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CombiMaster® Plus XS.
Najwyzsza jakosc w matym formacie.

Gotowanie wymaga precyzji. Zaréwno od kucharza, jak

i od wykorzystywanych narzedzi. CombiMaster® Plus XS
pracuje precyzyjnie w kazdym zakresie: oferuje dopracowang
technologie i wspiera indywidualny rzemieslniczy artyzm
kucharza. Osiggaja Paristwo wyjatkowa jakos¢ potraw,
ograniczajq zuzycie surowcdw, a do tego oszczedzajg czas
dzieki nowemu automatycznemu czyszczeniu.

56,7 cm CombiMaster® Plus XS sprawia, ze wszystko to jest
réwniez mozliwe na niewielkiej przestrzeni. Ze wzgledu na
dopracowane mozliwosci instalacyjne urzadzenie nadaje
sie zaréwno do wykorzystywania w strefach pokazowych
frontcooking, jak i jako urzadzenie stacjonarne w restauracji.
Na przestrzeni znacznie mniejszej niz 1 m? zastepujg nawet
50% tradycyjnych sprzetéw, zapewniajac przy tym chrupiagce
skorki, soczyste pieczenie, intensywne aromaty, nasycone
kolory, a to wszystko bez utraty witamin i mineratéw.

55,5cm

65,5 cm



RATIONAL CombiMaster® Plus XS.
Wydajnos¢, ktora robi wrazenie.
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> Nieograniczona réznorodnosé mozliwych
sposobow przyrzadzania

Potaczenie wysokiej temperatury i pary w jednym
urzadzeniu stwarza zupetnie nowe mozliwosci
profesjonalnego gotowania: w urzadzeniu mozna
m.in. grillowa¢, piec, smazy¢, dusi¢, gotowac na parze,
gotowac w niskiej temperaturze.

CombiMaster® Plus XS przekonuje wyjatkowa
wydajnoscia i stanowi klase sama w sobie.

Jest wytrzymaty, tatwy w obstudze i przekonuje
funkcjami, ktére w kazdej chwili zapewniajg najwyzsza
jakos¢ potraw.

Jest to mozliwe dzieki precyzyjnej regulacji klimatu,
temperatury, wilgotnosci i przeptywu powietrza w
komorze oraz czaséw przyrzadzania potraw.

> Wyjatkowa wydajnos¢
CombiMaster® Plus przekonuje nie tylko w zakresie
ekonomicznosci, ale takze dzieki swojej wydajnosci:
energia jest doprowadzana do produktu w doktadnie
odmierzonych dawkach, w razie potrzeby réwniez
w bardzo intensywny sposéb. Ta dopracowana
technologia przyrzadzania potraw gwarantuje
nieprzerwanie wysoka jakos¢ potraw.

> Optymalny klimat w komorze
ClimaPlus® reguluje specyficzny dla produktu klimat
w komorze — pozwala to uzyskac chrupkie skérki,
optymalnie opieczong panierke i soczyste pieczenie.

> Dziecinnie prosta obstuga

Wybér funkcji za pomocg pokretta jest niezwykle
prosty, zrozumiaty i sprawdza sie w codziennej pracy
w kuchni. Automatyczne czyszczenie zapewnia przy
tym higiene i potysk, na zyczenie réwniez w nocy.



Po prostu czyste.
Automatyczne czyszczenie.

Prosciej sie nie da: dzieki nowej automatycznej
funkcji czyszczenia CombiMaster® Plus XS szybko jest
gotowy do ponownego uzycia. Urzadzenie czysci sie
samodzielnie, a na zyczenie réwniez w nocy.

Woystarczy wybrac zadany stopien czyszczenia, umiescic
W urzadzeniu tabletki i gotowe. W ten sposdb Panstwa
urzadzenie zawsze jest higienicznie czyste i doskonale
zadbane.

Automatyczne czyszczenie jest przy tym réwniez bardzo
oszczedne. Wymaga ono niewiele energii, sSrodkow
chemicznych i wody, ale przede wszystkim pozwala
oszczedzié czas. Dzieki zastosowaniu preparatow
czyszczacych w tabletkach obstuga jest wyjatkowo
bezpieczna.




Zmiesci sie w kazdej kuchni.
Elastyczne mozliwosct w matym

formacie.

Niezaleznie od tego, czy chodzi o
atrakcyjne urzadzenie pokazowe,
urzadzenie stacjonarne czy tez
Combi-Duo — CombiMaster® Plus XS
mozna wykorzystywac dostownie
wszedzie.

Rozwigzanie montazowe RATIONAL

Wrazenia wizualne s3 istotne zwtaszcza w strefie
pokazowej frontcooking. Zintegrowane rozwigzanie
montazowe RATIONAL z opcja wbudowania urzadzenia
zawiera juz okap kondensacyjny UltraVent, ktéry wiaze
wydzielang pare i catkowicie jg odprowadza. Zawarty
w zestawie komplet oston zapobiega osadzaniu sie
zabrudzen w trudno dostepnych miejscach i spetnia
wszystkie wymogi dotyczace higieny, co zapewnia
profesjonalny i harmonijny wyglad urzadzenia.

Uchwyt scienny

Uchwyt Scienny doskonale nadaje sie do wykorzysty-
wania CombiMaster® Plus XS jako urzadzenia stacjonar-
nego. Uchwyt scienny jest zalecany wszedzie tam,
gdzie nie ma wystarczajacej ilosci miejsca na blacie.
Gwarantuje on prosty i bezpieczny montaz bezposred-
nio na Scianie.

Combi-Duo: dwa urzadzenia w jednym miejscu
Nasze potaczenie Combi-Duo pozwala na jednoczesne
stosowanie dwoéch urzadzen w jednym miejscu,
ustawionych jedno na drugim. Gwarantuje ono jeszcze
wieksza elastycznos¢, w szczegdlnosci w godzinach
najwiekszego obtozenia lokalu. Opcja ta umozliwia
jednoczesne korzystanie z dwéch réznych proceséw
pracy, na przyktad gotowania na parze i grillowania w
tym samym czasie.

Oczywiscie réwniez dla naszych
urzadzen z serii XS mamy
pasujace podstawy. Pozwalaja
one na prace na optymalnej
wysokosci i praktyczne
przechowywanie wyposazenia
dodatkowego.

Uchwyt scienny
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Akcesoria RATIONAL -
doskonate uzupetnienie.

Dopiero zastosowanie oryginalnego
wyposazenia RATIONAL pozwala na
korzystanie z mozliwosci oferowanych
przez CombiMaster® Plus XS bez
ograniczen. Kazdy element wyposazenia
dodatkowego jest bardzo wytrzymaty

i optymalnie przystosowany do
codziennego, wymagajacego
uzytkowania w profesjonalnej kuchni.
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Taca do grillowania i pieczenia pizzy

Dzieki tacy do pizzy o wysokim przewodnictwie termicznym
optymalnie udaja sie wszystkie rodzaje pizzy, chlebdw pita i
podptomykéw. Na odwrocie tacy mozna przyrzadzaé warzywa,
steki lub ryby z doskonatymi wzorkami grilla.

Ruszt grillowy w kratke i paski

Za pomoca rusztu grillowego w kratke i paski mozna uzyskac
perfekcyjny wzorek grillowy na produktach krétko smazonych,
rybach i warzywach. Tutaj moga Panstwo wybieraé: oprécz
klasycznych paskow grillowych nowy ruszt grillowy umozliwia
tworzenie na produktach oryginalnych amerykariskich wzorkéw
typu steakhouse.

Blachy do smazenia i pieczenia

Aluminiowe blachy do smazenia i pieczenia odznaczajg sie
doskonatymi wtasciwosciami zapobiegajacymi przywieraniu oraz
wytrzymatoscia. Butki, ciasto dunskie, produkty krétko smazone
i panierowane uzyskuja piekne przyrumienienie i chrupkos¢.

Multibaker

Multibaker nadaje sie do przyrzadzania duzych ilosci jaj
sadzonych, omletéw, plackéw ziemniaczanych i tortilli.
Specjalna powtoka zapobiega przywieraniu potraw.

Pojemniki emaliowane ,w marmurek”

Doskonate do pieczenia, duszenia, krétkiego smazenia i
wypiekoéw, a dodatkowo praktycznie niezniszczalne. Naroza
pojemnikéw sg wyprofilowane w sposéb zapobiegajacy stratom
podczas przyrzadzania ciast i zapiekanek. Dzieki wyjatkowym
witasciwosciom przewodnictwa termicznego potrawy sa
réownomiernie zrumienienie, niezaleznie od tego, czy s3 to
chrupiace sznycle, soczyste pieczenie czy lekkie ciasta z blachy.

-

Taca do grillowania i pieczenia pizzy

"

Blacha do smazenia i pieczenia

W celu uzyskania szczegétowych informacji prosimy
zamoéwid nasz katalog wyposazenia dodatkowego lub
prospekty z informacjami o zastosowaniu produktéw.
Zapraszamy réwniez na nasza strone internetowa
www.rational-online.com.
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Technologia, ktéra gwarantuje wiecej.
Gdyz rdéznica tkwi w szczegotach.

Oswietlenie LED Drzwi komory z Odsrodkowe ClimaPlus® Nowa technologia rozprowadzania Generator pary

Nowe o$wietlenie LED zapewnia optymalna widocznos¢ w komorze ~ potréjnym przeszkleniem odprowadzanie ttuszczu Centrala pomiarowo-sterujaca powietrza Generator z unowocze$niona regulacja pary

i prezentacje poszczegdlnych zatadunkow — z kazdej mozliwej strony.  przwi z potréjna szyba opatrzona Brak koniecznosci wymiany i automatycznie dba o utrzymanie zadanego Catkowicie nowa, dynamiczna cyrkulacja wodnej nieprzerwanie dostarcza w 100%

Oswietlenie w neutralny sposob oddaje stopier przyrumienienia najnowoczesniejsza powtoka czyszczenia filtréw tluszczu, klimatu w komorze. W potaczeniu z powietrza oraz szczegéina geometria komory higieniczng swiezg pare, zapewniajaca

produktéw. Jest energooszczedne, trwate i nie wymaga odbijajaca ciepto zapewniaja przy jednoczesnym zachowaniu najbardziej efektywng technologig redukcji gwarantuje réwnomierne rozprowadzanie najlepsza jakos¢ potraw. Maksymalne

skomplikowanej konserwacji. minimalng utrate temperatury. czystosci powietrza w komorze. wilgotnosci pozwala to uzyskac chrupiace temperatury. Jest to niezbedne dla uzyskania ~Nasycenie para wodna — takze w niskich
Dzieki temu mozna oszczedzi¢ Czysta symfonia smakéw. skorkiikruche panierki oraz maksymaling wyjatkowej réwnomiernosci, takze przy temperaturach — zapobiega wszelkiemu
dodatkowo nawet 10% soczystos¢ we wnetrzu produktéw. petnym zatadunku. wysychaniu produktéw.

wydatkéw na energie. Mozliwos¢
czyszczenia wszystkich

trzech szyb gwarantuje dobra
widocznos¢ przez wiele lat.

The different products manufactured by RATIONAL are protected under one or more of the following patents, utility models or design models: DE 10 230 242; DE 107 14 080; DE 103 09 487; US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,581,588; US 6,600,288; US 6,753,027; US 7,150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,232,978; US 7,409,311; US 7,438,240; US 8,147,888; US 8,578,293; US 8,344,294;
DE 10 2004 004 393; DE 10120 488; DE 103 01526; DE 10 2004020 365; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1682 822; EP 2 350 533; EP 2 426 419; US 8,455,028; US 8,475,857; US 9 557 066; JP 3916261; JP 3747156; JP 4010946; JP 1225865; JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; plus patents pending
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CombiMaster® Plus XS.

Petna wydajnos¢ w matym formacie.

Nowy CombiMaster® Plus XS znajdzie miejsce w
kazdej kuchni, a dzieki wyrafinowanym rozwigzaniom
instalacyjnym nadaje sie réwniez do gotowania
pokazowego oraz jako urzadzenie stacjonarne w
restauracjach. Urzadzenie CombiMaster® Plus XS
jest dostepne w wersji elektrycznej. Wszystkie
pozostate modele CombiMaster® Plus sa dostepne
rowniez w wersji gazowej. Dzieki wykorzystaniu
dwdch urzadzen ustawionych jedno na drugim jako
Combi-Duo mozna poprawi¢ elastycznos¢ pracy bez
zajmowania dodatkowej powierzchni.

Ponadto do dyspozycji uzytkownikdéw s3 liczne
wersje specjalne, umozliwiajace dostosowanie
urzadzenia do warunkéw w danej kuchni.

Oprécz CombiMaster® Plus XS polecamy réwniez
nasze nowe urzadzenie SelfCookingCenter® XS. Tylko
SelfCookingCenter® dzieki inteligentnym funkcjom
asystenckim HiDensityControl®, iCookingControl,
iLevelControl i Efficient CareControl gwarantuje
najwyzsza wydajnos¢, pozwalajaca wspieraé Paristwa
podczas codziennej pracy.

Aby uzyskac szczegdtowe informacje o naszym asortymencie,
prosimy zamoéwic nasz katalog urzadzen oraz wyposazenia
dodatkowego. Zapraszamy réwniez na nasza strone internetowa
www.rational-online.com.
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2-letnia gwarancja

Urzadzenie

Wersja elektryczna
Pojemnos¢

Dzienna liczba porcji
Wzdtuzny uktad prowadnic
Szerokos¢

Gtebokos¢

Wysokos¢

Srednica przytacza wody
Srednica odptywu wody
Cisnienie wody
Czyszczenie

Masa

Moc przytaczeniowa

Zabezpieczenie

Przytacze do sieci elektrycznej

Moc w trybie ,Gorace
powietrze”

Moc w trybie ,Para”

Chca Panstwo zobaczy<¢ to
ha wiashe oczy?
/Zapraszamy do gotowania
iC wspalnie z nami.

XS Typ 6 %4 Zapraszamy do przekonania sie do wydajnosci naszych urzadzen
iich wyprébowania: wystarczy odwiedzi¢ jeden z naszych
bezptatnych pokazéw w swojej okolicy i skorzystaé z mozliwosci

6x2/3GN przyrzadzania potraw z naszymi mistrzami kuchni.

Pod numerem telefonu 22 864 93 26 lub na stronie internetowej
www.rational-online.com znajda Paristwo najblizsze terminy.

20-80
1/2,2/3,1/3,2/8 GN
655 mm "
555 mm

567 mm

R3/4"

DN 40

150-600 kPa lub 0,15-0,6 Mpa
automatyczne

62 kg

5.7 kW

3x10A

3 NAC 400V

5,4 kW

5,4 kW
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RATIONAL Sp. z o.0.
ul. Bokserska 66
Warszawa

02-690 Poland

Tel. +48 22 864 93 26
Fax +48 22 864 93 28

info@rational-online.pl
rational-online.pl

80.20.942 - V-01- MDS/Mawe - 04/17 - polnisch

Zmiany techniczne stuzace postepowi technicznemu zastrzezone.



