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RATIONAL.

Kokkenes firma.

Sterst mulig nytte for vores kunder:
Det er det mal, som vi har straebt
efter i over 40 ar. Det begyndte med
udviklingen af vores farste combi-
dampkoger, som revolutionerede
den termiske madlavning. Siden da
har vi konsekvent fulgt vejen mod
specialisering, og vi koncentrerer os
her udelukkende om vores kunders
onsker og behov. Derfor er vi i stand
til at Igse dine problemer pa den
bedste made — bedre end andre.

Vores mission
Vi vil gerne veaere til sterst mulig nytte

for dem, der tilbereder varm mad i stor-

og industrikgkkener.

Grunden hertil ligger ogsa i vores selvforstaelse: Vi opfatter
os ikke primaert som maskinbygger, men som en innovativ
problemlgser for kokke. Og netop dette afspejler sig ogsa
ivores udviklingsarbejde, hvor fysikere, ingenigrer, ernae-
ringsforskere og kokke arligt anvender omkring 25 tons
fodevarer for at udbygge innovationsforspringet yderligere
og udvide antallet af anvendelsesmuligheder for vores
kunder.

Som resultat heraf tilbyder vi med CombiMaster® Plus en
skraeddersyet lgsning, hvormed du kan mestre de daglige
udfordringer i kakkenet som en leg. Du far enestdende
topkvalitet, mindsker ravare- og ressourceforbruget og
sparer masser af tid med den nye automatiske rengoring.

Pa den made satter CombiMaster® Plus helt nye standarder
for ydeevne.




RATIONAL CombiMaster® Plus.

En klasse for sig.

De centrale kendetegn for ydeevnen:

> Uendelige madlavningsmuligheder
CombiMaster® Plus erstatter op til 50 % af alle tradi-
tionelle koge-/stege-/bageapparater: Du kan grille,
bage, stege, koge, dampe, pochere og meget mere.

> Enestaende koge-/stege-/bageydelse
| CombiMaster® Plus kan pafyldningsmaengden @ges
med op til 30 % i forhold til modeller uden dyna-
misk luftcirkulation. Sammen med de fuldt udviklede
koge-/stege-/bageteknologier er denne ydelse ga-
rant for en gennemgaende fremragende madkvalitet.

flotteMadlavning kraever praecision. Bade af kokken og
hans veerktgijer. Den nye CombiMaster® Plus arbejder
meget praecist i enhver henseende: Den har fuldt ud-
viklet teknologi og understgtter kokkens individuelle
handvaerkskunst.

Den er robust, let at betjene og overbevisende med
funktioner, der til enhver tid ger det muligt at lave mad i
hgjeste kvalitet: Sprad sveer, saftige stege, intense aro-
maer, flotte farver og bevarer hgijt indhold af vitaminer
og mineraler.

Dette sikres med et eksakt styret ovnklima og en pracis
indstilling af temperatur, luftfugtighed, luftstrem og
koge-/stege-/bagetid.

kn

> Optimalt klima i ovhen
ClimaPlus® regulerer det produktspecifikke klima i
ovnen, sa resultatet bliver spragde skorper, sprad
panering og saftige stege.

> Legende let betjening
Drejeknapsbetjeningen til valg af funktion er nem,
meget overskuelig og har staet sin prgve i den harde
hverdag i kekkenet. Den automatiske renggring sgrger
for hygiejnisk renhed, ogsa om natten, hvis det gnskes.

CombiMaster® Plus fas nu ogsa i en lille udferelse:
den nye CombiMaster® Plus XS. Du kan laese mere
ved at bestille vores specialkatalog eller besage os
pa internettet pa www.rational-online.com.




CombiMaster® Plus.
Ydeevne, der gar indtryk.

Ikke kun med hensyn til skonomi,
men ogsa hvad angar den effektive
ydelse satter CombiMaster® Plus sit
praeg: Energien afgives helt praecist,
ved behov med stor kraft.

Den fintfglende male- og reguleringsenhed sgrger for et jeevnt ovnklima,
der kan tilpasses individuelt efter produkterne. Saledes lykkes ogsa kraeven-
de og udfordrende produkter som korttidsstegestykker, gratiner eller grille-
de produkter, og det endda med maksimal udnyttelse af ovnen. Indstik efter
indstik, stykke efter stykke og portion efter portion. Dette er den forskel,
som dine gaester kan se, smage og nyde.

Ren, hygiejnisk frisk damp

Den kraftige dampgenerator med
ny, effektivdampregulering kom-
binerer fordelen ved kogning i
vand, dvs. i maksimal fugt, med den
skansomme dampning. Yderst korte
opvarmningstider, intense farver

og appetitlig smag, samtidig med
at vitaminer og mineraler bevares.
Konstante dampetemperaturer og
den sterst mulige dampmaetning er
garanter for den bedste madkvali-
tet. Den nye dampregulering sgrger
for, at retterne altid er skansomt
omsluttet af hygiejnisk frisk damp.
Selv yderst sarte produkter tarrer
ikke ud.

Hgajeffektiv klimastyring

Den nye, aktive fugtstyring virker
hurtigt, palideligt og under alle
omstandigheder. Dette giver ga-
ranti for sprod svaer, spred panering
og saftige stege — selv ved starre
mangder.

Dynamisk luftcirkulation
Den nye og patenterede dynamiske
luftcirkulation samt den luftstram-

soptimerede ovngeometri bevirker,
at varmen fordeler sig optimalt i
ovnen og udfolder sin virkning, hvor
det er nyttigt. Retterne bliver kogt/
stegt/bagt jevnt, fra forste til sidste
indstik.

Den bedste til opgaven:

> Dynamisk luftcirkulation og ny ovhgeometri
Tilsammen skaber disse to faktorer en meget homogen varme-
fordeling — og resultatet er et produkt med en hidtil ikke opnaet
enartethed.

> Aktiv klimastyring i ovhrummet
Saerdeles effektiv fugtstyringsteknik arbejder ekstremt hurtigt
og serger ogsa ved fuld pafyldning for, at stege og paneret kad
bliver, som de skal vaere: Mare og saftige indvendig, gyldenbru-
ne og sprede udvendig.

> Effektiv, hygiejnisk produktion af frisk damp
Den bedste ovn til dampning. Dampmaetningen er yderst hurtig
og ferst og fremmest konstant pa det hgjest mulige niveau. Fisk,
grentsager og andre sarte produkter dampes skansomt og terrer
ikke ud.



CombiMaster® Plus.
Multitalentet.

CombiMaster® Plus er et sandt multitalent og bliver hurtigt en uundvzerlig hjeelper i kekkenet. Hvad angar plads-
behovet, er dette beskedent: Hvad du indtil nu har produceret med stort arbejde, pa et stort areal og med flere
kekkenmaskiner, kan du i dag klare med kun ét apparat, der fylder mindre end ca. 1 m2. CombiMaster® Plus kan lige
fra begyndelsen betjenes helt naturligt og uden besvzer. De enkle, fortallende symboler er overskueligt anbragt og
de gennemprgvede drejeknapper gor det lettere at indstille ngjagtigt.
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Driftsart damp fra 30 °C til 130 °C

Den hgjtydende dampgenerator med ny dampregulering frembringer konstant
hygiejnisk frisk damp. Du koger/steger/bager uden at tilsette vand og uden opkog-
ningstider. Den konstante temperatur i ovnen og en optimal dampmaetning skaber
tilsammen et jeevnt og meget skansomt forlgb, og dermed den bedste madkvalitet.
Med garanti for en appetitlig farve, spredhed, og for at naeringsstoffer og vitaminer,
isaer i grentsager, bevares. Selv sarte retter som créeme caramel, flan og sarlig sarte
fisk lykkes uden besveer og ogsa i store maengder.

Driftsart varmluft fra 30 °C til 300 °C

Den varme Iuft, der cirkulerer meget hurtigt, stremmer omkring produktet fra alle
sider. Kedproteinet bliver straks bundet, sa kedet stadig er vidunderligt saftigt ind-
vendigt. Permanent varmluft op til 300 °C er ikke kun en teknisk detalje, men giver
0gsa ved fuld pafyldning den nadvendige effekt. Kun pa denne made lykkes saftige,
brunede korttidsstegte stykker kad, dybfrosne faerdigvarer som f.eks. blaeksprutter,
kroketter, forarsruller, chicken wings og laekkert bagvaerk.

Driftsart kombination fra 30 °C til 300 °C

| kombination har du alle fordelene ved varm damp samlet: kort koge-/stege-/ba-
getid, lavt stegespild, stor saftighed samt fordelene ved varmluft, der er ansvarlig for
intens aroma, appetitlige farver og spred sveer. Helt uden at vende og dreje og med
betragteligt kortere koge-/stege-/bagetid undgar du her op til 50 % af det saedvan-
lige stegesvind.

Finishing®

Finishing® star for den konsekvente adskillelse af produktion og udlevering. Fra
tilbeher til ferdig menu: Med det optimale klima kommer retterne, der er forberedt
pracist i CombiMaster® Plus og afkalet pa forhand, lynhurtigt op pa serveringstempe-
ratur, hvad enten det er pa platter, tallerkener eller i beholdere. Du vinder i fleksibilitet
og dine gaester vinder i nydelse, for nu er det ikke lzengere ngdvendigt at holde maden
varm i lengere tid, sa den taber i kvalitet.

Automatisk rengering
Med den nye automatiske rengering bliver din CombiMaster® Plus hygiejnisk ren
nzesten helt af sig selv — om @nsket ogsa om natten.

Individuel programmering

Hvis du vil automatisere de enkelte forlgb, er der 100 programpladser med op til

6 trin til disposition. Koge-/stege-/bageforlgb i flere trin farer dig bekvemt videre
med et tryk pa en knap.

5 lufthastigheder
Hvad enten der er tale om et robust eller et sart produkt, har CombiMaster® Plus den
rigtige lufthastighed. Selv souffléer, vandbakkelser og kiks lykkes her som en leg.



ClimaPlus® giver retterne den
bedste kvalitet.
Det kommer an pa det rigtige klima.

Regulering af fugtigheden ved at overhzlde og hzlde At beherske fugtigheden kraever opmaerksomhed og tid, men iszer
pa, ved at sztte lag pa eller tage lag af har altid haft en megen erfaring og fingerspidsfornemmelse. | dag slipper man for
afgerende betydning for et godt resultat. disse besverlige procedurer, fordi male- og reguleringsteknikken i

CombiMaster® Plus altid holder fugtigheden ngjagtigt inden for det
ideelle omrade. ClimaPlus® omsaetter erfaringen fra praksis i kekkenet
til en intelligent topteknologi, der er nem at anvende, sa madkvalite-
ten konstant er den bedste.

ClimaPlus® — den aktive klimastyring i ovnen:

> Sensorer maler permanent fugtigheden i ovnen og regulerer den fuldautomatisk efter dine
indstillinger. Efter behov tilfgres/fjernes der fugtighed til /fra ovnen. Besveerlige handlinger
som overhaldning eller pahaldning bortfalder.

) ssssm sEEsE NANEE _ ., '
= > ClimaPlus® kan bade anvendes manuelt og i koge-/stege-/bageprogrammer.

Naturligvis kan du under forlgbet 2ndre fugtigheden, som du gnsker ud fra din erfaring.

10



12

Simpelthen bare rent.
Automatisk rengaring.

Det kan ikke vaere nemmere: Med den nye automatiske
rengering er CombiMaster® Plus hurtigt klar til brug igen.
Den rengeares af sig selv og om gnsket ogsa om natten.

Du skal blot vaelge det gnskede rengeringstrin og laegge
de viste tabs i - feerdig. Pa den made har du altid et hygiejnisk
rent og meget velplejet apparat.

Samtidigt er den automatiske renggring ogsa meget bespa-
rende. Du skal kun bruge lidt energi, kemi og vand, og du
sparer forst og fremmest arbejdstid. Med vores rensemiddel
til fast snavs opnas desuden en sikker rengering.

@nsker du ikke at bruge den nye automa-
tiske rengeringsfunktion? Vores nye
CombiMaster® type 61 og 101 El tilby-
der ogsa dette. Den rader over det nemme
halvautomatiske rengeringsprogram, som med
fa trin sgrger for rengaringen.

bidMaster Plus




Tjen penge fra forste dag.

whitefficiency®.

Med CombiMaster® Plus bliver dit
kakken klart og let paviseligt mere
gkonomisk. Du behgver ikke vente
pa, at det tjener sig ind — ovnen
betaler sig ind lige fra begyndelsen
af. Besparelserne pa ravareforbrug,
energi, arbejdstid samt pladsbehov
er sa stor, at de overstiger finansie-
ringsudgifterne.
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At arbejde med RATIONAL betyder at forbruge faerre ressourcer
og fa mere ydelse. Det er effektivt. Vi kalder det whitefficiency®.

Vi forstar whitefficiency® som en helhedslgsning, der begynder
allerede under produktudviklingen. Sammen med universiteter
forsker vi i lesninger for at minimere ressourceforbruget. Dette
fortsaetter i vores miljocertificerede produktion, vores ressource-
skanende salgslogistik samt tilbagetagning og genbrug af gamle
apparater.

Fordele for dig:

whitefficiency® betaler sig virkelig i dit kekken. For RATIONAL star
for bedste kvalitet, selv ved store maengder. Du sparer derfor rava-
rer og har mindre spild. Dertil kommer, at en stor del af forbruget
af energi, vand og tid helt bortfalder med vores apparater.

Med RATIONAL har du desuden mere plads, da du pa et meget lille
areal erstatter eller aflaster 40-50 % af alle almindelige kogeappa-
rater.

Pa under ca. 1 m? opstillingsareal erstatter eller aflaster du 40 -
50 % af de traditionelle koge-/stege-/bageapparater. Dette
reducerer det samlede pladsbehov — og investeringsudgifterne.
Takket vaere den automatiske renggring sparer du ogsa veerdifuld
arbejdstid, sa det tjener sig endnu hurtigere ind.

For os betyder whitefficiency® i sidste ende ogs3, at vi altid er ved
din side. Med vores omfattende serviceprogram ServicePlus star vi
til radighed for dig en hel produktlevetid og uden ekstra omkost-
ninger.

Eksempel: Firmarestaurant med ca. 200 retter pr. dag med to CombiMaster® Plus 101

Din fortjeneste

Ked

Ved stegning reduceres svind af ravarer med
op til 10 % i gennemsnit i forhold
til tidligere model.

Fedt

Bliver naesten overflgdigt. Dit vareindkgb og
bortskaffelsesudgifterne for fedt reduceres
op til 95 %*.

Energi

Med de korte forvarmningstider og den mo-
derne reguleringsteknik bruger du op
til 60 % mindre (1.40 DKK pr. kWh).

Arbejdstid

Gevinst pga. forproduktion, nem betjening
0g automatisk rengaring

Din merfortjeneste pr. maned

Din merfortjeneste pr. ar

* | forhold til traditionelle koge-/stege-/bagemetoder.

Beregningsoverslag pr. maned

Vareforbrug traditionelt 57.600 DKK
Vareforbrug med CombiMaster® Plus
51.840 DKK

Vareforbrug traditionelt 720 DKK
Vareforbrug med CombiMaster® Plus
36 DKK

Forbrug traditionelt

6.300 kWh = 8.820 DKK
med CombiMaster® Plus
2.520 kWh = 3.528 DKK

55 timer mindre x 188,78 DKK**

Din

merfortjeneste pr.

maned

=5.760 DKK

= 684 DKK

=5.292 DKK

=10.383 DKK

=22.119 DKK
=265.428 DKK €

** Blandet beregning timelen kok/rengeringshjeelp

Regn selv pa
det

15



Teknik, der klarer mere.
For forskellen ligger 1 detaljen.

Sikkerhed

> Storste arbejdssikkerhed pa grund af lav indstikshojde
RATIONAL sztter en vejledende standard. Det gverste

indstik ligger ved alle apparatsterrelser pa 1,60 m.

> Ventileret 3 lags glasder med varmereflekterende
belaegning
Denne konstruktion sikrer en lav bergringstemperatur
pa den udvendige rude og muligger desuden nem
rengoering mellem ruderne.

> Integreret dordrypkar
Da derdrypkarret tsmmes permanent, ogsa nar deren
star aben, undgas vandpytter pa gulvet.

> RATIONAL ConnectedCooking

Med den mest moderne netvaerkslgsning for professi-

onelle kakkener er du altid pa den sikre side: Med den

automatiske HACCP-dokumentation bliver de relevan-

te data af alle tilsluttede apparater registreret komplet
automatisk, vist pa en overskuelig made og gemt.
Selvsagt kan du ogsa nemt eksportere disse data som
tabel eller PDF og gemme eller udskrive dem separat.
Mere pa ConnectedCooking.com

Koge-/'stege-/bageteknologi

>

>

ClimaPlus®

Male- og reguleringsenheden sgrger automatisk
for det ovnklima, som du har indstillet. Sammen
med en sardeles effektivklimastyrringsteknik far
du pa denne made spred sveer, sprad panering samt
mest mulig saft.

Dampgenerator

Generatoren med ny dampregulering leverer altid
100 % hygiejnisk frisk damp, som giver retteri den
bedste kvalitet. Den hgjeste dampmaetning ogsa i
lavtemperaturomradet forhindrer enhver ind- eller
udterring af retterne.

> Ny stremningsteknik

>

Den dynamiske luftcirkulation samt den saerlige
koge-/stege-/bagerumsgeometri bevirker, at varmen
fordeles jaevnt i ovnen. Dette er et must, der giver
enestaende ensartethed, ogsa ved fuld pafyldning.

Fedtudskillelse med centrifugalkraft W
Rensning og udskiftning af traditionelle fedtfiltre
bortfalder helt. Den automatiske udskillelse af fedt i
blaeserhjulet holder luften i ovhen ren og giver garanti
for en ren smagsoplevelse.

Effektiv brug at ressourcer

> Behovsreguleret energitilfersel

Den helt nyudviklede reguleringsteknik tilfgrer kun
den mangde energi til fedevarerne, der faktisk kan
optages.

Integreret taettemekanik W

pa gulvmodellerne

Bade med og uden stativvogn: Den integrerede taette-
mekanik behgver ingen yderligere taetteplade og lader
hverken damp eller energi slippe ud.

28 % reduceret behov for opstillingsplads

(ved XS 55 %)

ovnens kompakte mal reducerer den volumen, der skal
opvarmes, og dermed energiforbruget. Desuden giver
den smalle derabning et lille drejeomrade og et lavere
energispild, nar deren til ovnen abnes.

Hgjtydende varmeveksler W

pa gasovnene

Den szarlige udformning af varmeveksleren sikrer en
meget hgj virkningsgrad. Store, glatte flader gor ren-
geringen nemmere. Gasbranderen er blevet haedret
med den tyske gaestgiverforenings innovationspris for
sin forbraending med szerlig lavt skadestofindhold.

Komfort

> Integreret héndbruserw

Den trinlgse straledosering og den ergonomiske
anbringelse ger tilseetning, pafyldning og den grove
renggring betragteligt nemmere. Det integrerede
automatiske oprul og vandspaerringsautomatikken
betyder optimal sikkerhed og hygiejne efter EN 1717
og SVGW (den schweiziske forening for gas- og vand-
faget).

Nem installation

Takket veere det integrerede frie udlgb iht. EN 1717
er der ikke lzengere brug for en tragt. Godkendt iht.
SVGW.

Laengdeindstik

Indstik pa langs giver mulighed for at placere 1/3 og
2/3 GN-beholdere. Beholderne er nemme at indfare
og tage ud.

USB-tilslutning

Via USB-tilslutningen dokumenterer du ganske enkelt
HACCP-dataene for de seneste 10 dage, uploader
koge-/stege-/bageprogrammer i ovnen og farer for
hver opdatering softwaren i CombiMaster® Plus op til
RATIONAL-forskningens nyeste niveau.

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 10114 080; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393;
DE 101 20 488; DE 103 01 526; 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;

US 6,600,288; US 6,753,027; US 7,150,897; 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 patents pending
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Til ethvert behov.
er der et passende apparat.

Om der er tale om tredive eller flere tusinde retter, Apparater XS type 6 %3
tilbyder vi CombiMaster® Plus i en starrelse, der pas-
ser til ethvert behov og nu ogsa i det lille format som
CombiMaster® Plus XS. Det kan nemt fa plads i ethvert Kapacitet 6x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
kokken, og takket vaere vores raffinerede installations-

Type 101* Type 62 Type 102 Type 202

El og gas

. . . . Antal retter pr. dag 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
l@sninger er det meget velegnet bade til frontcooking
og til anvendelse i bestemte omrader i restauranten. Leengdeindstik 1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3, 1/1,1/2,2/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN 1/1,1/2,2/3, 2/1,1/1GN
CombiMaster® Plus XS og CombiMaster® fas kun som 2/8GN 1/3,2/8GN 1/3,2/8GN 1/3,2/8GN
elektrisk apparat. Alle andre apparater fas bade i el-
. . . o Bredde 655 mm 847 mm 847 mm 1.069 mm 1.069 mm 879 mm 1.084 mm
eller gasudfarelse, og disse er identiske, hvad angar
mal, udstyring og ydelse. Dybde 555 mm 776 mm 776 mm 976 mm 976 mm 791 mm 996 mm
Derudover er der talrige specialudfgrelser til skibe, Hojde 567 mm 782 mm 1.042 mm 782 mm 1.042 mm 1.782 mm 1.782 mm
faengsler samt CombiMaster® Plus med integreret fed- ,
. . . . Vandtilleb R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
tafleb, der gor det muligt at foretage en ideel tilpasning
til dit kekkens specifikke omstaendigheder. Vandaflgb DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Foruden CombiMaster® Plus anbefaler vi vores nye Vandtryk 150-600 kPa eller 150 - 600 kPaeller ~ 150-600 kPa eller 150-600 kPa eller 150-600 kPa eller 150-600 kPa eller 150-600 kPa eller

SelfCookingCenter® i alt tretten starrelser. 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
SelfCookingCenter® giver med iLevelControl,

iCookingControl og Efficient CareControl et stort effek-
tivitetspotentiale, som lgfter din kekkenhverdag op pa Rengering CombiMaster® - halvautomatisk halvautomatisk - - - -
et niveau, som er svaert at konkurrere med. En stor del

Rengering CombiMaster® Plus automatisk automatisk automatisk automatisk automatisk automatisk automatisk

. . . . El
af forbruget af energi, vand, rengaringskemi og tid er
dermed slet ikke lengere relevant. Vaegt CombiMaster® Plus 62 kg 103 kg 132 kg 147 kg 182 kg 254 kg 334 kg
, Vaegt CombiMaster® = 99 ki 128 k = — - -
Funktioner: : g :
> Combidamp-tilstand med 3 driftsarter: Tilslutningsveerdi 5,7 kW 11 kW 18,6 kW 22,3 kW 36,7 kW 37 kW 65,5 kW
Temperaturomrade 30 °C-300 °C o
. ® . . o - Sikring 3x10A 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3x100A
> ClimaPlus® — fugtighedsmaling, 5 trins indstilling
og regulering Nettilslutning 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
Udstyr:
Ydelse “varmluft” 5,4 kW 10,3 kW 18 kW 21,8 kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
> Kernetemperaturfoler
> Automatisk rengering med tre renggringsprogrammer  Ydelse “damp’ 5,4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
(CombiMaster® Plus)
. . . Gas
> Integreret handbruser med oprulningsautomatik
> 100 programmer med op til 6 trin Vagt - 114 kg 143 kg 160 kg 196 kg 284 kg 354 kg
> 5 |ufthastigheder, programmerbare o L
. . . . Hgajde inkl. stremningssikring = 1.012 mm 1.272 mm 1.087 mm 1.347 mm 2.087 mm 2.087 mm
> Cool Down til hurtig og sikker afkeling af ovnen
> USB-graenseflade Tilslutningsveerdi el - 0,3 kW 0,39 kW 0,4 kW 0,6 kW 0,7 kW 1,1 kW
Sikring - 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A
Nettilslutning - 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V
Gastilfarsel /-tilslutning - R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Naturgas/flydende gas LPG -
Gualitétsmanagemant
hpoirskiaiag Maks. nominel varmebelastning = 13 KW,/ 13 kW 22 kW,/22 kW 28 kW,/28 kW 45 KW,/45 kW 44 KW,/44 KW 90 kW,/90 kW
150 14001
s Ydelse “varmluft” - 13 kW,/13 kW 22 kW,/22 kKW 28 kW,/28 kW 45 KW/45 kW 44 1K\W./ 44 KW 90 kW,/90 kW
*Fas ogsa som CombiMaster®
(kun som elektrisk apparat). Ydelse “damp” - 12 kW,/12 kW 20 kW,/20 kW 21kW,/21 kW 40 KW,/40 kW 38 kW,/38 kW 51 kW,/51 kW
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2= ab Ved anvendelse af originalt RATIONAL-tilbehar far
- du det fulde udbytte af mulighederne med

. -5 CombiMaster® Plus. Selvfglgelig fas alt vaesentligt
P e N tilbehgr ogsa i 2/3-formatet til CombiMaster® Plus XS.
f. » Gastronorm-beholdere og riste

RATIONAL-beholdere i rustfrit stal og riste fas i star-
relserne 2/1,1/1,1/2,1/3 Gastronorm (GN) og
\ for XS-ovnen ogsa i 2/3. Du opnar fremragende- ba-
geresultater med vores granitemaljerede plader samt
stege — og bageplader af aluminium med antiklaebende
beleegning i GN-mal. Til typiske bageformal anbefaler vi
ligeledes de perforerede, TriLax-belagte bageplader
= i GN-mal.

Grillrist til tern og striber
. Den innovative konstruktion af den nye grillrist med tern
og striber giver dig to forskellige grillmgnstre med kun
én rist. Alt efter, hvilken side, du benytter, kan du tilbe-
rede maden med klassiske grillstriber eller de populzere,
originale amerikanske steakhouse-tern.

Grill- og pizzaplade Grillrist med tern og striber Stege- og bageplade
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RATIONAL-tilbehor.
Det perfekte supplement.

Grill- og pizzaplade

Med RATIONAL-grill- og pizzapladen kan du tilberede
alle slags pizzaer og flade brad. Takket vaere den frem-
ragende varmeledningsevne bliver kvaliteten optimal
hver gang. Pladens bagside kan ogsa benyttes til at grille
grontsager, steaks eller fisk — med perfekt grillmgnster.

CombiFry®

200 portioner pommes frites uden fedt pa kun 15 mi-
nutter. Med den patenterede CombiFry® er det muligt at
tilberede store mangder forfriterede produkter. Udgifter
til indkgb, opbevaring samt bortskaffelse af fedt bortfal-
der helt.

Ande-superspike og kyllinge-superspike

Den opretstaende placering af kyllinger og nder giver
meget saftigt brystked samt spredt og jeevnt brunet
skind. (Ande-spike fas ikke i 2,/3)

Multibaker

Vores Multibaker er velegnet til tilberedning af spejlaeg,
omeletter, rosti og tortillas i store maengder. Den
specielle slip-let-belegning serger for, at maden ikke
brander fast.

Understel og underskabe

Til stabil opstilling af CombiMaster® Plus bordapparater
er der 4 udfgrelser til radighed. Alle understel og -skabe
er udfert efter de gaeldende hygiejneforskrifter.

UltraVent

Med kondensationsteknologien i UltraVent bindes
udstremmende damp og ledes bort. Kostbare forholds-
regler med udluftningstekniske installationer er ikke
ngdvendige. Installationen er nem og altid mulig senere.
Der krzaeves ikke udvendig tilslutning.

UltraVent Plus

Foruden kondensationsteknikken i UltraVent er Ultra-
Vent Plus udstyret med en speciel filterteknik. Saledes
undgas bade dampe og generende r@g, der dannes, nar
man griller og steger. RATIONAL-apparater kan saledes
0gsa anvendes pa kritiske steder, som for eksempel i
frontomrader.
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All-inclusive-pakken.
RATIONAL ServicePlus.

Radgivning og planlagning

Vi radgiver dig gerne om en lgsning af de specielle ud-
fordringer i dit kekken. Desuden stiller vi gratis forslag
til planlzegning af ombygning af dit kekken eller dit nye
kakken til radighed for dig.

Proveopstilling

Hvis du gerne vil preve CombiMaster® Plus i de faktiske
omgivelser i dit kakken, hjzelper vores serviceafdeling
gerne med en preveopstilling. Vi glaeder os til dit opkald

Installation

CombiMaster® Plus er nem at installere. Vores teette

net af RATIONAL-servicepartnere sikrer en hurtig og
fagligt korrekt installation. Desuden tilbyder vi omfat-
tende installationslasninger til seerlige omstandigheder
i bygningen.

Undervisning pa stedet

Efter aftale og ved behov gennemfgrer en af vores erfar-
ne mesterkokke ogsa en individuel undervisning direkte
i dit kekken.

Academy RATIONAL

Kun hos os er den efterfglgende undervisning inkluderet.
Pa www.rational-online.com kan du tilmelde dig til et af
vores gratis seminarer. Derudover tilbyder vi arrange-
menter om udvalgte specialemner (mod betaling). Her
vil du opdage nye muligheder for arrangementer eller et
spaendende menukort.
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ChefLine®

Kompetent hjzelp fra kok til kok. Angaende alle sporgs-
mal om brugen kan du 365 dage om aret ty til vores
RATIONAL-mesterkokkes erfaring. | en personlig samta-
le far du hurtigt og ukompliceret netop det faglige rad
og de afprgvede tips, som du har brug for.

RATIONAL ConnectedCooking

Internetplatformen for professionelle kokke. Tilslut
dine apparater til nettet - sa kan du straks nyde godt

af de mange ekstra funktioner som den automatiske
HACCP-dokumentation. Lad dig inspirere af det meget
omfattende opskriftsbibliotek med tusindvis af inter-
nationale opskrifter, og benyt dig af den gratis opdate-
ringsservice til din CombiMaster® Plus. Fas ogsa som
app til brug, nar du er pa farten.

RATIONAL-servicepartnere

Altid i naerheden, altid til disposition. Det tzette net af
kvalificerede og engagerede RATIONAL-servicepart-
nere tilbyder palidelig og hurtig hjzlp til alle tekniske
problemer inklusive garanteret forsyning af reservedele,
teknisk hotline og weekend-nadtjeneste.

Tilbagetagning og genbrug

Afslutningen, som ikke er en afslutning. Vores
CombiMaster® Plus er i hgj grad egnet til genbrug.

Vi afhenter gratis gamle apparater og ferer dem tilbage
til veerdistofkredslgbet. Dette er ikke en egentlig afslut-
ning, idet flertallet af vores kunder kun leverer deres
gamle apparater tilbage efter mange ars forlab for at
anskaffe sig nye.

Vil du se alt dette med egne gjne?
Lav mad sammen med os.

Kom og lad dig overbevise om,
hvad vores apparater kan ved at
preve dem: Besgg en af de gratis
events i naerheden af, hvor du bor,
og lav mad sammen med vores
mesterkokke.

Pa tIf. 08191 327-387 eller
www.rational-online.com kan
du se, hvor og hvornar de nzeste
seminarer afholdes.

@nsker du flere oplysninger specielt vedrerende dit behov og
anvendelsesomrade? Du kan i den forbindelse bestille vores special-
kataloger. Vi tilbyder nu specialkataloger for falgende omrader:

> Restaurant

> Hotel

> Skolekantine

> Erhvervsmaessig catering
> Bageri

> Slagter

> Systemgastronomi

> Supermarked

Du kan ogsa finde flere oplysninger pa internettet pa www.rational-online.com
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Heinrich-Wild-Strasse 202
9435 Heerbrugg
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Tel. +41 (0)71 727 9090
Fax +41(0)71 727 9080

info@rational-international.com
rational-international.com
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Vi forbeholder os ret til tekniske aendringer til gavn for fremskridtet.



