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RATIONAL.

Das Unternehmen der Koche.

Hochstmaoglicher Nutzen fiir unsere
Kunden: das ist das Ziel, das wir seit
Uber 40 Jahren verfolgen. Angefan-
gen hat es mit der Entwicklung un-
seres ersten Combi-Dampfers, der
die Welt der thermischen Speisen-
zubereitung revolutionierte. Seither
gehen wir konsequent den Weg der
Spezialisierung und orientieren uns
dabei ausschlieRlich an den Wiin-
schen und Bediirfnissen unserer
Kunden. So sind wir in der Lage, lhre
Probleme in bester Weise — besser
als andere — zu |8sen.

Unser Unternehmensziel

Wir bieten den Menschen, die in GroR- und
Gewerbekiichen thermisch Speisen zubereiten,

den héchstmdglichen Nutzen.

Der Grund dafur liegt auch in unserem Selbstverstandnis:
wir verstehen uns in erster Linie nicht als Maschinenbauer,
sondern als innovativer Problemléser fiir Kéche. Und ge-
nau das spiegelt sich auch in unserer Entwicklungsarbeit,
bei der Physiker, Ingenieure, Erndhrungswissenschaftler
und Kéche jahrlich rund 25 Tonnen Lebensmittel einsetzen,
um den Innovationsvorsprung weiter auszubauen und die
Anwendungsvielfalt fiir unsere Kunden zu erhéhen.

Als Ergebnis bieten wir mit dem CombiMaster® Plus eine
mafRgeschneiderte Lésung, mit der Sie die téglichen
Herausforderungen im Kichenalltag spielend meistern.
Sie erreichen herausragende Speisenqualitdt, verringern
lhren Rohwareneinsatz und den Ressourcenverbrauch
und sparen mit der neuen automatischen Reinigung auch
erheblich Zeit. Damit setzt der CombiMaster® Plus vollig
neue Leistungsmalstabe.




RATIONAL CombiMaster® Plus.
Eine Klasse fur sich.

Kochen verlangt Prazision. Vom Koch ebenso wie

von seinen Werkzeugen. Der neue CombiMaster® Plus
arbeitet prazise in jeder Hinsicht: er bietet ausgereifte
Technologie und unterstutzt die individuelle Hand-
werkskunst des Kochs.

Er ist robust, leicht zu bedienen und liberzeugt mit
Funktionen, die jederzeit hdchste Speisenqualitdt
ermoglichen: krosse Krusten, saftige Braten, intensive
Aromen, satte Farben und den Erhalt von Vitaminen
und Mineralstoffen.

Gewahrleistet wird das durch ein exakt gefiihrtes
Garraumklima und die prazise Einstellung von
Temperatur, Luftfeuchte, Luftstrémung und Gardauer.

Die zentralen Leistungsmerkmale:

> Grenzenlose Garvielfalt > Optimales Garraumklima
Der CombiMaster® Plus ersetzt bis zu 50 % aller ClimaPlus® regelt das produktspezifische Klima
herkémmlichen Gargerate: Sie kénnen darin grillen, im Garraum, fur krosse Krusten, knusprige Panierung
backen, braten, schmoren, dédmpfen, dlinsten, und saftige Braten.

pochieren und vieles andere mehr.

> Einzigartige Garleistung > Kinderleichte Handhabung
Die Garleistung des CombiMaster® Plus ermoglicht Die Drehknebelbedienung zur Funktionswahl
bis zu 30 % héhere Kapazitdtsauslastung gegentiber ist einfach, absolut Ubersichtlich und hat sich im

Modellen ohne dynamische Luftverwirbelung. Zusam-  harten Kiichenalltag bewahrt. Die automatische
men mit den ausgereiften Gartechnologien garantiert Reinigung sorgt dabei fiir hygienische Sauberkeit,
diese Leistung durchgdngig herausragende Speisen- auf Wunsch auch tber Nacht.

qualitat.

Den CombiMaster® Plus gibt es jetzt auch im
kleinen Format: der neue CombiMaster® Plus XS.
Fir weitere Informationen fordern Sie unseren
Spezialprospekt an oder Sie besuchen unsim
Internet unter www.rational-online.com.




CombiMaster® Plus.
Leistung, die beeindruckt.

Nicht nur bei der Wirtschaftlichkeit,
auch bei der effektiven Leistung
setzt der CombiMaster® Plus neue
Akzente: die Energie wird dem
Gargut exakt dosiert zugefuhrt,

bei Bedarf extrem kraftvoll.

Die feinfiihlige Mess- und Regelzentrale sorgt fiir ein gleichmaRiges
Garraumklima, das individuell auf das jeweilige Gargut abstimmbar ist.

So gelingen selbst bei maximaler Gerateauslastung auch anspruchsvolle
und herausfordernde Produkte wie Kurzbratstiicke, Gratins oder Gegrilltes.
Und zwar Einschub fiir Einschub, Stiick fir Stiick und Portion fiir Portion.
Das ist der Unterschied, den Ihre Gaste sehen, schmecken und geniel3en.

Purer, hygienischer Frischdampf
Der kraftvolle Frischdampfgene-
rator mit neuer, effizienter Dampf-
regelung verbindet den Vorteil, in
Wasser zu kochen, namlich in
maximaler Feuchtigkeit, mit dem
des schonenden Dampfens.
Kiirzeste Aufheizzeiten, intensive
Farben und appetitlicher Ge-
schmack sowie der Erhalt von
Vitaminen und Mineralstoffen.
Jederzeit konstante Dampftempe-
raturen und eine héchstmégliche
Dampfsattigung sind Garant fur
beste Speisenqualitdt. Die neue
Dampfregelung sorgt dafir, dass
die Speisen immer von hygieni-
schem Frischdampf schonend
umstromt werden. Selbst duRerst
sensible Produkte trocknen

nicht an.

Hochwirksame Garraum-
entfeuchtung

Die neue, aktive Garraumentfeuch-
tung entfaltet ihre Wirkung schnell,
zuverldssig und unter allen Umstan-
den. Das garantiert krosse Krusten,
knusprige Panierung und saftige
Braten — selbst bei groRen Mengen.

Dynamische Luftverwirbelung
Die neuartige und patentierte
dynamische Luftverwirbelung
zusammen mit der strémungs-
optimierten Garraumgeometrie
bewirkt, dass sich die Hitze im
Garraum optimal verteilt und ihre
Wirkung entfaltet, wo es sinnvoll
ist. Die Speisen werden gleichmaRig
gegart, vom ersten bis zum letzten
Einschub.

Die Leistungstrager:

> Dynamische Luftverwirbelung und neue Garraumgeometrie
In der Summe bewirken beide Faktoren eine absolut homogene
Warmeverteilung — und im Ergebnis eine bislang unerreichte
GleichmaRigkeit des Gargutes.

> Aktives Klimamanagement im Garraum
Die effektivste Entfeuchtungstechnik arbeitet extrem schnell
und sorgt auch bei Vollbeschickung dafiir, dass Braten oder
Paniertes werden, wie sie sein sollen: innen zart und saftig,
auBen goldbraun und knusprig.

> Effiziente, hygienische Frischdampferzeugung
Das beste Gerat zum Dampfen. Die Dampfsattigung ist be-
sonders schnell und vor allem konstant auf héchstmdglichem
Niveau. Fisch, Gemise und andere sensible Speisen werden
schonend gedampft und trocknen nicht an.



CombiMaster® Plus.
Das Multitalent.

Der CombiMaster® Plus ist ein wahres Multitalent und wird schnell zum unentbehrlichen Helfer in lhrer Kiiche.

Beim Platzbedarf ist er bescheiden: was Sie bisher arbeits- und flachenintensiv mit mehreren Kochgeraten
produziert haben, erledigen Sie heute mit nur einem Gerat auf weniger als ca. T m? Stellflache.

Den CombiMaster® Plus bedienen Sie von Anfang an in miiheloser Selbstverstandlichkeit. Die einfachen,
aussagekraftigen Symbole sind tibersichtlich angeordnet und die bewdhrten Drehknebel erleichtern

die exakte Einstellung.
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Betriebsart Dampf von 30 °C bis 130 °C

Der Hochleistungs-Frischdampfgenerator mit neuer Dampfregelung erzeugt stets
hygienischen Frischdampf. Sie garen ohne Zugabe von Wasser und ohne Ankochzei-
ten. Die konstante Garraumtemperatur sowie die héchstmdgliche Dampfsattigung
gewabhrleisten einen gleichmaRigen und sehr schonenden Garverlauf und damit beste
Speisenqualitat. Appetitliche Farbe, Bissfestigkeit sowie der Erhalt von Nahrstoffen
und Vitaminen insbesondere bei Gemise sind garantiert. Selbst sensible Speisen,
wie Créme Caramel, Flans, Edelfische oder Mousselines gelingen ohne Miihe und
auch in groBen Mengen.

Betriebsart HeiBBluft von 30 °C bis 300 °C

Die mit hoher Geschwindigkeit umgewalzte Heil3luft umstrémt das Gargut von allen
Seiten. Das FleischeiweilR wird sofort gebunden, so bleibt es innen wunderbar saftig.
Dauerhafte HeiRluft bis zu 300 °C ist nicht nur ein technisches Detail, sondern bietet
auch bei Vollbeschickung die notwendigen Leistungsreserven. Nur so gelingen saftig
gebrduntes Kurzgebratenes, Tiefkiihl-Convenience wie z. B. Calamares, Kroketten,
Frihlingsrollen und Chicken Wings oder lockere Backwaren.

Betriebsart Kombination von 30 °C bis 300 °C

In der Kombination addieren sich alle Vorteile des heiBen Dampfes, wie kurze Gar-
zeit, geringer Bratverlust, hohe Saftigkeit, mit den Vorziigen der HeiBluft, die fir in-
tensive Aromabildung, appetitliche Farbe und krosse Kruste verantwortlich ist. Ganz
ohne Drehen und Wenden und bei erheblich verkirzter Garzeit vermeiden Sie dabei
bis zu 50 % der Ublichen Bratverluste.

Finishing®

Finishing® steht fiir die konsequente Entkoppelung von Produktion und Ausga-

be. Von der Beilage bis zum fertigen Meni: mit dem optimalen Klima bringen Sie
innerhalb kiirzester Zeit die im CombiMaster® Plus auf den Punkt vorbereiteten und
gekuhlten Speisen auf Verzehrtemperatur, egal ob auf Platten, Tellern oder in Behal-
tern. Sie gewinnen Flexibilitdt und Ihre Gaste an Genuss, denn langes Warmhalten
und damit einhergehender Qualitatsverlust wird endgliltig vermieden.

Automatische Reinigung
Mit der neuen automatischen Reinigung wird Ilhr CombiMaster® Plus wie von selbst
hygienisch sauber — auf Wunsch auch Gber Nacht.

Individuell programmierbar

Wenn Sie individuelle Garablaufe automatisieren moéchten, stehen lhnen

100 Programmpldtze mit bis zu 6 Schritten zur Verfligung. Mehrstufige Garablaufe
fiihren Sie so ganz bequem per Knopfdruck durch.

5 Luftgeschwindigkeiten

Ob sensibel oder robust fir jedes Gargut hat der CombiMaster® Plus die richtige
Luftgeschwindigkeit. Selbst Soufflés, Eclairs oder auch Biskuit gelingen damit
spielend.



ClimaPlus® flir beste Speisenqualitat.
AUf das richtige Klima kommt es an.

Die Regelung der Feuchtigkeit durch BegielRen Das Beherrschen der Feuchtigkeit erfordert Aufmerksamkeit und Zeit,
und AufgieRen, durch Aufsetzen oder Abnehmen vor allem aber viel Erfahrung und Fingerspitzengefiihl. Heute kann man
von Deckeln hatte schon immer eine entscheidende sich diese miihevollen Prozeduren sparen, weil die Mess- und Regelzen-
Bedeutung fur das gute Gelingen der Speisen. trale des CombiMaster® Plus die Feuchtigkeit im Garraum immer genau

im Idealbereich halt. ClimaPlus® libersetzt die Erfahrung der Kiichenpraxis
inintelligente und absolut einfach zu handhabende Spitzentechnologie
fur konstant beste Speisenqualitat.

ClimaPlus® — das aktive Klimamanagement im Garraum:

> Sensoren messen permanent die Feuchtigkeit im Garraum und regeln sie nach lhren Einstel-
lungen vollautomatisch. Je nach Bedarf wird Feuchte zugefiihrt oder dem Garraum entzogen.
Aufwandige Tatigkeiten wie BegieRen oder AufgieRen entfallen.

) ssssm sEEsE NANEE _ . .
- > ClimaPlus® kann sowohl manuell als auch in Garprogrammen eingesetzt werden. Selbstver-

standlich kénnen Sie wahrend des Garablaufes die Feuchtigkeit nach Ihrer Erfahrung nach
Belieben verandern.
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Einfach sauber.
Automatische Reinigung.

Einfacher geht es nicht: Mit der neuen automatischen
Reinigung ist der CombiMaster® Plus schnell wieder
einsatzbereit. Er reinigt sich wie von selbst und auf
Wunsch auch tiber Nacht.

Sie missen nur noch die notwendige Reinigungsstufe

auswadhlen, die angezeigten Tabs einlegen, fertig. So haben
Sie immer ein hygienisch sauberes und bestens gepflegtes biMaster Plus
Gerat.

Dabei ist die automatische Reinigung auch sehr sparsam.
Sie bendtigt nur wenig Energie, Chemie und Wasser und
spart vor allem Arbeitszeit. Durch die Verwendung von
Feststoffreiniger ist sie auch besonders sicher in der
Handhabung.

Sie mdchten auf die neue automatische
Reinigungsfunktion verzichten?
Unsere neuen CombiMaster® Typ 61 und
1071 Elektro bietet auch das. Er besitzt das ein-
fache halbautomatische Reinigungsprogramm,
mit dem Sie mit wenigen Handgriffen fir Sauber-
keit sorgen.




Vom ersten Tag an

Geld verdienen.
whitefficiency®.

Der CombiMaster® Plus erhoht
die Wirtschaftlichkeit Ihrer Kiiche
deutlich und nachweislich. Sie
brauchen nicht darauf zu warten,
dass er sich amortisiert — das
Gerit rechnet sich sofort. Die
Einsparungen bei Rohwarenein-
satz, Energie, Arbeitszeit sowie
bei Investition und Raumbedarf
sind so hoch, dass sie die Finanzie-
rungskosten Ubersteigen.

14

Mit RATIONAL zu arbeiten heit, weniger Ressourcen zu
verbrauchen und mehr Leistung zu bekommen. Das ist effizient.
Wir nennen es whitefficiency®.

Wir verstehen whitefficiency® als ganzheitlichen Ansatz, der
bereits in der Produktentwicklung beginnt. Gemeinsam mit
Universitaten forschen wir an Lésungen, um den Ressourcen-
verbrauch zu minimieren. Dies setzt sich fort in unserer um-
weltzertifizierten Produktion, unserer ressourcenschonenden
Vertriebslogistik bis hin zur Ricknahme und dem Recycling
unserer Altgerate.

Das haben Sie davon:

Ganz besonders zahlt sich whitefficiency® in lhrer Kiiche aus.
Denn RATIONAL steht fir hdchste Qualitat, selbst bei groen
Mengen. Sie sparen deshalb Rohwaren und haben weniger Aus-
schuss. Hinzu kommt, dass mit unseren Geraten ein GroRteil des
Verbrauchs von Energie, Wasser und Zeit gar nicht erst anfallt.

Mit RATIONAL haben Sie auRerdem mehr Platz, denn auf kleinster
Flache ersetzen oder entlasten Sie 40 bis 50 % aller herkdbmmli-
chen Kochgerate.

Auf weniger als ca. 1 m? Stellflache ersetzen oder entlasten Sie
40 bis 50 % der herkdmmlichen Gargeréte. Das reduziert den
gesamten Platzbedarf — und die Investitionskosten. Dank der
automatischen Reinigung sparen Sie zusdtzlich noch wertvolle
Arbeitszeit und verkiirzen die Amortisationszeit weiter.

Letztlich bedeutet whitefficiency® fiir uns auch, immer an lhrer
Seite zu sein. Mit unserem Dienstleistungspaket ServicePlus sind
wir ein Produktleben lang und ohne zusatzliche Kosten fiir Sie da.

lhr
Gewinn

Fleisch
Deutlich weniger Bratverluste

bedeuten bis zu 10 % weniger
Rohwareneinsatz.*

Fett

Wird nahezu Uberflissig. Ihr Wareneinkauf
und die Entsorgungskosten fir Fett
reduzieren sich um bis zu 95 %.*

Energie

Durch kurze Vorheizzeiten und moderne
Regeltechnik verbrauchen Sie bis zu 60 %
weniger (0,18 Euro je kWh).

Arbeitszeit

Gewinne durch Vorproduktion,
einfachste Bedienung und automatische
Reinigung

lhr Mehrverdienst pro Monat

lhr Mehrverdienst pro Jahr

* Gegenuber herkdmmlichen Garmethoden ohne Combi-Dampfer.

Berechnungsansatz
pro Monat

Wareneinsatz herkémmlich

7.680€

Wareneinsatz mit CombiMaster® Plus
6.912 €

Wareneinsatz herkémmlich

96 €

Wareneinsatz mit CombiMaster® Plus
4,80€

Verbrauch herkémmlich
6.300 kWh = 1134 €
mit CombiMaster® Plus
2.520 kWh = 453,60 €

55 Std. weniger x 26 €**

Beispiel: Betriebsrestaurant mit @ 200 Essen pro Tag mit zwei CombiMaster® Plus 101

lhr Mehrverdienst Kalkulieren

pro Monat Sie selbst

=768 €

=91€

=680 €

=1.430 €

=2.969 €
=35.628 €

** Mischkalkulation Stundensatz Koch/Reinigungskraft.
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Technik, die mehr schafft.
Denn der Unterschied

legt 1n jedem Detail.

Sicherheit

>

v

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 101 14 080; DE 103 09 487;

Hochste Arbeitssicherheit durch

geringe Einschubhéhe

RATIONAL setzt einen richtungsweisenden Standard.
Der oberste Einschub liegt bei allen GerategréfRen
auf 1,60 m.

Hinterliiftete Doppelglastiir mit wiarme-reflektie-
render Beschichtung

Die Konstruktion sichert eine geringe Berihr-
temperatur an der AuBenscheibe und erméglicht
zudem die leichte Reinigung zwischen den Scheiben.

Integrierte Tiirtropfwanne

Durch die permanente Entleerung der Turtropfwanne,
auch bei offen stehender Tur, werden Wasserpfitzen
auf dem Boden effektiv verhindert.

RATIONAL ConnectedCooking

Mit der modernen Vernetzungsldsung fir die
Profikliche sind Sie immer auf der sicheren Seite:
Mit der automatischen HACCP-Dokumentation
werden die relevanten Daten aller angeschlossenen
Gerate vollautomatisch erfasst, Gbersichtlich darge-
stellt und gespeichert. Selbstverstandlich kénnen Sie
alle Daten einfach als Tabelle oder im PDF-Format
exportieren, separat speichern oder ausdrucken.
Mehr unter ConnectedCooking.com

Gartechnologie

> ClimaPlus®
Die Mess- und Regelzentrale sorgt automatisch fir
das von lhnen vorgegebene Garraumklima. Zusam-
men mit der effektivsten Entfeuchtungstechnik erzie-
len Sie so krosse Krusten, knusprige Panierung sowie
héchste Saftigkeit.

> Dampfgenerator
Der Generator mit neuer Dampfregelung liefert stets
100 % hygienischen Frischdampf fiir beste Speisen-
qualitat. Héchste Dampfsattigung auch im Nieder-
temperaturbereich verhindert jegliches An- oder gar
Austrocknen der Speisen.

> Neue Stréomungstechnik kXL

Die dynamische Luftverwirbelung sowie die beson-
dere Garraumgeometrie bewirken eine gleichmaRige
Verteilung der Hitze im Garraum. Das ist ein Muss fiir
herausragende GleichmaRigkeit auch bei Vollbeschi-
ckung.

> Zentrifugale Fettabscheidung W
Das Reinigen und Wechseln herkémmlicher Fettfilter
entfallt vollig. Die automatische Abscheidung von
Fettim Lufterrad halt die Garraumluft sauber und
garantiert das pure Geschmackserlebnis.

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;
16

Ressourceneffizienz

> Bedarfsgerechte Energiezufuhr
Die véllig neu entwickelte Regelungstechnik fiihrt
dem Lebensmittel nur die Menge Energie zu, die
wirklich aufgenommen werden kann.

> Integrierte Dichtmechanik bei Standgerdten W

Ob mit oder ohne Hordengestellwagen: die inte-
grierte Dichtmechanik kommt ohne zusatzliches
Dichtblech aus und lasst weder Dampf noch Energie
entweichen.

> 28 % geringerer Stellflichenbedarf (bei XS 55 %)
Die kompakten Abmale des Gerates reduzieren das
aufzuheizende Volumen und damit den Energiever-
brauch. Zusatzlich ergibt die schmale Tiréffnung
einen kleinen Schwenkbereich und weniger Energie-
verlust beim Offnen der Garraumtiir.

> HochIeistungswéirmetauscherw
bei Gasgeraten
Die besondere Gestaltung des Warmetauschers
sichert einen sehr hohen Wirkungsgrad. GroRe,
glatte Flachen erleichtern die Reinigung. Die Gas-
brenner wurden fiir die besonders schadstoffarme
Verbrennung mit dem Innovationspreis der
deutschen Gaswirtschaft ausgezeichnet.

Komfort

> Integrierte Handbrause W

Die stufenlose Strahldosierung und die ergonomische
Anordnung vereinfachen die grobe Reinigung, das
Abléschen oder AufgieRen erheblich. Die integrierte
Ruickhol- und die Wasserabsperrautomatik bieten
optimale Sicherheit und Hygiene nach EN 1717 und
SVGW (Schweizerischer Verein des Gas- und Wasser-
faches).

> Einfache Installation

Dank des integrierten freien Auslaufs nach EN 1717,
ist kein separater Trichter mehr notwendig. SVGW
zugelassen.

> Langseinschub

Der Langseinschub ermdglicht die Aufnahme von
1/3 und 2/3 GN-Behiltern. Die Behilter sind leicht
zu be- und entladen.

> USB-Anschluss

Uber den USB-Anschluss dokumentieren Sie HACCP-
Daten ganz einfach 10 Tage riickwirkend, laden
Garprogramme auf das Gerat und bringen die Soft-
ware des CombiMaster® Plus per Update jeweils auf
den neuesten Stand der RATIONAL-Forschung.

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 3916267; JP 3747156; JP 4010946; JP 1225865; JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; plus patents pending
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Fur jeden Bedarf.
Das passende Gerat.

Ob dreillig oder mehrere Tausend Essen, wir bieten

den CombiMaster® Plus in der passenden GerategroRRe
fur jeden Bedarf und jetzt auch im kleinen Format als
CombiMaster® Plus XS an. Es hat Platz in jeder Kiiche
und eignet sich dank raffinierter Installationslésungen
fir Frontcooking-Bereiche genauso gut wie als Posten-
gerat im Restaurant. Der CombiMaster® Plus XS und der
CombiMaster® sind als Elektroausfiihrung verfiigbar.
Alle anderen Gerate gibt es jeweils in Elektro- oder
Gasausfuhrung, die in Abmessung, Ausstattung und

Leistung identisch sind.

Darliber hinaus stehen lhnen

zahlreiche Sonder-

ausfiihrungen fiir Schiffe, Gefangnisse sowie der

CombiMaster® Plus mit integriertem Fettablauf zur
Verfligung, die eine ideale Anpassung an die spezifi-

schen Gegebenheiten lhrer Kiiche erméglichen.

Neben dem CombiMaster® Plus empfehlen wir

Ihnen unser neues SelfCookingCenter® in insgesamt
dreizehn Ausfiihrungen. Nur das SelfCookingCenter®

bietet mit iLevelControl, iCookingControl® und

Efficient CareControl ein hohes MaR an Effizienzpo-
tenzial, das Ihren Kiichenalltag auf ein konkurrenzloses
Niveau hebt. Ein GroRteil der Verbrduche von Energie,
Wasser, Reinigungschemie und Zeit fallt damit erst

gar nicht mehr an.

Funktionen:
> Combi-Dampfer-Modus m

Temperaturbereich 30 °C-300 °C
> ClimaPlus® — Feuchtigkeitsmessung,
5-stufige Einstellung und Regelung

Ausstattungsmerkmale:
> Kerntemperaturfihler

> Automatische Reinigung mit drei
Reinigungsprogrammen (CombiMaster® Plus)
> Integrierte Handbrause mit Riickholautomatik

> 100 Programme mit bis zu

> 5 Luftgeschwindigkeiten, programmierbar

> Cool Down fiir die schnelle
sichere Garraumabkiihlung
> USB-Schnittstelle

2-Jahres-Garantie

Gualitétsmanagemant
Umweltmonagement
150 2001

IS0 14001

e ek sl

Gerite
Elektro und Gas
Kapazitat
Anzahl Essen pro Tag

Langseinschub

Breite

Tiefe

Hohe
Wasserzulauf
Wasserablauf

Wasserdruck

Reinigung CombiMaster® Plus
Reinigung CombiMaster®

Elektro

XS Typ 6 %

6x2/3GN
20-80

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

655 mm
555 mm
567 mm
R 3/4"
DN 40

150-600 kPa oder
0,15-0,6 MPa

automatisch

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 oder
0,15-0,6 Mpa

automatisch

halbautomatisch

Typ 107

10x1/1GN
80-150

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

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

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

automatisch

halbautomatisch

Typ 62

6x2/1GN
60-160

2/1,1/1GN

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

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

automatisch

Typ 102

10x2/1GN
150-300

2/1,1/1GN

1.069 mm
976 mm
1.042 mm
R 3/4"
DN 50

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

automatisch

20x1/1GN

150-300

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

879 mm
791 mm
1.782 mm
R 3/4“
DN 50

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

automatisch

Typ 202

20x2/1GN
300-500

2/1,1/1GN

1.084 mm
996 mm
1.782 mm
R 3/4"
DN 50

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

automatisch

Gewicht CombiMaster® Plus 62 kg 103 kg 132 kg 147 kg 182 kg 254 kg 334 kg
Gewicht CombiMaster® = 99 kg 128 kg = = = =
Anschlusswert 5,7 kW 11 kW 18,6 kW 22,3 kW 36,7 kW 37 kW 65,5 kW
. . Absicherung 3x10A 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3x100A
it 3 Betriebsarten:
Netzanschluss 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
Leistung ,HeiRluft" 5,4 kW 10,3 kW 18 kW 21,8 kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
Leistung ,Dampf* 5,4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
Gas
Gewicht - 114 kg 143 kg 160 kg 196 kg 284 kg 354 kg
. Hoéhe inkl. Strémungssicherung = 1.012 mm 1.272 mm 1.087 mm 1.347 mm 2.087 mm 2.087 mm
6 Schritten
Anschlusswert Elektro = 0,3 kW 0,39 kW 0,4 kW 0,6 kW 0,7 kW 1,1 kW
und
Absicherung - 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A
Netzanschluss - 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V
Gaszufuhr/-anschluss - R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"
Erdgas/Fliissiggas LPG -
Max. Nennwirmebelastung - 13 kW/13 kW 22 kW,/22 kW 28 kW, 28 kW 45 KW/45 kW 44 KW/44 kKW 90 kW,/90 kW
*Auch als CombiMaster® Leistung ,HeiBluft" - 13 kW,/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW,/45 kW 44 KW/44 KW 90 kW,/90 kW
(nur Elektroausfiihrung)
verfiigbar. Leistung ,Dampf* - 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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2= ab Erst die Verwendung des Original RATIONAL-
- Zubehors erschlieRt Ihnen die vollen Méglichkeiten

. - des CombiMaster® Plus. Selbstverstandlich sind alle
P ' <k d wesentlichen Zubehoére auch im 2/3-Format fir
" * den CombiMaster® Plus XS verfiigbar.

Gastronorm-Behilter und Roste
RATIONAL-Edelstahlbehalter und Roste sind in den
\ GroRen 2/1,1/1,1/2, 1/3 Gastronorm (GN) und fir
das XS-Gerit auch in 2/3 erhaltlich. Fiir exzellente
Brat- und Backergebnisse stehen Ihnen granitemaillierte
Bleche sowie Brat- und Backbleche aus Aluminium mit
Antihaftbeschichtung in GN und Backernorm zur Ver-
= fligung. Fir typische Backanwendungen empfehlen wir
lhnen die ebenfalls in GN und Backernorm erhaltlichen
perforierten, TriLax®-beschichteten Backbleche.

Kreuz-und Streifen-Grillrost

Dank der innovativen Konstruktion stehen lhnen beim
Kreuz- und Streifen-Grillrost zwei unterschiedliche
Grillmuster mit nur einem Rost zur Verfligung. Je nach-
dem, welche Seite Sie nutzen, bringt der Kreuz- und
Streifen-Grillrost entweder die klassischen Grillstreifen
oder das beliebte original amerikanische Steakhouse-
Muster auf lhre Produkte.

Grill- und Pizzaplatte Kreuz- und Streifen-Grillrost Brat- und Backblech
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RATIONAL-Zubehor.
Die perfekte Erganzung.

Grill- und Pizzaplatte

Mit der Grill- und Pizzaplatte bereiten Sie alle Arten
von Pizzen, Fladenbroten und Flammkuchen zu.

Durch die herausragende Warmeleitfahigkeit wird

eine optimale Qualitat erzielt. Die Riickseite kann zum
Grillen von Gemdlise, Steaks oder auch Fisch verwendet
werden — und das mit perfektem Grillmuster.

CombiFry®

200 Portionen Pommes frites ohne Fett in nur 15 Mi-
nuten. Mit dem patentierten CombiFry® ist es mdglich,
groRBe Mengen vorfrittierter Produkte zuzubereiten.
Kosten fir Kauf, Lagerung sowie Entsorgung von Fett
entfallen vollstandig.

Enten-Superspike und Hihnchen-Superspike

Die stehende Anordnung der Hdhnchen und Enten sorgt
flir besonders saftiges Brustfleisch sowie knusprige
und gleichmaRig gebraunte Haut. (Enten-Spike nicht in
2/3 verfiigbar)

Multibaker

Der Multibaker eignet sich fiir die Zubereitung
grofRer Mengen Spiegeleier, Omelettes, Rosti
und Tortillas. Die spezielle Antihaftbeschichtung
sorgt dafiir, dass die Speisen nicht anhaften.

Untergestelle und Unterschridnke

Fir die standsichere Aufstellung der CombiMaster® Plus
Tischgerate stehen lhnen 4 Ausfihrungen zur Verfu-
gung. Alle Untergestelle und -schranke sind nach den
geltenden Hygienevorschriften ausgefiihrt.

UltraVent®

Durch die Kondensationstechnologie der UltraVent®
werden austretende Dampfe gebunden und abgeleitet.
Aufwandige MalRnahmen fiir ablufttechnische Installa-
tionen sind nicht notwendig. Die Installation ist einfach
und jederzeit nachtraglich moglich. Ein AuBenanschluss
ist nicht erforderlich.

UltraVent® Plus

Zusatzlich zur Kondensationstechnologie der UltraVent®
ist die UltraVent® Plus mit einer speziellen Filtertechnik
ausgestattet. So werden sowohl Dampfe als auch las-
tiger Qualm, wie er beim Grillen und Braten entsteht,
vermieden. RATIONAL-Gerate kénnen so auch an kriti-
schen Orten, wie zum Beispiel Frontbereichen installiert
werden.
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Das All-inklusive-Paket.
RATIONAL ServicePlus.

Beratung und Planung

Gerne beraten wir Sie bei der Lésung der speziellen
Herausforderungen in lhrer Kiiche. Zusatzlich stellen
wir Ihnen kostenlose Planungsvorschlage fiir Ihren
Kiichenum- oder Kiichenneubau zur Verfligung.

Probestellung

Wenn Sie den CombiMaster® Plus unter realen
Bedingungen in lhrer Kiiche ausprobieren méchten,
macht unser AuBendienst das gerne fur Sie moglich.
Wir freuen uns Uber Ihren Anruf.

Installation

Der CombiMaster® Plus ist einfach zu installieren.

Fir eine schnelle und fachgerechte Installation sorgt
unser dichtes Netz von RATIONAL-Servicepartnern.
Zudem bieten wir umfangreiche Installationslésungen
flir besondere bauliche Gegebenheiten.

Einweisung vor Ort

Nach Absprache und nach Bedarf fiihrt einer unserer
erfahrenen Kiichenmeister eine individuelle Einweisung
auch direkt in lhrer Kiiche durch.

Academy RATIONAL

Nur bei uns ist die Weiterbildung inklusive. Unter
www.rational-online.com melden Sie sich zu einem
unserer kostenlosen Seminare an. Zusdtzlich bieten
wir lhnen kostenpflichtige Veranstaltungen zu ausge-
wahlten Spezialthemen. Dort entdecken Sie neue
Méglichkeiten fur Veranstaltungen oder fir eine
attraktive Mentkarte.

22

ChefLine®

Kollegiale Hilfe von Koch zu Koch. Bei allen Fragen zur
Anwendung kénnen Sie an 365 Tagen im Jahr auf die
Erfahrung unserer RATIONAL-Kiichenmeister zurilick-
greifen. Im persénlichen Gesprach erhalten Sie schnell
und unkompliziert den fachlichen Rat und die erprobten
Tipps, die Sie brauchen.

RATIONAL ConnectedCooking

Die Internetplattform fir die Profikiiche. Vernetzen

Sie einfach lhre Gerate und schon profitieren Sie von
zahlreichen zusatzlichen Funktionalitaten, wie die
automatische HACCP-Dokumentation. Lassen Sie sich
inspirieren von der umfangreichen Rezeptebibliothek
mit tausenden von internationalen Rezepten und nutzen
Sie den kostenlosen Update-Service fur lhren
CombiMaster® Plus. Auch fiir unterwegs als App
verfligbar.

RATIONAL-Servicepartner

Immer in lhrer Nahe, immer fiir Sie da. Das dichte Netz
von qualifizierten und engagierten RATIONAL-Service-
partnern bietet lhnen zuverlédssig schnelle Hilfe bei allen
technischen Problemen inklusive garantierter Ersatzteil-
versorgung, technischer Hotline und Wochenendnot-
dienst.

Riicknahme und Recycling

Das Ende, das keines ist. Unsere CombiMaster® Plus
sind hochgradig recyclingfahig. Wir holen die Alt-Gerate
kostenlos ab und fiihren Sie in den Wertstoffkreislauf
zurlick. Ein eigentliches Ende ist das nicht, zumal die
Mehrzahl unserer Kunden ihre alten Gerate nach vielen
Jahren nur hergeben, um sich neue anzuschaffen.

Sie mochten das alles
mit eigenen Augen sehen?
Kochen Sie mit uns.

Uberzeugen Sie sich ganz konkret
von der Leistungsfahigkeit unserer
Gerate, probieren Sie es aus:
besuchen Sie eines der kostenlosen
Events in ihrer Nahe und kochen
Sie mit unseren Kiichenmeistern.

Erfahren Sie, anhand der Kontakt-
daten auf der Riickseite, wann
und wo die nachsten Termine
stattfinden.

Sie méchten noch mehr Informationen speziell fir Ihren Bedarf
und Einsatzbereich? Bitte fordern Sie unsere Zusatzprospekte an.
Ab sofort fir folgende Bereiche verfiligbar:

> Restaurant

> Hotel

> Schulverpflegung

> Gemeinschaftsverpflegung
> Backerei

> Metzgerei

> Systemgastronomie

> Supermarkt

Weitere Informationen finden Sie auch im Internet unter www.rational-online.com




RATIONAL GroRkiichentechnik GmbH

Iglinger StraRe 62
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 8191 327-387
Fax +49 8191 327-231

info@rational-online.com
rational-online.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrae 10
5020 Salzburg

Austria

Tel. +43 662 832799-0
Fax +43 662 832799-10

info@rational-online.at
rational-online.at
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Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.





