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Finishing® — bedre enn nykokt

| det daglige kjekkenarbeidet er tilberedning av nykokt mat som regel forbundet med at maten ma
holdes varm, f.eks. i varmeskap eller der hvor maten stilles ut til servering. Nar maten holdes varm,
taper den noe av sin kvalitet. Finishing i SelfCooking Center® gjer det na overfladig & holde maten varm
— uavhengig av om du tilbereder mat til 1, 10 eller flere 1000 personer.

Tallerknene anrettes i kald tilstand i samsvar med antallet ventede gjester og oppbevares deretter avkijalt
i spesielle trillestativ for tallerkner. Farst like fer du behaver rettene stiller Finishing® 20 eller flere 1.000
tallerkner samtidig klar til servering, uten stress og uten at du ma ansette ekstra personale. Dette gir deg
den nadvendige fleksibilitet, sa du kan reagere avslappet pa de tidsforskyvelser som er typiske under
ulike arrangement.
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Mise en place  Kald anretning Finishing® Transport Service

Finishing®-systemer for bankett
Bankettsystemer for bordmodeller, bestaende av:

i

Stativ for tallerkner, termodeksel og transportvogn

Type 61 20 tallerkner
Type 62 34 tallerkner
Type 101 32 tallerkner
Type 101 26 tallerkner
Type 102 52 tallerkner

Art. nr. 60.70.400
Art. nr. 60.70.402
Art. nr. 60.70.401
Art. nr. 60.70.801
Art. nr. 60.70.403
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Utstyrt med innkjeringsskinne! — Se neste side.

Bankettsystemer for gulvmodeller, bestdaende av:
Vogn for tallerkner og termodeksel

L

Bankettsystem type 101 Bankettsystem type 201

Type 201 60 tallerkner
Type 201 50 tallerkner

Type 202 100 tallerkner

Art. nr. 60.70.404
Art. nr. 60.70.802
Art. nr. 60.70.405



Finishing® gjor fester til en forngyelse

P4 trillestativvognen for tallerkner kan inntil 120 tallerkner stilles klar til servering. Den frie tilgangen og
den lave hgyden pa trillestativvognene for tallerkner gjar mulig en rask og ergonomisk pa- og avlasting
av tallerknene. En ekstrem enkel transport av rettene oppnas takket veere den smale konstruksjonen, de
spesielt store og hygieniske tandem-styrehjulene (CNS) med rolig gang.

Bankettvogn for tallerkner (tallerkner inntil @ 31 cm)

61
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101
101
101
102
102
201
- 201
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Vog for tallerkner Type 101 Vogn for tallerkner Type 202 202

m— _ == o Type Antall

tallerkner
20 tallerkner
15 tallerkner
34 tallerkner
24 tallerkner
32 tallerkner
26 tallerkner
24 tallerkner*
52 tallerkner
42 tallerkner
60 tallerkner
50 tallerkner
84 tallerkner
100 tallerkner
120 tallerkner

maks.
tallerkenhgyde
25 mm
32 mm
32 mm
40 mm
25 mm
32 mm
32 mm
32 mm
40 mm
25 mm
32 mm
40 mm
32 mm
25 mm

maks.

mathgyde

53 mm
70 mm
63 mm
82 mm
53 mm
70 mm
70 mm
63 mm
82 mm
53 mm
70 mm
82 mm
63 mm
53 mm

* for klokker (cloches) — maks. diameter 265 mm, hayde 50 mm. Type 61 — 102: Utstyrt med innkjeringsskinne!

Transportvogn for trillestativ

Transportvogn standard for

Standard haydejusterbar

e understativer, hgyde 696 mm

Transportvogn heydejusterbar for:

e arbeidsbord inntil en hgyde pa 1.265 mm
e understativer, forhgyet til 956 mm
e Combi-Duo

Type 61/101
. Type 61/101*
~ Type 62/102
_ Type 62/102*

= * hoydejusterbar, ogsa egnet for Combi-Duo

Art. nr.
60.61.047
60.61.128
60.62.017
60.62.061
60.11.030
60.11.149
60.11.150
60.12.022
60.12.062
60.21.099
60.21.104
60.22.182
60.22.109
60.22.108

Art. nr. 60.60.020
Art. nr. 60.60.188
Art. nr. 60.60.678
Art. nr. 60.70.160



Finishing® gjor fester til en forngyelse

Thermocover

Med RATIONAL termodeksel kan rettene etter Finishing®
parkeres varmt” i inntil 20 minutter — tilstrekkelig tid for
Finishing® av ytterligere vogn for tallerkener og for transport
til serveringsstasjonen.

Type 61 Art. nr. 6004.1007
Type 62 Art. nr. 6004.1016
Type 101 Art. nr. 6004.1009
Type 102 Art. nr. 6004.1014
Type 201 Art. nr. 6004.1011
~ Type 202 Art. nr. 6004.1012
(| Combi-Duo 61/101 underst Art. nr. 60.70.856
.| Combi-Duo 62/102 underst Art. nr. 60.70.884

Thermocover type 101 Thermocover type 101

Transportvogn Combi-Duo med Thermocover underst

For forste gang er det na ogsa med Combi-Duo mulig d
holde maten varm (spisetemperatur) i inntil 20 minutter
etter Finishing®.

Type 61/101 Art. nr. 60.70.920
Type 62/102 Art. nr. 60.70.918

Type 62 til 102

Innkjoringsskinne for trillestativ

For bordmodeller av typen 61, 62, 101 og 102 kreves det
en innkjeringsskinne hvis man vil bruke trillestativ GN eller
trillestativ for tallerkner.

Type 61/101 Art. nr. 60.60.024
Type 62/102 Art. nr. 60.60.215

Innkjgringsskinne type 61/101



Spro og saftig pizza —
enkelt med et tastetrykk

Med bare en eneste tast kan du bake et utrolig variert utvalg produkter. Det veere seg loff, grovbrad,
rundstykker, baguetter, ciabatta, croissanter, butterdeig-snacks, gjeerbakst, ferske eller frosne varer, store
eller sma kaker, med eller uten gjeering, du velger bare Baking med befuktning, stiller inn ansket resultat,
og det var alt!

RATIONAL pizzaform

Opptil 100 forstekte pizzaer kan tilberedes pa bare 10 minut-
ter med de spesielle RATIONAL pizzaformene. Den teflonbe-
lagte pizzaformen dekkes helt enkelt med pizza og settes i
tallerkenvognen og bakes ferdig med Finishing®.

Pizzaformene kan brukes til alle forstekte pizzaer med en
diameter pa opptil 280 mm.

RATIONAL pizzaform Art. nr. 60.71.158

RATIONAL grill- og pizzabrett

Med grill- og pizzabrettet tilbereder du perfekte ferske eller
halvfabrikat pizzaer. Pa grunn av brettets utmerkede varmele-
deevne, oppnar man perfekt resultat hver gang. Det spesielle
belegget forhindrer at noe kleber.( Brettenes bakside kan
dessuten brukes til grilling av grennsaker, koteletter, eller fisk
— med et perfekt grillmenster.)

1/1 Gastronorm Art. nr. 60.70.943




Bake som en profesjonell baker

Hvorfor ikke bake selv? Dine gjester kommer til & merke forskjellen.. Du vil begeistre gjestene dine med
duftende, ovnsferske konditorvarer som f.eks. brad, rundstykker, kaker, muffins, tartes og mye mer - deg-
net rundt.

Hengestativer og vogner bakerstandard 400 x 600 mm

Hengestativene i bakerstandard og vognene i bakerstandard
er utstyrt med innskyvningsheyder i L-form. P& grunn av den
store avstanden mellom skinnene kan hele kapasiteten ftil
apparatet utnyttes, selv ved hayere bakverk.

" For & sikre stekebrettene mot 4 skli ut, har L-skinnene oppad-
~.+ vendt kant pa forsiden.

Hengestativer bakerstandard 400 x 600 mm
Type 61 5 innskyvningshayder Art. nr. 60.61.069
Type 101 8 innskyvningshayder Art. nr. 60.11.131

21 Trillestativvogner bakerstandard 400 x 600 mm

7| Type 61 5 innskyvningshgyder Art. nr. 60.61.061
- Type 101 8 innskyvningshayder Art. nr.60.11.148
. Type 201 14 innskyvningshayder Art. nr. 60.21.164

Vogner bakerstandard Trillestativvogner baker-
Type 201 standard Type 101 og
Transportvogn

Transportvogn bakerstandard 400 x 600 mm

Bake-transportvognen er utstyrt med 9 skinner i L-form
med plass til stekebrett pa 400 x 600 mm. | tillegg gir et
teleskoputtrekk anledning til a legge fra seg eller fylle pa
stekebrett.

Type 61/101 9 innskyvningsheyder  Art. nr. 60.60.932




Bake som en profesjonell baker

Stekebrett av aluminium med anti-heftebelegg

Aluminium-stekebrett sarger for perfekte bakeresultater.
Anti-heftebelegget forhindrer at produktene kleber fast til
~ brettene.

Hullede stekebrett av aluminium
med anti-heftebelegg

1/1 gastronorm Art. nr. 6015.1103
2/1 gastronorm Art. nr. 6015.2103
Bakerstandard 400 x 600 mm Art. nr. 6015.1000

Langpanner og stekebrett av aluminium
med anti-heftebelegg

1/1 gastronorm Art. nr. 6013.1103
2/1 gastronorm Art. nr. 6013.2103
Bakerstandard 400 x 600 mm Art. nr. 6013.1003

For alle typer brettkaker, reredeiger, pizzaer er de spesielle
granittemaljerte bakkene spesielt godt egnet. Den sveert
gode varmeledeevnen sgrger for en jevn bruning av bakepro-
duktene selv pa undersiden. Ved bruk av de granittemaljerte
bakkene er tap under porsjoneringen en gang for alle en saga
blott. Ettersom beholdernes hjarner er helt utformet, kan du
heretter til og med servere hjernestykkene. Storrelser: 1/2,
1/1, 2/1 GN, bakerstandard 400 x 600 mm.

Artikkelnumre: se Gastronorm-tilbeher.

RATIONAL muffins- og timbalformer

Takket veere det spesielle, ekstremt fleksible materialet i
muffins- og timbalformene unngar du at deigen kleber eller
brenner fast til formen. Muffins- og timbalformene egner seg
ogsa perfekt til & steke feks. grennsaksflan, fisketimbaler,
bradpudding, ulike desserter, pocherte egg og mye annet i.

1/1 GN 300 mm x 400 mm Art. nr. 6017.1002
2/1 GN 400 mm x 600 mm Art. nr. 6017.1001

2/1 GN versjonen kan brukes for bade 2/1 GN og for bakerdi-
mensjonene 400 mm x 600 mm.




Grilling, steking og frityrsteking

Fra grillet kylling med pommes frites, saftige biffer til hele lam og pattegriser - med original RATIONAL

tilbeher dpnes helt nye muligheter for deg.

Grillsystemer for kyllinger

Grillsystem-hengestativer og grillsystem-trillestativvogner
gjer det mulig a utnytte apparatets kapasitet optimalt.

Grillsystem-hengestativ, kylling inntil 950 g
Type 61 24 grillkyllinger Art. nr. 60.61.081
Type 101 36 grillkyllinger Art. nr. 60.11.138

Kun i kombinasjon med kylling-superspike H 12

Grillsystem-trillestativvogn, kylling inntil 950 g
Type 61 24 grillkyllinger Art. nr. 60.61.064
Type 101 36 grillkyllinger Art. nr. 60.11.125

Kun i kombinasjon med kylling-superspike H 12

perspike

Det at kyllingene og endene plasseres staende, serger
for spesielt saftig brystkjett og spratt skinn med jevn
brunfarge.

Artikkelnumre og versjoner: se Gastronorm-tilbehar.

Med CombiGrill-risten far du perfekt grillmenster pa pro-
dukter for kort steking, dypfryst fisk og grillede grennsaker.

171 GN Art.Nr. 6035.1017

Med den patenterte CombiFry® er det for farste gang mulig
a tilberede store mengder forhandsfrityrstekte produkter.
Utgiftene for innkjep, lagring og deponering av fett faller
helt bort.

171 GN Art.Nr. 6019.1150
1/2 GN Art.Nr. 6019.1250
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RATIONAL Potato Baker

Den unike materialsammensetningen i RATIONAL Potato
Baker gjer det mulig & tilberede bakte poteter og maiskol-
ber inntil 50 % raskere, selv uten bruk av folie.

171 GN Art. nr. 6035.1019

For de beste stekeresultater star granittemaljerte kantiner
til radighet. Stykker som bare skal stekes kort brunes ogsa
perfekt pa undersiden.

Artikkelnumre og sterrelser: se Gastronorm-tilbeher.

Med Multibaker tilbereder du store mengder speilegg uten
innviklet handtering. Selv omeletter lykkes med et tastetrykk.
Det spesielle teflonbelegget forhindrer fullstendig at noe
kleber.

Multibaker Art. nr. 60.71.157

Nar Spare Ribs plasseres vertikalt pa spare-rib-risten
oppnas perfekt forsteking — ogsa over natten — samtidig
som plassen utnyttes maksimalt.

Spare ribs rister Art. nr. 6035.1018

Hele lam og pattegriser kan tilberedes lett som en lek. Stikk
dem helt enkelt pa, heng dem inn i ovnen - det var det hele.

Lam- og pattegris pa spidd

(1 x lam eller 1 x pattegris)

Typ 101/102/201/202 (1/1 GN) intill 8 kg Art. nr. 60.70.819
Type 201 intill 30 kg (1 spidd med holder) Art. nr. 6035.1003
Type 202 intill 30 kg (1 spidd med holder)* Art. nr. 6035.1002
Alternativt spidd Art. nr. 8710.1065

Type 101/102/201/202 Type 201 intill 30 kg * Spidd for lam eller pattegris nummer 2 er alternativ.
intill 8 kg




Alltid den perfekte lasningen

UltraVent’

Takket vaere kondensasjonsteknologien i UltraVent® bindes
damp og dunst og ledes bort. Dyre tiltak for a tilrettelegge
avluftstekniske installasjoner er en saga blott. En utvendig
tilkopling bortfaller helt. Installasjonen er enkel og til og

med mulig nar som helst senere.

Type 61/101 Elektro Art. nr. 60.70.366
Type 61/101 Gass Art. nr. 60.70.370
Type 61/101 Combi-Duo Art. nr. 60.70.368
Type 62/102 Elektro Art. nr. 60.70.372
Type 201 Elektro Art. nr. 60.70.373
Damphette

Dunst suges automatisk ut, stattet av en vifte, nar stekeov-

nsderen dpnes (uten kondensasjonsteknikk). Installasjonen
er enkel og til og med mulig nar som helst senere. En
utendarstilkopling er nadvendig.

Type 61/101 Elektro Art. nr. 60.70.360
Type 61/101 Gass Art. nr. 60.70.364
Type 61/101 Combi-Duo Art. nr. 60.70.362
Type 62/102 Elektro Art. nr. 60.70.408

For geidervogner og vogner for tallerkner 201/202

Ved hjelp av innkjeringsrampen kan du kompensere for
skraplan i kjekkengulvet inntil 3 %.

Type 201 Art. nr. 60.21.080
Type 202 Art. nr. 60.22.181

Innkjeringsrampe Type 201

Hoydejustering for apparat og trillestativ

Med heydejusteringen for apparat og trillestativvogn akes
apparatets bakkeklaring med 70 mm.

Apparatforhagyning type 201/202 Art. nr. 60.70.407
Trillestativvognforhgyning Type 201 Art. nr. 60.21.184
Trillestativvognforhgyning Type 202 Art. nr. 60.22.184

Vognforhayning Type 201 Apparatforhgyning
type 201/202
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Varmeskjold for venstre sidevegg

En senere installasjon av et varmeskjold gjer deg i stand
til & plassere stralende varmekilder (f.eks. grill) neert inntil
venstre sidevegg.

Type 61 Art. nr. 60.70.390
Type 62 Art. nr. 60.70.392
Type 101 Art. nr. 60.70.391
Type 102 Art. nr. 60.70.393
Type 201 Art. nr. 60.70.394
Type 202 Art. nr. 60.70.395

Stremningssikring for gassapparater

Gulvforankring og apparater

B 5
- P -

Nar avgasser ledes ut gjennom et rer
(diameter avgassrar 180 mm).

Type 61 Art. nr. 70.00.396
Type 62 Art. nr. 70.00.398
Type 101 Art. nr. 70.00.397
Type 102 Art. nr. 70.00.399
Type 201 Art. nr. 70.00.400
Type 202 Art. nr. 70.00.401

Gulvmodeller av typen 201/202 og understativer kan fes-
tes enkelt og sklisikkert. For type 201/202 er gulvforankrin-
gen inkludert i leveringen av apparatene.

Type 61 - 202 Art. nr. 8700.0317

Vanndamp som kommer ut av luftergret kondenseres i kon-
densasjonsbryteren. Kondensatet ledes ut gjennom appara-
tets avlop.

Type 61, 101, 62 Art. nr. 8710.1309

Bestaende av:
Tilkoplingsslange for vann med 3/4" gjenger i skrukoplin-
gen og apparat-avlgpssett DN 50 mm.

Type 61 - 202 Art. nr. 60.70.464
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RATIONAL Combi-Duo - dobbelt
fleksibilitet uten ekstra plassbehov

Kombinasjonen av to SelfCooking Center® i bordversjon, helt enkelt satt oppa hverandre, gir deg betydelig
flere muligheter hvis du har darlig plass pa kjokkenet ditt.

Combi-Duo-sett for type 61 og 101

ovre Apparat  type 61 Elektro type 61 Gass
nedre Apparat Art. nr. Art. nr.
type 61 Standard 60.70.378 60.70.378
Elektro  B€in 150 mm 60.70.379 60.70.379
Kjerbar 60.70.380 60.70.380
type 101 Standard 60.70.378 60.70.378
Elektro  Bein 150 mm 60.70.379 60.70.379
Kjorbar 60.70.380 60.70.380
type 61 Standard 60.70.381
Gass Bein 150 mm 60.70.382
Kjerbar 60.70.383

Understativ UG | for Combi-Duo type 61 pa type 61

Hoye 260 mm (kun for Combi-Duo med apparatbein) Art. nr. 60.30.119
UltraVent® damphette for Combi-Duo

elektriske apparater

Avtrekksvifte for Combi-Duo elektriske apparater

Combi-Duo 61 til 101 Elektro

Art. nr.; 60.70.368
Art. nr.; 60.70.362

Combi-Duo - Velg blant tre oppstillingsvarianter

B N e >
Kjerbar med lgpehjul
Maksimal innskyvningsheyde

Apparatbein 150 mm
Maksimal innskyvningsheyde

Standard med valser
Maksimal innskyvningsheyde
1,60 m. 1,68 m. 1,72 m.

Bevegelig for enkel rengjering. Hvis det ikke finnes avlepsrenne
Det kreves avlgpsrenne i gulvet! i gulvet.

2 lopehjul med holdebrems.
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Combi-Duo 62 til 102 Elektro

ovre Apparat
nedre Apparat
type 62 Sta?ndard
Elektro B.em 150 mm
Kjerbar
type 102 ;taynd1a5rg
Elektro €in mm
Kjerbar
Standard
2
2/pe o Bein 150 mm
ass _
Kjorbar

type Elektro

Art. nr.

60.70.384
60.70.385
60.70.386

60.70.384
60.70.385
60.70.386

Apparatbein 150 mm

Standard med valser
Maksimal innskyvningsheyde
1,60 m. 1,68 m.

Bevegelig for enkel rengjering.
Det kreves avlgpsrenne i gulvet! i gulvet.
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Maksimal innskyvningsheyde

Hvis det ikke finnes avlgpsrenne

Maksimal in
1,72 m.

Combi-Duo-sett for type 62 og 102

type Elektro

Art. nr.

60.70.384
60.70.385
60.70.386

60.70.384
60.70.385
60.70.386

60.70.387
60.70.388
60.70.389

Unterstativ UG | for Combi-Duo type 62 pa type 62
Hoéye 260 mm (kun for Combi-Duo med apparatbein) Art. nr. 60.30.131

2 lopehjul med holdebrems.



Understativer, underskap
og varmeskap

Du kan velge mellom fem ulike versjoner for en stabil oppstilling av bordmodellene. RATIONAL varmes-
kap kan reguleres fleksibelt fra 30 °C til 80 °C og er blant annet ideelt egnet til forvarming av tallerkner,
fat og beholdere. Alle understativer og underskap er laget av heyverdig edelstal og utfert i samsvar med
gjeldende hygieneforskrifter.

Type 61 og 101

B e o

Understativ UG |,

apent pa alle sider B: 843, D: 587, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.003
Kjorbart (lepehijul, holdebrems) Art. nr. 60.30.056
Integrert fettavlep Art. nr. 60.30.180

Understativ UG Il, 14 par innskyvningsskinner,

Sidevegger og topplate B: 845, D: 724, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.115
Kjerbart (lepehijul, holdebrems) Art. nr. 60.30.116

Understativ UG Il bakerstandard, 14 par innskyvningsskinner

400 x 600 mm, sidevegger og tak B: 845, D: 732, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.088
Kjerbart (lepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.120

Understativ US 1ll, 14 par innskyvningsskinner,

sidevegger, bakvegg og tak B: 845, D: 724, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.005
Kjerbart (lepehijul, holdebrems) Art. nr. 60.30.060

Underskap US Il versjon UltraVent® (type 61)
i kombinasjon med UltraVent® eller damphette, 20 par innskyvningss-

kinner, forhayet til 956 mm B: 845, T: 724, H: 956 mm
Standard Art. nr. 60.30.066
Kjerbart (lepehijul, holdebrems) Art. nr.: 60.30.121
Underskap US 1V, 14 par innskyvningsskinner, flaydarer,

lukket pa alle sider B: 845, D: 724, H: 956 mm
Standard Art. nr. 60.30.122
Kjerbart (lepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.123
Integrert fettavlep Art. nr. 60.30.125
Varmeskap,

temperaturomrade 30 °C — 80 °C B: 845, D: 724, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.007
Kjerbart (lepehijul, holdebrems) Art. nr. 60.30.067

B: Bredde, D: Dybde, H: Hayde
14



ype 62 og 102

Understativ UG |,

apent pa alle sider B: 1.065, D: 799, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.004
Kjerbart (Iepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.058
Integrert fettavlep Art. nr. 60.30.181

Understativ UG Il, 14 par innskyvningsskinner,

sidevegger og tak B: 1.067, D: 934, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.117
Kjerbart (Iepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.118

Understativ US Ill, 14 par innskyvningsskinner,

sidevegger, bakvegg og tak B: 1.067, D: 934, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.006
Kjerbart (Iepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.062

Underskap US 11l versjon UltraVent® (type 62)
i kombinasjon med UltraVent® eller damphette, 20 par innskyvningss-

kinner, forhayet til 956 mm B: 1.067, T: 934, H: 956 mm
Standard Art. nr. 60.30.132
Kjorbart (lepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.133
Underskap US 1V, 14 par innskyvningsskinner, med floyderer,

lukket pa alle sider B: 1.067, D: 934, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.126
Kjerbart (Iepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.127
Integrert fettaviap Art. nr. 60.30.129
Varmeskap,

temperaturomrade 30 °C — 80 °C B: 1.067, D: 934, H: 696 mm
Standard Art. nr. 60.30.068
Kjerbart (lepehjul, holdebrems) Art. nr. 60.30.069

B: Bredde, D: Dybde, H: Heyde
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Hengestativer

Standard, Skinneavstand 68 mm

Type 61 6 innskyvningsheyder Art. nr. 60.61.018
Type 62 6 innskyvningsheyder Art. nr. 60.62.000
Type 101 10 innskyvningsheyder Art. nr. 60.11.025
Type 102 10 innskyvningsheyder Art. nr. 60.12.005

Med skinneavstand 85 mm

Type 61 5 innskyvningshayder Art. nr. 60.61.051
Type 62 5 innskyvningshgyder Art. nr. 60.62.045
Type 101 8 innskyvningshayder Art.nr. 60.11.114
Type 102 8 innskyvningsheyder Art. nr. 60.12.044

Hengestativer grilling, kylling, 400 x 600 mm
Type 61 Art. nr. 60.61.081
Type 101 Art. nr. 60.11.138

Bakerstandard 400 x 600 mm, skinneavstand 88 mm
Type 61 5 innskyvningsheyder Art. nr. 60.61.069
Type 101 8 innskyvningshayder Art. nr. 60.11.131

Hengestativer for kjottskaler (slakter),

400 x 600 mm, skinneavstand 70 mm

Type 61 6 innskyvningshayder Art. nr. 60.61.077
Type 101 10 innskyvningshgyder Art. nr. 60.11.101

Hengestativer grilling, kylling, 400 x 600 mm, Type 101

Transportvogner for trillestativvogn

Standard eller bakerstandard 400 x 600 mm for:
e understativer, hayde 696 mm

Transportvogner, hgydejusterbare for:

e arbeidsbord med en hegyde pa inntil 1.265 mm

e understativer, forhayet til 956 mm

e Combi-Duo-oppstilling

Type 61/101 B: 546, D: 893, H: 989 mm
~ standard Art. nr. 60.60.020
Type 61/101 B: 546, D: 1.114, H: 950 — 1.330 mm
haydejusterbar Art. nr. 60.60.188

- . Type 61/101 B: 546, D: 893, H: 989 mm

; t : t ; . : " “=  bakerstandard Art. nr. 60.60.932
ransportvogn standar ransportvogner, hoyde- Type 62/102 B: 747, D: 1.018, H: 989 mm
Type 61/101 justerbare Type 61/101 standard Art. nr. 60.60.678
Type 62/102 B: 747, D: 1.239, H: 950 — 1.330 mm

haydejusterbar Art. nr. 60.70.160

B: Bredde, D: Dybde, H: Hoyde
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Stativ og vogner

Trillestativvognene av hayverdig edelstal oppfyller hoyeste kvalitetskrav og er optimalt tilpasset apparatene.
Den lave innskyvningsheyden pa maks. 1,60 m gjer det mulig med en rask og ergonomisk pa- og avlasting.
En ekstrem enkel transport av rettene oppnas takket vaere den smale konstruksjonen, de spesielt store og
hygieniske tandem-styrehjulene (CNS) med rolig gang.

Vogner gulvmodeller 201-202

S e Type 201 B: 522, D: 809, H: 1.718 mm
T e =5 20 innskyvningshayder Art. nr. 60.21.054
Type 201 15 innskyvningsheyder Art. nr. 60.21.156
Type 201 16 innskyvningshayder Art. nr. 60.21.172
Type 201 17 innskyvningshayder Art. nr. 60.21.174
Type 201 B: 522, D: 827, H: 1.718 mm
14 innskyvningsheyder
Bakerstandard 400 x 600 mm Art. nr. 60.21.164
Type 202 B: 772, D: 1.013, H: 1.720 mm
20 innskyvningshayder Art. nr. 60.22.086
L Type 202 15 innskyvningsheyder Art. nr. 60.22.153
Vogn Type 201 Vogn Type 202 Type 202 16 innskyvningshayder Art. nr. 60.22.160

B: Bredde, D: Dybde, H: Hayde

Rullestativ for Bordmodeller 61-102

Type 61 Standard 6 innskyvningsheyder Art. nr. 60.61.005
Type 61 5 innskyvningsheyder Art. nr. 60.61.059
Type 61 bakerstandard 5 innskyvningsheyder Art. nr. 60.61.061
Type 61 grillede kyllinger Art. nr. 60.61.064
Type 62 Standard 6 innskyvningshayder Art. nr. 60.62.003
Type 62 5 innskyvningsheyder Art. nr. 60.62.049
Type 101 Standard 10 innskyvningshayder Art. nr. 60.11.011
Type 101 8 innskyvningshayder Art. nr. 60.11.122

> Type 101 bakerstandard 8 innskyvningsheyder Art. nr. 60.11.148

Trillestativ Type 102 Trillestativ Type 101 Type 101 grillede kyllinger Art. nr. 60.11.125
L . Type 102 Standard 10 innskyvningshayder Art. nr. 60.12.011

Utstyrt med innkjeringsskinne! Type 102 8 innskyvningshayder Art. nr. 60.12.055

Innkjeringsskinne for trillestativ

/ For bordmodeller av typen 61, 62, 101 og 102 kreves det en
innkjeringsskinne hvis man vil bruke trillestativvogner eller
trillestativvogner for tallerkner.

Type 61/101 Art. nr. 60.60.024
Type 62/102 Art. nr. 60.60.215
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Produkter til rengjoring

Renhet — hygiene skinnende — overflater og helsevern
RATIONAL-produkter for stell er tilpasset individuelt behovene som stilles av et optimalt stell av
RATIONAL-apparater. De oppfyller de hayeste kvalitetskrav.

Rengjeringsmiddel-tabletter for alle SelfCookingCenter®
(inntil 70 % drayere i bruk en flytende rengjeringsmidler)
100 stk. Art. nr. 56.00.210
Skyllemiddel-tabletter for alle SelfCookingCenter®

(inntil 100 % drayere i bruk en flytende skyllemidler)

50 stk. Art. nr. 56.00.211
RATIONAL spesialrens soft,

(for CPC med CleanJet® og for manuell rengjaring)

10 liter kanne Art. nr. 9006.0136
RATIONAL grillrens,

(for CPC med CleanJet® og for manuell rengjaring)

10 liter kanne Art. nr. 9006.0153
RATIONAL skyllemiddel, (kun for ClimaPlus Combi® med
CleanJet®), 10 liter kanne Art. nr. 9006.0137

RATIONAL handtrykks-spreytepistol

(for manuell rengjering) Art. nr. 6004.0100
Kalkfjerner, 10 liter Art. nr. 6006.0110
Elektrisk kalkfjernerpumpe Art. nr. 60.70.409
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CombilLink® — din virtuelle assistent

Den automatiske HACCP-dokumentasjonen garanterer til enhver tid hygienesikkerhet. | lapet av noen fa
sekunder oppretter du dine egne tilberedningsprogram, og du har dessuten til og med fri tilgang til en
hel rekke RATIONAL-tilberednings-program pa Internett.

RATIONAL CombilLink® — enklere enn noen sinne!

i

CombilLink®
programvarepakke pa CD-ROM med dongle og 2 m forbindelseskabel USB Art.nr. 60.70.398

CombiLink® - tilbehor

Modem med nettdel, telefonkabel inklusive adapterplugg og forbindelseskabel (RS 232) Art. nr. 42.00.032
Forbindelseskabel RS 232 (10 m) for tilkopling av ytterligere et SelfCooking Center®

og CombiMaster Art. nr. 8817.1042
Forbindelseskabel USB (2 m) for tilkopling av ytterligere et SelfCooking Center® Art.nr. 40.01.601
PC-side: Master-konverter for RS 485 bussystem med nettdel

og nullmodemkabel Art. nr. 8720.1461
Apparatside: Slave-konverter for RS 485 bussystem med forbindelseskabel

for stramforsyning Art. nr. 8720.1460

RATIONAL USB-datalager

USB-penn
jm“' ) USB-penn for tilberedningsprogrammer
. og HACCP-data Art. nr. 42.00.035
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Gastronorm-tilbehar for profesjonelle

Kantiner, rustfritt ed

elstal

Dyp (Art. nr.) 20 mm 40 mm 65 mm 100 mm
1/3 GN (325 x 176 mm) 6013.1302 6013.1304 6013.1306

1/2 GN (325 x 265 mm) 6013.1202 6013.1204 6013.1206 6013.1210
1/1 GN (325 x 530 mm) 6013.1102 6013.1104 6013.1106 6013.1110
2/1 GN (650 x 530 mm) 6013.2102 6013.2104 6013.2106 6013.2110

Perforerte kantiner, rustfritt edelstal

Dyp (Art. nr.)

90 mm

140 mm

1/2 GN (325 x 265 mm) 6015.1265 6015.1295 6015.1215
1/1 GN (325 x 530 mm) 6015.1165 6015.1195 6015.1115
1/1 GN med nedfellbare handtak 6016.1195 6016.1115
2/1 GN (650 x 530 mm) 6015.2165 6015.2195

Stekebrett, perforert aluminium
med anti-heftebelegg

1/1 GN (325 x 530 mm)

-

Art. nr. 6015.1103

Langpanne og stekebrett
med anti-heftebelegg

1/1 GN (325 x 530 mm)

Art. nr. 6013.1103

Bakerstandard

Art. nr. 6015.1000

Bakerstandard

Art. nr. 6013.1003

2/1 GN (650 x 530 mm)

Art. nr. 6015.2103

2/1 GN (650 x 530 mm)

Art. nr. 6013.2103

20



Kantiner, granittemaljerte

Dyp (Art. nr.) 20 mm 40 mm 60 mm

1/2 GN (325 x 265 mm) 6014.1202 6014.1204 6014.1206
1/1 GN (325 x 530 mm) 6014.1102 6014.1104 6014.1106
2/1 GN (650 x 530 mm) 6014.2102 6014.2104 6014.2106
Bakerstandard (400 x 600 mm) 6014.1002 6014.1004 6014.1006

Kylling-superspike og and-superspike

Art. nr. Maks. vekt 61 101 62 102 201 202
Kapasitet H4: 1/2 GN 6035.1015 1.300¢g 16 24 48
Kapasitet H6: 1/1 GN 6035.1016 1.800 g 12 18 24 36 36 72
Kapasitet H8: 1/1 GN 6035.1006 1.300¢g 16 24 32 48 48 9%
Kapasitet H10: 1/1 GN 6035.1010 950¢ 20 30 40 60 60 120
Kapasitet H12*: 6035.1011 950 g 24 36
And-superspike Kapasitet E8: 6035.1009 2.200 ¢ 8 16 16 32 32 o4

* Kun i kombinasjon med grillsystem-hengestativ eller Grillsystem-trillestativvogn for kyllinger

Rister

1/1 GN Heyglansforniklet

Spare ribs rister

1/1 GN Rustfritt edelstal

Art. nr. 6010.1101

Bakerstandard Rustfritt edelstal Art. nr. 6010.0103

2/1 GN Rustfritt edelstal

Art. nr. 6010.2101

2/1 GN Hgyglansforniklet

Art. nr. 6010.2100
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Gastronorm-tilbehar for profesjonelle

RATIONAL muffins-
og timbalformer

1/1 GN 300 mm x 400 mm
2/1 GN 400 mm x 600 mm

Art. nr. 6017.1002
Art. nr. 6017.1001

RATIONAL Potato Baker

1/1 GN (325 x 530 mm) Art. nr. 6035.1019

CombiFry’
e

Art. nr. 6019.1250
Art. nr. 6019.1150

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

Multibaker

1/1 GN (325 x 530 mm) Art. nr. 60.71.157

1/1 GN (325 x 530 mm) Art. nr. 60.70.943

CombiGrill

Art. nr. 6035.1017

1/1 GN (325 x 530 mm)

Fettoppsamlingsbeholder med avlapslas (inklusive deksel)
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Ideell til oppsamling av fett under grilling og ste-
king, inklusive deksel og avlepsslange som kan
stenges.

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

Art. nr. 8710.1135
Art. nr. 60.70-776



@nsker du et tilbud?

Firma Kontaktperson

Gate Postnummer og sted
Telefon Telefaks

E-post

RATAONAL

Fax +47 22701029

Vedr.: Tilbud - vennligst oppgi mengde og artikkelnummer:

Mengde | Artikkelbeskrivelse

Artikkelnummer | Gastronorm

Rengjeringsmiddel-tabletter, 100 stk. 56.00.210

Skyllemiddel-tabletter, 50 stk. 56.00.211

Grillrens, 10 liter kanne 9006.0153

CombiFry® 6019.1150 1/1 GN
CombiGrill 6035.1017 1/1 GN
RATIONAL grill- og pizzabrett 60.70.943 1/1 GN
Multibaker 60.71.157 1/1 GN
Langpanne og stekebrett med anti-heftebelegg 6013.1103 1/1 GN
Stekebrett, perforert aluminium med anti-heftebelegg 6015.1103 1/1 GN
Kylling-superspike H8 6035.1006 171 GN
Muffins- og timbalformer 6017.1002 1/1 GN
Potato Baker 6035.1019 11 GN
Rist, Rustfritt edelstal 6010.1101 1/1 GN

Kantiner, rustfritt edelstal

Perforerte kantiner, rustfritt edelstal

Kantiner, granittemaljerte
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RATIONAL International

RATIONAL GroBkiichentechnik
Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech/GERMANY
Tel.: +49 1805 998899

Fax: +49 8191 327231

E-mail: info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL Belgium nv
Zandvoortstraat 10 Bus 5
2800 Mechelen/Belgium
Tel: +32 15 285500

Fax: +32 15 285505
E-mail: info@rational.be

RATIONAL France S.A.S.

6 Rue de la Mare Blanche
77186 Noisiel/France

Tel: +33 (0) 1 60 53 56 53
Fax: +33 (0) 1 60 53 56 50
E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
Ctra. de Hospitalet, 147-149

Cityparc / Edif. Paris D

08940 Cornella (Barcelona)/ SPAIN

Tel: +34 93 4751750

Fax: +34 93 4751757

E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com

RATIONAL Italia S.r.l.

via Venier 21

30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909

Fax: +39 041 5951845
E-mail: info@rational-italia.it
www.rational-italia.it

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000

Fax: +31 546 546099

E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Sp. z o.0.

ul. Trylogii 2/16 pok. 41
01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326

Fax: +48 22 8649328

E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl

> RATIONAL Scandinavia AB
Skiffervagen 20

22478 Lund/SWEDEN

Tel: +46 46 235370

Fax: +46 46 235379

E-mail: info@rational-scandinavia.se
www.rational-scandinavia.se

RATIONAL Schweiz

Rainweg 8

4710 Balsthal/SWITZERLAND
Tel: +41 62 7973444

Fax: +41 62 7973445

E-mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
Ronkova ulica 4

2380 Slovenj Gradec / Slovenija

Tel: +386 (0)2 8821900

Fax: +386 (0)2 8821901

E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL UK

Unit 4 Titan Court, Laporte Way
Portenway Business Park

Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN

Tel: 00 44 (0) 1582 480388

Fax: 00 44 (0) 1582 485001
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
www.rational-uk.com
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Ten: + 7 495 5043483

®akc: +7 495 9807230

3n. noyta: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Innsbrucker Bundesstrasse 67
5020 Salzburg/AUSTRIA

Tel: 0043 (0)662-832799

Fax: 0043 (0)662-83279910
E-mail: austria@rational-online.at
www.rational-austria.at

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202

CH-9435 Heerbrugg

Tel: +41 71727 9090

Fax: +41 71 727 9080

E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech

Tel: +49 8191 3270

Fax: +49 8191 21735

E-mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com

RATIONAL Canada Inc.

2410 Meadowpine Blvd., Unit 107
Mississauga, Ontario L5SN 652/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
Fax: 905 567 2977

E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com

RATIONAL USA

455 E. State Parkway, Suite 101
Schaumburg, IL, 60173/USA
Toll Free: 888-320-7274

Fax: 847-755-9583

E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com

RATIONAL en México

Centro Aleman / German Centre

Av. Santa Fe 170

Colonia Lomas de Santa Fe

01210 México, D.F.

Tel.: +52 (55) 85039830

Fax: +52 (55) 85039847

eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx
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