen Set (klein/groR) (Seite 8)

Multibaker mit TriLax® Beschichtung (Seite 9)

Brat- und Backblech mit TriLax® Beschichtung (Seite 10)

Backblech gelocht mit TriLax® Beschichtung (Seite 10)
Behalter, granitemailliert (Seite 11)

Muffin- und Timbalform (Seite 12)
CombiGrill-Rost (Seite 13)
Beschickungsrost (Seite 13)

Grill- und Tandoori-SpieRe (Seite 14)
Superspike fiir Hihnchen (Seite 15)

Potato Baker (Seite 16)

Spare Rib-Rost (Seite 17)

Behalter gelocht, Edelstahl rostfrei (Seite 19)
Behilter, Edelstahl rostfrei (Seite 19)

Rost, Edelstahl (Seite 19)

Fax

D +49(0)8191327-231
A +43(0)662 8327 9910
CH +41(0)71 727 9091

info@rational-online.com

Artikelnummer Gastronorm
Ne: 56.00.210
Ne: 56.00.562
Ne: 56.00.211
Ne: 9006.0153
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RATIONAL GroRkiichentechnik GmbH

Iglinger StraRe 62
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 (0)8191 327-387
Fax +49 (0)8191 327-231

info@rational-online.de
rational-online.de

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrae 10
5020 Salzburg

Austria

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

info@rational-online.at
rational-online.at

80.23.257 - V-01- MDS/StFr - 08/16 - deutsch

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



