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CombiMaster® Plus




Bedriften
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RATIONAL -
er kokkenes bedrift.




Sd stor nytteverdi som mulig for Grunnen til dette ligger i hvordan vi oppfatter oss selv: Vi setter ikke fokus pé @
kundene vdre: Det har veert vart uttalte  konstruere maskiner, men pa & finne innovative lgsninger pd kokkenes problemer.
mdl i over 35 dr. Siden vi utviklet den Dette gjenspeiles i utviklingsarbeidet vi driver; fysikere, ingenigrer, ernaeringsfy-
forste kombi-dampovnen som revolu- siologer og kokker bruker hvert &r rundt 25 tonn matvarer for @ sikre at innova-
sjonerte omradet termisk tilberedning sjonen holder forspranget og brukernytten gker.

av mat, har vi konsekvent fulgt ideen

om spesialisering og orienterer 0ss Resultatet er CombiMaster® Plus, som er en skreddersydd lgsning pa utfordringe-
fullt og helt etter kundenes gnsker og ne du mater hver dag pa kjgkkenet ditt. Fra topp kvalitet pd rettene, optimalisert
behov. PG den madten kan vi - bedre bruk og lavere forbruk av ravarene til betydelig tidsinnsparing; CombiMaster®

enn andre - finne en lgsning pad det du Plus setter nye standarder for ytelse.
oppfatter som problematisk.

Bedriftens mdlsetting

Mdlsettingen vdr er G tilby starst mulig nytteverdi til de
som arbeider med termisk tilberedning av matvarer pd
storkjakken.
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RATIONAL CombiMaster” Plus:
en klasse for seg.

Matlaging krever presisjon. Av bade
kokken og verktgyet som brukes. Den
nye CombiMaster® Plus arbeider med
presisjon pd alle omrdder:

Med velprgvd teknologi legger den
grunnlaget for kokkens individuelle
kunsthandverk.

Den er robust, enkel & betjene og overbeviser med funksjoner som garantert gir
deg topp kvalitet pé rettene som tilberedes: sprg skorper, saftige steker, intense
aromaer, friske farger og bevarte vitaminer og mineralstoffer. Alt dette sikres
med styring av klimaet inne i ovnsrommet sammen med presis innstilling av
temperatur, luftfuktighet, luftstrammer og steketid.

Dette far du

> Grenselgse koke- og stekemuligheter
CombiMaster® Plus kan erstatte inntil 50 % av det tradisjonelle utstyret: Du
kan grille, bake, steke, ovnssteke, dampe, dampsteke, posjere og mye, mye
mer.

> Unik tilberedning
Med CombiMaster® Plus far du kapasitet til 30 % stgrre charger. Kombinert
med den velprgvde tilberedningsteknologien er du garantert jevn og god
kvalitet pa det du serverer.

> Garantert riktig klima i ovnsrommet
ClimaPlus®justerer klimaet i ovnsrommet utfra hvilket produkt som tilbere-
des; for sprg skorper, knasende panade og saftige steker.

> FEkstra enkel betjening
Dreiebryterne du bruker for @ stille inn @nsket funksjon er enkle, oversiktlige
og har statt sin prgve i hverdagen pa kjgkkenet.
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Det du far

CombiMaster® Plus -
med resultater som gjar inntrykKk.

Det er ikke bare bruksgkonomien i dette produktet som overbeviser; ogsd nar du ser pa faktisk ytelse legger CombiMaster®
Plus nye fgringer: Energien tilfgres produktet i eksakt dose - ved behov med ekstrem styrke. Den sensitive méle- og
styringssentralen sgrger for jevnt klima i ovnsrommet, individuelt avstemt etter det aktuelle produktet. P& den maten lykkes
du med krevende og utfordrende produkter som kortstekt kjgtt, gratenger eller grillet mat - ogsé nér apparatet belastes til
maksimum. Det gjelder innskyvingshgyde for innskyvingshgyde, stykke for stykke og porsjon for porsjon. Og det er det som
gjer utslaget for det gjestene sine ser, smaker og nyter.

Ren, hygienisk, frisk damp

Den kraftige friskdampgeneratoren
med ny og effektivdampregulering
forbinder fordelene med koking i vann
- maksimal fuktighet - med dampin-
gens mer skdnsomme egenskaper.
Kort oppvarmingstid, intense farger og
appetittlig smak, kombinert med at vi-
taminer og mineraler beholdes. Damp
med konstant temperatur og maksimal
metning garanterer best mulig kvalitet
p& maten. Den nye dampreguleringen
sgrger for at maten alltid er innhyllet i
hygienisk friskdamp. Selv sveert sensi-
ble produkter unngér @ tarke ut.

Effektiv avfukting av ovnsrommet

Den nye, aktive avfuktingen virker
raskt, palitelig og uansett forhold. Det
gir garantert sprg svor, sprgstekt pa-
nade og saftig stek - ogsé ndr du lager
til store mengder.

Dynamisk luftsirkulering

Den nyutviklede, dynamiske sirkule-
ringen av luften er patentert og er, i
kombinasjon med den strgmningsopti-
maliserte utformingen av ovnsrommet,
med pa & fordele varmen best mulig.
Maten stekes jevnt; uansett hvor i
ovnsrommet den er plassert.
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De unike egenskapene

> Dynamisk luftsirkulasjon og ny utforming av ovnsrommet
Sammen gir disse faktorene fullstendig homogen fordeling av varmen - og
dermed ogsd en jevnhet i stekeresultatet som vi ikke har oppnadd tidligere.

> Aktiv styring av klimaet i ovnsrommet
Den effektive avfuktingsteknikken arbeider utrolig raskt og sgrger for at
steker og panerte produkter blir det de skal veere; sart og saftig inni, gylden-
brun og sprg p& utsiden - uansett hvor fullt ovnsrommet er.

> Effektiv, hygienisk produksjon av friskdamp
Det beste utstyret for damping. Dampmetningen nds raskt og holdes kon-
stant pd& heyt nivd. Fisk, grennsaker og andre sensible produkter dampes
skédnsomt og tarker ikke ut.
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Driftsmodi

CombiMaster® Plus -
multitalentet.

CombiMaster* Plus er et sant multitalent og blir raskt uunnveerlig for deg pd
kjokkenet. Beskjedent plassbehov: Det du til nd trengte flere apparater og mye
gulvplass for G produsere, far du nd gjort med bare ett apparat, pd mindre enn
1.m’ oppstillingsflate.

CombiMaster




Driftsmodus damp fra 30 °C til 130 °C

Den hgyeffektive friskdampgeneratoren med nyutviklet dampjustering gir deg til
enhver tid hygienisk frisk damp. Du lager maten uten tilsetning av vann og uten
oppkokingstid. Konstant ovnsromstemperatur og maksimal dampmetning gir deg
sikkert jevn og skdnsom tilberedning; og dermed best mulig kvalitet p& maten.
Garantert appetittlig farge, riktig tyggemotstand og opprettholdte naeringsstoffer
og vitaminer, spesielt for grgnnsaker. Tilbered krevende retter, som creme cara-
mel, flan, edelfisk, eller mousselinesauser i store kvanta, uten problemer.

Driftsmodus varmluft fra 30 °C til 300 °C

Varmluften sirkulerer med hgy hastighet og omhyller produktet i ovnsrommet fra
alle sider. Eggehvitestoffene i kjgttet lukkes gyeblikkelig slik at innsiden holder
seg deilig saftig. Permanent varmluft inntil 300 °C er ikke bare en rent teknisk
detalj, den gir ngdvendige kapasitetsreserver nér ovnsrommet er fylt helt opp.
Slik oppnér du saftig, brunt kortstekt kjgtt, dypfryst-convenience som f.eks. cala-
mares, kroketter, varruller, kyllingvinger eller luftig bakverk.

Driftsmodus kombi fra 30 °C til 300 °C

| kombinasjon adderes fordelene med damp - kort tilberedningstid, lavt svinn,
saftig resultat - med varmluftfordelene som gir intens aroma, appetittlig farge
og sprg svor. Uten & mdtte snu og vende pd produktet og med betydelig kortere
tilberedningstid unngédr du inntil 50 % av vanlig mengdesvinn.

Finishing®

Finishing® gir deg mulighet til @ behandle produksjon og utlevering separat.

Fra tilbehgr til ferdig meny: Med optimalisert klima kan rettene du allerede har
tilberedt i CombiMaster® Plus og deretter avkjglt bringes tilbake til spisetempe-
ratur, uansett om du har dem pa brett, tallerkener eller i beholdere. Du vinner pa
fleksibilitet - gjestene vinner pd bedre mat; du unngdr @ mdtte holde maten varm
og det kvalitetstapet det ellers fgrer med seg.

5 lufthastigheter

Sensibel eller robust; CombiMaster® Plus gir deg riktig luftsirkulasjonshastighet
uansett produkt. Suffleer, vannbakkels og bisquitbunner kommer ut som du vil ha
dem.



10
1

ClimaPlus®

ClimaPlus® -
riktig klima er viktig.

Pensling og overhelling, sette pd og ta  Kontroll av fuktigheten krever oppmerksomhet og tid - og ikke minst mye erfaring

av lokk har alltid vart en viktig del av og fingerspitzgefiihl. Mdle- og justerings-sentralen i CombiMaster® Plus holder

d lykkes med tillagingen. fuktigheten inne i ovnsrommet konstant i idealomradet, s du slipper disse tidkre-
vende oppgavene. ClimaPlus® omsetter den praktiske erfaringen fra kjgkkenet til
intelligent og brukervennlighgyteknololgi for konstant topp kvalitet p& maten.




ClimaPlus® - aktiv klimastyring i ovnsrommet

> Fuktigheten mdles kontinuerlig av sensorer inne i ovnsrommet og justeres
automatisk. Sa tilfares fuktighet etter behov. Tidkrevende oppgaver som
overhelling og drypping faller bort.

> ClimaPlus® kan brukes manuelt eller inngd som en del av tilberedningspro-
grammet. Selvfglgelig kan du bruke egen erfaring og endre pé fuktigheten
mens tilberedningsprosessen pagar.
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Betjening

Enkelt og
effektivt.




Selvforklarende symboler

Allerede fra starten av betjener du CombiMaster® Plus helt selvfalgelig og uten
problemer. De enkle, klare symbolene er oversiktlig plassert og de solide drei-
ebryterne lar seq stille sveert ngyaktig.

Individuelt programmerbar

Hvis du gnsker @ automatisere dine egne tilberedningsprosesser, har du 50 pro-
gramplasser med inntil 6 trinn til disposisjon. Du kan altsd utfgre prosesser som
har flere trinn med ett bekvemt trykk p& knappen.

Hygienisk renhet med ett trykk

RATIONAL CombiMaster® Plus gjgres ren med et par enkle grep. Spray RATIONAL
rens i ovnsrommet og start rengjgringsprogrammet. Det beste er & skylle av ovns-
rommet med hdnddusjen som du far som tilleggsutstyr - ferdig. P4 denne mdten
har selv grov smuss ingen sjanse.
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Verdiskapning

CombiMaster® Plus bidrar til G gke
effektiviteten pa kjokkenet ditt -
tydelig og beviselig. Du trenger ikke @
vente pd at utstyret skrives ned - det
lgnner seg fra dag én. Innsparingene

i ravareforbruk, energi og arbeidstid,
for ikke G snakke om investeringsbehov
og plassbehov er sd betydelige at de
overstiger finansieringskostnadene.
Regn selv!

Bkonomi
og effektivitet.

Senkning av rdvareforbruket med 10 %
Fininnstillingen av klimaet i ovnsrommet gjor at kjatt, fugl og fisk og vilt tilbere-
des ekstra skdnsomt. Dette reduserer vekttap og svinn med gjennomsnittlig 10 %.

Reduksjon av arbeidstiden
CombiMaster® Plus er en pdlitelig assistent. Godt planlagte forberedelser, lett
betjening og enkelt renhold gj@r at du sparer 1-2 timer hver dag.

Senkning av energiforbruket med 60 %

Kort oppvarmingstid gjer at du unngér standby-drift av utstyret. Kombinert med
en betydelig reduksjon i tilberedningstid sparer du ikke bare penger, men ogsd
mye energi. Fininnstilling og behovstilpasset energitilfgrsel gjgr at du sparer
inntil 60 % i forhold til tradisjonelt utstyr.

Plassbehovet reduseres med over 30 %

P& mindre enn 1 m2 gulvplass erstatter eller avliaster du 40 - 50 % av det
tradisjonelle kjgkkenutstyret ditt. Det reduserer samlet plassbehov og ikke minst
investeringskostnadene.




Din gevinst

Kjatt

Tydelig reduksjon i stekesvinn gir gjennom-

Eksempel: Kantine med @ 200 madltider pr. dag med to CombiMaster® Plus 101

Beregningsgrunnlag / mdned

Vareforbruk til nd 128.000 NOK;
vareforbruk med CombiMaster® Plus

snittlig 10 % lavere ravareforbruk. 115.200 NOK

Fett
Blir naermest overflgdig. Innkjgps- og de-

Vareforbruk til néd 1.680 NOK.
Vareforbruk med CombiMaster® Plus

ingsk for f
poneringskostnader for fett reduseres med 84 NOK

inntil 95 %*.

Forbruk til nd

6.300 kWh = 5.670 NOK
med CombiMaster® Plus
2.520 kWh = 2.265 NOK

Energi
Med moderne styringsteknikk bruker du i
snitt 60 % mindre (0,90 NOK/kWh).

Merfortjeneste /
mdned

=12.800 NOK

=1.596 NOK

= 3.402 NOK

Regn selv

Arbeidstid

Du sparer tid med forberedelse, 35 timer mindre x 250 NOK** = 8.750 NOK
enkel betjening osv.

Din merfortjeneste pr. mdned =26.548 NOK

Din merfortjeneste pr. ar

* | forhold til tradisjonelle tilberedningsmetoder
** Sammensatt timelgnn kokk/rengjgringshjelp
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Teknikk

Forskjellen ligger i detaljene!

Sikkerhet

> Maksimal arbeidssikkerhet med lavere innskyvningshgyder
RATIONAL setter standarden. Den gverste innskyvningshgyden er 1.60 m, uan-
sett apparattype.

> Dobbelt glassdgr med utlufting og varmereflekterende belegg
Denne konstruksjonen sikrer lav bergringstemperatur pd utsiden av dgren
samtidig som det er lett & gjgre rent mellom glassplatene.

> Integrert dryppkar for dgr
Den permanente temmingen av dryppkaret hindrer sgl pa gulvet, ogsd nér
dgren stér Gpen.

Tilberedningsteknologi

> ClimaPlus®
Den mdle- og styringssentralen sgrger automatisk for at det klimaet du har
valgt for ovnsrommet opprettholdes. Kombinert med den effektive avfuktnings-
teknikken far du sprg skorper og panering samtidig som innsiden holder seg
saftig.

%%

> Dampgenerator
Den nyutviklede dampreguleringen gjgr at generatoren alltid leverer 100 % hy-
gienisk friskdamp for sikker kvalitet pd maten. Maksimal damptetthet ogsé ved
lave temperaturer hindrer at maten pd noen mate tgrker inn. Avkalkingsutstyr
er ikke ngdvendig.
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> Nyutviklet sirkulasjonsteknikk — Patentanmeldt
Den nyutviklede, dynamiske luftsirkulasjonen, kombinert med den spesielle
utformingen av ovnsrommet, gir jevn fordeling av varmen i ovnsrommet Dette
er helt ngdvendig for sikker jevn fordeling, uansett hvor fullt utstyret er.

e
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> Fettavskiller-sentrifuge  Patent
Rengjgring og bytte av tradisjonelle fettfiltre bortfaller. Den automatiske
avskillingen av fett i viftehjulet holder luften i ovnsrommet ren og garanterer
dermed ogsd en ren smaksopplevelse.




Ressurseffektivitet

> Behovstilpasset energitilfarsel.
Den nyutviklede justeringsteknikken tilfgrer produktene akkurat den mengden
energi som de faktisk kan ta opp.

> Integrert tetningsmekanikk pa gulvmodellene  Patent
Med eller uten trillestativ: Den integrerte tetningsmekanikken klarer seg uten
ekstra tetningsplater og slipper ikke ut verken dampe eller energi.

> 28 % mindre behov for gulvplass
De kompakte dimensjonene pa apparatet reduserer volumet som skal varmes
opp og dermed ogsé energiforbruket. Videre gjor den smale dgrdpningen at
energien som gdr tapt ndr dgren dpnes minimeres.

> Hayeffektiv varmeveksler pd gassapparatene Patent
Den spesielle utformingen av varmeveksleren gjgr den ekstra effektiv. Store,
glatte flater letter renholdet. For den spesielt miljgvennlige gassbrenneren har
vi mottatt Tysk Gassindustris Innovasjonspris.

Komfort

> Integrert handdusj (ekstra)  Patent
Den trinnlgse stréledoseringen og den ergonomiske plasseringen gjgr grov ren-
gjering, drypping og overhelling enklere. Den integrerte automatiske retur- og
vannsperrefunksjon gir best mulig sikkerhet og hygiene, jfr. EN 1717 og SVGW
(Sveitsisk Forening for Gass- og Vannfag).

> Enkel installering
Det integrerte avlgpet iht. EN 1717 gjgr at separat trakt ikke lenger er ngdven-
dig. SVGW godkjent.

> Langsgdende innskyvning
Gjer at man kan sette inn 1/3 og 2/3 GN-beholdere Beholderne er lette @ fylle
og ta ut av.

> USB-tilkobling
Med USB-tilkoblingen kan du dokumentere HACCP-data 10 dager tilbake i tid,
du kan laste programmer over pd apparatet og oppdatere programvaren pd
CombiMaster® Plus med nyvinninger fra RATIONALs forskning.




Produktoversikt

Det finnes alltid
et apparat som

passer.

Tretti eller flere tusen porsjoner;
vi kan alltid tilby en CombiMas-

ter® Plus som passer akkurat ditt Apparater Type 61 Type 101
behov. Alle modellene finnes med
stram eller gass; dimensjoner, Blislsiie oG Gioss
utstyr og effekt.

Kapasitet 6 x1/1GN 10 x 1/1GN
Utover dette tilbyr vi en rekke Maltider pr. dag 30-80 80-150

spesialvarianter for skip, fengsler

Langsgdende innskyvning

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

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

0g 0gsd en CombiMaster® Plus med Bredde 847 mm 847 mm
integrert fettavlgp; p& den maten Dybde 771 mm 771 mm
finner vi alltid et apparat som er til- Hoyde 782 mm 1042 mm
passet forholdene pé ditt kjgkken. Vanntilfarsel R 3/4° R 3/4°
I'tillegg til CombiMaster® Plus R DN 50 DN 50
ahbefaler Vi Vért ny'e 'SelfCoc')— Vanntrykk 150-600 kPa eller 150-600 kPa eller
kingCenter® whitefficiency?®, i 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa
totalt tolv varianter. Med Efficient
LevelControl®, SelfCookingControl® .
. . Elektrisitet
og CareControl gir SelfCookingCen-
ter” mulighet for hgy effektivitet Vekt 110 kg 1355 kg
som kan bidra til & lgfte hverdagen Tilkoplingsverdi 11 kW 18,6 kW
pa kjgkkenet ditt til et hgyere Sikring 3x16 A 3x32A
niva. Store deler av energi-, vann-, Nettilkopling 3 NAC 400V 3 NAC 400V
vaskemiddel- og tidsforbruket du Effekt «Varmluft» 10,3 kW 18 kW
kjenner vil helt enkelt ikke oppstd Effekt «Damp» 9 kW 18 kW
med det nye utstyret.
Gass
Vekt 126 kg 154,5 kg
Hgyde inkl. 1021 mm 1281 mm
stremningssikring
Tilkoplingsverdi elektrisitet 0,3 kW 0,39 kW
Sikring 1x16 A 1x16 A
Nettilkopling TNAC 230V 1TNAC 230V
Gasstilfgrsel/-tilkobling R 3/4¢ R 3/4¢
Naturgass/flytende gass LPG
Maks. nominell 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW
varmebelastning:
Effekt «Varmluft» 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW
Effekt «Damp» 12 kW/12 kW 20 kW/20 kW

Be om apparat- og tilbehgrskatalogen for mer
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informasjon eller besgk oss p& www.rational-online.com. gm"c‘ NSF ¢ us
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Kombi-dampovn-modus med 3
driftsmodi: Temperaturomréde
30°C-300°C

ClimaPlusR - fuktighetsmaling,

5-trinns innstilling og justering.

Spesielt utstyr

>

>

Kjernetemperaturfgler

50 programmer med inntil

6 trinn

5 lufthastigheter, programmer-
bare

Cool down for rask og sikker
nedkjgling av ovnsrommet

USB-grensesnitt



Tilbehgar

RATIONAL-tilbehgr -
det perfekte supplementet.

> Gastronorm-beholdere og rister
RATIONAL edelstal-beholdere og rister i stgrrelsene 2/1,1/1,1/2 0og 1/3
gastronorm (GN). For utsgkte steke- og bakeresultater tilbyr vi granitte-
maljerte plater og stekebrett og langpanner av aluminium med antiheft-
belegg i GN og bakerstandard. For typiske brukstilfeller innen baking
anbefaler vi ogsé perforerte, teflonbelagte bakebrett i GN og bakerdi-
mensjoner.

> RATIONAL Muffins- og timbalform
Det hgyfleksible materialet gjgr at ingenting henger ved. Formene egner
seg ogs@ godt til steking av flan, brgdpuddinger, forskjellige typer dess-
erter, posjerte egg og mye annet.

> RATIONAL CombiGrill®-rist
Med CombiGrill®-risten far du perfekt grillmgnster pa kortstekt kjgtt, fisk
og grennsaker. CombiGrill®-risten er bade robust og varig. 3-lags TriLax®
-belegget tdler skraping og oppvaskmaskin, hjelper pa bruningen og er
varme- og alkaliebestandig.

> RATIONAL Grill- og pizzaplate Patent
Med grill- og pizzaplaten tilbereder du alle typer pizza, pitabrgd og
flammkuchen. Den eksepsjonelt gode varmelederevnen i materialet gir
maksimal kvalitet pa produktene. Baksiden kan brukes til grilling av
grgnnsaker, biffer eller fisk - med perfekt grillmgnster.

> RATIONAL CombiFry® Patent
200 porsjoner pommes frites uten fett pd bare 15 minutter! Med den pa-
tentere CombiFry”er det for fgrste gang mulig @ tilberede store mengder
forhdndsfrityrstekte produkter. Utgiftene for innkjgp, lagring og depone-
ring av fett faller helt bort.

> And-superspike og kylling-superspike  Patent
Den stdende plasseringen av kyllinger og ender gir spesielt saftig bryst-
kjott og sprett skinn med jevn brunfarge.

> Multibaker
Multibakeren bruker du ved tilberedning av store mengder speilegg,
omeletter, rosti og tortillas. Det spesielle Teflon-belaget hindrer at maten
setter seg fast.

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 01 526; 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



Det originale RATIONAL tilbehgret er spesielt tilpasset CombiMaster® Plus. Det er ekstremt robust og dermed sveert godt
egnet for daglig, hard bruk pé profesjonelle kjgkken. Spesielle bruksomréader, som tilberedning av forhandsfritterte produk-
ter, grilling av kylling og ender eller hele lam og pattegriser, lykkes like godt som biffer eller snitzler - helt uten tidkrevende
vending av produktene.

> Understativer og underskap, samt varmeskap
Du kan velge mellom fire ulike versjoner for en stahil plassering av
bordmodellene av CombiMaster® Plus. Det ekstra varmeskapet er ideelt
for varming av tallerkener, fat og beholdere og kan stilles p& temperatu-
rer mellom 30 grader C og 80 grader C. Alle understell og underskap er
produsert i samsvar med gjeldende hygieneforskrifter.

> Finishing®-System for banketter
Finishing®-systemet bestdr av tallerken-finishingstativ og varmehette.
120 tallerkener med diameter opp til 31 cm kan gjeres klare for Finish-
ing® og plasseres i tallerken-trillestativer. Med RATIONAL varmehette
klarer du ventetider opp til 20 minutter mellom Finishing”® og utleve-
ring.

> UltraVent®
Kondensasjonsteknologien i UltraVent” samler og avleder damp og os.
Enkel montering - uten installering av vifteanlegg. Installeringen er enkel
og kan ogséd gj@res i ettertid. Tilkobling til friluft er ikke ngdvendig.

— > Damphette
En vifte suger dampen automatisk bort nar ovnsdgren dpnes (uten kon-
densasjonsteknikk) Installeringen er enkel og kan ogsa gjares i ettertid.
Tilkobling til friluft er ngdvendig.

> UltraVent® Plus
I'tillegg til kondensasjonsteknologien i UltraVent®er UltraVent®Plus
utstyrt med egen filterteknikk. Med dette filteret unngds bdde damp og
ubehagelig os som ofte oppstar nar du griller eller steker. RATIONAL-
apparatene kan ogsd installeres pd spesielt kritiske steder, som f.eks.
publikumsnare omrader.

FJ\W = > RATIONAL spesial- og grillrens
Bare originale RATIONAL-produkter er utviklet, avstemt og godkjent for

optimalt rengjgringsresultat. Grillrensen fjerner spesielt hardnakket
smuss som lett kan oppstd ved bruk med temperaturer over 200 °C.

Be om apparat- og tilbehgrskatalogen for mer informasjon eller besgk oss p& www.rational-online.com.
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RATIONAL er der for deg.

Service

Rddgivning og planlegging

Vi hjelper deg gjerne med d lgse de spesielle utfordringene kjgkkenet ditt har &
by pé. Vi tilbyr ogsé gratis planleggingsforslag hvis du bygger om eller planleg-
ger et helt nytt kjgkken.

Prgvebruk
Hvis du gjerne vil prgve CombiMaster® Plus under realistiske forhold i ditt eget
kjokken, stdr representantene vare til tjeneste. Vi gleder oss til @ hgre fra deg.

Installering

CombiMaster® Plus er enkel @ installere. Vi har et tett nettverk av RATIONAL
service-partnere som sgrger for rask og profesjonell installering. Dessuten tilbyr
vi et bredt spekter av Igsninger beregnet pé spesielle bygningstekniske forhold.

Gratis opplaering pa apparatet.
Ved behov vil en erfaren RATIONAL kjgkkensjef gjennomfgre opplaering i bruken
av apparatet inne pd kjgkkenet hos deg.

Chef®lLine®

Kokker hjelper kokker Uansett spgrsmadl gir erfaringen til RATIONALs sjefskokker
deg svar, 356 dager i dret. Personlige samtaler gir deg raskt og ukomplisert
profesjonelle rdd og akkurat de praktiske tipsene du trenger.

ClubRATIONAL

Besgk vér unike kunnskaps- og kommunikasjonsportal med spennende og nyttig
informasjon. Del farstehdnds erfaring og kunnskap med kolleger. Og gjer bruk
av gratis oppdaterings-service for CombiMaster® Plus.

RATIONAL service-partner

Alltid i naerheten, alltid der for deg. Nettverket av kvalifiserte og engasjere
RATIONAL service-partnere gir deg palitelig og rask hjelp ved alle typer tekniske
problemer; garantert levering av reservedeler, teknisk hotline og helg-ngdtje-
neste.

Tilbakelevering og resirkulering

Dette er ikke slutten. CombiMaster® Plus er utviklet med spesiell tanke pd gjen-
bruk av materialene. Vi henter gagmmelt utstyr uten kostnad for deg og sender
det til gjenvinning. Det er egentlig ingen slutt, for de fleste av kundene vére
leverer bare inn gamle apparater for & anskaffe nye.




Prgv det ut i praksis.

Prgvekjgr apparatene vare:
RATIONAL Cookinglive

Overbevis deg i praksis om hva apparatene vére kan gi deg: Delta uten forplik-
telser pa en av eventene som arrangeres i naerheten og lag mat sammen med
kjgkkensjefene vare.

CookinglLive®
Det er ofte stor interesse for disse seminarene, sé vi anbefaler at du melder deg

paigod tid. For spgrsmal om datoer og steder for seminarene ber vi deg kontakte
0ss p@; Tel : +47 22 7010 10. Vi gleder oss til & hgre fra deg.

Be om SelfCookingCenter® whitefficiency®- katalogen eller apparat- og tilbehgrskatalogen vér for mer informasjon. Du kan ogsé
besgke oss pd pd www.rational-online.com.
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RATIONAL Canada Inc.
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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

ASIQIPACIFIC o

#HA2t S>3 FIL-Dr N>

T 112-0004

REBYRX#RK2T B2%E225
ERTHERABEII25EV > Y
TEL. (03) 3812 -6222

X—=JLF7 RL A info@rational-online.jp
R—LR—Z 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 Norge AS
Frysjaveien 33b
Postboks 24 Kjelsds

0411 0slo

Tel:+ 4722701010
Fax:+ 4722701029
e-mail : post@rational.no

L

RATIONAL USA Inc.
Schaumburg, IL 60173

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

RATIONAL L3

LBHERERRT8S
HHERRES T %201BE

HR B 4715200030 H E

BiE : +86 2164737473

BHE : shanghai.office@rational-china.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

(RATIONAL

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 International AG

Office Mexico

CH-9435 Heerbrugg

TEL. EN MEXICO +52 (55) 5292-7538
E-MAIL info@rational-online.mx
www.rational-online.mx

RATIONAL Korea
Etx| A Elot®

Mg 27+ &d& 57-1 ahofd
chetel=

3H+82-2-545-4599

E-MAIL info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

on

RATIONAL International Middle East
Zaabeel Road, Dubai, UAE

PHONE +9714 337 5455

E-MAIL info@rational-online.ae
www.rational-online.ae
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Det tas forbehold om tekniske endringer som er viktige for fremskrittet.





