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Przedsiebiorstwo

RATIONAL -
nrzedsiebiorstwo
cucharzy




Maksymalna korzy$¢ dla naszych
klientow: oto cel, ktory przySwieca
nam od ponad 35 lat. Wszystko zaczeto
sie od skonstruowania pierwszego
pieca konwekcyjno-parowego, ktéry
zrewolucjonizowat $wiat termicznego
przyrzgdzania potraw. Od tego

czasu idziemy konsekwentnie drogq
specjalizacji i skupiamy sie przy

tym wytqcznie na potrzeby naszych
klientow. Dzieki temu jesteSmy w
stanie rozwiqzywac ich problemy w
optymalny sposéb — lepiej niz inni.

Powodem tego jest takze spos6h, w jaki postrzegamy samych siebie: nie
uwazamy, ze naszym gtéwnym zadaniem jest wytwarzanie maszyn, ale
oferowanie kucharzom innowacyjnych rozwigzan. | to wtasnie odzwierciedla

sie w naszej dziatalnosci, w ktérej fizycy, inzynierowie, specjalisci z zakresu
zywnosci i zywienia oraz kucharze rocznie wykorzystujg okoto 25 ton produktow
spozywczych, aby jeszcze bardziej zwiekszy¢ nasza przewage innowacyjng oraz
doskonali¢ oferowang naszym klientom réznorodnos¢ uzytkowa.

Efektem jest CombiMaster® Plus - rozwigzanie ,na miare”, za pomoca ktérego
mozna z dziecinng tatwoscig radzi¢ sobie z codziennymi wyzwaniami podczas
pracy w kuchni: zaczynajgc od wyhitnej jakosci potraw i udoskonalonego
zapotrzebowania na surowce, poprzez niewielkie zuzycie energii, po oszczednos¢
czasu - CombiMaster® Plus wyznacza nowe standardy.

Cel naszego przedsiebiorstwa
Oferowanie jak najwiekszych korzysci
ludziom, ktérzy przyrzqdzajq termicznie
potrawy w kuchniach profesjonalnych.




Wydajnosé
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CombiMaster® Plus RATIONAL:
klasa sama w sobie

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

Jest mocny i wytrzymaty, tatwy w obstudze i przekonuje funkcjami,
umozliwiajgcymi uzyskanie za kazdym razem najwyzszej jakosSci potraw:
chrupkiej skorki, soczystej pieczeni, intensywnych aromatéw, soczystych barw
oraz zachowanie witamin i mineratéw. Zapewnia to doktadnie sterowany klimat
w komorze oraz precyzyjne nastawianie temperatury, wilgotnosci i przeptywu
powietrza oraz czasu trwania przyrzadzania.

Najwazniejsze cechy

> Nieograniczona réznorodno$é mozliwych sposobéw przyrzgdzania
CombiMaster® Plus zastepuje do 50 % wszystkich tradycyjnych urzadzen
kulinarnych: mozna w nim grillowa¢, piec, smazy¢, dusic, gotowac na parze i
stosowac wiele innych metod.

> Wyjgtkowa wydajnosé
Wydajnos¢ CombiMaster® Plus umozliwia przyrzadzanie do 30 % wiekszych
zatadunkoéw, w poréwnaniu z poprzednim modelem. W potgczeniu z
dojrzatymi technologiami kulinarnymi wydajnos¢ ta gwarantuje nieustannie
wyhitng jakos¢ potraw.

> Optymalny klimat w komorze
ClimaPlus® reguluje specyficznym dla produktu klimatem w komorze
- pozwala to uzyskaé¢ chrupka skére, optymalnie opieczong panierke i
soczyste mieso.

> Dziecinnie tatwa obstuga
Wybor funkcji za pomoca pokretta jest prosty, zrozumiaty i sprawdzit sie w
codziennej kuchennej pracy.
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Wydajnosé

CombiMaster® Plus -
Wydajnos¢, ktora robi wrazenie

CombiMaster® Plus przekonuje nie tylko w zakresie ekonomicznosci, ale takze w zakresie efektywnej wydajnosci:

energia jest doprowadzana do produktu w doktadnie odmierzonych dawkach, w razie potrzeby w bardzo intensywny
sposob. Centrala pomiarowo-sterujgca jest bardzo wrazliwa na przysytane do niej sygnaty i zapewnia réwnomierny klimat
w komorze, ktory moze by¢ indywidualnie dostosowany do konkretnego produktu. Dzieki temu nawet przy maksymalnym
obcigzeniu urzadzenia, doskonale udajg sie nawet wymagajgce i stanowigce duze wyzwanie produkty - takie jok produkty
krétko smazone, zapiekanki czy dania z grilla. | to oczywiscie zatadunek za zatadunkiem, sztuka za sztuka, porcja za porcja.
Goscie widzg i czujg r6znice w smaku i sg zadowolenia z efektéw.

Czysta, higieniczna $wieza para wodna
Generator Swiezej pary z nowa,
wydajng regulacjg wytwarzania pary,
pozwala potgczyé korzysé gotowania
w wodzie - czyli w maksymalnej
wilgotnosci - z delikatnym gotowaniem
na parze. Bardzo krétkie czasy
rozgrzewania, intensywne kolory i
apetyczny smak oraz zachowanie
witamin i mineratéw. Zawsze stata
temperatura pary oraz maksymalne
wysycenie parg wodng sg gwarancja
najlepszej jakosci potraw. Nowy

typ sterowania wytwarzaniem pary
dba o to, ze higieniczna Swieza para
wodna caty czas w delikatny sposéb
optywa produkty. Nawet najwrazliwsze
produkty nie wysychaja.

Skuteczne osuszanie komory

Nowe, aktywne usuwanie wilgoci z
komory dziata szybko, skutecznie i

w kazdych warunkach. Gwarantuje

to chrupka skérke, optymalnie
przypieczong panierke i soczyste mieso
- nawet przy przyrzadzaniu duzych
ilosci.

Dynamiczna cyrklulacja powietrza
Nowego typu, opatentowany
dynamiczny system cyrkulacji
powietrza, potaczony ze
zoptymalizowang pod katem przeptywu
powietrza geometrig komory
powoduje, ze temperatura optymalnie
rozprzestrzenia sie w komorze i dziata
tam, gdzie jest trzeba. Potrawy sa
przyrzadzane réwnomiernie — od
pierwszego do ostatniego zatadunku.
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Filary wydajnosci

> Dynamiczna cyrkulacja powietrza i nowa geometria komory
Zsumowane, oba czynniki powodujg catkowicie réwnomierny rozktad
temperatury - i w efekcie koficowym nieosiggalng dotychczas jednosc
powtarzalnos¢ doskonatych rezultatéw.

> Aktywne sterowanie klimatem w komorze
Bardzo wydajna technologia usuwania wilgoci dziata szybko i nawet przy
petnym zatadunku sprawia, ze pieczenie i produkty panierowane wychodzg
tak, jak powinny: w srodku delikatne i soczyste, na zewnatrz ztotobrazowe i
chrupkie.

> Wydajne, higieniczne wytwarzanie Swiezej pary
Najlepsze urzadzenie do gotowania na parze. Wysycanie parg jest
szczegolnie szybkie i przede wszystkim - ciggle na najwyzszym poziomie.
Ryba, warzywa i inne wrazliwe produkty sg delikatnie gotowane na parze i
nie wysychaja.
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Tryby pracy

CombiMaster® Plus -
Wydajnosc¢, ktora robi wrazenie

CombiMaster® Plus to prawdziwy multitalent, ktéry szybko staje sie niezbednym
pomocnikiem w kuchni. Jest skromny, jeSli chodzi o zapotrzebowanie na miejsce:
to, co dotychczas wymagato do produkcji duzo miejsca i pracy oraz szeregu
urzqdzen kulinarnych, dzieki nowemu urzgdzeniu mozna teraz zrobi¢ w jednym
urzgdzeniu, zajmujgcym 1 m? powierzchni podtogi.

CombiMaster




Tryb pracy ,,Para”, 30-130 °C

Wysokowydajny generator pary z unowoczesniong regulacjg wytwarzania

pary wytwarza caty czas higieniczng Swiezg pare. Gotowanie odbywa sie bez
dodawania wody i doprowadzania wody do wrzenia. Stata temperatura w
komorze oraz najwyzsze mozliwe wysycenie parg gwarantujg réwnomierne

i delikatne gotowanie i dzieki temu najlepszg jakosé potraw. Gwarantowane

sg apetyczne kolory, konsystencja pozwalajaca delektowaé sie daniem oraz
zachowanie substancji odzywczych i witamin (zwtaszcza w przypadku warzyw).
Bez trudnosci wychodzg nawet delikatne dania, takie jak créme caramel, flany,
szlachetne ryby czy mousselines - takze w duzych ilosciach.

Tryb pracy ,,Gorgce powietrze”, 30-300 °C

Przemieszczane z duzg predkoscig gorgce powietrze optywa produkt ze
wszystkich stron. Biatko w miesie jest natychmiast wigzane, dzieki czemu mieso
jest w srodku wspaniale soczyste. Ciggty doptyw powietrza w temperaturze
300 °C to nie tylko szczeg6t techniczny: zapewnia nawet przy petnym
zatadunku wystarczajgcg rezerwe mocy. Tylko w ten sposéb udac sie mogg
soczyste, zarumienione z zewnatrz produkty krétko smazone, mrozone produkty
convenience - kalmary, krokiety, sajgonki i skrzydetka oraz puszyste wypieki.

Tryb pracy ,,Kombinacja pary i gorgcego powietrza”, 30-300 °C

W kombinacji sumujg sie plusy trybu parowego - krétki czas gotowania,

mate straty produktu, soczystos¢, z korzySciami ptyngcymi z trybu gorgcego
powietrza: intensywnym aromatem, apetycznym kolorem i chrupka skéra.
Catkowicie bez obracania i przy skr6conym czasie przyrzadzania, unika sie do
50 % zwyktych strat, wynikajacych z przepieczenia.

Finishing®

Finishing® oznacza konsekwentne oddzielenie fazy produkcji od podawania.

Od dodatkéw po gotowe menu: za pomoca 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 zwiekszy¢ elastycznos¢ pracy, a
goscie dostajg potrawy lepszej jakosci, bowiem nie ma potrzeby dtugiego
przetrzymywania potraw w cieple, co zwykle powoduje pogorszenie jakosci.

5 predko3ci powietrza

Produkt wrazliwy albo odporny - dla kazdego CombiMaster® Plus ma
odpowiednig predkos$¢ powietrza. doskonale wychodza nawet suflety, eklerki i
biszkopt.
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ClimaPlus®

ClimaPlus®

decyduje odpowiedni

klimat

Regulacja wilgotnosci za pomocg
polewania i dolewania, naktadania
i zdejmowania pokryw, zawsze
miata decydujqce znaczenie dla
prawidtowego udania sie potrawy.

Panowanie nad wilgotno$cig wymaga uwagi i czasu, ale przede wszystkim
duzo doSwiadczenia i wyczucia. Dzi§ mozna sobie oszczedzi¢ tej zmudnej
procedury, poniewaz centrala pomiarowo-sterujgca CombiMaster® Plus zawsze
utrzymuje wilgotno$¢ w komorze na idealnym poziomie. ClimaPlus® przektada
doswiadczenie, zebrane w praktyce na inteligentng i bardzo tatwg

w obstudze najnowoczesniejszg technologie, zapewniajgcg statg, najwyzszg
jakos¢ potraw.




ClimaPlus® - Aktywne sterowanie klimatem
w komorze

> Czujniki nieustannie mierza wilgotnos¢ w komorze i w zaleznosci od
dokonanych ustawien, reguluja jg w sposéb automatyczny. W zaleznosci
od potrzeb wilgo¢ jest doprowadzana do komory, albo z niej usuwana.
Odpadaja zmudne czynnosci, takie jak polewanie i dolewanie.

> ClimaPlus® moze byt stosowane zaréwno w sposéb manualny, jak i w
ramach programéw gotowania. Oczywiscie mozna zmienia¢ wilgotnosé
wedle woli w trakcie gotowania.
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Prostota |
skuteczno$¢ w jednym.




Intuicyjne symbole

Obstuga CombiMaster® Plus od saumego poczatku jest oczywista i nie

wymaga wysitku zwigzanego z uczeniem sie. Proste, zrozumiate symbole sg
uporzadkowane w oczywisty sposéb, a pokretta utatwiajg doktadne ustawienia.

Zindywidualizowane programowanie

Chcgc zautomatyzowaé gotowanie, mozna skorzystac z pamieci, moggcej
pomiesci¢ 100 programéw po 6 krokéw kazdy. Dzieki temu wielostopniowe
przepisy mozna wykonaé za pomocq jednego wcisniecia przycisku.

Higieniczna czystoS¢ po nacisnieciu jednego przycisku

CombiMaster® Plus RATIONAL mozna umy¢ za pomoca kilku prostych czynnosci.
Natryskuje sie komore urzadzenia Srodkiem czyszczgcym RATIONAL i uruchamia
program myjacy. Na koniec najlepiej jeszcze wyptuka¢ komore spryskiwaczem
recznym i gotowe! W ten sposéb nawet najwieksze zabrudzenia nie majg szansy.

piv?

- X
AR
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Wartos¢ dodatkowa

CombiMaster® Plus wyraznie i w
tatwy do udokumentowania sposéb
zwieksza ekonomicznosé kuchni. Nie
trzeba czekaé na jego amortyzacje

- urzgdzenie od razu sie optaca.
Oszczednosci surowca, energii, czasu
pracy oraz w zakresie inwestycji i
zapotrzebowania na miejsce sq tak
wysokie, Zze przekraczajq koszty
finansowania. Warto policzy¢!

Ekonomia
| wydajnosc

Redukcja ilosci surowca az do 10 %

Dzieki doktadnej requlacji klimatu w komorze mieso, dréb, ryba czy dziczyzna sa
przyrzadzane w bardzo delikatny spos6b. Zmniejsza to straty na wadze i ilosci
porcji oraz pozwala zaoszczedzi¢ Srednio az do 10 % surowca.

Redukcja czasu pracy

CombiMaster® Plus jest rzetelnym pomocnikiem. Dobrze zaplanowana produkcja
wstepna, tatwos$¢ obstugi oraz tatwe mycie — wszystko to pozwala zaoszczedzic
dziennie 1-2 godziny pracy.

Spadek kosztéw energii az do 60 %

Szybkie rozgrzewanie pozwala unikng¢ zwyktego w przypadku tradycyjnych
urzadzen trzymana urzadzen caty czas wtaczonych. Wraz z wyraznie skrconymi
czasami przyrzadzania, oszczedza sie nie tylko czas, ale takze znaczne ilosci
energii. Precyzyjne sterowanie oraz dopasowane do wymagaf doprowadzanie
energii, pozwala oszczedzi¢ do 60 % energii w stosunku do urzgdzen
tradycyjnych.

Zmniejszenie zapotrzebowania na zajmowane miejsce o ponad 30 %, w poréwna-
niu do kuchni wyposazonej tradycyjnie, bez pieca konwekcyjno-parowego

Na niecatym 1 m’* podtogi urzadzenie zastepuje albo odcigza 40-50 %
tradycyjnych urzadzen kulinarnych. Zmniejsza to ogdlne zapotrzebowanie na
miejsce oraz koszty inwestycji.




Przyktad: Restauracja zaktadowa z @ 200 positkami dziennie, z dwoma CombiMaster® Plus 101

. . L Dodatkowy zarobek .
Zysk Podstawa obliczenia na miesigc L y Oblicz sam
miesieczny
Mieso . )
. . ) . Zuzycie surowca tradycyjne 28.800 zt

Znacznie mniejsze straty z przepieczenia L . N

3 o o o Zuzycie surowca z CombiMaster® Plus =2.880 zt
= Srednio az do 10 %* mniejsze zuzycie

25.920 zt

surowca.
Ttuszcz Zuzycie surowca tradycyjne 240 zt
Staje sie niemal zbedny. Zakup ttuszczu i Zuzycie surowca z CombiMaster® Plus =228 zt
koszt utylizacji spada nawet o 95 %*. 12 zt
Energia Zuzycie tradycyjnie
Dzieki nowoczesnej technice sterowania 6.300 kWh = 5.040 zt

o . . . o =3.024 zt
zuzycie energii spada az do 60 % CombiMaster” Plus
(0,80 zt za kWh). 2.520 kWh =2.016 zt
Czas pracy
Zysk dzieki produkcji wstepnej, tatwiejszej 35 h mniej x 12 zt** =420 zt
obstudze itd.
Dodatkowy zysk miesieczny =6.552 zt
Dodatkowy zysk rocznie =78.624 zt

*W stosunku do tradycyjnych metod kulinarnych ~ **Kalkulacja mieszana stawka godzinowa kucharz/pomoc sprzatajaca
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Technika

Roznica tkwi w szczegdtach

Bezpieczenstwo

Ty
/// -- % :

L anid

/

%

|

‘L LLLL
: J/l‘ !:5

| §
% s

>

Maksymalne bezpieczernstwo pracy dzieki matej wysokoSci najwyzszej potki
RATIONAL wprowadza wyznaczajacy kierunek standard. W urzgdzeniach
wszystkich wielkosci najwyzsza pétka znajduje sie na wysokosci 1,60 m.

Drzwi urzgdzenia z wentylowangq przestrzenig miedzy podwéjnymi szybami,
szyby pokryte powtokq odbijajgcq ciepto.

Konstrukcja zapewnia niewielkg temperature dotykowa szyby zewnetrznej i
umozliwia tatwe czyszczenie szyb od wewnatrz.

Rynienka na skropliny w drzwiczkach

Ciggte opréznianie whudowanej w drzwiczki rynienki na skropliny, takze przy
otwartych drzwiczkach, skutecznie zapobiega tworzeniu sie na podtodze katuz
ptynu.

Technologia gotowania

v

1 > ClimaPlus®

Centrala pomiarowo-sterujgca automatycznie dba o utrzymanie zadanego
klimatu w komorze. W potgczeniu z najbardziej efektywng technologiq redukcji
wilgotnosci pozwala to uzyskac chrupkg skorke i paniere oraz maksymalng
soczystos¢ w Srodku.

Generator pary

Generator z unowoczesnionym sterowaniem wytwarzania pary wodnej, zawsze
dostarcza 100 % higienicznej Swiezej pary, zapewniajacej najlepsza jakosé
jedzenia. Maksymalne wysycenie parg wodng - takze w zakresie niskich
temperatur - zapobiega wszelkiemu wysychaniu produktow.

Nowa technologia rozprowadzania powietrza  Patent zgtoszony

Catkowicie nowa, dynamiczna cyrkulacja powietrza oraz szczegélna geometria
komory powoduje rownomierne rozprowadzanie w niej gorgca. Jest to
niezbedne dla uzyskania wyjatkowej rownomiernosci takze przy petnym
zatadunku.

Odsrodkowe odprowadzanie ttuszczu  Patent

Catkowicie odpada konieczno$é czyszczenia i wymiany tradycyjnych filtrow
ttuszczu. Automatyczne odprowadzanie ttuszczu na poziomie wirnika
wentylatora, utrzymuje komore w czystosci i gwarantuje najwyzszej jakosci
doznania smakowe.



Bez marnotrawienia zasobéw naturalnych

> Doptyw energii sterowany zaleznie od potrzeb
Catkiem nowa technologia sterujgca powoduje, ze do produktu doprowadzane
jest tylko tyle energii, ile faktycznie moze zostac przyjete.

> Drzwi komory urzgdzenia z whudowanym mechanizmem uszczelniajgcy
(w urzgdzeniach wolnostojgcych) Patent
Niezaleznie od tego, czy ze stelazem ruchomym, czy bez: mechanizm
uszczelniajgcy nie wymaga stosowania dodatkowej blachy uszczelniajgcej i nie
pozwala wydobywac sie ani parze, ani energii.

> 28 % mniejsze zapotrzebowanie na miejsce
Kompaktowe wymiary urzadzenia powoduja, ze trzeba rozgrzac¢ mniejsza
kubature, co pozwala oszczedzac zuzycie energii. Waski otwor drzwiowy
powoduje niewielkie wychylenie drzwiczek, czyli mniejsze straty energii przy
ich otwieraniu.

> Wysokowydajny palnik wentylatorowy w urzgdzeniach gazowych  Patent
Szczegéblna konstrukcja wymiennika ciepta zapewnia bardzo wysoka
skutecznosc. Duze, ptaskie powierzchnie, utatwiajg czyszczenie. Za spalanie
z wydzielaniem szczegélnie niskich ilosci szkodliwych substancji, palniki gazu
zostaty wyréznione nagrodg za innowacyjnos¢ niemieckiej branzy gazowniczej.

Komfort

> Wbudowany spryskiwacz reczny  Patent
Ptynna regulacja sity strumienia i ergonomiczne potozenie, znacznie
upraszczaja wstepne mycie, oraz dolewanie wody. Drzwi urzadzenia z
wentylowang przestrzenig miedzy podwdjnymi szybami, szyby pokryte
powtoka odbijajaca ciepto.

> tatwa instalacja
Dzieki zamontowaniu w urzadzeniu przelewu awaryjnego (zgodnie z EN 1717),
niepotrzebny jest osobny lejek. Dopuszczenie SVGW.

> Wzdtuzny uktad prowadnic
Wzdtuzny uktad prowadnic pozwala stosowaé pojemniki 1/312/3 GN.
Wsuwanie i wyjmowanie pojemnikow jest bardzo tatwe.

> Gniazdo USB
tacze USB pozwala w bardzo tatwy sposéb dokumentowaé dane HACCP za
minione 10 dni, zapisywa¢ w urzadzeniu programy gotowania i aktualizowa¢
oprogramowanie CombiMaster® Plus do poziomu zgodnego z najnowszym
stanem badan firmy RATIONAL.
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Przeglad produktow

Odpowiednie urzgdzenie
dostosowane

do r6znych wymagan

Czy przygotowujesz trzydziesci,
czy kilka tysiecy positkow -
oferujemy CombiMaster® Plus w
wielko3ci pasujgcej do kazdego
zapotrzebowania. Wszystkie
urzgdzenia sq dostepne zaréwno
w wersji elektrycznej jak i gazowej
(obie wersje sq dla danego

typu identyczne pod wzgledem
wymiaréw, wyposazenia i mocy).

Oferowane sg takze liczne wersje
specjalne - okretowa, wiezienna i
z wbudowanym odptywem ttuszczu
- umozliwiajgce dostosowanie

sie do specyficznych warunkéw,
panujacych w kuchni.

Obok CombiMaster® Plus polecamy
nowy SelfCookingCenter®
whitefficiency® w 12 wersjach.
Jedynie SelfCookingCenter®,
wyposazony w Efficient
LevelControl®, SelfCookingControl®
i CareControl, oferuje potencjat,
ktéry podnosi codzienng prace

w kuchni na bezkonkurencyjny
poziom. Dzieki temu unika sie
stosowania duzego odsetka
energii, wody i chemii czyszczacej,
nie trzeba tez wykonywac szeregu
czasochtonnych prac.

W celu uzyskania blizszych informacji prosimy
zamoéwic katalog urzadzer i wyposazenia dodatkowego
lub odwiedzi¢ nas w Internecie pod adresem

www.rational-online.pl.

Dzienna iloS¢ positkow

Urzqdzenia

Wersja

elektryczna i gazowa

Pojemnosc

 Wadtuzny uktod prowadnic |
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Cisnienie wody
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Wersja elektryczna

.. Moc przytaczeniowa |
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Wersja gazowa

Wysokos¢ tagcznie
z zabezpieczeniem

|z

Elektryczna moc

preytaczeniowa L.

Zabezpieczenie
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150-600 kPa od
0,15-0,6 Mpa

150-600 kPa od
0,15-0,6 Mpa

150-600 kPa od
0,15-0,6 Mpa

150-600 kPa od
0,15-0,6 Mpa

21,8 kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
"""" 8w | 3ekw | 3w | sakw
1635kg | 1975kg | 288kg | 3645kg
1.087 mm 1.347 mm 2.087 mm 2.087 mm
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TNAC 230V TNAC 230V TNAC 230V TNAC 230V
R R34 R3] R34
28 kW/31 kW 45 kW/50 kW 44 KW/48 kW 90 kW/100 kW
28 kW/31 kW 45 kW/50 kW 44 KW/48 KW 90 kW/100 kW
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2 lata
gwarancji
od firmy

RATIONAL

Funkcje

> Tryb konwekcyjno-parowy z
3 trybami pracy, zakres
temperatur 30-300 °C

> ClimaPlus® - pomiar wilgotnosci,
5 poziomoéw ustawienia i
regulacji

Wyposazenie

> Czujnik temperatury rdzenia

> Whudowany, automatycznie
zwijany spryskiwacz reczny

> 100 programéw po maks. 6
krokéw kazdy

> 5 predkosci pracy wentylatora,
programowane

> Cool Down do szybkiego
schtadzania komory

> Ztqcze USB

Quality Management
150 9001:2008
Environmental
Manogement

1SO 14001:2004

» Yoluntary parficipafion

in regular monitating
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Wyposazenie dodatkowe

Wyposazenie dodatkowe RATIONAL -
perfekcyjne uzupetnienie

Pojemniki i ruszty GN

Pojemniki ze stali szlachetnej i ruszty RATIONAL sg dostepne w
wielkosciach 2/1, 1/1, 1/2 oraz 1/3 GN. Do osiggniecia znakomitych
efektéw smazenia i pieczenia oferujemy blachy emaliowane oraz

blachy do pieczenia i smazenia z aluminium z warstwg zapobiegajaca
przywieraniu w formatach GN i piekarniczych. Do typowych zastosowan
piekarniczych polecamy - dostepne takze w formatach GN i piekarniczym
- blachy perforowane z powtokga teflonowa.

Forma do muffinéw i tymbali RATIONAL

Dzieki bardzo elastycznemu materiatowi unika sie catkowicie
przywierania wypiekow. Formy nadaja sie takze do robienia flandow,
puddingu chlebowego, ré6znych deseréw, jajek w koszulkach i wielu
innych produktéw.

Ruszt CombiGrill®

Za pomocq rusztu CombiGrill® mozna uzyska¢ perfekcyjny wzorek
grillowy na produktach krétko smazonych, rybie i warzywach. Ruszt
CombiGrill® jest bardzo odporny na zuzycie i ma bardzo dtugg zywotnos¢.
3-warstwowa powtoka TriLax® pomaga zarumieniac sie produktom i jest
odporna na dziatanie wysokich temperatur oraz srodkéw tugujgcych.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy RATIONAL  Patent

Za pomoca tacy do grillowania i pieczenia pizzy przyrzadza sie

pizze wszystkich typow, ptaskie chlebki i podptomyki. Doskonate
przewodnictwo cieplne pozwala uzyska¢ optymalng jakosé. Tylna
strona moze by¢ uzywana do grillowania warzyw, stekéw albo ryby - z
perfekcyjnym wzorkiem grillowym.

RATIONAL CombiFry®  Patent

200 porcji frytek w 15 minut - bez ttuszczu. Opatentowany CombiFry® po
raz pierwszy umozliwia przyrzadzanie duzych ilosci produktéw wstepnie
frytowanych. Catkowicie odpadajg koszty zakupu, magazynowania oraz

utylizacji ttuszczu.

Superspike do kaczek i Superspike do kurczakéw  Patent
Pionowe ustawienia kurczakow/kaczek pozwala uzyskaé szczegélnie
soczyste mieso piersi i rownomierne opieczenie skory na chrupko.

Multibaker

Multibaker nadaje sie do przyrzadzania duzych ilosci jaj sadzonych,
omletéw, rostii tortilli. Wysokoelastyczny materiat zapobiega
jakiemukolwiek przywieraniu.

The products manufactured by RATIONAL are protected under one or more of the following patents, utility models or design models: DE 42 06 845; DE 195 18 004, DE; 197 08 229; DE 197 57 415; DE 199 33 550;

DE 100 37 905; DE 10 230 244; DE 10 230 242; DE 10114 080; DE 102 33 340; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01526; DE 10 2004 020 365; EP 786 224; EP 386 862; EP 0 848 924;

EP 1162 905; EP 1162 905; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 1530 682; EP 1530 682; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1653 833; EP 1682 822; US 5,370,498; US 5,520,095; US 5,915,372;
US 6,299,921; US 6,600,288; US 6 772 751; US 7,150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,232,978; JP 3024944; JP 3916261; JP 3021411; JP 1227539; JP 1225220, JP 1228201, JP 1227212; JP 1225865; JP 10246438
Plus patents pending



Oryginalne wyposazenie dodatkowe RATIONAL jest specjalnie dopasowane do CombiMaster® Plus. Cechuje je duza
wytrzymato$¢, dzieki czemu kazdy element doskonale nadaje sie do codziennego, intensywnego uzytku w profesjonalnej
kuchni. Zastosowania specjalne — np. przyrzqdzanie produktow wstepnie frytowanych, grillowanie kurczakéw i kaczek czy
produkcja catych prosigt i jagniqgt - dajg tak samo dobre efekty jak smazenie stekéw i sznycli, nie wymagajgce obracania.

> Podstawy i szafki pod urzgdzenia
Do bezpiecznego ustawienia urzadzen stolikowych CombiMaster® Plus
oferujemy 4 rodzaje szafek/podstaw. Wszystkie podstawy i szafki sg
wykonane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami higienicznymi.

> System Finishing® do bankietow
System Finishing® sktada sie ze stelaza ruchomego i pokrowca
Thermocover. W stelaz ruchomy mozna wstawi¢ do 120 talerzy o
Srednicy maks. 31 cm, przygotowanych do Finishing®. Pokrowiec
Thermocover RATIONAL pozwala odczekaé do 20 minut miedzy
Finishing® a wydawaniem.

> UltraVent®
Technologia kondensacyjna okapu UltraVent® pozwala wigzac i
odprowadzac opary. Niepotrzebne sg skomplikowane instalacje
wentylacyjne. Instalacja jest prosta i moze byé dokonana na juz
uzytkowanym urzadzeniu. Niepotrzebny jest montaz instalacji do
zmiekczania wody.

> Okap wentylacyjny
Przy otwieraniu drzwiczek opary sg automatycznie odsysane ze
wsparciem dmuchawg (bez technologii kondensacyjnej). Instalacja
jest prosta i moze by¢ dokonana na juz uzytkowanym urzadzeniu.
Niepotrzebny jest montaz instalacji do zmiekczania wody.

> UltraVent® Plus
Poza technologig kondensacyjng UltraVent®, UltraVent® Plus jest
wyposazony w specjalng technologie filtracyjng. Zapobiega
przedostawaniu sie oparéw oraz dymu z grillowania i pieczenia na
zewnqtrz. Dzieki temu mozna instalowac urzgdzenia RATIONAL takze w
krytycznych miejscach - na przyktad w strefach wyeksponowanych.

% > Specjalny Srodek czyszczqcy i do czyszczenia grilla RATIONAL

Jedynie oryginalne Srodki czyszczace RATIONAL sg stworzone,
dostosowane i pozwalajg na osiggniecie optymalnego efektu czyszczenia.
Srodek do czyszczenia grilla usuwa szczegélnie uporczywe zabrudzenia,
powstajace przy pracy w temperaturach powyzej 200 °C.

W celu uzyskania blizszych informacji prosimy zaméwic katalog urzadzen i wyposazenia dodatkowego lub odwiedzi¢ nas w Internecie
pod adresem www.rational-online.pl.
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Serwis

RATIONAL -
zawsze do Twoich ustug

Doradztwo i projektowanie

Chetnie doradzimy, jak rozwigza¢ specyficzne wyzwania, istniejgce w Twojej
kuchni. Chetnie przedstawimy bezptatne propozycje dotyczace przebudowy
Twojej kuchni albo budowy nowej.

Wstawienie probne

Jesli chcesz wyprébowaé CombiMaster® Plus w rzeczywistych warunkach swojej
kuchni, dziat obstugi zewnetrznej chetnie w tym pomoze. Czekamy na Twoj
telefon.

Instalacja

CombiMaster® Plus to rzetelny pomocnik. Szybka i fachowg instalacje zapewnia
nasza gesta sie€ Partneréw Serwisowych RATIONAL. Dla specyficznych warunkow
budowlanych oferujemy liczne zindywidualizowane mozliwosci instalacji.

Bezptatny instruktaz uZzytkowania urzgdzenia
W razie potrzeby doswiadczony mistrz kucharski RATIONAL moze przeprowadzi¢
instruktaz uzytkowania urzgdzenia w Twojej kuchni.

Chef®©Line®

Kolezeriska pomoc kucharzy dla kucharzy. Przez 365 dni w roku mozesz korzystaé
z doswiadczenia mistrzéw kucharskich RATIONAL. W trakcie osobistej rozmowy
uzyskasz szybko i bez formalnosci fachowa porade oraz potrzebne, sprawdzone
wskazowki.

ClubRATIONAL

OdwiedZ wyjatkowy w branzy portal komunikacyjno-informacyjny, oferujgcy
szereg ciekawych i pozytecznych ustug. Podziel sie z kolegami z branzy
wiedzg i doSwiadczeniem z pierwszej reki. Skorzystaj z bezptatnej aktualizacji
oprogramowania CombiMaster® Plus.

Partnerzy Serwisowi RATIONAL

RATIONAL - zawsze do Twojej dyspozycji. Sie¢ wykwalifikowanych i
zaangazowanych Partneréw Serwisowych RATIONAL oferuje rzetelng szybka
pomoc we wszystkich problemach technicznych - wtacznie z gwarantowanym
dostarczaniem czesci zamiennych, techniczng Goraca Linig i weekendowg stuzba
awaryjna.

Odbiér urzgdzen i utylizacja

koniec, ktory nie jest zakoniczeniem. Nasze CombiMaster® Plus nadajg sie w
znacznym stopniu do recyclingu. 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.




Lepiej probowac niz studiowac

Jazda prébna naszym urzadzeniem:
RATIONAL CookinglLive

Przekonaj sie na wtasne oczy o wydajnosci naszych urzadzen i wyprébuj jedno z
nich: Zapraszamy na bezptatny pokaz w poblizu PaAstwa miejsca zamieszkania i
wspblne gotowanie z naszymi mistrzami kucharskimi.

CookinglLive®
Z doSwiadczenia wiadomo, ze zainteresowanie jest duze, radzimy wiec zgtosi¢ sie

w odpowiednim czasie. Na pytania o terminy mozna uzyskac informacje pod tel.
+48 22 8649326. Czekamy na Twéj telefon.

W celu uzyskania blizszych informacji prosimy zamawiac nasz prospekt SelfCookingCenter® whitefficiency® oraz nasz katalog
urzadzen i wyposazenia dodatkowego lub odwiedzi¢ nas w Internecie pod adresem www.rational-online.pl.



RATIONAL GroBkiichentechnik GmbH
86899 Landsberg a. Lech/Germany
TEL. +49 (0)8191.327387

E-MAIL info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL France S.A.S.
F-68271WITTENHEIM Cedex
TEL. +333 8957 0555
E-MAIL info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL Italia S.r.l.

30174 Mestre (VE)/ITALY

TEL. +39 0415951909

E-MAIL info@rational-online.it
www.rational-online.it

RATIONAL Schweiz AG

9435 Heerbrugg/SWITZERLAND
TEL. +4171727 9092

E-MAIL info@rational-online.ch
www.rational-online.ch

RATIONAL UK

Luton, Bedfordshire, LU4 8EF
United Kingdom

TEL. 00 44 (0) 1582 480388
E-MAIL info@rational-online.co.uk
www.rational-online.co.uk

RATIONAL AUSTRIA GmbH
5020 Salzburg/AUSTRIA

TEL. +43(0)662.832799
E-MAIL info@rational-online.at
www.rational-online.at

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
08940 Cornelld (Barcelona)/SPAIN

TEL. +34 93 4751750

E-MAIL info@rational-online.es
www.rational-online.es

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
TEL. +31 546 546000

E-MAIL info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Scandinavia AB
212 39 Malmé/SWEDEN

TEL. +46 (0)40-680 85 00
E-MAIL info@rational-online.se
www.rational-online.se

PALVIOHAJTb B Poccum n CHI
MpocnekT AHgponosa 18, cTp. 6
115432, . MockBa

Ten.: +7 495 640 63 38

9. noyta: info@rational-online.ru
www.rational-online.ru

RATIONAL Belgium nv
2800 Mechelen/Belgium
TEL. +32 15 285500
E-MAIL info@rational.be
www.rational.be

RATIONAL Sp. z 0.0.

02-690 Warszawa/POLAND
TEL. +48 22 864 93 26
E-MAIL info@rational-online.pl
www.rational-online.pl

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
2380 Slovenj Gradec / Slovenija

TEL. +386 (0)2 8821900

E-MAIL info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL Norge AS
0411 Oslo/Norge

TEL. +47 22 7010 00
E-MAIL post@rational.no
www.rational.no

RATIONAL International AG
Istanbul Irtibat burosu

34196 Istanbul /Turkiye

TEL. +90 212 603 6767

E-MAIL info@rational-online.com.tr
www.rational-online.com.tr

AMCIICA

RATIONAL Canada

Mississauga, Ontario L5N 652

ToLL FREE 1-877-RATIONAL (728-4662)
E-MAIL info@rational-online.ca
www.rational-online.ca

RATIONAL BRASIL

Sdo Paulo, SP

CEP: 04531-080

TEL. +55 (11) 3071-0018

E-MAIL info@rational-online.com.br
www.rational-online.com.br

Asia/Pacific........
KRt Z>aFL -y /N>
T112-0004

REHNRXERK2T B2%225
ERTBERBRBEIN25EI 12T
TEL. (03) 3812 -6222

X—=)L7 RL A info@rational-online.jp
R—LAR—2 www.rational-online.jp

RATIONAL India

Gurgaon, 122002

Haryana, India

PHONE +91124 463 58 65
E-MAIL info@rational-online.in
www.rational-online.in

RATIONAL USA

Schaumburg, IL 60173

TOLL FREE 888-320-7274
E-MAIL info@rational-online.us
www.rational-online.us

RATIONAL L3

EBTERERE798S

HWRHE RS 201B=E

B BU4% 5200030 AR E

EBiE . +86 2164737473

BB : shanghai.office@rational-online.com
www.rational-china.cn

RATIONAL NZ Ltd

Auckland, 1643

TEL. +64 (9) 633 0900
E-MAIL sales@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

(RATZONAL

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202

CH-9435 Heerbrugg

TEL. +4171727 9090

FAX: +4171727 9080

E-MAIL info@rational-international.com
www.rational-online.com

RATIONAL México

11570 - Col. Chapultepec Morales
TEL. +52 (55) 5292-7538
E-MAIL info@rational-online.mx
www.rational-online.mx

RATIONAL Korea

et Elor FAIZ|A
Folz HeEAl -7 5EL
89 CtX|EdtRA

PHHS 461-831 CHEHRIS
™M3s}:+82-31-756-7700
E-MAIL info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL International Middle East
Citadel Tower, Dubai, UAE

PHONE +9714 4318835

E-MAIL info@rational-online.ae
www.rational-online.ae

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
Derrimut, VIC 3030

TEL. +61(0) 3 8369 4600

E-MAIL info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech
TEL. +49 81913270

FAX +49 819121735

e-MAIL info@rational-ag.com
www.rational-online.com
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Zmiany techniczne, stuzace postepowi, zastrzezone.



