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Przedsiebiorstwo kucharzy.

Maksymalne korzysci dla naszych
klientéw: oto cel, ktéry przyswieca
nam od ponad 40 lat. Wszystko za-
czeto sie od skonstruowania naszego
pierwszego pieca konwekcyjno-pa-
rowego, ktéry zrewolucjonizowat
swiat termicznego przyrzadzania
potraw. Od tego czasu konsekwent-
nie specjalizujemy sie, koncentrujac
sie przy tym wyltacznie na po-
trzebach naszych klientéw. Dzieki
temu jesteSmy w stanie optymalnie
rozwigzywac ich problemy — lepiej
niz inni.

Cel naszej dziatalnosci

Przyczynia sie do tego takze sposéb, w jaki postrzegamy
samych siebie: nie uwazamy, ze naszym gtéwnym zada-
niem jest wytwarzanie maszyn, ale oferowanie kucharzom
innowacyjnych rozwiazan. | to wiasnie odzwierciedla sie
w naszej dziatalnosci, w ktoérej fizycy, inzynierowie, specja-
lisci z zakresu zywnosci i zywienia oraz kucharze wykorzy-
stuja rocznie okoto 25 ton produktéw spozywczych, aby
kontynuowac zwiekszanie naszej przewagi innowacyjnej
oraz doskonali¢ oferowang naszym klientom réznorodnos¢
uzytkowa.

Tak powstato urzadzenie CombiMaster® Plus, czyli skro-
jone na miare rozwigzanie pozwalajace bezproblemowo
sprostac codziennym wyzwaniom w kuchni.Osiggaja
Paristwo wyjatkowa jakos¢ potraw, ograniczaja zuzycie
surowcow, a do tego oszczedzajg czas dzieki nowej funkcji
automatycznego czyszczenia. CombiMaster® Plus wyzna-
cza tym samym catkowicie nowe standardy wydajnosci.

Zapewniamy najwyzsze korzysci wszystkim
osobom zajmujacym sie termicznym przyrza-
dzaniem potraw w kuchniach profesjonalnych.




RATIONAL CombiMaster® Plus.
Jedyny w swoim rodzaju.

Najwazniejsze cechy:

> Nieograniczona réznorodnos¢ mozliwych
sposobow przyrzadzania potraw
CombiMaster® Plus zastepuje nawet 50% wszyst-
kich tradycyjnych sprzetéw do przyrzadzania potraw:
W urzadzeniu mozna grillowag, piec, smazyc, dusi¢,
gotowac na parze, gotowac w niskiej temperaturze
i wiele wiecej.

> Wyjatkowa wydajnos¢
Wydajnos¢ CombiMaster® Plus umozliwia przyrza-
dzanie nawet o 30% wiekszych zatadunkéw w po-
réwnaniu z modelami bez dynamicznej cyrkulacji
powietrza. W potaczeniu z dopracowanymi techno-
logiami kulinarnymi wydajnos¢ ta gwarantuje statg
najwyzsza jakos¢ potraw.

Gotowanie wymaga precyzji. Zaréwno od kucharza,
jak i od wykorzystywanych narzedzi. Nowy
CombiMaster® Plus pracuje precyzyjnie w kazdym
zakresie: oferuje dopracowang technologie i wspiera
indywidualny rzemiesliniczy artyzm kucharza.

Jest solidny i wytrzymaty, tatwy w obstudze i przeko-
nuje funkcjami zapewniajacymi statg najwyzszg jakos¢
potraw: chrupkie skdrki, soczyste pieczenie, intensywne
aromaty, nasycone barwy oraz zachowanie witamin

i mineratow.

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

> Optymalny klimat w komorze
ClimaPlus® reguluje specyficzny dla produktu klimat
w komorze — pozwala uzyska¢ chrupkie skoérki,
optymalnie opieczong panierke i soczyste pieczenie.

> Dziecinnie prosta obstuga
Wybdr funkcji za pomoca pokretta jest prosty,
zrozumiaty i sprawdza sie w codziennej pracy w
kuchni. Automatyczne czyszczenie zapewnia przy
tym higiene i potysk, na zyczenie réwniez w nocy.

CombiMaster® Plus jest teraz dostepny w nowym
matym formacie: jako nowy CombiMaster® Plus XS.
W celu uzyskania szczegétowych informacji prosimy
zamoOwi¢ nasz prospekt specjalny lub odwiedzi¢ nas
w internecie pod adresem www.rational-online.com.




CombiMaster® Plus.
Wydajnos¢, ktora robi wrazenie.

CombiMaster® Plus przekonuje nie  Centrala pomiarowo-sterujaca jest bardzo wrazliwa na przesytane sygnaty
tylko w zakresie ekonomicznosci, i zapewnia rdownomierne rozprowadzanie klimatu w komorze, ktéry jest
ale takze dzieki swojej wydajnosci:  precyzyjnie dostosowany do wymogow konkretnego produktu. Dzieki
energia jest doprowadzana do pro-  temu hawet przy maksymalnym obcigzeniu urzadzenia doskonale udaja

duktu w doktadnie odmierzonych sie nawet wymagajace i stanowigce duze wyzwanie produkty — takie jak
dawkach, w razie potrzeby w bardzo produkty krétko smazone, zapiekanki czy dania z grilla. A to oczywiscie na
intensywny sposéb. kazdej potce, w kazdym kawatku i kazdej porcji. Goscie widzg i czujq réznice

w smaku i sg zadowoleni z efektéw.

Czysta, higieniczna, Swieza para Skuteczne osuszanie komory Dynamiczna cyrkulacja powietrza Filary wydajnosci:
Generator $wiezej pary z nowa, Nowe, aktywne usuwanie wilgoci Innowacyjny, opatentowany dyna- . . . . .
. . 1 pary 2 Y . 9 . . yiny, op " Y y > Dynamiczna cyrkulacja powietrza i nowa geometria komory

wydajna regulacja pozwala pota- z komory dziata szybko, skutecznie  miczny system cyrkulacji powietrza, . o . oy o .

. It . . : . . . Potaczenie tych czynnikéw powoduje catkowicie rownomierny
czy¢ korzys¢ gotowania w wodzie — i w kazdych warunkach. Gwarantuje  potaczony ze zoptymalizowang pod . . L

. - - . . . rozktad temperatury, a w efekcie koricowym nieosiggalna
czyli w maksymalnej wilgotnosci —  to chrupka skoérke, optymalnie przy- katem przeptywu powietrza geome- . X

. . . . . . . L dotychczas powtarzalnos¢ doskonatych rezultatéw.

z delikatnym gotowaniem na parze.  pieczong panierke i soczyste mieso — trig komory powoduje, ze tempera-
Bardzo krétkie czasy rozgrzewania, nawet w przypadku duzych ilosci. tura optymalnie rozprzestrzenia sie > Aktywne sterowanie klimatem w komorze
intensywne kolory i apetyczny w komorze i dziata tam, gdzie jest to Bardzo wydajna technologia usuwania wilgoci dziata szybko
smak oraz zachowanie witamin konieczne. Potrawy sg przyrzadzane i nawet przy petnym zatadunku sprawia, ze pieczenie i produkty
i mineratéw. State temperatury rownomiernie — od pierwszego do panierowane udajg sie tak, jak powinny: w srodku delikatne i
i najwyzsze mozliwe nasycenie ostatniego zatadunku. soczyste, na zewnatrz ztotobrazowe i chrupkie.

para wodng stanowiag gwarancje
najlepszej jakosci potraw. Inno-
wacyjna regulacja pary dba o to,
aby higieniczna swieza para caty
czas w delikatny sposéb optywata
produkty. Nawet najwrazliwsze
produkty nie wysychaja.

> Wydajne, higieniczne wytwarzanie swiezej pary
Najlepsze urzadzenie do gotowania na parze. Nasycenie parg jest
szczegolnie szybkie i przede wszystkim — ciggle na najwyzszym
poziomie. Ryba, warzywa i inne wrazliwe produkty s3 delikatnie
gotowane na parze i nie przysychaja.



CombiMaster® Plus.
Wszechstronny talent.

CombiMaster® Plus to prawdziwie wszechstronny talent, ktéry szybko staje sie niezbednym pomocnikiem

w kuchni. Jest skromny, jesli chodzi o zapotrzebowanie na miejsce: to, co dotychczas wymagato do produkcji duzo
przestrzenii pracy oraz szeregu urzadzen, dzieki nowemu urzadzeniu mozna teraz wykona¢ w jednym urzadzeniu
zajmujacym niecaty 1 m2. Obstuga CombiMaster® Plus od samego poczatku jest oczywista i nie wymaga mozol-
nej nauki. Proste, zrozumiate symbole sg uporzadkowane w przejrzysty sposéb, a pokretta utatwiajg precyzyjne
ustawienia.
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Tryb pracy ,Para”, od 30 do 130°C

Wysokowydajny generator pary z unowoczesniong regulacja wytwarzania pary
wytwarza caty czas higieniczng swiezg pare. Gotowanie odbywa sie bez dodawania
wody i koniecznosci jej uprzedniego zagotowania. Stata temperatura w komorze
oraz najwyzsze mozliwe nasycenie parg gwarantuja rwnomierne i delikatne goto-
wanie i dzieki temu najlepsza jakos¢ potraw. Gwarantowane s3 apetyczne kolory,
konsystencja pozwalajaca delektowac sie daniem oraz zachowanie substancji od-
zywczych i witamin (zwtaszcza w przypadku warzyw). Bez trudnosci udaja sie nawet
delikatne dania, takie jak creme caramel, flany, szlachetne ryby czy owoce morza—
takze w duzych ilosciach.

Tryb pracy ,Gorace powietrze”, od 30 do 300°C

Przemieszczane z duzg predkoscia gorgce powietrze optywa produkt ze wszystkich
stron. Biatko w miesie jest natychmiast wigzane, dzieki czemu mieso jest wspaniale
soczyste w srodku. Ciaggty doptyw powietrza w temperaturze 300°C to nie tylko
szczegot techniczny: nawet przy petnym zatadunku zapewnia wystarczajaca rezerwe
mocy. Tylko w ten sposéb udad sie moga soczyste, zarumienione z zewnatrz pro-
dukty krétko smazone, mrozone produkty convenience — kalmary, krokiety, sajgonki
i skrzydetka oraz puszyste wypieki.

Tryb pracy ,Kombinacja pary i goracego powietrza”, od 30 do 300°C

W kombinacji sumuja sie plusy trybu parowego — krétki czas gotowania, mate

straty produkcyjne, soczystos¢, z korzysciami ptynacymi z trybu goragcego powietrza:
intensywnym aromatem, apetycznym kolorem i chrupka skéra. Catkowicie bez
obracania i przy skréconym czasie przyrzadzania mozna zapobiec nawet 50%
zwyktych strat, wynikajacych z przepieczenia.

Finishing

Finishing oznacza konsekwentne oddzielenie produkcji od serwowania potraw.

Od dodatkéw po gotowe menu: za pomocg optymalnego klimatu w krétkim czasie
doprowadza sie przygotowane wstepnie w CombiMaster® Plus produkty, a nastepnie
schtodzone potrawy do temperatury spozycia — zaréwno na tacach, talerzach, jak

i w pojemnikach. Pozwala to zwiekszyc elastycznos¢ pracy, a goscie dostajg potrawy
lepszej jakosci, poniewaz nie ma potrzeby dtugiego przetrzymywania potraw w
cieple, co zwykle powoduje jej pogorszenie.

Automatyczne czyszczenie
Dzieki funkcji automatycznego czyszczenia urzadzenie CombiMaster® Plus utrzymuje
higieniczng czystosc¢ praktycznie automatycznie — na zyczenie rowniez przez noc.

Zindywidualizowane programowanie

Chcac zautomatyzowac gotowanie, mozna skorzystac z pamieci mogacej pomiescic¢
100 programoéw po 6 krokéw kazdy. Dzieki temu wielostopniowe procesy mozna
uruchomié za pomoca jednego przycisku.

5 predkosci powietrza

Potrawy delikatne lub wytrzymate — CombiMaster® Plus gwarantuje odpowiednia
predkos¢ powietrza dla kazdego rodzaju produktéw. Bezproblemowo udaja sie przy
tym nawet suflety, eklerki czy biszkopty.



ClimaPlus® gwarancja
najlepszej jakosci potraw.
Decyduje odpowiedni klhmat.

Regulacja wilgotnosci za pomocg polewania i dolewania,
nakfadania i zdejmowania pokryw, zawsze miata decydujace
znaczenie dla optymalnych rezultatéw.
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Panowanie nad wilgotnoscig wymaga uwagi i czasu, ale przede
wszystkim duzo doswiadczenia i wyczucia. Dzi$ mozna sobie
oszczedzi¢ pracochtonnych czynnosci, poniewaz centrala pomia-
rowo-sterujgca CombiMaster® Plus zawsze utrzymuje wilgotnos¢
w komorze na idealnym poziomie. ClimaPlus® przektada doswiad-
czenie zebrane w praktyce na inteligentng i bardzo fatwga w obstudze
najnowoczesniejsza technologie, zapewniajacy stata, najwyzsza
jakos¢ potraw.

ClimaPlus® — aktywne sterowanie klimatem w komorze:

> Czujniki nieustannie mierza wilgotnos¢ w komorze i w zaleznosci od dokonanych ustawien
automatycznie ja reguluja. W razie potrzeby wilgoc jest doprowadzana do komory albo z niej
usuwana. Nie jest juz konieczne wykonywanie pracochtonnych czynnosci, takich jak polewanie
produktéw i dolewanie wody.

> Z funkcji ClimaPlus® mozna korzysta¢ zaréwno recznie, jak i w ramach programéw gotowania.
Oczywiscie stopien wilgotnosci mozna dowolnie zmienia¢ w trakcie gotowania.
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Po prostu czyste.
Automatyczne czyszczenie.

Prosciej sie nie da: dzieki nowej automatycznej funkcji czysz-
czenia CombiMaster® Plus szybko jest gotowy do ponownego
uzycia. Urzadzenie czysci sie praktycznie samodzielnie, a na
zyczenie rowniez w nocy.

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

Automatyczne czyszczenie jest przy tym réwniez bardzo
oszczedne. Wymaga ono niewiele energii, Srodkédw chemicz-
nych i wody, ale przede wszystkim pozwala oszczedzac czas.
Dzieki zastosowaniu preparatéw czyszczacych w tabletkach
obstuga jest wyjatkowo bezpieczna.

Nie chcg Paristwo korzystac z nowej
funkcji automatycznego czyszczenia?
Nasze nowe urzadzenia CombiMaster® typu
611 101 w wersji elektrycznej oferuja rowniez
te opcje. Posiadaja one prosty pétautomatyczny
program czyszczenia, ktdry umozliwia utrzymywa-
nie czystosci niewielkim naktadem pracy.




Zyski od pierwszego dnia.

whitefficiency®.

CombiMaster® Plus wyraznie

i wymiernie zwieksza wydajnos¢
kuchni. Nie trzeba czekad na jego
amortyzacje — urzadzenie od razu
sie optaca. Oszczednosci surow-
cbéw, energii, czasu pracy oraz

w ramach samej inwestycji i za-
potrzebowania na miejsce sg tak
wysokie, ze przekraczaja koszty
finansowania.
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Praca z wykorzystaniem urzagdzen RATIONAL oznacza zuzycie
mniejszej ilosci surowcdw i lepsze osiggniecia. Na tym polega
wydajnos¢, ktéra my nazywamy whitefficiency®.

whitefficiency® to nasze catosciowe podejscie, rozpoczynajace sie
juz na etapie tworzenia produktu. Idee tg kontynuujemy w na-
szych procesach produkgji, ktére uzyskaty certyfikaty ochrony
srodowiska. Szczegdlna role odgrywa przy tym nasza przyjazna
dla srodowiska logistyka dystrybucji oraz przyjmowanie zwrotéw
i utylizacja zuzytych urzadzen.

Przeglad korzysci:

Filozofia whitefficiency® jest w kuchni niezwykle optacalna.
RATIONAL oznacza najwyzszg jakos¢, nawet w przypadku duzych
ilosci. W ten sposdb oszczedzaja Paristwo surowce i otrzymuja
mniej odpadéw. Dodatkowo wykorzystanie naszych urzadzen

w duzej mierze ogranicza zuzycie energii, wody i czasu.

Dzieki RATIONAL maja Paristwo wiecej przestrzeni, poniewaz
na niewielkiej powierzchni zamieniaja lub odcigzajg Panstwo
nawet 50% tradycyjnych sprzetéw kuchennych.

Na powierzchni niecatego 1 m? urzadzenie zastepuje lub odcigza
do 50% powszechnie stosowanego wyposazenia kuchni. Zmniej-
sza to ogdlne zapotrzebowanie na miejsce oraz koszty inwestycji.
Dzieki funkcji automatycznego czyszczenia oszczedzajg Pafistwo
dodatkowo cenny czas pracy i dodatkowo skracaja czas amorty-
zacji urzadzenia.

Dodatkowo w mysl filozofii whitefficiency® zawsze mogg Panstwo
na nas liczy¢. W ramach pakietu ustug ServicePlus jestesmy do
Panstwa dyspozycji przez caty czas uzytkowania produktu bez
zadnych dodatkowych optat.

Zysk
Mieso

Znacznie mniejsze straty z przepieczenia
= srednio az do 10 %* mniejsze zuzycie
surowca.

Ttuszcz

Staje sie niemal zbedny. Zakup ttuszczu i
koszt utylizacji spada nawet o 95 %*.

Energia

Dzieki szybkiemu rozgrzewaniu i nowo-
czesnej technice sterowania zuzycie energii
spada o 60 % (0,80 zt za kWh).

Czas pracy

Zysk dzieki produkcji wstepnej, fatwiejszej
obstudze i automatycznemu czyszczeniu

Dodatkowy zysk na miesiac

Zysk dodatkowy w okresie rocznym

*W stosunku do tradycyjnych metod kulinarnych

Podstawa obliczenia na miesiac

Zuzycie surowca tradycyjne 28.800 zt
Zuzycie surowca z CombiMaster® Plus
25.920 zt

Zuzycie surowca tradycyjne 240 zt
Zuzycie surowca z CombiMaster® Plus
12 zt

Zuzycie tradycyjnie
6.300 kWh = 5.040 zt
CombiMaster® Plus
2.520 kWh = 2.016 zt

55 godzin mniej x 26 zt**

Przyktad: Restauracja zakltadowa wydajaca srednio 200 positkédw dziennie, zdwoma CombiMaster® Plus 101

Dodatkowy Zapraszamy
zarobek miesieczny  do kalkulacji

=2.880 zt

=228 z}

=3.024 zt

=1430 zi

= 2969 zi
= 35628 zt

**Kalkulacja mieszana stawka godzinowa kucharz/pomoc sprzatajaca
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Technologia, ktéra gwarantuje wiecej.
Gdyz roznica tkwi w szczegotach.

Bezpieczenstwo

Technologia gotowania Wydajnos¢ surowcow Komfort

> Doprowadzanie energii zaleznie od potrzeb > Wbudowany spryskiwacz reczny W

Catkiem nowa technologia sterowania powoduije, Ptynna regulacja sity strumienia i ergonomiczne

ze do produktu doprowadzane jest tylko tyle energii, potozenie, znacznie upraszczajg wstepne mycie oraz

ile faktycznie moze zostac przyjete. dolewanie wody. Drzwi urzadzenia z wentylowang

przestrzenig miedzy podwdéjnymi szybami, szyby po-

W kryte powtoka odbijajaca ciepto zgodnie z wymogami
normy EN 1717 i SVGW (Szwajcarskie Zrzeszenie
Branzy Wodnej i Gazowej).

> Maksymalne bezpieczeristwo pracy dzieki matej > ClimaPlus®

wysokosci najwyzszej potki Centrala pomiarowo-sterujaca automatycznie dba
RATIONAL ustanawia przysztosciowy standard. o utrzymanie zadanego klimatu w komorze. W potg-
Niezaleznie od rozmiaru urzadzenia najwyzsza pétka czeniu z najbardziej efektywng technologia redukcji
znajduje sie na wysokosci 1,60 m. wilgotnosci pozwala to uzyskac chrupigce skorki i kru-
che panierki oraz maksymalng soczystos¢ wewnatrz

produktdw.

> Zintegrowany mechanizm uszczelniajacy
w urzadzeniach wolnostojacych
Niezaleznie od tego, czy ze stelazem ruchomym czy
bez: zintegrowany mechanizm uszczelniajacy nie wy-

Generator z unowoczesniong regulacja pary wodnej maga zastosowania dodatkowej blachy uszczelniajacej > katwa instalacja

nieprzerwanie dostarcza w 100% higieniczng swiezg i nie pozwala na wydobywanie sie z urzadzenia pary Dzieki zintegrowanemu w urzadzenie wolnemu

pare, zapewniajaca najlepsza jakos¢ potraw. Mak- ani energii. odptywowi (zgodnie z EN 1717), niepotrzebny jest

symalne nasycenie parg wodna — takze w niskich osobny lejek. Dopuszczenie SVGW (Szwajcarskiego

temperaturach — zapobiega wszelkiemu wysychaniu Zrzeszenia Branzy Wodnej i Gazowej).

produktdw.

> Drzwi urzadzenia z wentylowana przestrzenia
miedzy podwéjnymi szybami pokrytymi powtoka
odbijajaca ciepto
Konstrukcja ta zapewnia niewielka temperature
dotykowa szyby zewnetrznej i umozliwia tatwe
czyszczenie szyb od wewnatrz.

> Generator pary

> Zintegrowana rynienka na skropliny w drzwiach
Ciagte opréznianie wbudowanej w drzwi rynienki na
skropliny, takze przy otwartych drzwiach, skutecznie
zapobiega tworzeniu sie katuz na podtodze.

> O 28% mniejsze zapotrzebowanie na miejsce
(w przypadku XS 55%)
Kompaktowe wymiary urzadzenia powoduja, ze trze- > Wzdtuzny uktad prowadnic
ba rozgrza¢ mniejszg kubature, co pozwala ograniczy¢ ~ Wzdtuzny uktad prowadnic pozwala stosowac pojem-
zuzycie energii. Waski otwor drzwiowy powoduje niki 1/3 i 2/3 GN. Wsuwanie i wyjmowanie pojemni-
niewielkie wychylenie drzwiczek, czyli mniejsze straty  kéw jest bardzo tatwe.
energii przy ich otwieraniu.

> Wysokowydajny W Ztgcze USB pozwala w bardzo tatwy sposéb doku-
palnik wentylatorowy w urzadzeniach gazowych mentowac dane HACCP z ostatnich 10 dni, zapisywac
Szczegdlna konstrukcja wymiennika ciepta zapewnia W urzadzeniu programy gotowania i aktualizowac
bardzo wysoka skutecznos¢. Duze, ptaskie powierzch-  oprogramowanie CombiMaster® Plus do poziomu

> Nowa technologia
rozprowadzania powietrza
Dynamiczna cyrkulacja powietrza oraz szczegdlna
geometria komory gwarantuja réwnomierne rozpro-
wadzanie temperatury. Jest to niezbedne dla uzyska-
nia wyjatkowej rownomiernosci, takze przy petnym
zatadunku.

> RATIONAL ConnectedCooking
Najnowoczesniejsze rozwigzanie sieciowe dla kuchni
profesjonalnych zawsze gwarantuje bezpieczeristwo:
dzieki automatycznej dokumentacji danych HACCP
istotne dane ze wszystkich podtaczonych urzadzen
sg W petni automatycznie rejestrowane, przejrzyscie
zapisywane i przechowywane. Oczywiscie moga

> Ztacze USB

> Odsrodkowe odprowadzanie ttuszczu W

Panstwo w prosty sposéb wyeksportowac dane
w formie tabeli lub pliku PDF i zapisa¢ je w innym
miejscu lub wydrukowacd. Wiecej na stronie
ConnectedCooking.com

Czyszczenie i wymiana tradycyjnych filtréw ttuszczu
stajq sie catkowicie zbedne. Automatyczne odpro-
wadzanie ttuszczu na poziomie wirnika wentylatora
utrzymuje komore w czystosci i gwarantuje najwyz-
szej jakosci doznania smakowe.

nie, utatwiaja czyszczenie. Ze wzgledu na spalanie ze
szczegolnie niskg emisjg szkodliwych substancji pal-

niki gazu zostaty wyrdznione przez niemiecka branze

gazowniczg nagroda za innowacyjnosc.

zgodnego z najnowszym stanem badan firmy
RATIONAL.

Produkty firmy RATIONAL s3 chronione jednym lub kilkoma z wyszczegdlnionych ponizej patentéw, wzoréw uzytkowych i przemystowych: DE 10 230 242; DE 10114 080; DE 103 09 487; 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 5,915,372; US 6,299,921; US 6,581,588;

16 17

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; 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 patenty zgtoszone



Na kazde zapotrzebowanie.
Odpowiednie urzadzenie.

Niezaleznie od tego, czy przyrzadzane jest

trzydziesci czy kilka tysiecy porcji — oferujemy
CombiMaster® Plus w wielkosci pasujacej do kazdego
zapotrzebowania. Teraz réwniez w matym formacie
jako CombiMaster® Plus XS. Znajdzie ono miejsce

w kazdej kuchni, a dzieki wyrafinowanym rozwiaza-
niom instalacyjnym nadaje sie réwniez do gotowania
pokazowego oraz jako urzadzenie specjalne w restau-
racjach. CombiMaster® Plus XS oraz CombiMaster®

sg dostepne w wersji elektrycznej. Wszystkie inne
urzadzenia sg dostepne w wersji elektryczneji gazo-
wej, ktore sg identyczne pod wzgledem wymiardw,
wyposazenia i wydajnosci.

Oferujemy takze liczne wersje specjalne — okretowa,
wiezienng oraz CombiMaster® Plus z wbudowanym
odptywem ttuszczu — umozliwiajace dostosowanie
sie do specyficznych warunkéw panujacych w danej
kuchni.

Oproécz CombiMaster® Plus polecamy nowy
SelfCookingCenter® w tacznie trzynastu wersjach.
Jedynie SelfCookingCenter®, wyposazony w
iLevelControl, iCookingControl i Efficient CareControl,
oferuje potencjat, ktéry podnosi codzienng prace

w kuchni na bezkonkurencyjny poziom. Dzieki temu
zuzycie energii, wody i chemii czyszczacej zostaje
znacznie ograniczone. Nie trzeba tez wykonywac
szeregu czasochtonnych prac.

Funkcje:

> Tryb pieca konwekcyjno-parowego z 3 funkcjami:
zakres temperatury 30°C-300°C

> ClimaPlus® — pomiar wilgotnosci z procentowg
doktadnoscia, 5-stopniowe ustawienia i regulacja

Elementy/cechy wyposazenia:

> Czujnik temperatury rdzenia

> Automatyczne czyszczenie z trzema programami
czyszczenia (CombiMaster® Plus)

> Wbudowany, automatycznie zwijany
spryskiwacz reczny

> 100 programéw po maks. 6 krokéw kazdy

> 5 predkosci pracy wentylatora, programowane

> Cool Down do szybkiego schtadzania komory

> Ztacze USB

2-letnia gwarancja

GualiBhmanagemant

Umwalimanogemart
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IS0 14001 Dostepne réwniez jako

Urzadzenia

Wersja elektryczna i gazowa
Pojemnos¢

Dzienna ilos¢ porcji

Wzdtuzny uktad prowadnic

Szerokos¢
Gtebokos¢
Wysokos¢
Srednica przytacza wody
Srednica odptywu wody

Cisnienie wody

XS Typ 6 %

6x2/3GN
20-80

1/2,2/3,1/3,
2/8GN

655 mm
555 mm
567 mm
R 3/4“

DN 40

150-600 kPa lub

Typ 61*

6x1/1GN
30-100

1/1,1/2,2/3,1/3,
2/8GN

847 mm
776 mm
782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa lub

Typ 10T*

10x1/1GN
80-150

1/1,1/2,2/3,1/3,
2/8GN

847 mm
776 mm
1042 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa lub

Typ 62

6x2/1GN
60-160

2/1,1/1GN

1069 mm
976 mm
782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa lub

10x2/1GN

150-300

2/1,1/1GN

1069 mm
976 mm
1042 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa lub

20x1/1GN
150-300

1/1,1/2,2/3,1/3,
2/8 GN

879 mm
791 mm
1782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa lub

Typ 202

20x2/1GN
300-500

2/1,1/1GN

1084 mm
996 mm
1782 mm
R 3/4*
DN 50

150-600 kPa lub

o] = [ c
Miedzynarodowe certyfikat‘ é-‘.:ﬁi‘:‘ NSE =/ @ @“s
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0,15-0,6 MPa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa

Czyszczenie CombiMaster® Plus automatyczne automatyczne automatyczne automatyczne automatyczne automatyczne automatyczne
Czyszczenie CombiMaster® = potautomatyczne potautomatyczne = = = =
Wersja elektryczna
Masa CombiMaster® Plus 62 kg 103 kg 132 kg 147 kg 182 kg 254 kg 334 kg
Masa CombiMaster® = 99 kg 128 kg = = = =
Moc przytaczeniowa 5,7 kW 11 kW 18,6 kW 22,3 kW 36,7 kW 37 kW 65,5 kW
Zabezpieczenie 3x10A 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3x100A
Przytacze do sieci elektrycznej 3 NAC400V 3 NAC 400V 3 NAC400V 3 NAC 400V 3 NAC400V 3 NAC 400V 3 NAC400V
Moc w trybie ,Gorgce powietrze” 5,4 kW 10,3 kW 18 kW 21,8 kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
Moc w trybie ,Para” 5,4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
Wersja gazowa
Masa = 114 kg 143 kg 160 kg 196 kg 284 kg 354 kg
Wysokos¢ tacznie z zabezpieczeniem przeciwwyptywowym  — 1012 mm 1272 mm 1087 mm 1347 mm 2087 mm 2087 mm
Elektryczna moc przytaczeniowa = 0,3 kW 0,39 kW 0,4 kW 0,6 kW 0,7 kW 1,1 kW
Zabezpieczenie = 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A
Przytacze do sieci elektrycznej = 1NAC 230V 1TNAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V
Srednica przytacza gazu = R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"
Gaz ziemny/gaz ptynny LPG -
Maks. znamionowe obciazenie cieplne = 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 KW/44 kW 90 kW,/90 kW
Moc w trybie ,Gorace powietrze” = 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 kW/44 kW 90 kW,/90 kW

CombiMaster® (wytacznie

w wersji elektrycznej). Moc w trybie ,Para” = 12 kW/12 kW 20 kW/20 kW 21 kW/21 kW 40 kW/40 kW 38 kW/38 kW 51 kW/51 kW
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Wyposazenie dodatkowe RATIONAL.
Perfekcyjne uzupetnienie.

Dopiero zastosowanie oryginalnego wyposazenia
RATIONAL pozwala na korzystanie z mozliwosci ofe-
rowanych przez CombiMaster® Plus bez ograniczen.
Oczywiscie wszystkie istotne elementy wyposazenia
sg rowniez dostepne w formacie 2/3 dla
CombiMaster® Plus XS.

Pojemniki i ruszty GN

Pojemniki ze stali szlachetnej i ruszty RATIONAL s3
dostepne w wielkosciach 2/1,1/1,1/2, 1/3 (GN),

a dla urzadzenia XS réwniez w formacie 2/3. Aby
zagwarantowac znakomite efekty smazenia i pieczenia,
oferujemy blachy emaliowane oraz blachy do pieczenia
i smazenia z aluminium z warstwa zapobiegajaca przy-
wieraniu w formatach GN i piekarniczym. Do typowych
zastosowan piekarniczych polecamy blachy perforowa-
ne z powtoka TriLax dostepne takze w formatach GN

i piekarniczym.

Ruszt grillowy w kratke i paski

Dzieki innowacyjnej konstrukcji rusztu grillowego do
dyspozycji sa dwa rézne wzory grillowania: kratka

i paski. W zaleznosci od zastosowanej strony mozna
uzyskac klasyczne paski grillowe lub popularny amery-
kanski wzér w stylu steakhouse.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy
0

2

Ruszt grillowy w kratke i paski

Blacha do smazeniai pieczenia

Taca do grillowania i pieczenia pizzy

Za pomoca tacy do grillowania i pieczenia pizzy przy-
rzadza sie pizze wszystkich typdw, ptaskie chlebki

i podptomyki. Doskonate przewodnictwo cieplne
pozwala uzyskac optymalng jakos¢. Tylna strona moze
by¢ uzywana do grillowania warzyw, stekéw albo ryb —
z perfekcyjnym wzorkiem grillowym.

CombiFry®

200 porgcji frytek w 15 minut — bez ttuszczu. Pojemnik
CombiFry® to pierwsze rozwigzanie pozwalajace przy-
rzadzac¢ duze ilosci produktdw wstepnie frytowanych.

Nie jest wiec konieczny kosztowny zakup, magazyno-

wanie oraz utylizacja ttuszczu.

Superspike do kaczek i Superspike do kurczakéw
Pionowe ustawienie kurczakéw i kaczek gwarantuje
szczegolnie soczyste mieso piersi oraz chrupiacy i réw-
nomiernie przyrumieniong skérke. (Ruszt do kaszek nie
jest dostepny w rozmiarze 2/3)

Multibaker

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

Podstawy i szafki

Do bezpiecznego ustawienia urzadzen stotowych
CombiMaster® Plus oferujemy 4 rodzaje szafek/pod-
staw. Wszystkie podstawy i szafki s3 wykonane zgodnie
z obowiazujgcymi przepisami BHP.

UltraVent

Technologia kondensacyjna zastosowana w okapie
UltraVent pozwala wigza¢ i odprowadza¢ wytwarzane
opary. Zbedne s3 wiec skomplikowane instalacje wenty-
lacyjne. Montaz jest prosty i mozliwy w kazdej chwili

w pdzniejszym terminie. Nie jest konieczne podtaczenie
zewnetrzne.

UltraVent Plus

Poza technologig kondensacyjna UltraVent, okap
UltraVent Plus jest wyposazony w specjalng technologie
filtracyjna. Pozwala ona unikaé powstawania typowych
dla grillowania i pieczenia oparéw i uciagzliwego dymu.
Dzieki temu mozna instalowac urzadzenia RATIONAL
takze w krytycznych miejscach — na przyktad w strefach
wyeksponowanych.
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Pakiet all inclusive.

RATIONAL ServicePlus.

Doradztwo i planowanie

Chetnie doradzamy w kwestii wyboru rozwigzania
spetniajacego specjalne wymagania konkretnej
kuchni. Przedstawimy Parfistwu bezptatne propozycje
dotyczace przebudowy kuchni albo budowy nowej.

Instalacja

Instalacja CombiMaster® Plus jest prosta. Szybki
i fachowy montaz zapewnia nasza sie¢ punktéw
RATIONAL Service Partner. Dla specyficznych
warunkéw budowlanych oferujemy liczne
zindywidualizowane mozliwosci instalacji.

Instruktaz uzytkowania urzadzenia

W razie potrzeby doswiadczony szef kuchni
RATIONAL moze przeprowadzi¢ instruktaz

uzytkowania urzadzenia w Paristwa kuchni.

Academy RATIONAL

Tylko u nas szkolenia zawsze s3 wliczone w cene.

Na stronie internetowej www.rational-online.com
mozna zgtosi¢ swdj udziat w jednym z naszych bezptat-
nych szkolen. Dodatkowo oferujemy pokazy zwigzane
z zagadnieniami specjalnymi. Przedstawiaja one nowe
mozliwosci zastosowania urzadzen w cateringu lub do
tworzenia atrakcyjnej karty dan.
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ChefLine®

Fachowe porady od kucharzy dla kucharzy. W razie
wszelkiego rodzaju pytan zwigzanych z zastosowaniem
urzadzen zawsze mozna skorzystac z doswiadczenia
profesjonalnych kucharzy RATIONAL. W ramach osobi-
stej rozmowy mozna szybko i bez zbednych formalnosci
uzyskac fachowaq porade oraz potrzebne sprawdzone
wskazowki.

RATIONAL ConnectedCooking

Platforma internetowa dla profesjonalnych kuchni.
Zapraszamy do podtaczenia swoich urzadzen do sieci

i korzystania z licznych dodatkowych funkcji, takich jak
automatyczna dokumentacja danych HACPP. W obszer-
nej bibliotece zawierajacej tysigce miedzynarodowych
przepisdw mozna znalez¢ mnéstwo inspiracji, a ponadto
korzystac z bezptatnych aktualizacji oprogramowania
dla CombiMaster® Plus. ClubRATIONAL jest rowniez
dostepny jako aplikacja mobilna.

RATIONAL Service Partner

Zawsze w okolicy, zawsze do Panstwa dyspozycji. Sie¢
wykwalifikowanych i zaangazowanych partneréw ser-
wisowych RATIONAL Service Partner oferuje rzetelng
szybka pomoc w przypadku wszelkiego rodzaju pro-
blemdéw technicznych — wiacznie z gwarantowanym
dostarczaniem czesci zamiennych, infolinig techniczng
i weekendowa stuzbg awaryjna.

Zwrot i utylizacja urzadzen

Koniec, ktéry wecale nie jest ostateczny. Urzadzenia
CombiMaster® Plus w znacznym stopniu podlega-

ja utylizacji. Bezptatnie odbieramy zuzyte urzadzenia

i wprowadzamy je z powrotem do obiegu materiatéw.
W zasadzie nie jest to koniec — zwtaszcza, ze wiekszos¢
naszych klientéw oddaje urzadzenia po wielu latach
tylko po to, aby kupi¢ nowe.

Chca Panstwo zobaczy¢-to
wszystko na wiasnhe oczy?
/Zapraszamy do gotowania wspolnie

Z hami.

Zapraszamy do przekonania sie do
wydajnosci naszych urzadzen iich
wyprébowania: wystarczy odwie-
dzi¢ jeden z naszych bezpfatnych
pokazéw w swojej okolicy i sko-
rzystac z mozliwosci przyrzadzania
potraw wspdlnie z naszymi mi-
strzami kuchni.

Pod numerem telefonu

22 864 93 26

lub na stronie internetowej
www.rational-online.com
znajda Panstwo najblizsze
terminy.

Potrzebuja Panstwo szczegdtowych informacji zwigzanych z kon-
kretnym zakresem zastosowania? Prosimy zamowic¢ nasze prospekty
dodatkowe. Od teraz sg one dostepne dla nastepujacych zagadnieri:

> Restauracja

> Hotel

> Stotédwka szkolna

> Punkt zywienia zbiorowego
> Piekarnia

> Sklep miesny

> Gastronomia systemowa

> Supermarket

Szczegotowe informacje mozna znalez¢ takze na stronie internetowej
www.rational-online.com.
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Zmiany techniczne stuzace postepowi technicznemu zastrzezone.



