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RATIONAL.

Hoyest mulig verdi for vare kunder:
dette er malet har vi hatt i over

40 ar. Alt startet med utviklingen

av den forste kombidamperen som
revolusjonerte en hel verden innen-
for tilberedning av varm mat. Siden
da har vi alltid vaert pa banen og
konsentrert oss konsekvent om ens-
kene og behovene til vare kunder. Vi
eristand til & lgse dine problemer pa
beste mate- bedre enn andre.

Vart bedriftsmal
Vi tilbyr mennesker som arbeider med
tilberedning av mat i storkjokken og

profesjonelle kjekken maksimal nytteverdi.

Foretaket for kokker.

Vi ser oss selv ig ikke som
men som innovative problemlasere for kokker. Nettopp
dette gjenspeiles ogsa i vart utviklingsarbeider med

fysikere, ingenigrer og ernaringseksperter, vi tilbereder
arlig rundt 25 tonn matvarer for & utvide og forbedre vart
innovative forsprang samt bruksomréadene for vére kunder.

Resultatet er CombiMaster® Plus som er en skreddersydd
lesning pé utfordringene du meter hver dag pé kjokkenet
ditt. En skreddersydd lesning som gjer at du enkelt kan
mestre utfordringer du meter hver dag pé kjekkenet. Du
oppnar topp matkvalitet, reduserer bruken av ravarer,
ressurser og sparer mye tid med den nye automatisk reng-
jeringen. CombiMaster® Plus setter en helt ny standard for
prestasjonsmal.




RATIONAL CombiMaster® Plus.

En klasse for seg.

De viktigste funksjonene er:

> Ubegrenset kullinarisk mangfold
CombiMaster® Plus erstatter opptil 50 % av alle kon-
vensjonelle apperater: Med dette kan du grille, bake,
steke, braisere, dampe, smékoke, trekke, posjere og
mye mer.

> Unik effektivitet
Effektiviteten til CombiMaster® Plus gir opptil
30 % hayere kapasitetsutnyttelse sammenliknet med

forrige modell uten dynamisk luftstremming. Med den
inovative matlagingsteknologi garanterer effekten det

beste sluttresultatet pa maten.

Matlaging krever presisjon av kokken s& vel som

av verktoyet. Var nye CombiMaster® Plus fungerer
neyaktig pa alle mater: det tilbyr moderne teknologi
og statter det individuelle handverket til kokken.

Den er robust, enkel & bruke og overbeviser med
funksjoner som til en hver tid gir topp kvalitet pa maten:
knasende svor, saftige steker samt att smak, farger,
vitaminer og mineraler bevares.

Dette garanteres med ngyaktig tilpasset ovnsromklima
og neyaktig innstilling av temperatur, fuktighet,
luftstrem og tilberedningstid.

> Optimalt ovhsromklima
ClimaPlus® regulerer noyaktig klimaet i ovnen for
knasende skorpe, spre panering og saftige steker.

> Enkel betjening
Vribryteren for funksjonsvalg er enkel, oversiktlig
og har vist seg a tale hard bruk i kjgkkenhverdagen.
Automatisk rengjering sikrer hygienisk renhold, ogsa
over natten etter gnske.

CombiMaster® Plus far du né ogsa i lite format:

var nye Combi Plus XS. For mer
kan du bestille vir Spesialbrosjyre eller besoke
0ss péa nettet p4 www.rational-online.com.




CombiMaster® Plus.
Ytelse som imponerer.

Ikke bare nar det gjelder
okonomi og effektiv ytelse
setter CombiMaster® Plus
nye standarder: energien som
tilferes maten er noyaktig
tilpasset, ekstremt kraftig
ved behov.

Den falsomme male- og kontrollfunksjonen sgrger for et jevnt klima i
stekeovnen som er tilpasset den respektive maten individuelt. Slik kan du
tilberede krevende og utfordrende retter som kortstekt mat, gratenger og
grillmat ogsa med maksimal kapasitetsutnyttelse. Og hylle for hylle, stykke
for stykke og porsjon for porsjon. Dette er forskjellen gjestene dine vil se,

smake og nyte.

Ren, hygienisk friskdamp
Damptank med ny og effektiv
dampkontroll som kombinerer
fordelene med tilberedning i vann,
med maksimal fuktighet samt
fordelene med skansom damping.
Minimal oppvarmingstid, bevarer
naturlig farger og smak samt att
vitaminer og mineraler bevares.
Alltid konstant damptemperatur og
hayest mulig fuktmetting garante-
rer topp kvalitet pa maten. Den nye
dampkontrollen sikrer at hygienisk
friskdamp rundt maten. Selv meget
sensible produkter terker ikke ut.

Effektiv fukttilfersel

iovnsrommet

Den nye og aktive fukttilferselen vir-
ker umiddelbart, palitelig og under
alle forhold. Den garanterer knasen-
de skorper, spre panering og saftige
steker - selv ved store mengder.

Dynamisk luftsirkulasjon

Den nye og patenterte luftsirkulasjo-
nen sammen med optimaliserte ut-
forming av ovnsrom gjer at varmen
ikareret fordeles optimalt. Maten
blir jevnt tilberedt fra forste til siste
hylle.

De medvirkende:

> Dynamisk luftsirkulasjon og ny ovhsrom utforming
Sammen gir begge faktorer perfekt varmefordeling -
og resultatet er en enestaende jevn kvalitet pa maten.

> Aktiv klimakontroll i ovhsrommet
Den mest effektive avfuktings-teknologien fungerer sveert raskt
og sikrer selv med fullastet ovn at stekt eller panerte produkt
blir slik den skal vaere: innvendig mer og saftig, utvendig gyl-
denbrun og spre.

> Effektiv, hygienisk friskdamptilfersel
Den beste ovnen til damping. Damptilferselen gar raskt og
fremfor alt konstant pa heyest mulig niva. Fisk, grennsaker og
annen sensibel mat blir skinsomt dampet og terker ikke ut.



CombiMaster® Plus.
Multitalentet.

CombiMaster® Plus er virkelig et multitalent og blir raskt en uunnvaerlig hjelper i kjokkenet ditt. Nar vi
snakker om plassbehov: det du hittil har tilberedt i arbeids- og plasskrevende apparater kan du na gjere i

en ovn pa under 1 m? gulvareal. CombiMaster® Plus betjener du fra farste stund helt uanstrengt og enkelt.
De informative symbolene er oversiktlige og den gjennompravde vribryteren forenkler ngyaktig innstilling.

CombiMaster Plus
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Den effektive friskdampgeneratoren med ny dampregulator produserer alltid hygi-
enisk friskdamp. Du kan tilberede mat uten a tilsette vann og uten oppvarmingstid.
Den konstante ovnstemperaturen og maksimal dampmetning sikrer en jevn og svart
skansom kokeprosess og topp kvalitet pd maten. Du er garantert appetittvekkende
farger, tyggemotstand og bevaring av nzringsstoffer og vitaminer i grennsakerne.
Selv sensible retter som Créeme Caramel, flans, villfisk eller mousseline lykkes du med
uten anstrengelser, ogsé i store mengder.

Varmluftmodus fra 30 °C til 300 °C

Varmluft sirkulerer med hey hastighet slik att luften sirkulerer rundt maten fra alle
sider. Kjettproteinene bindes umiddelbart, og kjettet forblir fantastisk saftig inni.
Konstant varmluft opp til 300°C er ikke bare en teknisk detalj, men gir ogsa de ned-
vendige energireservene nar ovnen er fullastet. Bare slik lykkes du med saftig brunet
kortstekt mat, kroketter, varruller og kyllingvinger eller luftig bakverk.

Modus inasjon fra 30 °C'til 300 °C

Med kombinasjonen legger du sammen fordelene med den varme dampen som re-
duserer tilberedningstider, lite svinn og hoy saftighet med egenskapene til varmluft,
som er gir intens lukt og smak, appetittvekkende farger og spre skorpe. Helt uten &
matte snu og vende pa produktet og med betydelig kortere tilberedningstid oppnar
du opptil 50 % lavere svinn.

Finishing®

Finishing® gir deg mulighet til 8 behandle produksjon og servering separat. Fra
tilbeher til ferdig meny: med optimalisert klima kan rettene du allerede har tilberedt
perfekt i din CombiMaster® Plus og deretter avkjelt bringes opp til serveringstempe-
ratur pa svaert kort tid, enten pa tallerkener, fat eller i kantiner. Du far fleksibilitet som
gjestene dine far nyte, ettersom lange holdetider og dermed kvalitetstap vil perma-
nent unngas.

rengjering

a

Med den nye automatiske rengjeringen blir din CombiMaster® Plus hygienisk ren av
seg selv - 0gsa over natten hvis du vil.

Individuelt programmerbar

@nsker du a lagre individuelle tilberedningsprogram har du 100 forhandsinnstillin-
ger med opptil 6 trinn tilgjengelig. Flertrinns tilberedningsprogram foretar du ganske
enkelt ved & trykke péa en knapp.

5 lufthastigheter

Enten produktet er sensibelt eller robust har CombiMaster® Plus den riktige lufthas-
tigheten for det du skal tilberede. Selv suffléer, vannbakkels og kjeks tilbereder du
lekende lett.



ClimaPlus® for topp matkvalitet.
Riktig klima er det som teller.

Reguleringen av mengde vann, sette pa eller ta av lokk har Det & mestre fuktighet krever oppmerksomhet og tid, med fremfor alt

alltid hatt avgjerende betydning for a lykkes med matlaging. lang erfaring. | dag kan du unnga disse arbeidskrevende prosedyrer, fordi
sensorene for maling og kontroll i CombiMaster® Plus holder fuktighe-
ten inne i ovnsrommet konstant. ClimaPlus® oversetter erfaringen innen
kjekkenpraksis til banebrytende teknologi som er intelligent og enkel &
bruke for alltid oppna topp kvalitet pa maten.

ClimaPlus® - aktive klimastyring i ovnsrommet:

> Sensorer maler konstant fuktigheten i ovhsrommet og regulerer den automatisk i henhold
til dine innstillinger. Alt etter behov blir fuktighet tilfert eller fjernet fra ovnhsrommet.
Omfattende oppgaver som a tilfere eller helle av fuktighet bortfaller.

wessmusEEs SENER . . i
> ClimaPlus® kan du bruke manuelt eller legge inn i tilberedningsprogrammer.
Selvsagt kan du i lepet av tilberedningstiden endre fuktighetsnivaet etter egen erfaring.




Bare ren.
Automatisk rengjering.

Det kan ikke bli enklere: Med den nye automatiske rengjeringen
star din CombiMaster® Plus raskt klar til ny innsats. Den rengjer
seg selv, 0gsa over natten etter gnske. |

Du velger bare det riktige rengjeringstrinnet, legger inn det an-
tall tabeletter som vises i displayet. Slik har du alltid et hygienisk
rent og godt vedlikeholdt apparat.

Den automatiske rengjeringen er ogsé svaert skonomisk.
Du bruker sveert lite energi, kjemikalier og vann og sparer
fremfor alt arbeidstid. Bruk av rengjeringsmiddel i fast form
gjor at det er svaert trygt & bruke.

@nsker du ikke den nye automatiske
rengjeringsfunksjonen? Vare nye
CombiMaster® type 61 og 101 Elektro tilbyr
denne muligheten. De har det enkle semi-
automatiske rengjeringsprogrammet som serger
for rengjeringen med noen enkle trinn.




Tjen penger fra forste dag.

whitefficiency®.

CombiMaster® Plus gker effektivi-
teten pé kjokkenet klart og pavi-
selig. Du trenger ikke vente til den
er nedbetalt - matlagingssystemet
lenner seg med en gang. Besparel-
sene i ravarer, energi, arbeidskraft,
samt investering og plass er sa
hoye at de vil overstige finansie-
ringskostnadene.

A arbeide med RATIONAL betyr a forbruke mindre ressurser og
& fa mer kraft. Dette er effektivt. Vi kaller det whitefficiency®.

Vi opplever whitefficiency® som en helhetlig utvikling som be-
gynner allerede under produktutviklingen. Sammen med univer-
siteter forsker vi pa lesninger for @ minimere ressursforbruket.
Dette fortsetter i var miljgsertifiserte produksjon og var ressurs-
effektive distribusjonslogistikk ved ta tilbake og resirkulere
utstyret vart.

Dette er dine fordeler:

Whitefficiency® lanner seg i kjokkenet ditt. Fordi

RATIONAL stér for topp kvalitet, selv ved starre mengder.
Dermed sparer du ravarer og har mindre svinn. | tillegg vil du
ved bruk av vart utstyr oppleve at du forbruker mindre energi,
vann og tid.

| tillegg far du mer plass pa kjokkenet fordi RATIONAL tar sveert
liten plass, bare 40 til 50 % av alle andre konvensjonelle matla-
gingsenheter.

Pa et mindre areale enn 1 m? erstatter eller avlaster det 40 til

50 % av konvensjonelle kokeapparater. Dette reduserer det totale
plassbehovet samt investeringskostnadene. Med den automatiske
rengjeringen sparer du i tillegg mer verdifull arbeidstid og forkor-
ter nedbetalingsperioden ytterligere.

| siste instans betyr whitefficiency® for oss a alltid veere pé din
side. Med var servicepakke ServicePlus stille vi opp for deg i hele
apparatets levetid uten tilleggskostnader for deg.

Eksempel: Restaurantdrift med @ 200 maltider per dag med to CombiMaster® Plus 101

Din gevinst

Kiott

Gjennomsnittlig reduseres stekesvinn med
opp til 10 % pa steking og ravarerforbuk®.

Fett

Blir neermest overflodig. Innkjops- og de-
poneringskostnader for fett reduseres
med inntil 95 %".

Energi

Gjennom kort forvarmingstid og moderne
kontrollteknologi senker du forbruket med
inntil 60 % (0,90 NOK/kWh).

Arbeidstid

Overskudd med forproduksjon, enkel betje-
ning og automatisk rengjering

Din merfortjeneste pr. maned

Din merfortjeneste pr. ar

* 1 forhold til [k

Budsjettert per maned

Vareforbruk til nd 128.000 NOK;
vareforbruk med CombiMaster® Plus
115.200 NOK

Vareforbruk til nd 1.680 NOK.
Vareforbruk med CombiMaster® Plus
84 NOK

Forbruk til na

6.300 kWh = 5.670 NOK
med CombiMaster® Plus
2.520 kWh = 2,265 NOK

55 timer mindre x 230 NOK

Dine
ekstrainntekter
per maned

=12.800 NOK

=1.596 NOK

=3.402 NOK

=12.650 NOK

=30.448 NOK
=365.376 NOK

timelann kokk,/rengjeringshjelp.

Beregner
duselv



Teknologi som skaper mer.
Fordi forskjellen ligger 1 alle detaljer.

Sikkerhet Ovnsromteknologi

> imal arbeidssil het med lav i i y > Cli
RATIONAL setter en trendsettende standard. Automatisk male- og kontrollfunksjon for alltid det
Den hoyeste innlastningsskinnen er pa 1,60 meter ovnsromsklimaet du har angitt. Med den mest effek-
ialle enhetstorrelsene. tive avfuktingsteknologien oppnar du spre svor og

> Trippell glassder med panering med maksimal saftighet.

varmereflekterende belegg > Dampgenerator

Konstruksjonen sikrer en lav overflatetemperatur Generatoren med ny dampregulering leverer alltid

pa det ytter glasset og gjer at rengjering mellom 100 % hygienisk friskdamp for optimal kvalitet pa
glassene er enkelt. maten. Hoyeste dampmetning ogsa ved lave tempera-

q turer hindrer at maten torker ut.
> Integrert drypperenne i deren

Konstant temming av drypperennen i deren, ogsa > Ny vifte-teknologi
nar deren star apen, hindrer vannansamlinger pa Den dy iske |uftsir j samt den spesiell
gulvet. utformingen av ovhsrommet sikrer jevn varmeforde-
5 ling til produktene. Dette er et must for topp sluttre-
> RATIONAL ConnectedCooking gtilp PP

. sultat ogsa nar ovnen er fullastet.
Med den moderne nettverkslasningen for det pro- 9

fesjonelle kjekken er du alltid pa den sikre siden: > Sentrifugal fettutskilling W

Med den automatiske HACCP-dokumentasjonen blir Rengjering og skifte av vanlig fettfilter bortfaller fulls-
alle relevante data fra tilkoblede ovner automatisk tendig. Den automatiske utskillingen av fett i vifteh-
registrert, tydelig vist og lagret. Selvfalgelig kan du julet holder luften i ovnsrommet ren og garanterer en
eksportere alle data enkelt som tabeller eller i PDF- ren smaksopplevelse.

format, lagre separat eller skrive ut. Mer informasjon
pa ConnectedCooking.com

10230242; DE 10114 080; DE 103 09 487, DE 102004 004 393;
DE 10120 488; DE 103 01 526; DE 10 2004020 365; EP 1162 905; EP 1510 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1 682 822; EP 2 350 533; EP 2 426 419; US 5,915,372, US 6,299,921;
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Ressurseffektivitet Komfort

> Skreddersydd energitilforsel > Integrert handdusj W
Den helt nyutviklede kontrollteknikken tilfarer Den trinnlese straledoseringen og den ergonomiske
matvarene bare den energimengden som virkelig utformingen forenkler grovrengjering, avterking og
er nedvendig. avskylling betraktelig. Den integrerte retur- og van-

navsperringsautomatikken tilbyr optimal sikkerhet og
hygiene i henhold til EN 1717 og SVGW (Schweizeri-
scher Verein des Gas- und Wasserfaches).

> Integrert forseglingsmelanismew
pa gulvapparater
Enten med eller uten trillevognstativ; en integrer-

te forseglingsmekanismen krever ikke noe ekstra > Enkel installasjon

forseglingsplate og serger for at hverken damp eller Med det integrerte frihjulet i henhold til EN 1717

energi slipper ut. er det ikke lenger nedvendig med separasjonstrakt.
SVGW godkjent.

> 28 % mindre plassbehov (med XS 55 %)
De kompakte dimensjonene pa ovnen reduserer vo- > Lengdeinnskyv

lumet som skal varmes opp, og dermed energiforbru- Langsgaende spor gjer det mulig a bruke 1/3 og
ket. | tillegg resulterer den smale derépningen i liten 2/3 GN-beholdere. Enkle 4 laste og losse kantiner.
dreierekkevidde, og mindre energitap nar du apner

> USB-tilkobling
Med USB-tilkoblingen dokumenterer du HACCP-
data helt enkelt med 10 dagers opptak, laster tilbe-

ovnsdgren.

> Varmeveksler med hoy effektw

pa gassapparater redningsprogrammer til apparatet og oppdaterer
Den spesielle utformingen av varmevekslerne programvaren til CombiMaster® Plus sa den alltid er
sikrer meget hoy virkningsgrad. Store, glatte flater i forkant av den nyeste RATIONAL-forskningen.

forenkler rengjeringen. Gassbrennerne ble tildelt
innovasjonsprisen av tysk gassindustri for spesiell
ren forbrenning.

US 6,581,588 US 6,600,288; US 6.753,027; US 7150,89T; US 7165.942; US 7196,292; 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 9557 066; JP 391626 P 3747156; JP 4010946; JP 1225865; JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; plus patents pending
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For alle behowv.

Det perfekte apparatet.

Tretti eller flere tusen posjoner, vi kan alltid
tilby en CombiMaster® Plus i riktig ovnssterel-
se for alle behov og na ogsa i lite format som
CombiMaster® Plus XS. Det far plass i ethvert
kjokken og egner seg pa grunn av fleksible
installasjonslasninger like godt i frontcooking-
omradet og som tilleggsovn i kjekkenet.
CombiMaster® Plus XSer tilgjengelig i elektrisk
versjon. Alle andre apparater finnes bade

i elektrisk- eller gassversjon, og de er identiske
istorrelse, funksjoner og ytelse.

I tillegg tilbyr vi en rekke spesialvarianter for
skip, fengsler samt CombiMaster® Plus med
integrert fettavigp; pa den maten finner vi alltid
et apparat som er tilpasset forholdene pa ditt
kjokken.

| tillegg til CombiMaster® Plus anbefaler vi vart
nye SelfCookingCenter® i totalt 13 versjoner.
Med iLevelControl, iCooking Control og
Efficient CareControl gir SelfCookingCenter®
mulighet for hoy effektivitet som kan bidra til &
lofte hverdagen pa kjokkenet ditt til et hoyere
niva. En stor del av forbruket av energi, vann,
rengjeringskjemikalier og tid faller bort.

Moduser:

> Kombidamper-modus med 3 driftsmoduser:
temperaturomrade 30 °C-300 °C

> ClimaPlus® — fuktmaling, 5-trinns innstilling
og regulering

Utstyrsfunksjoner:

> Kjernetemperatursensor

> Automatisk rengjering med tre
rengjeringsprogrammer (CombiMaster® Plus)

> Integrert handdusj med automatikk retur

> 100 programmer med inntil 6 trinn

> 5 |ufthastigheter, programmerbare

> Cool down for rask og sikker nedkjaling
av ovnsrommet

> USB-grensesnitt

E

Type 201

Type 202

Apparater XS Type 6% Type 61* Type 101* Type 62 Type 102
Elektrisk og gass
Kapasitet 6x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Antall retter per dag 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
Langsgaende innlasting 1/2,2/3,1/3, /1.1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN
2/8GN 2/8GN 2/8GN 2/8GN
Bredde 655 mm 847 mm 847 mm 1.069 mm 1.069 mm 879 mm 1.084 mm
Dybde 555 mm 776 mm 776 mm 976 mm 976 mm 791 mm 996 mm
Hoyde 567 mm 782 mm 1.042 mm 782 mm 1.042 mm 1782 mm 1782 mm
Vanntilforsel R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4° R3/4" R3/4"
Vannaviop DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Vanntrykk 150-600 kPa eller 150-600kPaeller  150-600kPaeller ~ 150-600kPaeller ~ 150-600kPaeller ~ 150-600kPaeller  150-600 kPa eller
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
Rengjoring CombiMaster” Plus automatisk
Rengjoring CombiMaster® - halvautomatisk halvautomatisk - - - -
Elektrisk
Vekt CombiMaster® Plus 62kg 103 kg 132kg 147 kg 182kg 254kg 334kg
Vekt CombiMaster® - 99kg 128kg - - - -
Tilkoplingsverdi 57 kw 11 kW 18,6 kW 223kW 36,7 kW 37kW 65,5 kw
Sikring 3x10A 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3x100A
Nettilkobling 3 NAC 400V 3 NAC400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3NAC 400V 3 NAC 400V
Effekt “Varmluft” 54 kW 10,3 kW 18 kW 218kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
Effekt “Damp” 54 kW 9kw 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
Gass
Vekt - 114 kg 143 kg 160 kg 196 kg 284 kg 354kg
Hoyde inkl. stromavieder - 1.012mm 1272 mm 1.087 mm 1.347 mm 2,087 mm 2,087 mm
Elektrisitetstilkobling - 0,3 kW 0,39 kW 0,4 kW 0,6 kW 0,7 kW 1kwW
Sikring - 1x16A 1x16A 1x16A 1X16A 1x16A 1x16A
Nettilkobling - TNAC230V 1NAC230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC230V 1NAC230V
Gasstilfersel/~tilkobling - R3/4" R3/4" R3/4" R3/4" R3/4° R3/4"
Naturgass/flytende gass LPG -
Maks. nominell varmetilforsel - 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 KW/44 kW 90 kW/90 kW
*Ogsa tilgjengelig Effekt “Varmluft” - 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 KW/44 kW 90 kW/90 kW
som CombiMaster®
(bare elekrisk versjon). Effekt “Damp” - 12 kW/12 kW 20 kW/20 kW 21 kW/21 kW 40 kW/40 kW 38 KW/38 kW 51 kW/51 kW
£/ T T
Internasjonalt testet :\i."L m kiua D DEKRA c@:, W.% [ -bWﬂ.ﬂS W @ c €
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Grill- og pizzaplate

20

Kryss- og stripegrillrist

Steke- og bakebrett

RATIONAL tilbehor.
Det perfekte supplement.

Bare ved & bruke originalt RATIONAL-tilbeher dpnes
alle mulighetene til CombiMaster® Plus for deg. Selvfel-
gelig er alt det essensielle tilbehoret ogsa tilgjengelig i
2/3-format for CombiMaster® Plus XS.

Gastronorm-beholdere og rister

RATIONAL rustfrie beholdere og rister far du i ster-
relsene 2/1,1/1,1/2, 1/3 Gastronorm (GN) og for
XS-apparater er ogsé 2/3 tilgjengelig. For fantastiske
steke- og bakeresultater er granitt-emaljerte plater
samt steke- og bakeplater av aluminium med non-stick
belegg tilgjengelig i GN og bakernorm. Til typiske bake-
programmer anbefaler vi at du bruker perforert bake-
plate med TriLax-belegg som du far i GN og bakernorm.

Kryss- og stripegrillrist

Takket veere den innovative designen gir den nye kryss-
og stripegrillristen deg valget mellom to forskjellige
grillmenstre med bare en rist. Alt ettersom hvilken side
du bruker far du med kryss- eller stripe-grillristen enten
de klassiske grillstripene eller det populare, originale
amerikanske steakhouse-mensteret p& produktene
dine.

Grill- og pizzaplate

Med grill- og pizzaplaten kan du tilberede alle typer
pizza, flate bred og terter. Med den fremragende varme-
ledningsevnen far du alltid topp kvalitet. Baksiden kan
du bruke til grilling av grennsaker, biffer eller fisk - og
disse far perfekt grillmenster.

CombiFry®

200 Porsjoner pommes frites uten fett pa bare 15 mi-
nutter. Med var patenterte CombiFry® kan du tilberede
store mengder forstekte produkter. Kostnader til kjop,
lagring samt avhending bortfaller fullstendig.

And-Superspike og kylling-Superspike

Den staende konstruksjonen til kyllinger og ender
serger for spesielt saftig brystkjett og spratt og jevnt
brunet skinn. (And-Spike er ikke tilgjengelig i 2/3)

Multibaker

Multibaker egner seg for tilberedning av store mengder
speilegg, omeletter, rgsti og tortillas. Det spesielle non-
stick belegget sikrer at maten ikke henger fast.

Understell og underskap

For sikker installasjon av CombiMaster® Plus bordmo-
deller kan du velge mellom 4 versjoner. Alle understell
og -kabinetter er utformet i samsvar med gjeldene
hygieneforskrifter.

UltraVent

Kondensteknologien i UltraVent hetten absorberer og
avleder damp. Det er ikke behov for kompliserte og
kostbare innretninger for & fjerne avtrekksluft. Instal-
lasjonen er enkel og den kan ettermonteres nar som
helst. Det er ikke behov for tilkobling til eksisterende
avtrekksystem.

UltraVent Plus

I tillegg til den samme kondensteknologien som i
UltraVent er UltraVent Plus utstyrt med en spesiell
filterteknologi. Dermed unngér du bade damp og irri-
terende reyk som kan oppsta under grilling. RATIONAL-
apparater kan ogsé installeres i kritiske omrader, som
helt i front-omradet.



All-inklusive-pakken.
RATIONAL ServicePlus.

Radgivning og planlegging

Vi gir deg gjerne rad for a finne lesningen pé spesielle
utfordringer i kjekkenet ditt. | tillegg far du kostnadsfrie
planforslag til kiskkenombygging eller bygging av nytt
kjekken.

Prgveperiode

Hvis du vil preve CombiMaster® Plus under virkelige
forhold i kjekkenet ditt ordner salgsteamet vart gjerne
dette. Vi gleder oss til 8 snakke med deg.

Installasjon

CombiMaster® Plus er enkel & installere. Vart omfat-
tende nettverk av RATIONAL-Servicepartnere serger
for rask og fagmessig installasjon. | tillegg tilbyr vi en
mengde inst j inger for spesielle strukturelle
forhold.

Undervisning pa stedet
Etter avtale og etter behov gjennomfarer en av vare er-
farne kokker individuell undervisning pa kjskkenet ditt.

Academy RATIONAL

Kun hos oss er etteropplaering alltid inkludert. Pa
www.rational-online.com registrerer du deg for et av
vare kostnadsfrie seminarer. | tillegg tilbyr vi arrange-
menter innen spesialtemaer mot betaling. Der oppdager
du nye muligheter for arrangementer eller for

en tiltalende meny.

ChefLine®

Kollegial hjelp fra kokk til kokk. For alle sparsmal om
programmer kan du henvende deg til en av vére
RATIONAL-kokker 365 dager i aret. | en personlig
samtale far du raskt og enkelt faglig hjelp og
velprovde tips.

RATIONAL ConnectedCooking

Internettplattformen for det profesjonelle kjskken. Kob-
le apparatene dine til nettverket og dra nytte av en rekke
tilleggsfunksjoner, som automatisk HACCP-dokumen-
tasjon. La deg inspirere av det omfattende oppskrift-
biblioteket med tusenvis av internasjonale oppskrifter
og gjer bruk av var kostnadsfrie Update-Service for din
CombiMaster® Plus. Ogsa tilgjengelig som app nér du er
pa farten.

RATIONAL-Servicepartner

Alltid i naerheten, alltid der for deg. Den tette nettverket
av kvalifiserte og engasjerte RATIONAL servicepartnere
tilbyr palitelig rask hjelp med tekniske problemer, inklu-
dert garantert levering av reservedeler, teknisk hotline
og helgeberedskap.

Innsamling og gjenvinning

Slutten som ikke er slutten. Var CombiMaster® Plus er
sveert gjenvinnbar. Vi henter utstyret ditt gratis hos deg
og forer det tilbake i materialsyklusen. En virkelig slutt
er det ikke, spesielt siden de fleste av vére kunder leve-
rer sitt gamle utstyre etter mange ar for a skaffe nytt.

Vil du se alt med dine egne oyne?
Lag mat med oss.

Overbevis deg selv konkret om Vil du ha mer informasjon rundt dine behov og bruksomrader?
effekten til vare apparater, sjekk Bestill vare tilleggsbrosjyrer. Tilgjengelig innen folgende omréader:
den ut: besgk et av vére kostnads-
frie arrangementer nar deg og lag
mat sammen med vare kjokkens-

> Restaurant
> Hotell
> Skole-catering

jefer. > Offentlig bespisning
Patlf.22 70 10 00 eller > Bakeri
www.rational-online.com finner > Slakterbutikk

du ut nér og hvor det neste
arrangementet finner sted.

> Systemgastronomie
> Supermarked

Mer informasjon finner du pa Internett pa www.rational-online.com.
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