


Swiatowy lider w technologii
urzadzen kucharskich

Wraz ze skonstruowaniem w 1976 roku pierwszego pieca konwekcyjno-parowego,
RATIONAL juz raz radykalnie zmienit oblicze profesjonalnych kuchni.

Na catym Swiecie pracuje ponad 370.000 piecow konwekcyjno-parowych firmy RATIONAL.
Praktycznie co drugi instalowany na swiecie piec pochodzi z fabryki RATIONAL.

Ponad 300 patentow jest dowodem naszej nieustajacej innowacyjnosci.

Technologia RATIONAL jest synonimem wyjatkowej jakosci i trwatosci oraz uniwersalnego
zastosowania a przede wszystkim wyjatkowo tatwe] obstugi.




CombiMaster — nieograniczona
réoznorodnos¢ zastosowan

Majac urzadzenie CombiMaster mozna spokojnie oczekiwac na wszelkie
wyzwania jakie przynosi codzienna praca w kuchni. RATIONAL CombiMaster
moze pracowac w pieciu trybach: para, gorace powietrze, kombinacja pary i
goracego powietrza, Vario-parowanie oraz Finishing®. Réznorodno$¢ trybéw
pracy sprawia, ze potrawy mozna przygotowac na nieograniczong ilos¢
sposobow. Pieczenie, smazenie, grilowanie, gotowanie, duszenie, blanszowanie
itd. — wszystko to tylko w jednym urzadzeniu.

Cho¢ zajmuje minimalng powierzchnie, CombiMaster zastepuje lub odcigza
prace niemal potowy tradycyjnych urzadzen kuchennych takich jak: piece
konwekcyjne, kuchnie, patelnie uchyine, kotty, parowniki, frytownice i gamki.
W poréwnaniu z tradycyjnymi piecami konwekcyjno-parowymi, CombiMaster
przygotowuje potrawy nawet o 15% szybciej. Pozwala to zaoszczedzi czas i
pienigdze.

Nawet przy rownoczesnym zatadowaniu pieca réznymi produktami, smaki i
zapachy nie przenosza sie. Witaminy, mineraly oraz zwigzki odzywcze zostajq
w petni zachowane. Jako$¢ potraw zawsze jest idealna i powtarzalna.




Piec trybow pracy
— tylko jedno pokretto

"
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Para 100 °C

Tryb pracy ,para” jest idealny do blanszowania, gotowania,
dogotowywania potraw oraz gotowania produktow wymagajacych
pecznienia. Wysokowydajny generator wytwarza Swiezg pare wodng i
potrzebuje wyjatkowo krétkiego czasu na rozgrzanie urzadzenia. Stata
temperatura komory i maksymalne nasycenie parg zapewnia
rownomierny i tagodny dla produktu przebieg gotowania. Taki sposéb
gotowania sprawia, ze potrawy majg zawsze apetyczng barwe, uzyskujg
optymalng konsystencje i zachowujg wszystkie zwigzki odzywcze. Nawet
przy rownoczesnym zatadunku komory pieca roznymi produktami, nifz
dochodzi do przenoszenia zapachdw i smakow. '
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Gorace powietrze 30-300 °C :
Tryb pracy ,gorace powietrze” jest idealny do pieczenia, smazenia,
grilowania oraz zapiekania. Mozna grilowa¢ delikatng poledwice,
smazy¢ kotlety jak tez piec roznorodne wypieki ze stuprocentowq
powtarzalnoscig wyznaczajacq catkiem nowe standardy gastronomiczne.
Maksymalna temperatura 300 °C zapewnia odpowiednig rezerwe macy,
potrzebng przede wszystkim w trakcie przygotowywania potraw z

produktéw zamrozonych typu convenience.

Kombinacja pary i goracego powietrza 30-300 °C

Tryb pracy ,kombinacja pary i goragcego powietrza” zapobiega
wysychaniu potraw, minimalizuje ubytki na wadze, réwnoczes$nie
zapewnia rownomierne zarumienienie. W poréwnaniu z tradycyjnymi
metodami tryb ten pozwala osiggna¢ krotki czas przygotowania

potraw i do 50% zredukowac straty wagowe migsa. Tryb kombinowany
idealnie nadaje sie do pieczenia mies, duszenia, gotowania na parze i
glazurowania. W tym trybie mozna réwniez stosowac intensywne
gotowanie na parze do temperatury 130° C, przydatne w przygotowaniu
trudno gotujacych sie warzyw (na przyktad marchwi).

CombiMaster
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Vario-parowanie 30-99 °C

Tryb pracy ,Vario-parowanie” to metoda delikatnego gotowania w
temperaturze nie przekraczajacej 100 °C i przy maksymalnym
nasyceniu komory pieca parg wodng. Tryb ten pozwala na tatwe
przyrzadzenie dowolnych ilosci nawet najdelikatniejszych potraw
- ryb, zapiekanek z miksowanych warzyw, Creme Caramel,
Mousseline. W tym trybie temperatura w komorze pieca jest
utrzymywana z doktadnoscig do 1 °C, co stanowi podstawowy
warunek uzy-skania potraw doskonatej jakosci, zachowania
typowego dla kazdego produktu smaku oraz jego idealnej
konsystenciji. Vario-parowanie stosuje si¢ do zaparzania,
blanszowania, pecznienia, gotowania produktow pakowanych
prézniowo, rozmrazania, kon-serwowania i pasteryzowania.

Finishing®

Obowigzujacy obecnie standard to przygotowanie potraw i nastepnie
przetrzymywanie ich w cieple. Powoduje to pogor-szenie jakosci

— czestym nastepstwem jest rozmiekczenie produktu. Zastosowanie
w urzadzeniu CombiMaster procesu Finishing® kofczy epoke
przetrzymywania potraw w cieple. Niezaleznie od tego, czy
przyrzadzony ma by¢ jeden, dziesiec czy kilkaset positkow, proces
Finishing® pozwala przyrzadza¢ doskonatej jakosci potrawy bez
stresu i pospiechu. Przygotowanie potraw mozna rozpoczaé

nawet kilka dni wcze$niej. Dzieki procesowi Finishing®, wystarczy
schtodzone wczesniej positki, na krétko przed podaniem wstawi¢ do
pieca. Po kilku minutach sg gotowe do spozycia.

Czujnik temperatury rdzenia

Dzieki czujnikowi temperatury rdzenia potrawy majg idealng
konsystencje. Nie dochodzi do przepieczenia a straty wagowe sg
wyraénie zredukowane. Po osiggnieciu pozadanej temperatury
rdzenia CombiMaster automatycznie wytacza sie.

Cool down
Funkcja Cool down zapewnia szybkie obnizanie temperatury nie
uszkadzajac materiatu z jakiego wykonana jest komora pieca.



Maksymalne bezpieczenstwo pracy dzieki
niskiemu potozeniu najwyzszej potki

Wyjmowanie goracych, czesto wypetnionych ptynnymi produktami pojemnikow znajdujacych sie powyzej
wysoko$ci wzroku wigze sie z duzym ryzykiem. Stowarzyszenia branzowe oraz zwigzki zawodowe zadajq
ograniczenia maksymalnej wysokosci potozenia pojemnikdw. Juz dzis firma RATIONAL jako pierwsza
wprowadzita w CombiMaster nowy standard. We wszystkich urzadzeniach CombiMaster najwyzsza szyna
do wsuwania pojemnikéw znajduje sie na wysokosci jedynie 1,60 m.

Najmniejsze urzadzenie w klasie
profesjonalnej

Zachowujgc dotychczasowg pojemno$¢ komory oraz wyraénie zwiekszajgc zakres mozliwosci urzadzenia,
inzynierom firmy RATIONAL udato si¢ zdecydowanie zmniejszy¢ jego wymiary. Dotyczy to zaréwno wersji
elektrycznej jak i gazowej. W poréwnaniu z tradycyjnymi piecami konwek-cyjno-parowymi powierzchnia
potrzebna do ustawienia RATIONAL CombiMaster jest mniejsza nawet o 28%. Dzieki temu dla CM znajdzie
sie miejsce w kazdej kuchni.

najwyzsza potka
na wysokosci

1,60 m

we wszystkich typach
CombiMaster

redukcja powierzchni

Zajmowanej przez piec o

28 %

dotyczy CombiMaster 202




RATIONAL Combi-Duo - dwa razy wieksze
mozliwosci na tej samej powierzchni

Ustawienie dwéch urzadzen CombiMaster jedno na drugim albo pieca CombiMaster na
SelfCooking Center® stwarza dodatkowe mozliwosci, zwtaszcza gdy w kuchni brakuje miejsca.

Rozwigzanie to umozliwia rownoczesne przygotowanie positkow w rdznych trybach, na tej samej
powierzchni. Pozwala to maksymalnie wykorzystac czas pracy.

Na przyktad w dolnym piecu mozna w sposob catkowicie automatyczny przygotowac pieczen a
jednoczesnie w gornym urzadzeniu gotowac na parze warzywa, ktore zostang z tg pieczenig
podane.

Ze wzgledow bezpieczenstwa takze w zestawie Combi-Duo maksymalna wysokos$¢ potozenia
najwyzszej potki wynosi 1,6 m.

Dla kazdej kuchni
odpowiednia kombinacja

CM61G
CM 61 E/IG

—

CM61G

12x 11 GN 12x1/1 GN 12x 21 GN

CM62 G CM 61 EIG CM 62 E/G

Ce——

CM 101 E CM 102 E
CM62 G

|
12x21 GN 16x11GN  16x2/1 GN




Usuwanie kamienia -
teraz we wiasnym zakresie

Teraz kamien z generatora pary mozna usuwac we wtasnym zakresie. Automatyczny program
odkamieniajacy gwarantuje doskonate efekty — wystarczy nacisna¢ przycisk.

Czystosc i higiena — po prostu wystarczy
nacisnac przycisk

Do umycia CombiMaster RATIONAL wystarczy kilka nieskomplikowanych ruchéw.
Automatyczny program myjacy likwiduje nawet najwieksze zabrudzenia. Komore pieca
nalezy spryskac¢ srodkiem myjacym RATIONAL i nastepnie uruchomi¢ program. Po
zakonczeniu programu komore pieca nalezy jedynie optukac czystg wodg. Spryskiwacz
reczny (wyposazenie dodatkowe) znacznie usprawnia i utatwia prace.




Inwestycja z gwaracja zysku

CombiMaster RATIONAL® nie tylko bardzo szybko sie sptaca lecz takze od pierwszego dnia
przynosi prawdziwe pienigdze. Natychmiastowe zmniejszenie ilosci zuzywanych surow-cow, energi,
czasu pracy, inwestycji dodatkowych i ilosci miejsca daje znacznie wieksze oszczednosci niz wynosi
miesieczna rata amortyzacyjna. Zarobek rosnie wraz ze wzrostem iloSci serwowanych positkow.

Blok kuchenny z tradycyjnymi urzadzeniami do

% @ przygotowania positkow wymaga przy 1200 positkdw
BLSULOTE  dziennie 105 m? powierzchni.

Przy uzywaniu CombiMaster niezbedna do pracy
powierzchnia zmniejsza sie do 75 m?.

frytownica grill kuchnie piece konwekcyjne
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Oszczednosci Podstawa obliczen Zysk f“

¥ .r‘ i‘
Migso: znacznie mniej strat przy pieczeniu oznacza $rednio o Dotychczasowy koszt surowca = 9.800 PLN/miesiac W

10%* mniej surowca Koszt surowca przy wykorzystaniu CombiMaster = 8.820 PLN /miesiac 600,' PLN m|eS|chme £

Przykiad: stotéwka zaktadowa wydajaca 200 positk
dysponujaca dwoma CombiMaster 101

&S
I\l
" y — i
Ttuszcz: staje sie prawie zbedny, zakup Dotychczasowy koszt surowca = 1.100 PLN/miesiac n— . |
zmniejsza sie 0 95%* Koszt surowca przy wykorzystaniu CombiMaster = 55 PLN /miesiac 1 -0455' PLN m|eS|chn|e E |
il
Energia: dzigki nowoczesnej technologii zuzycie zmniejsza sig | Dotychczasowy koszt (6.000 kWh) = 2.100 PLN/miesiac vt . I
srednio 0 60% Koszt pradu przy wykorzystaniu CombiMaster (2.520 kWh) = 840 PLN /mies. 1 260 PLN mms'chme

Czas pracy: naklad pracy zmniejsza sig 0 20% dzigki ca. 36 godzin/miesiac x 12 PLN/godzine = ca. 440 PLN/miesiac 440 - PLN miesi e cznie M

mozliwosci przygotowaniu z wyprzedzeniem, fatwosci obstugi itp. ‘il "

DOdatkowy Zy5k (po odliczeniu amortyzacji 912,- miesigcznie przez 7 lat) ‘H ltn |'

miesiecznie = 2813,- PLN 1
rocznie = 236.292,- PLN !
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* w stosunku do‘/cyjnych metod przygoto ia positkow
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Whbudowany mecha-
nizm uszczelniajacyw
urzadzeniach
wolnostojacych

+ Zapobiega stratom energii podzas
pracy bez stelaza ruchomego®
Wyeliminowany montaz dodatkowej
blachy uszczelniajacej

+ Zapobiega wydostawaniu sie oparow

Prosta instalacja

+ Niepotrzebny osobny lejek
— przelew awaryjny
zamonto-wany jest w
urzadzeniu

+ Higieniczna, zgodna z
normami i bezpieczna instalacja
odptywowa. Dopuszczenie
DVGV i SVGW.

Czujnik temperatury
rdzenia

+ Zakres pomiaru 30-99 °C

Wysoko wydajny
wymiennik ciepta
w urzadzeniach
gazowych

* Duza, gladka powierzchnia utatwia

czyszczenie
+ Dluga zywotnos¢

RATIONAL CombiMaster ...

Uniwersalny, wzdtuzny
uktad prowadnic

* Mozliwos$¢ bezposredniego wkia-dania
pojemnikow mnigjszych niz 1/1 GN

+ Maly zakres wychylenia waskich drzwi
- po otwarciu nie blokujg powierzchni i
przej$c w kuchni

+ Mate straty energii przy otwieraniu drzw

Wbudowany hamule
wentylatora

+ Automatyczne zatrzymani
wentylatora w ciagu 5 sek.
drzwi - goraca para i gorace
nie sa wydmuchiwane na ze!

+ Zwiekszenie bezpieczenstw:
obstugi

Innowacyjna techno-logia
rozprowadzania powietrza

+ Wyeliminowanie przestojow
wentylatora z powodu zbednych
zmian kierunku obrotu

+ Do 15% krétszy czas
przygotowywania potraw w
poréwnaniu z tradycyjnym
trybem autoreverse

+ Optymalna réwnomierno$¢ pieczenia

Odsrodkowe, nie
wymagajace filtra,
oddzielanie ttuszczu

+ Wyeliminowanie koniecznosci
czyszczenia i wymiany tradycyjnych
filtrow

* Zawsze czyste powietrze wewnatrz
komory

« Idealny smak lﬂﬂ"ﬁl
: R OATENT

Spryskiwacz reczny
(wyposazenie dodatkowe)

+ Plynna regulacja strumienia wody

+ Ergonomiczne umiejscowienie

+ Bezpieczenstwo uzytkowania dzigki
odcigciu doptywu wody przy
wytaczo-nym urzadzeniu

+ Automatycznie chowany gietki przewdd

+ Dopuszczenie DVGV.

Obrotowe
stelazezawieszane

« Latwy dostep do wszyst-
kich powierzchni komory bez
koniecznosci wyjmowania stelazy

*» Moéliwos¢ szybkiej zmiany réznych
typow stelazy

Gtadkie wnetrze komory

+ Zaokraglone narozniki

+ Latwe czyszczenie dzigki gtadkim i
bezfugowym spoinom

+ Optymalny przeptyw powietrza
pozwala uzyskiwac¢
znakomite efekty

Wbudowana rynienkana
skropliny wewnatrz drzwi

+ Po otwarciu drzwi zapobiega pows-
tawaniu katuz na podtodze
ze $ciekajacej z szyby wody

« State oproznianie takze przy
otwartych dniach
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Wentylowana przestrzef miedzy szybami w drzwiach

+ Latwe mycie przestrzeni miedzy otwieranymi szybami
+ Bezpieczna temperatura na zewnetrznej powierzchni szyby drzwi
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Zawsze mamy piec odpowiednie]
wielkosci — elektryczny lub gazowy

Kazdy typ CombiMaster ma takie same wymiary, wyposazenie i parametry pracy zarbwno w wersji

elektrycznej i gazowe.

Oferujemy wersje specjalne do montowania na statkach oraz wersje wieziennicze a takze
CombiMaster z wbudowanym odptywem tluszczu, szczegdlnie przydatnym przy obrébce kurczakdéw.
Wiecej informacji w prospektach specjalistycznych.

Dane techniczne - piece elektryczne i gazowe

Modele CombiMaster 61 62 101 102 201 202
Pojemnosc¢: 6x1/1GN 6x2/1GN 10 x 1/1 GN 10 x 2/1 GN 20x 1/1 GN 20x2/1GN
Dzienna liczba positkow: 30-80 60-160 80-150 150-300 150-300 300-500
Wzdtuzny uktad prowadnic dla: 11,112, 2/3,1/3, 2/8 GN 21,11 GN 11, 1/2,2/3,1/3,2/8 GN 21,11 GN 111,112, 2/3,1/3, 2/8 GN 2/1,1/1 GN
Szeroko$c¢: 847 mm 1069 mm 847 mm 1069 mm 879 mm 1084 mm
Gtebokos¢: 771 mm 971 mm 771 mm 971 mm 791 mm 996 mm
Wysokos¢: 757 mm 757 mm 1017 mm 1017 mm 1782 mm 1782 mm
Srednica przylacza wody: R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"
Srednica odptywu: DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Cisnienie wody: odpowiednio 150-600 hPa lub 0,15-0,6 Mpa

Wersja elektryczna

Ciezar: 99 kg 133 kg 124,5 kg 175,5 kg 251,5 kg 326 kg
Moc przytaczeniowa: 10 kW 21 kW 19 kW 37 kW 37 kW 62 kW
Zabezpieczenie: 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3x100A
Przytacze do sieci: 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V
Moc dla trybu pracy,Gorace powietrze”: 9 kW 20 kW 18 kW 36 kW 36 kW 60 kW
Moc dla trybu pracy ,Para”: 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
Wersja gazowa

Ciezar: 121 kg 158,5 kg 148 kg 189,5 kg 261 kg 369,5 kg
Wysokos¢ catkowita tacznie z

przerywaczem ciggu: 996 mm 996 mm 1256 mm 1256 mm 2021 mm 2021 mm
Elektryczna moc przytaczeniowa: 0,3 kW 0,4 kW 0,39 kW 0,6 kW 0,7 kW 1,1 kW
Zabezpieczenie: 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A 1x16A
Przytacze do sieci elektrycznej: 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V
Srednica przylacza gazu: R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"
Wersja na gaz ziemny/plynny LPG

Maks. znamionowe obcigzenie cieplne: 11 kW/12 kW 21,5 kW/23 kW 21,5 kW/23 kW 32 kW/34 kW 43 kW/46 kW 64 kW/67 kW
Moc dla trybu pracy ,Gorace powietrze”: 11 kW/12 kW 21,5 kW/23 kW 21,5 kW/23 kW 32 kW/34 kW 43 kW/46 kW 64 kKW/67 kW
Moc dla trybu pracy ,Para’: 11 kW/12 kW 20 kW/21 kW 20 kW/21 kW 32 kW/34 kW 32 kW/33,5 kW 51 kW/53 kW

wlel e |

CM 61 CM 62

CMm 101 CM 102
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Wyposazenie dodatkowe RATIONAL -
idealne uzupetnienie

sie dlugotrwatg zywotnoscia.

Oto tylko cze$¢ naszej oferty:

Ruszty i pojemniki GN

Pojemniki i ruszty RATIONAL o wielko$ciach 2/1,
111, 1/2, 1/3 GN. Blachy emaliowane o wysokich
walorach uzytkowych przeznaczone do pieczeni
i wypiekow. Oprdcz standardowych oferowane
sq takze blachy perforowane i pokryte warstwa
teflonu, réwniez o wymiarach 40 x 60 cm (blachy
piekarnicze).

Opatentowane wyposazenie specjalne

Mamy szerokg palete akcesoriow specjalnych — od
specjalistycznych rusztéw do pieczenia kurczakow

i kaczek, poprzez CombiFry® do przygotowywania
potraw frytowanych, az po ruszty CombiGiril, dzigki
ktérym na smazonych produktach powstaje taki sam
wzor jaki daje ruszt tradycyjnego grila.

Specjalny ptyn myjacy RATIONAL

W celu uzyskania optymalnego efektu mycia zostat
specjalnie opracowany oryginalny ptyn myjacy
RATIONAL.

Podstawy i szafki oraz szafka termoizolacyjna
Cztery wersje podstaw i szafek zapewniaja,
stabilne ustawienie urzadzen stotowych. Szafka
termoizolacyjna posiada ptynna regulacje
temperatury do 80 °C. Wszystkie szafki i podstawy
sg wykonane zgodnie z aktualnie obowigzujacymi
przepisami higienicznymi

Okap kondensacyjny UltraVent® do stosowania
' z CombiMaster 61/62/101/102/201.
Technologia okapu kondensacyjnego UltraVent®
zapewnia catkowite wytapanie wszelkich oparow
wydostajacych sie z urzadzenia
podczas jego pracy i po skropleniu usuwa je do
kanalizacji przy pomocy wbudowanego systemu
odprowadzajacego.
Po otwarciu drzwi urzadzenia opary z komory
sg automatycznie odsysane za pomocq,
wentylatora. Dzigki temu nie ma potrzeby
instalowania wyciggéw nad urzadzeniem.

System bankietowy Finishing®

System bankietowy Finishing® sktada sie ze
stelaza na talerze oraz pokrowca
termoizolacyjnego. Stelaze dostosowane sg do
talerzy o $rednicy do 31 cm, w najwigkszych
miesci si¢ nawet 120 tale-rzy. Zastosowanie
pokrowca termoizola-cyjnego RATIONAL pozwala
na 20 minu-towe przetrzymanie potraw w cieple
od zakoriczenia procesu Finishing® do mo-mentu
serwowania dan

Wigcej informaciji w prospekcie akcesoriow i wyposazenia dodatkowego:.

(K]



Cechy wyposazenia

Rozmiary urzadzen
+ Urzadzenia stotowe: 6x1/1 GN, 6x2/1 GN, 10x1/1 GN, 10x2/1 GN, w wersji elektrycznej lub gazowej
+ Urzadzenia wolnostojace: 20x1/1 GN, 20x2/1 GN w wersji elektrycznej lub gazowej

Rodzaje pracy
+Para 100°C  + Gorace powietrze 30-300°C
+ Kombinacja pary i goracego powietrza 30-300°C

+ Vario-parowanie 30-99°C
+ Finishing®

Funkcje dodatkowe

+ Cool down - szybkie schtadzanie

* Reczny program mycia

+ SelfClean-Automatik (automatyczne odkamienianie generatora pary)

+ Doptyw energii sterowany zaleznie od potrzeb

+ Automatyczne, dwustopniowe (z chtodzeniem) odprowadzenie kondensatu
+ ServiceDiagnose-System (SDS) - Serwisowy System Diagnostyczny

+ Jednostka temperatury do wyboru w °C lub °F

+ Program odkamieniania

Wyposazenie

+ Pokretto do wigczania/wytaczania oraz wyboru trybu pracy

+ Latwe w obstudze pokretto do ustawiania temperatury, temperatury rdzenia i czasu

+ System ostrzegawczy, np. w przypadku braku wody

+ Czujnik temperatury rdzenia

+ Cyfrowe wskaéniki temperatury

+ Cyfrowy, 24 godzinny zegar nastawczy z ustawieniem pracy ciagfej

+ Wysokowydajny palnik wentylatorowy (tylko urzadzenia gazowe)

+ Ogranicznik temperatury dla generatora pary i goracego powietrza

+ Wysokowydajny generator pary z automatycznym poborem wody

+ System rozprowadzenia powietrza w komorze (oprac. RATIONAL)

+ Obrotowa osfona rozprowadzania powietrza

+ Wbudowany hamulec wirnika

° Wbudowany, automatycznie zwijany spryskiwacz reczny z funkcjg odcinania wody i plynng regulacja
strumienia

+ Odsrodkowe, nie wymagajace filtra odprowadzanie tuszczu

+ Drzwi urzadzenia z wentylowang przestrzenia wewnetrzng

+ Drzwi komory pieca z wbudowanym mechanizmem uszczelniajgcym (urzadzenia wolnostojace)
zapobiegajacym wydostawaniu sie oparéw podczas pracy bez stelaza ruchomego

+ Klamka zamykajaca z blokada, obstugiwana jednq reka, mozliwo$¢ zamykania poprzez zatrza$nigcie
drzwi, opatentowany system dziatania klamki zaréwno przy wychyleniu jej w prawo jak i w lewo (w
urzadzeniach stotowych)

+ Klamka zamykajaca z blokada, obstugiwana jednq reka, mozliwo$¢ zamykania poprzez zatrzasnigcie
drzwi (w urzadzeniach wolnostojacych)

° Dwustopniowy zamek bezpieczenstwa w drzwiach

* Rynienka w drzwiach na skropliny, ze stalym odptywem réwniez przy otwartych drzwiach (urzadzenia
stofowe)

* Rynna na skropliny podiaczona do instalacji odptywowej (urzadzenia stotowe)

° Drzwi otwierane na lewa strone (urzadzenia stotowe)

+ Blokada otwartych drzwi przy 120°/180°

+ Bezdotykowy wytacznik drzwiowy

+ Weiskana, fatwa do wymiany uszczelka drzwi

+ Urzadzenie wykonane ze stali chromoniklowej wg DIN 1.4301

+ Boczne (utatwiajace wprowadzenie) prowadnice dla stelazy ruchomych w urzadzeniach wolnostojacych

* Uniwersalny wzdtuzny uktad prowadnic 6x1/1, 10x1/1, 20x1/1 odpowiedni dla pojemnikéw GN 1/1, 1/2,
113, 213, 2/8 w urzadzeniach wolnostojacychUniwersalny wzdtuzny uktad prowadnic 6x2/1, 10x2/1,
20x2/1 odpowiedni dla pojemnikéw GN 2/1, 1/1

+ Pozbawiona fug higieniczna komora robocza z zaokraglonymi narozami

+ Komora pieca w formie wanny (ze spadkiem w kierunku odptywu)

+ Halogenowe oswietlenie komory z termoodpornym szkiem Ceran

+ Drzwiczki serwisowe dostepne z przodu urzadzenia

+ Prowadnice w ksztatcie litery U uniemozliwiajace wywrdcenie sie czesciowo wysunietego pojemnika

+ Zdejmowane stelaze zawieszane (w urzadzeniach stolowych), odstep prowadnic 70 mm, dodatkowa
prowadnica na pojemnik do wylapywania tuszczu

© Stelaz ruchomy i podstawa z prowadnicami (urzadzenia stotowe)

+ Stelaz ruchomy (urzadzenia wolnostojace) z obustronna blokada, wbudowanym pojem-nikiem na
skropliny, z opréznianiem, podwajnymi rolkami (2 z hamulcami postojowymi), $rednica kétek 125 mm,
wszystkie czesci metalowe ze stali szlachetnej

Podtaczenie, ustawienie i dopuszczenia
+ Deklaracja zgodnosci: CE

+ Bezpieczenstwo elektryczne: VDE, UL, CUL, KEMA

+ Bezpieczenstwo gazowe: Gastec, QA, AGA, CSA, SVGW, JIA, PCT

+ Bezpieczeristwo obstugi: GS

+ Ogélna higiena: NSF

+ Ochrona wody pitnej: DVGW, SVGW, KIWA

+ Mozliwo$¢ podigczenia do zasilania woda zmigkczong iflub woda ciepta

+ Urzadzenia stotowe z kablem przytaczeniowym (bez wyczki)

+ Dopuszczenie DVGW: state przytacze odptywowe (przelew awaryjny zamontowany w urzadzeniu)

+ Poziom izolacji elektrycznej IPX 5 (mozliwo$¢ mycia zewnetrznych powierzchni urzadzenia strumieniem
wody biezgcej o niskim cinieniu)

° Mozliwos¢ podtaczenia do Sicotronic (mozliwos¢ podtgczenia do innych urzadzen optymalizujacych
Zuzycie energi — na zaméwienie)

+ Nozki urzadzenia z regulacja wysokosci (urzadzenia stotowe i wolnostojace)

+ Mozliwo$¢ ustawienia na stole o gtebokosci 700 mm (6x1/1 GN i 10x1/1 GN)

+ Mozliwo$¢ mocowania do podtogi (urzadzenia wolnostojace)

° Napigcia specjaine na zaméwienie

+ Gaz plynny i ziemny

+ Gaz miejski na zamowienie

+ Urzadzenie dopuszczone zgodnie z VDE do pracy bez nadzoru

Wersje specjalne

° Wersja okretowa

© Zamykany dostep do panelu obstugi

° Wersja dla wigziennictwa (urzadzenia wolnostojace)

° Czujnik temperatury rdzenia sous-vide do gotowania produktow pakowanych prézniowo

° Urzadzenia stotowe 6x1/1 GN, 10x1/1 GN ze stelazami zawieszanymi lub ruchomymi do blach
piekarniczych 400x600 mm do urzadzen stotowych 6x1/1 GN, 10x1/1 GN

° Urzadzenia wolnostojace 20 x 1/1 GN ze stelazami ruchomymi do blach piekarniczych 400 x 600 mm

° Zdalna sygnalizacja pracy urzadzenia

° Wersja amerykariska z mozliwoscia zastosowania pojemnikéw wg normy GN jak i US

Osprzet dostarczany na zaméwienie

° Podstawa z prowadnicami do stelazy ruchomych (urzadzenia stolowe)

° Stelaz ruchomy (urzadzenia stotowe) z prowadnicami w ksztalcie litery U

° Stelaz zawieszany do blach piekarniczych 400x600 mm (6x1/1, 10x1/1 GN)

° Stelaz zawieszany do form na wyroby garmazeryjne (6x1/1, 10x1/1 GN)

° Wozek transportowy na 2 stelaze ruchome (urzadzenia stotowe) z podwojnymi rolkami,
2 z nich blokowane, $rednica kétek 125 mm

° Stelaz ruchomy do blach piekarniczych 400x600 mm (6x1/1 GN, 10x1/1 GN i 20x1/1 GN)

° Podstawy w réznych wykonaniach, z regulacjg wysokosci, w wykonaniu higienicznym

° Specjalny $rodek myjacy RATIONAL Rainiger

¢ Zestaw elementdw do montazu Combi-Duo

° Stelaz ruchomy na talerze: 15 lub 20 talerzy (6x1/1 GN), 24 lub 34 talerze (6x2/1 GN), 26 lub 32 talerze
(10x1/1 GN), 50 lub 60 talerzy (20x1/1 GN), 42 lub 52 talerzy (10x2/1 GN), 84, 100 lub 120 talerzy
(20x2/1 GN), wszystkie talerze do @ 31 cm (w urzadzeniach stotowych uzywane tacznie z wozkiem
transportowym)

° Pojemniki GN w réznych wielkosciach i wersjach

° Ruszty superspike do kurczakéw i kaczek

° Ruszt do pieczenia jagniat i prosiat do 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN, 20 x 1/1 GN, 20 x 2/1 GN

° Formy na muffiny i tymbale firmy RATIONAL

° RATIONAL Potato Baker

° System bankietowy Finishing®

° Pokrowce izolacyjne do wszystkich stelazy ruchomych i stelazy na talerze, Combi-Duo

° Program komputerowy RATIONAL CombiLink®

° Serwisowy program komputerowy RATIONAL CombiCheck®

° Okapy kondensacyjne UltraVent® 6x1/1 GN, 6x2/1 GN,10x1/1 GN, 10x2/1 GN, 20x1/1 GN

° Okapy wentylacyjne 6x1/1 GN, 6x2/1 GN, 10x1/1 GN, 10x2/1 GN

® Ztacze szeregowe RS 232, np. do taczenia z RATIONAL CombiLink® oraz do transmisji danych HACCP

° Ztacze RS 485

® Ruszt CombiGrill do pieczeni, ryby i warzyw

° Kosze CombiFry® do produktéw wstepnie frytowanych

° Podwyzszenie urzadzen i stelazy ruchomych (urzadzenia wolnostojace)

° Ostona na lewa strone urzadzenia — ochrona elektroniki przed wysokq temperatura od stojacych obok
urzadzen

° Przerywacz ciagu dla urzadzen gazowych

° Rampa wjazdowa do stelazy ruchomych (urzadzenia wolnostojace)

+ seryjnie ° opcjonalnie

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 101 14 080; 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 1 162 905; EP 1 162 905; EP 1 162 905; EP 1 519 652; EP 1 530 682; EP 1 530 682; EP 1 530 682; EP 1 530 682; EP 0 856 705;

EP 1499 195; EP 1 653 833; EP 1 682 822; 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
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Serwis
Wiasny serwis firmowy oraz rozbudowana sie¢ autoryzowanych zaktadow serwisowych, telefoniczne doradztwo
oraz dobrze zaopatrzony magazyn czesci zamiennych gwarantujg zawsze szybka i skuteczng pomoc.

Goraca linia miedzy kucharzami

Jezeli masz pytania dotyczace przygotowania produktow lub obstugi urzadzen firmy RATIONAL skontaktuj
sie z nami pod numerem telefonu (022) 864 93 26. Kucharz firmy RATIONAL natychmiast udzieli szybkiej i
kompetentnej odpowiedzi.

RATIONAL TeamGaren Live
Oprécz wiedzy teoretycznej istotne jest zdobycie odpowiedniego do$wiadczenia. Zapraszamy na pokazy
praktyczne ,TeamGaren Live” prowadzone przez mistrzéw kucharskich firmy RATIONAL.

CLUB RATIONAL

CLUB RATIONAL jest wyjatkowym portalem informacyjnym i komunikacyjnym dla wszystkich posiadaczy
oraz uzytkownikow urzadzen firmy RATIONAL! Kazdy jego cztonek ma dostep do jedynej w branzy platformy
internetowej, oferujgcej liczne ustugi i korzysci! Cztonkostwo w Klubie jest bezptatne! Zgtos$ sie natychmiast i
zostan cztonkiem Klubu! www.club-rational.com




RATIONAL GroBkiichentechnik
Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech/Germany
Tel.: +49 1805 998899

Fax: +49 8191 327231

E-mail: info@rational-online.de
www.rational-online.de

RATIONAL Belgium nv
Zandvoortstraat 10 Bus 5
2800 Mechelen/Belgium
Tel: +32 15 285500

Fax: +32 15 285505
E-mail: info@rational.be
www.rational.be

RATIONAL France S.A.S.

6 Rue de la Mare Blanche
77186 Noisiel/France

Tel: +33 (0) 1 60 53 56 53
Fax: +33 (0) 1 60 53 56 50
E-mail: info@rational-france.fr
www.rational-france.fr

RATIONAL International AG HELLAS
190 xA\u.O¢alvikng-Mepaiag T.0. 4317
57019 Oeccalovikn

TnA: +30 23920 39410

®ag +30 23920 39418
rationalgreece@rational-online.gr
www.rational-online.gr

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.

Ctra. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D

08940 Cornella (Barcelona)/ SPAIN
Tel: +34 93 4751750

Fax: +34 93 4751757

E-mail: rational@rational-iberica.com
www.rational-iberica.com

RATIONAL ltalia S.r.l.

via Venier 21

30020 Marcon (VE)/ITALY
Tel: +39 041 5951909

Fax: +39 041 5951845
E-mail: info@rational-italia.it
www.rational-italia.it

RATIONAL Nederland
Grootkeukentechniek BV
Twentepoort West 7

7609 RD Almelo/THE NETHERLANDS
Tel: +31 546 546000

Fax: +31 546 546099

E-mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Sp. z o.0.

ul. Trylogii 2/16

01-982 Warszawa/POLAND
Tel: +48 22 8649326

Fax: +48 22 8649328

E-mail: info@rational-polska.pl
www.rational-polska.pl

RATIONAL Scandinavia AB
Skiffervagen 20

22478 Lund/SWEDEN

Tel: +46 46 235370

Fax: +46 46 235379

E-mail: info@rational-scandinavia.se
www.rational-scandinavia.se

RATIONAL Schweiz AG
Rainweg 8

4710 Balsthal/SWITZERLAND
Tel: +41 62 797 34 44

Fax: +41 62 797 34 45

E-mail: info@rational-schweiz.ch
www.rational-schweiz.ch

RATIONAL Slovenija SLORATIONAL d.o.o.
Ronkova ulica 4

2380 Slovenj Gradec / Slovenija

Tel: +386 (0)2 8821900

Fax: +386 (0)2 8821901

E-mail: info@slorational.si
www.slorational.si

RATIONAL UK

Unit 4 Titan Court, Laporte Way
Portenway Business Park

Luton, Bedfordshire, LU 4 8EF
GREAT BRITAIN

Tel: 00 44 (0) 1582 480388

Fax: 00 44 (0) 1582 485001
E-mail: rational@rational-uk.co.uk
www.rational-uk.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Innsbrucker Bundesstrasse 67
5020 Salzburg/AUSTRIA

Tel.: 0043 (0)662-832799

Fax: 0043 (0)662-83279910
E-Mail: austria@rational-austria.at
www.rational-austria.at

000 "PALIMOHANDb PYC"

121170, r.Mocksa,

KyTyaoBckui np-T, 4.36, cTp. 41

Ten: +7 495 5043483

®akc: +7 495 9807230

9n. noyta: info@rational-russland.com
www.rational-russia.ru

RATIONAL International AG Ukraine
Ykpaita 01004 Kuis

Byn. MywwkiHceka 20, od. 38

Ten.: +38 044 234 23 17

akc: +38 044 246 44 58

E-mail: info@rational-international.com
www.rational-russia.ru

RATIONAL International AG

Istanbul Irtibat Biirosu

Glir Plaza, Bahriye Cad. Akarca Sok. 4/5
Kasimpasa, 34440 istanbul

Tel.: +90 (0) 212 297 10 40

Faks: +90 (0) 212 297 10 12

E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AUSTRALIA PTY LTD
156 Swann Drive

Derrimut, VIC 3030

Tel: +61 (0) 3 8369 4600

Fax: +61 (0) 3 8369 4699

E-mail: info@rationalaustralia.com.au
www.rationalaustralia.com.au

RATIONAL NZ Ltd

208-210 Neilson Street

Onehunga, 1061

Auckland, 1643

Tel.: +64 (9) 633 0900

Fax.: +64 (9) 636-4434

E-Mail: israel.evers@rationalnz.co.nz
www.rationalnz.co.nz

RATIONAL International Middle East
P.0.Box 12 60 76

Dubai, United Arab Emirates

Phone: +971 (4) 3296727

Fax: +971 (4) 3296728

eMail: info@rational-middleeast.com
www.rational-middleeast.com

RATIONAL Canada Inc.

2410 Meadowpine Blvd., Unit 107
Mississauga, Ontario L5N 6S2/CANADA
Toll Free: 1-877-RATIONAL (728-4662)
Fax: 905 567 2977

E-mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rational-canada.com

RATIONAL USA Inc.

895 American Lane
Schaumburg, IL 60173

Toll Free: 888-320-7274

Fax: 847-755-9583

E-mail: info@rationalusa.com
www.rational-usa.com

RATIONAL en México

Centro Aleman / German Centre

Av. Santa Fe 170

Colonia Lomas de Santa Fe

01210 México, D.F.

Tel.: +52 (55) 85039830

Fax: +52 (55) 85039847

eMail info@rational-mexico.com.mx
www.rational-mexico.com.mx

RATIONAL BRASIL

Rua Prof. Carlos de Carvalho, 113 - Itaim Bibi
Sao Paulo, SP

CEP: 04531-080

Tel.: +55 (11) 3071-0018

Fax: +55 (11) 3071-0600

Internet: www.rational-online.com.br

E-mail: info@rational-online.com.br
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RATIONAL Korea
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713} :+82-2-545-4599
THA:182-2-3443-5131
E-mail:info@rationalkorea.co.kr
www.rationalkorea.co.kr

RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-StraBe 202

CH-9435 Heerbrugg

Tel: +41 71 727 9090

Fax: +41 71 727 9080

E-mail: info@rational-international.com
www.rational-international.com

RATIONAL AG

Iglinger StraBe 62

86899 Landsberg a. Lech

Tel: +49 8191 3270

Fax: +49 8191 21735

E-mail: info@rational-ag.com
www.rational-ag.com
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Zastrzega si¢ mozliwos¢ zmian technicznych.



