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RATIONAL.

La empresa del cocinero.

Maximos beneficios para nuestros
clientes: es el objetivo que perse-
guimos desde hace mas de 40 afos.
Todo comenzd con nuestra invencion
del primer vaporizador combinado,
una innovacioén que iba a revolucio-
nar el mundo culinario. Desde enton-
ces, proseguimos obstinadamente
por la via de la especializacion,
centrandonos exclusivamente en los
deseos y necesidades de nuestros
clientes. Esta actitud nos permite
solventar sus problemas de manera
optima — mejor que los demas.

Nuestro objetivo empresarial

Ofrecemos el maximo beneficio posible a
todos los que se dedican al arte culinario

en cocinas grandes e industriales.

La razdn tiene sus origenes en nosotros mismos: no nos
consideramos solo fabricantes de maquinaria, sino que
resolvemos problemas y respondemos con soluciones
innovadoras a las dificultades del cocinero. Esta conducta
se refleja claramente en nuestro equipo de investigacidn

y desarrollo, compuesto de fisicos, ingenieros, cientificos,
nutricionistas y cocineros y en las 25 toneladas anuales de
alimentos consumidas en pruebas y actividades experi-
mentales, con el fin de consolidar nuestra vanguardia inno-
vadora y ofrecer a nuestros clientes equipos con un campo
de aplicacién cada vez mas amplio.

Como resultado, ofrecemos el CombiMaster® Plus, una
solucién a medida que permite al profesional de la cocina
superar sin problemas los retos del quehacer cotidiano.
Usted obtiene platos de excelente calidad, reduce el con-
sumo de materia prima y de recursos y ahorra un tiempo
considerable gracias a la nueva limpieza automatica. Con
ello, el CombiMaster® Plus establece pautas de rendimien-
to totalmente novedosas.




CombiMaster® Plus de RATIONAL.
Una categoria aparte.

Las caracteristicas clave:

> Variedad ilimitada en la coccién
El CombiMaster® Plus sustituye hasta un 50% de
los aparatos de coccién convencionales: Uselo como
plancha o parrilla y para hornear, asar, estofar, brasear,
cocer al vapor, hervir, pochar y en tantas otras aplica-
ciones.

> Potencia de coccién Unica
La potencia de coccidn del CombiMaster® Plus posi-
bilita una capacidad de carga hasta un 30% mayor en
comparacién con modelos sin fluidizacién dindmica
del aire. Combinada con las logradas tecnologias de
cocciodn, esta potencia asegura la preparacién de
platos de constante y excelente calidad.

La cocina requiere precision, tanto del cocinero como
de sus herramientas. El nuevo CombiMaster® Plus des-
taca por su funcionamiento preciso en todos los aspec-
tos: ofrece una sofisticada tecnologia y realza el arte
culinario del cocinero.

Es un aparato robusto, facil de manejar, que convence
por su funcionalidad y su capacidad de asegurar una alta
calidad de los platos cocinados: asados jugosos con
corteza crujiente, aromas y colores intensos, conservan-
do todas las vitaminas y minerales de los alimentos.

Todo ello gracias a un clima ideal en la cdmara de coc-
cién y un minucioso ajuste de la temperatura, humedad,
circulacion del aire y tiempo de coccion.

> Clima de coccion optimo
ClimaPlus® regula el clima de coccién especifico del
producto en la camara de coccidn, para cortezas y
empanados super crujientes y asados con todo su jugo.

> Manejo facilisimo
El mando giratorio, de clara disposiciéon y disefo
robusto, facilita al maximo la seleccidn de las diversas
funciones en el duro quehacer diario en la cocina. El
proceso de limpieza automatico procura una limpieza
higiénica, también por la noche.

Ahora, el CombiMaster® Plus también esta
disponible en formato pequefo: el nuevo
CombiMaster® Plus XS. Para mas detalles,
solicite nuestro catalogo especial o visite-
nos en Internet: www.rational-online.com.




CombiMaster® Plus.

Impresiona por su potencia.

No solo en materia de rentabilidad,
sino también por su efectiva poten-
cia, el CombiMaster® Plus establece
nuevas pautas: la dosis de energia
transmitida a los alimentos es
siempre exacta y, de ser necesario,
también es sumamente potente.

La central de medicidn y regulacidn, altamente sensible, se encarga de que
el clima en la cdmara de coccidn sea uniforme y se adapte a las necesidades
particulares de cada alimento. En estas éptimas condiciones se obtienen
inmejorables resultados, incluso en el caso de productos de coccidn difi-
cultosa como gratinados, parrilladas y todo tipo de piezas pequenas a la
plancha. Bandeja por bandeja, pieza por pieza y porcién por porcion.

Esta es la diferencia que notan, saborean y hace disfrutar a sus clientes.

Vapor fresco e higiénico

El potente generador de vapor
fresco con una regulacién de vapor
eficiente combina la ventaja de
cocinar en agua, es decir, con la
maxima humedad, con la delicada
forma de coccidn al vapor. Ademas,
los tiempos de calentamiento son
rapidisimos y los alimentos conser-
van los aromas y colores intensos,
ademas de todas las vitaminas y
minerales. Las temperaturas de
vapor constantes y una saturaciéon
maxima del vapor son una garantia
para obtener alimentos de la mejor
calidad. La nueva regulacién del
vapor permite banar suavemente
los alimentos con vapor fresco e
higiénico siempre. De este modo,
incluso los productos mas sensibles
se cocinan sin resecarse.

Deshumidificacién altamente
eficaz de la cdmara de coccién

El nuevo sistema de deshumidifica-
cidn activa de la camara de coccién
actua de forma rapida y fiable en
cualquier circunstancia. Esto garan-
tiza cortezas y empanados crujientes
y asados jugosos, incluso cuando se
producen grandes cantidades.

Fluidizacién dinamica del aire

El novedoso y patentado sistema

de fluidizacién dindmica junto con

la geometria de flujo optimizada de
la cdmara de coccidn distribuyen el
calor éptimamente por la cdmara de
coccidn cuidando de que surta efecto
donde es necesario. Los alimentos se
cocinan de este modo uniformemente,
desde la primera hasta la ultima
bandeja.

Los agentes clave:

> Fluidizacién dinamica del aire y nueva geometria de la cdmara
de coccion
La suma de ambos factores procura una distribucién absoluta-
mente homogénea del calor y una uniformidad de coccién hasta
ahorainalcanzable.

> Gestion activa del clima en la cdmara de coccién
Una técnica de deshumidificacidn extremamente efectiva y
rapida cuida de que los asados y empanados salgan a la per-
feccidn, incluso a plena carga: tiernos y jugosos por dentro,
dorados y crujientes por fuera.

> Generacion de vapor higiénico y fresco
El mejor equipo para cocinar al vapor. La saturacién de vapor
es particularmente rapida y constante al mas alto nivel. Los
alimentos sensibles como las verduras y el pescado se cocinan
delicadamente sin resecarse.



CombiMaster® Plus.
Nuestro equipo multifuncional.

El CombiMaster® Plus es un equipo verdaderamente multifuncional que se convierte enseguida en un aliado indis-
pensable en la cocina. Precisa de poco espacio: todo lo que antes requeria gran esfuerzo, varios utensilios y exten-
So espacio para su preparacién, puede cocinarlo ahora en un tnico equipo y en menos de 1 m2. Podra manejar el
CombiMaster® Plus desde el principio sin ningin problema. Los iconos sencillos e intuitivos, de clara disposicidn
junto al mando giratorio, simplifican la seleccién de procesos.
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Modo de coccién al vapor de 30 °Ca 130 °C

El generador de vapor fresco de alto rendimiento con el huevo sistema de regulacidn
genera constantemente vapor fresco e higiénico. Cocinara sin agregar agua y ya no
sera necesario precocer. La temperatura constante en la camara de coccién y una
maxima saturacién de vapor garantizan un proceso de coccion uniforme y delicado y
una extraordinaria calidad de las comidas. El resultado son alimentos de color apeti-
toso, textura al dente con un maximo contenido de sustancias nutrientes y vitaminas,
especialmente en el caso de las verduras. Tendra asegurado el éxito sin esfuerzo en
recetas delicadas como el flan al caramelo, suflés de verduras, pescados finos o mu-
selinas, también en grandes cantidades.

Modo de coccidén con aire caliente de 30 °C a 300 °C

El aire circula a gran velocidad en torno a los alimentos, envolviéndolos completa-
mente. Esto hace que las proteinas cdrnicas se fijen inmediatamente y que la pieza
conserve su exquisito jugo en su interior. El aporte continuo de aire caliente a una
temperatura de hasta 300 °C no es un mero detalle técnico, sino que entrega las re-
servas de potencia que el aparato necesita cuando trabaja a plena carga. Unicamente
asi se consiguen piezas a la plancha doradas y jugosas, congelados suculentos como
calamares, croquetas, rollitos de primavera o alitas de pollo y horneados deliciosos.

Modo de coccién combinado de 30 °C a 300 °C

El modo de combinacién suma todas las ventajas tipicas del vapor caliente como la
coccidn rapida, menos mermas de coccién y gran jugosidad, con las ventajas del aire
caliente que procura un aroma intenso, un color apetitoso y cortezas crujientes. Sin
necesidad de girar o dar vuelta a los alimentos, en tiempos de coccidn significativa-
mente mas cortos y reduciendo las pérdidas por coccién en hasta un 50%.

Finishing®

Finishing® permite producir los platos a determinada hora y servirlos luego a una
hora distinta. Desde la guarnicién hasta el menu completo: con el clima de coccidn
optimo, en el tiempo mas breve posible, usted lleva a la temperatura de consumo los
platos preparados en su punto en el CombiMaster® Plus y las comidas refrigeradas,
tanto en bandejas como en platos o en recipientes. Lo que para usted significa flexi-
bilidad, para sus clientes se traduce en mayor placer, al eliminar definitivamente las
pérdidas de calidad que implica mantener las comidas calientes.

Limpieza automatica
Con la nueva limpieza automatica, su CombiMaster® Plus queda higiénicamente
limpio. Si lo desea, esta limpieza también se puede realizar por la noche.

Programable a su gusto

Si desea automatizar sus propios procesos de coccion, dispone de 100 programas
diferentes con 6 pasos cada uno. De este modo podra ejecutar procesos

de coccién con diferentes pasos pulsando un botén.

5 velocidades del aire

Delicada o potente, el CombiMaster® Plus tiene la velocidad apropiada para cada tipo
de alimento. Para el éxito de suflés y bizcochos e incluso de pasteleria tan sensible
como los éclairs.



ClimaPlus® para la mejor
calidad de los platos.
El secreto esta en el chma.

La regulacion de la humedad influye decisivamente en
los resultados de coccidn, por eso regamos los alimentos
con liquidos, agregamos caldos, agua o vino y tapamos
o destapamos la olla sin cesar.
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Pero esto necesita tiempo y atencién, mucha experiencia y requiere,
sobre todo, de un don muy especial. Hoy por hoy, la central de mediciény
regulacion del CombiMaster® Plus nos ahorra estos complicados procedi-
mientos, manteniendo el nivel de humedad ideal en la cdmara de coccidn.
ClimaPlus® convierte la experiencia y la practica culinaria en una tecno-
logia de vanguardia, inteligente y absolutamente facil de utilizar, para la
elaboraciéon de manjares de calidad inmejorable y siempre constante.

ClimaPlus®, la gestion activa del clima en la camara de coccion:

> Los sensores del sistema de gestién miden la humedad en la cdmara de coccién y la adaptan
automaticamente a los valores ajustados. En funcidn de la necesidad, abastece o extrae humedad
de la camara de coccioén. Asi se elimina la necesidad de incorporar liquido o regar los alimentos
con caldos.

> ClimaPlus® se puede utilizar tanto de modo manual como también en programas de coccidn.
Por supuesto, también le permite modificar el ajuste de humedad a su gusto durante el proceso
de cocciodn.




Limpieza sencilla.
Limpieza automatica.

No puede ser mas facil: Gracias a la nueva limpieza automatica,
el CombiMaster® Plus esta listo rapidamente para usarse de
nuevo. Se limpia automaticamente vy, si usted lo desea, también
se puede limpiar en horas nocturnas.

Solo tiene que seleccionar el nivel de limpieza necesario, intro-
ducir las pastillas indicadas y listo. De esta manera, dispondra
siempre de un equipo limpio, higiénico y bien mantenido.

Al mismo tiempo, la limpieza automatica supone un gran ahorro.
Precisa poca energia, productos quimicos y agua y, sobre todo,
ahorra horas de trabajo. El uso de detergentes sdlidos hace que
el manejo sea especialmente seguro.

¢No necesita la nueva funcidn
de limpieza automatica? Nuestros
nuevos modelos eléctricos 61y 101 del
CombiMaster® también ofrecen esta
posibilidad. Cuentan con el sencillo programa
de limpieza semiautomatica que limpia el equipo
€N unos pocos pasos.




iGanar dinero desde el primer dia!

whitefficiency®.

Se ha comprobado claramente que
el CombiMaster® Plus aumenta la
rentabilidad de su cocina. No es
necesario esperar a que se amortice,
el equipo se rentabiliza inmediata-
mente. El ahorro en materia prima,
energia, tiempo de trabajo, inversién
y espacio es tan alto que supera a
los gastos de financiacion.
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Trabajar con RATIONAL significa consumir menos recursos y
obtener un mayor rendimiento. Eso es eficiencia. Nosotros lo
llamamos whitefficiency®.

Whitefficiency® es para nosotros un concepto integral que co-
mienza en la fase de desarrollo del producto. En colaboracién con
diversas universidades, investigamos soluciones que nos permi-
tan minimizar el consumo de recursos. El concepto se extiende

a nuestra produccién sostenible certificada, se refleja en el bajo
impacto ambiental de nuestra logistica de distribucidn y es vélido
también para la recogida y el reciclaje de nuestros aparatos obso-
letos.

Esto es lo que obtendra:

Whitefficiency® resulta especialmente ventajosa en su cocina.
Porque RATIONAL es sinénimo de maxima calidad, incluso
cuando se trata de grandes cantidades. Ahorrarad materia primay
reducird los desperdicios. Ademas, con nuestros equipos se evita
desde un principio gran parte del consumo de tiempo, agua y
energia.

Ademas, con RATIONAL tendra también mas espacio porque
podra sustituir o eliminar hasta un 40-50% de todos los apara-
tos convencionales de coccidn en menos de 1 m? Esto reduce

la necesidad de espacio total y, con ello, los gastos de inversion.
Gracias a la limpieza automatica, usted ahorra también un valioso
tiempo de trabajo y amortiza aiin mas rapidamente su inversion.

Al fin y al cabo, whitefficiency® significa también para nosotros
velar siempre por sus intereses. Con nuestro paquete de servicios
ServicePlus, estaremos a su disposicién durante toda la vida dtil
de nuestros productos, sin gastos adicionales.

Su ganancia

Carne

La considerable reduccion de pérdida

de peso por coccidn equivale a un ahorro
medio en hasta un 10 %®* en el consumo
de materias primas.

Aceite

Practicamente superflua. Los costes de
adquisicion y eliminacién de aceite disminu-
yen en hasta un 95 %?*.

Energia

Gracias a unos tiempos minimos de pre-
calentamiento y la moderna tecnologia de
regulacién, consume hasta un 60%* menos
de energia (se estima un coste de 0,12 €/
kWh)

Horas de trabajo
Ganancia gracias a la produccién anticipada,

facil operacién y limpieza automatica

Ganancia adicional mensual

Ganancia adicional anual

* Comparado con métodos de coccidn convencionales.

Ejemplo: Comedor de empresa con una produccidn diaria de unas 200 comidas,
con dos equipos CombiMaster® Plus 101

Su ganancia

Calculo del valor mensual .
adicional mensual

Consumo de materia prima
convencional 6.400 €

Consumo de materia prima con el =640€

CombiMaster® Plus 5.760 €

Consumo de materia prima

convencional 86,40 €

Consumo de materia prima =82¢€

con el CombiMaster® Plus 4,32 €

Consumo convencional

6.300 kWh = 756,00 €

con CombiMaster® Plus =454 €

2.520 kWh = 302,40 €

55 horas menos x 26 €** =1.430 €

=2.969 €

=35.628 €

Haga su
propio calculo

** Calculo ponderado de coste por hora para cocinero/personal de limpieza.
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Tecnologia que aporta mas.

| a diferencia esta en

Seguridad

> Maxima seguridad laboral gracias a la reducciéon
de la altura de carga
RATIONAL establece un innovador estandar. El rack
superior en todos los tamafnos del CombiMaster® Plus
queda a tan solo 1,60 m de altura.

> Puerta de cristal doble con retroventilacion
y revestimiento termorreflectante
Su construccién minimiza la temperatura de contacto
del cristal exterior y facilita ademas la limpieza entre
ambos cristales.

> Bandeja recogegotas integrada
El vaciado automatico de esta bandeja, incluso con
la puerta del equipo abierta, evita efectivamente
la acumulacién de agua bajo el equipo.

> ConnectedCooking de RATIONAL
Con la solucién de conectividad mas avanzada para
la cocina profesional, usted siempre trabaja con se-
guridad: Con la documentaciéon APPCC automatica,
los datos relevantes de todos los equipos conectados
se registran, se presentan claramente y se archivan
de forma totalmente automatica. Por supuesto, si lo
desea, podra exportar facilmente todos los datos en
forma de tabla o en formato PDF y guardarlos por
separado o imprimirlos. Mas informacién en
ConnectedCooking.com

Los diferentes productos fabricados por RATIONAL estan protegidos y registrados bajo las siguientes patentes, modelos de utilidad o modelos de disefios: DE 10 230 242; DE 10114 080; DE 103 09 487
DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01 526; DE 10 2004020 365; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1682 822; EP 2 350 533; EP 2 426 419; US 5,915,372;
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los detalles.

Tecnologias de coccion

> ClimaPlus®
El sistema central de medicidn y regulacidn se encarga
automaticamente de que el clima de la camara de coc-
cidén sea siempre el indicado por usted. En combina-
cién con la mas efectiva técnica de deshumidificacién
se obtienen cortezas y empanados crujientes y
la maxima jugosidad.

> Generador de vapor
El generador con la hueva regulacién de vapor sumi-
nistra constantemente vapor 100% higiénico y fresco
para asegurar la éptima calidad de los alimentos. La
elevada saturacidon de vapor evita que los alimentos
se resequen, incluso a bajas temperaturas.

> Nueva tecnologia de flujo R LIS

El innovador sistema de fluidizacidn dindmica del
aire y la geometria especial de la camara de coccion
procuran una distribucién uniforme del calor. Esto es
imprescindible para obtener una excelente uniformi-
dad incluso con cargas completas.

> Separacion centrifuga de grasa m
Ya no serd necesario limpiar ni cambiar los filtros de
grasa convencionales. La separacién automatica de
grasa en el rotor conserva la cdmara de coccion limpia
y garantiza el sabor auténtico de los alimentos.

Empleo eficiente de recursos

> Abastecimiento de energia en funcion
de la necesidad
El revolucionario sistema de regulacién suministra
a los alimentos unicamente la energia que puedan
absorber.

> Mecanica de obturacién integrada m
en los aparatos de suelo
Con o sin rack movil: la mecanica de obturacién inte-
grada impide la fuga de vapor y de energia sin necesi-
dad de utilizar una chapa obturadora adicional.

> Reduccién de un 28 % en la superficie ocupada
(un 55 % en los modelos XS)
Las medidas compactas del equipo reducen la superfi-
cie a calentar, con lo cual disminuye también el consu-
mo de energia. Adicionalmente, la abertura parcial de
la puerta minimiza las pérdidas de energia cuando se
abre la puerta de la camara de coccién.

> Intercambiador de calor de alto m
rendimiento en equipos de gas
El disefio especial del intercambiador de calor avala un
alto grado de eficacia. La superficie amplia y lisa facili-
ta sensiblemente la limpieza. RATIONAL fue galardo-
nada con el «Premio a la innovacién» de la Asociacidn
de Gas Alemana por las bajas emisiones contaminan-
tes de sus quemadores de gas.

Comodidad

> Ducha de mano integrada m

La dosificacién del chorro de agua sin escalonamiento
y la disposicién ergonémica simplifican la limpieza del
equipo y son muy Utiles para desprender residuos o
agregar liquido. El dispositivo recogedor automatico
y la funcién automatica de corte de agua integrados
posibilitan una éptima seguridad e higiene también
conforme a la norma EN 1717 y SVGW (Asociacion
Suiza para Gas y Agua).

> Instalacién sencilla
La salida libre integrada conforme a la norma EN 1717
permite prescindir de un sifén instalado separada-
mente. Homologacién SVGW.

> Rack longitudinal
El rack longitudinal permite alojar recipientes 1/3 y
2/3 GN. Los recipientes son faciles de cargar y
descargar.

> Toma de USB
La toma de USB sirve para documentar datos
HACCP y guardar los datos correspondientes a
los ultimos 10 dias. También sirve para cargar
programas de coccidn al equipo y actualizar el
software del CombiMaster® Plus para incluir los
ultimos avances logrados mediante las investigaciones
de RATIONAL.

US 6,299,921; US 6,581,588; US 6,600,288; US 6,753,027; US 7,150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,232,978; US 7,409,311; US 7,438,240; US 8,147,888; US 8,578,293; US 8,344,294; US 8,455,028;
US 8,475,857; US 9 557 066; JP 3916261; JP 3747156; JP 4010946; JP 1225865; JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; ademads de otras patentes en tramitacién.

17



El equipo ideal para cada aplicacidn.

Ya sean treinta o miles de comidas, le ofrecemos el Aparatos Modelo XS 6 24 Modelo 61* Modelo 101* Modelo 62 Modelo 102 Modelo 201 Modelo 202
CombiMaster® Plus en el tamaio adecuado para cada ! R
L . R Version eléctrica y aparato de gas
aplicacién y ahora también en formato pequefo con la
version CombiMaster® Plus XS. Cabe en cualquier coci- Capacidad 6x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
nay, gracias a las soluciones inteligentes de instalacion, ) ) ’
. . . .. Numero de comidas por dia 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
es ideal para la cocina en directo, pero también como
equipo de apoyo en el restaurante. El CombiMaster® Plus XS Rack longitudinal 1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 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

y el CombiMaster® estan disponibles como modelos 2/8 GN 2/8GN 2/8 GN 2/8GN
eléctricos. Todos los demas equipos tienen en comun

. . - Ancho 655 mm 847 mm 847 mm 1.069 mm 1.069 mm 879 mm 1.084 mm
las dimensiones, los componentes y el rendimiento que
son idénticos en las versiones eléctricas y de gas. Profundidad 555 mm 776 mm 776 mm 976 mm 976 mm 791 mm 996 mm
Ademads, nuestro programa incluye toda una serie de Altura 567 mm 782 mm 1.042 mm 782 mm 1.042 mm 1.782 mm 1.782 mm
versiones especiales para aplicaciones marinas, versio- )
Acometida de agua R 3/4" R3/4" R 3/4" R3/4" R 3/4" R3/4" R 3/4"

nes de alta seguridad para penitenciarios, asi como un
CombiMaster® Plus con drenaje de grasas integrado. Desagiie DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50
Entre esta amplia oferta hallara sin duda la solucién

. . . . 150-600 kPa o
que mejor se adapte a las particularidades de su propia

Presién de agua 150-600 kPa o 150-600 kPa o 150-600 kPa o 150-600 kPa o 150-600 kPa o 150-600 kPa o

cocina 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
. ® Limpieza del CombiMaster® Plus automatica automatica automatica automatica automadtica automatica automadtica
Junto con el CombiMaster® Plus, le recomendamos
nuestro nuevo SelfCookingCenter®, disponible en trece  Limpieza del CombiMaster® - semiautomatica semiautomatica - - - -
versiones diferentes. SelfCookingCenter® es el Ginico F—
. . : . Eléctrico
equipo dotado de iLevelControl, iCookingControl y
Efficient CareControl que aportan un alto potencial de Peso del CombiMaster® Plus 62 kg 103 kg 132 kg 147 kg 182 kg 254 kg 334 kg
eficacia que eleva a un nivel sin precedentes el dia a )
, . . . P Peso del CombiMaster® = 99 kg 128 kg = = = =
dia en la cocina. Desde el primer dia, reduce significa-
tivamente el consumo de energia, agua, productos de Potencia conectada 5,7 kW 11 kW 18,6 kW 22,3 kW 36,7 kW 37 kW 65,5 kW
limpieza, asi como el tiempo de coccidn. ) .
Fusible automatico 3xT10A 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3xT100A
Funciones: Alimentacién de la red 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
> Modo vaporizador combinado con o )
. . . Potencia “Aire caliente” 5,4 kW 10,3 kW 18 kW 21,8 kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
3 variantes de funcionamiento:
Rango de temperatura de 30 °C-300 °C Potencia ‘vapor’ 5,4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
> ClimaPlus®: medicidn de la humedad, Gas
configuracién en 5 niveles y regulacién
Caracteristicas: Peso - 114 kg 143 kg 160 kg 196 kg 284 kg 354 kg
> Sonda térmica ) )
. . s . . Altura incl. seguro de flujo = 1.012 mm 1.272 mm 1.087 mm 1.347 mm 2.087 mm 2.087 mm
> Limpieza automatica con tres programas de limpieza
(CombiMaster® Plus) Potencia conectada — electricidad - 0,3 kW 0,39 kW 0,4 kW 0,6 kW 0,7 kW 1,1 kW
> Ducha de mano integrada con dispositivo ) )
(o Fusible automatico - 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A 1x16 A
recogedor automatico
> 100 programas de hasta 6 pasos cada uno Alimentacién de la red - 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V
> 5 velocidades programables de circulacidon del aire ) »
L. . c .. Alimentacién/toma de gas - R3/4" R 3/4" R3/4" R 3/4" R3/4" R 3/4"
> Enfriamiento para la refrigeracién rapida y segura
de la camara de coccién Gas natural/Gas liquido LPG -
> Interfaz USB ) )
Méx. Carga térmica nominal max. - 13 kW / 13 kW 22 kW / 22 kW 28 kW / 28 kW 45 kW / 45 kW 44 kW / 44 kW 90 kW / 90 kW
*También disponible Potencia “Aire caliente” - 13 kW / 13 kW 22 kW / 22 kW 28 kW / 28 kW 45 kW / 45 kW 44 KW / 44 KW 90 kW / 90 kW
como CombiMaster®
(solo en versién eléctrica). Potencia ‘vapor’ - 12 kW / 12 kW 20 kW / 20 kW 21kW /21 kW 40 kW / 40 kW 38 kW / 38 kW 51kW /51 kW
Certificados &E TEN . @ @ = & W :
@& ) (= % kivwa D DEKRA o siw [SWRAS| W@ (€
internacionales —T% s NSE ==/ N us c spu.s i SSIGE . @ .
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Bandeja para planchay para pizza Parrilla con marcas diagonales y en forma de rombo Bandeja de asar y hornear
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Accesorios RATIONAL.
El complemento perfecto.

Solo utilizando los accesorios originales de RATIONAL
podra aprovechar al maximo todas las posibilidades
del CombiMaster® Plus. Todos los accesorios esencia-
les también estan disponibles en formato 2,/3 para el
CombiMaster® Plus XS.

Los recipientes Gastronormy las parrillas

Los recipientes y las parrillas de acero inoxidable de
RATIONAL estan disponibles en los tamanos 2/1, 1/1,
1/2, 1/3 Gastronorm (GN) y también en 2/3 para el
equipo XS. Para la preparacion de excelentes asados y
horneados se ofrecen bandejas de granito esmaltado,
asi como bandejas de aluminio con revestimiento an-
tiadherente en GN y en medidas de panaderia. Para
aplicaciones de horneado tipicas aconsejamos las
bandejas perforadas revestidas de TriLax disponibles
también tanto en GN como en medidas de panaderia.

Parrilla con marcas diagonales y en forma de rombo
Gracias a su innovadora estructura, puede elegir entre

dos tipos de marcas con una sola parrilla. Dependiendo

del lado que utilice, puede elegir entre las clasicas
marcas de parrilla diagonales y en forma de rombo o
las auténticas marcas americanas.

Bandeja para plancha y para pizza

Las bandejas para plancha y pizza sirven para una prepa-
racion perfecta de todo tipo de pizzas, panes sin levadu-
ray tartas flambeadas. La extraordinaria conductividad
térmica del material garantiza resultados de éptima
calidad. La otra cara de la bandeja se presta para la
preparacién de verduras a la plancha, filetes o pescado,
con las tipicas y atractivas marcas de parrilla.

CombiFry®

200 raciones de patatas fritas casi sin aceite en solo

15 minutos. El CombiFry® patentado permite preparar
grandes cantidades de alimentos prefritos. Gran ahorro
en el consumo de aceite, y en los gastos de almacenaje y
la eliminacién del mismo.

Superspike para patos y pollos

Debido a la colocacidn vertical de los pollos y los patos,
se consigue una carne de pechuga especialmente jugosa
y una piel crujiente y con un dorado homogéneo.

(El spike para patos no estd disponible en medida 2/3)

Multibaker

El Multibaker sirve para la preparacién de grandes can-
tidades de huevos fritos, tortillas de diferentes tipos y
résti de patata. El revestimiento especial y antiadherente
evita que se peguen los alimentos.

Mesas y armarios inferiores

Para el montaje seguro del CombiMaster® Plus de so-
bremesa se ofrecen cuatro opciones diferentes. Todas
las mesas y armarios inferiores cumplen con las normas
de higiene vigentes.

UltraVent

Debido a la tecnologia de condensacidn de la UltraVent
se funden y se evacuan los vapores resultantes. Permite
prescindir de aparatosos sistemas de ventilacién. La
instalacion es sencilla y puede realizarse a posteriori en
cualquier momento. No precisa de conexidn al exterior.

UltraVent Plus

Ademas de la tecnologia de condensacion de la
UltraVent, la UltraVent Plus estd equipada con un sistema
de filtrado especial. De esta manera se absorben los
vapores y humos que se generan al cocinar a la plancha
y freir. Esto permite instalar los equipos RATIONAL
también en lugares dificiles, por ejemplo, en zonas a la
vista del cliente.

21



Paquete «Todo incluido».
RATIONAL ServicePlus.

Asesoramiento y planificacion

Nos complacera asesorarle y ayudarle a encontrar la
solucidn que mejor se adapte a los retos particulares
de su cocina. Asimismo, le ofreceremos algunas pro-
puestas para la planificacion de la remodelacién o
nueva construccién de su cocina sin coste alguno.

Préstamo de equipo

Si desea probar el CombiMaster® Plus en condiciones
reales en su propia cocina, nuestro departamento de
Ventas estara encantado de organizar este préstamo.
Nos alegraremos de recibir su llamada.

Instalacion

El CombiMaster® Plus es muy facil de instalar. Uno de
los proveedores de servicio técnico de la densa red de
RATIONAL se encargara de instalarlo de forma rapida
y correcta. Ofrecemos soluciones de instalacién que se
adaptan a los diversos requerimientos arquitectdnicos.

Presentacidn in situ

Previo acuerdo y seguin sea necesario, uno de nuestros
experimentados maestros cocineros realizard una
presentacién personalizada del equipo directamente
en su cocina.

Academy RATIONAL

Solo nosotros ofrecemos formacidn continua incluida
en el coste del equipo. En www.rational-online.es podra
apuntarse a nuestros cursillos gratuitos. Ademas, ofre-
cemos eventos de pago sobre temas especiales selec-
cionados por el propio cliente. En ellos podra descubrir
nuevas posibilidades de eventos o cémo disenar una
carta atractiva.
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ChefLine®

Ayuda entre colegas; de cocinero a cocinero. Nuestros
expertos cocineros de RATIONAL estaran a su dispo-
sicién los 365 dias del aio para ayudarle en todas las
preguntas sobre el uso del equipo. En una conversaciéon
personal y de manera rapida y sencilla, usted recibira
las sugerencias y los consejos profesionales de eficacia
demostrada que necesita.

ConnectedCooking de RATIONAL

La plataforma en Internet para la cocina profesional.
Solo tiene que conectar sus equipos para comenzar

ya a beneficiarse de numerosas funciones adicionales
como la documentaciéon APPCC automatica. Consiga
inspiracién en la extensa biblioteca con miles de recetas
internacionales y la actualizacién gratuita para su
CombiMaster® Plus. Disponible también en app para
moviles.

Proveedores de servicio técnico de RATIONAL
Siempre cerca de usted, siempre a su disposicidn. Nues-
tra amplia red de servicio técnico certificado RATIONAL
garantiza ayuda rapida y fiable con cualquier problema
técnico, asi como un eficiente aprovisionamiento de re-
cambios, linea de soporte técnico y servicio de urgencia
en fin de semana.

Recogida y reciclaje

Todo se recupera y vuelve a empezar al final de su vida
util. Nuestros CombiMaster® Plus son altamente reci-
clables. Nos encargamos de recoger gratuitamente los
equipos obsoletos y de aprovechar todos sus materia-
les. En verdad, no es el final, sobre todo porque la mayor
parte de nuestros clientes devuelven sus equipos tras
largos anos de uso Unicamente para renovarlos.

Compruébelo con sus propios ojos...
Cocine con nosotros.

Haga la prueba y convénzase
por si mismo de la potenciay el

rendimiento de nuestros aparatos:

participe en uno de los eventos
gratuitos en su localidad y cocine
directamente con nuestros chefs.

Llame al teléfono 93 475 17 50
o visite www.rational-online.es
para consultar dénde y cuando se
celebran los préximos eventos.

¢Desea mas informacién adaptada a sus necesidades y areas de
aplicacién? Solicite nuestros catalogos de accesorios.
Ya estan disponibles para las siguientes areas:

> Restaurantes

> Hoteles

> Servicios de comedor escolar

> Restauracion para colectividades
> Panaderias

> Carnicerias

> Gastronomia sistematizada

> Supermercados

También encontrard mas informacién en Internet en www.rational-online.com




RATIONAL Ibérica

Ctra. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D
08940 Cornelld

Espana

Tel. +34 93 4751750
Fax +34 93 4751757

info@rational-online.es
rational-online.es

80.21.446 - V-03 - MDS/StFr - 04/17 - spanisch

Nos reservamos el derecho a realizar cambios técnicos relacionados con el progreso tecnoldgico.



