


Wereldwijd de nummer 1 - in kookkunst
en vooraanstaande technologie

Met de uitvinding van de combi-steamer in 1976 heeft RATIONAL het
professionele koken al eens helemaal op zijn kop gezet.

Meer dan 240.000 RATIONAL combi-steamers over de hele wereld bewijzen
dat dag in dag uit. Praktisch elk tweede geinstalleerde apparaat is |
tegenwoordig al een RATIONAL. H

RATIONAL is hét bedrijf voor koks en beschikt sinds vele jaren over het
grootste ontwikkelingsteam binnen onze markt, bestaande uit koks,
voedingswetenschappers, natuurkundigen en ingenieurs.

Meer dan 170 octrooien en octrooiaanvragen staan voor permanente innovatie.

De RATIONAL-technologie staat voor uitstekende kwaliteit en duurzaamheid
alsmede maximale veelzijdigheid in het gebruik en vooral zeer eenvoudige '
bediening..
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RATIONAL CombiMaster —
Grenzeloze veelzijdigheid
in koken

Met de CombiMaster is de dagelijkse routine in de keuken voor u
geen probleem. Met de vijf bereidingstechnieken hete lucht, stoom, ,|
combi, vario-stoom en Finishing® beschikt u over de grenzeloze veel-
zijdigheid van de RATIONAL CombiMaster. Bakken, braden, grillen,
stomen, stoven, blancheren, pocheren en nog veel meer, alles in één
apparaat.

De CombiMaster vervangt of ontlast op een minimaal oppervlak

40-50 % van alle traditionele kookgerei zoals hete-luchtovens, for-
nuizen, ketels, stomers, friteuses, potten en pannen. Vergeleken met
traditionele combi-steamers gaat de bereiding bij alle CombiMasters
tot 15 % sneller. Dat bespaart tijd en ook contant geld.

Zelfs bij het gelijktijdig bereiden van zeer uiteenlopende gerechten
is er geen sprake van het overheersen van smaken. Vitaminen,

mineralen en voedingsstoffen blijven behouden. De uitstekende,
constant hoge kwaliteit van het eten overtuigt elke dag weer.




CombiMaster

Vijf bereidingstechnieken |
~onder één knop
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n, stomen, laten trekken en wellen van gerechten. De
gwaardige steamer produceert voortdurend hygiénische

te ovenruimtetemperatuur en de maximaal mogelijke
zadiging garanderen een gelijkmatig en zeer product
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~ bakken. Malse filets, krokante koteletjes maar ook luchtig

~ gebak bereidt u met een gelijkmatigheid die de grenzen

verlegt. Daarbij hebt u met het temperatuurbereik tot 300 °C

i ' de nodige reserves, met name ook voor de bereiding van :

diepvries convenience-producten.

Combi-stomen 30 °C - 300 °C

De combinatie van stoom en hete lucht voorkomt het uit-
drogen van de gerechten, minimaliseert het gewichtsverlies

en zorgt tegelijkertijd voor een gelijkmatig bruin korstje. Ten
opzichte van traditionele bereidingsmethoden haalt u tot 50 %
minder braadverliezen en dat bij aanzienlijk kortere bereidings-
tijden. De combinatie van stoom en hete lucht gebruikt u voor
braden, smoren, stoven en glaceren. Tot 130 °C wordt ook
hardkokende groente zoals bijvoorbeeld worteltjes onder druk
gestoomd.




OF9 Vario-stomen bij 30 °C tot 99 °C
é” Slow cooking onder de 100 °C met maximale dampverzadi-

ging. Zo lukken zelfs zeer gevoelige gerechten als créme
caramel, groente-flan's, de verfijndere vissoorten of mousse-
lines zonder enige moeite, ook in grote hoeveelheden. De
ovenruimtetemperatuur wordt op de graad nauwkeurig
constant gehouden, belangrijk voor een perfecte kwaliteit van
de gerechten, het behoud van de typische eigen smaak en de
uitstekende consistentie. Vario-stomen is dé bereidings-
techniek voor pocheren, pruttelen, blancheren, maar ook
vacutim-bereiding.

O5-+] Finishing® - functie

Het is tegenwoordig gebruikelijk om gerechten warm te
houden. Dat leidt vaak tot kwaliteitsverlies; het ongewenste
slap en taai worden van het eten is het onvermijdbare gevolg.
Finishing® met de CombiMaster maakt definitief een einde
aan het warm houden van gerechten. Of het nu gaat om 1, 5,
20 of een paar duizend couverts, dankzij Finishing® worden
de gerechten zonder stress en hectiek perfect bereid. U begint
met de mise en place van alle benodigde gerechten als het u
uitkomt. Kort véor het uitserveren maakt de uitgekiende
Finishing® in de CombiMaster de gerechten exact af.

Kernthermometer

ﬂ Bereid uw gerechten precies goed. Dankzij het gebruik van de
kernthermometer worden te gare gerechten gegarandeerd
voorkomen, de braadverliezen worden aanmerkelijk
gereduceerd. De CombiMaster schakelt na het bereiken van
de kerntemperatuur automatisch uit.

Cool down
De Cool Down-functie zorgt voor een snel, verantwoord
afkoelen van de ovenruimte




Optimale ergonomie
dankzij de geringe inpakhoogte

Het werken met gevulde hete bakken boven ooghoogte brengt aanzienlijke risico's met zich
mee. Vakbonden en beroepsongevallenverzekeringen eisen daarom een hoogtebeperking van de
bovenste lade. Reeds nu stelt RATIONAL met de CombiMaster een nieuwe baanbrekende
standaard: de bovenste lade bevindt zich bij alle CombiMaster-apparatuur op een hoogte van
slechts 1,60 m.

Duidelijk minder ruimte nodig - de
mini's onder de profs

Het is de ingenieurs van RATIONAL gelukt om bij even grote ovenruimte en duidelijk toege-
nomen prestaties het ruimtebeslag wezenlijk te verminderen, zowel bij de elektrische alsook bij
de gasuitvoering. Vergeleken met traditionele combi-steamers is de benodigde ruimte met 28 %
verminderd. Zo vindt de RATIONAL CombiMaster een plaatsje in elke keuken.

1,60 m

maximale

inpakhoogte

bij allen CombiMaster

28%

minder

ruimte nodig
bij de CombiMaster 202



RATIONAL Combi-Duo — dubbele
flexibiliteit zonder extra ruimte

De combinatie van twee CombiMaster-toestellen of een CombiMaster met een SelfCooking
Center® in tafelmodeluitvoering eenvoudig op elkaar biedt u aanzienlijke extra mogelijkheden;

vooral als ruimte in uw keuken een schaars goed is.

Zo bent u in staat om zonder extra benodigde ruimte te braden en te stomen tegelijk - dat
biedt u maximale flexibiliteit. Zo kunt u bijvoorbeeld in de onderste CombiMaster uw
braadvlees bereiden en tegelijkertijd in de bovenste de groente voor de bijgerechten stomen.

En voor uw veiligheid bedraagt natuurlijk ook bij de Combi-Duo de maximale inpakhoogte
slechts 1,60 m.

Voor elke keuken
de juiste combinatie

CM616G = R =
CM 61 EIG
M 61 E me1c B R i’
= =1 i st '.

CM 62 E/G - . : 1
—— ] -’. = | _i_-----“ - -

CM 102 E




Ontkalken in een handomdraai

Vanaf nu kunt u zelfs de steamer zelf ontkalken. Het automatische ontkalkingsprogramma
zorgt voor perfecte resultaten - simpelweg met een druk op de knop.

Schoon en hygiénisch - simpel met
een druk op de knop

Met slechts enkele handgrepen kan de RATIONAL CombiMaster spelenderwijs worden
gereinigd. Het automatische reinigingsprogramma geeft zelfs het grofste vuil geen kans. U
sproeit eenvoudig de ovenruimte met RATIONAL speciaalreiniger in en start het
reinigingsprogramma. Na afloop van het programma alleen nog de ovenruimte met water
uitspoelen, en klaar is Kees. De optioneel verkrijgbare handdouche biedt u daarbij extra
comfort.
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Investering
met rendementsvoordeel

Uw RATIONAL CombiMaster betaalt zichzelf niet alleen binnen de kortste tijd terug, maar levert
ook vanaf de eerste dag echt geld op. Dankzij de onmiddellijke besparing van grondstoffen,
energie, ruimte en arbeidsuren alsmede de lagere investeringen bespaart het duidelijk meer dan
dat het kost. Uw meerverdienste neemt zodoende bij elk extra couvert per dag toe.

Keukenblok met traditionele apparatuur
voor 1200 maaltijden per dag. (105 m’
vloeroppervlak)

Met de CombiMaster vermindert het
benodigde vloeroppervlak tot 75 m?.

fnteuse grill hete-lucht
apparatyur
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Uw voordeel Calculatie Uw meerverdienste 4

Viees duidelijk minder braadverliezen betekent | Gebruik producten trad. 6.000,- €/mnd, e 600 - €fmnﬂ Somcaony
0 10%?* minder inkoop van grondstoffen - gebruik producten met CombiMaster 5.400,-€/mnd. 4 1 y

Vet wordt nagenoeg overbodig. Gebruik producten trad. 175,-€/mnd. £ P ——— —-- e
Uw inkoop vermindert met zo'n 95% * - gebruik producten met CombiMaster 9,-€/mnd. 166,- €_,mnd" |

Energie dankzij de moderne regeltechniek Verbruik: tradit. 6.300 kwh = 630,- €/mnd. 378 - €Imhd el ]
verbruikt u @ 6(0% minder (e 0,10 kb met CombiMaster 2,520 kwh = 252,- €/mnd. 1 i '

Arbeidsuren voordeel dankzij productie 120 min./dag = 56 uur/mnd. -€/mn -' AR
vooraf, zeer eenvoudige bediening, etc. x uurloon 23,- €** 1'288' € : d'
UW meer\!erd IenSte minus afschrijvingskosten 308,- € per maand gedurende vijf jaar

Per maand = 2.1 24,- €
Per jaar — 25488, €
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*Ten apzichte"f%&raditinnete be:eid]ngsnﬂ:n
** gemengde berekening uurtarief kok/scho ker




RATIONAL CombiMaster ...

Geintegreerd afdich-
tingsmechaniek bij
staande apparatuur

* Geen energieverlies bij het
werken zonder verrijdbare
inrijwagen

= Geen extra afdichtplaat
noodzakelijk

* Geen ontsnappen van stoom

Eenvoudige
N ENEN]

® Geen aparte trechter nood-
zakelijk omdat het vrije lei-
dingsscheidingstraject al in
de apparatuur is geintegreerd

* DVGW- en SVGW
goedgekeurd

Kernthermometer

e Meetbereik van -30 - 99 °C

Hoogwaardige
warmtewisselaar gas

* Groot glad oppervlak om
eenvoudig schoon te maken

* lange levensduur

* Schoon ovenruimteklimaat
zonder afvoergassen

Inschuiven Geintegreerde

in de lengte ventilatorrem

= Maakt het gebruik mogelijk van . Stiisianfi van devenﬁla@q; .
1/3 en 2/3 GN-bakken reeds vijf seconden na het

* Kleine draaicirkel dankzij het openen van het deurtje
smalle deurtje * Veiliger bij het bedienen

= Minimaal energieverlies bij het ;o
openen van het deurtje

:npdqvatleve luchtge- Centrifugale

de ventilator zonder vetfilter

* Geen stilstandstijden door onnodig
wisselen van de draairichting

¢ Tot 15 % kortere bereidingstijden
vergeleken met de traditionele
autoreverse

* Optimale gelijkmatigheid

 Schoonmaken en verwisselen van
traditionele vetfilters vervalt

¢ Schone ovenruimtelucht dankzij
automatische afscheiding van vet

¢ Pure smaakbeleving

Handdouche
(optioneel)

» Traploze straaldosering

¢ Ergonomische plaatsing

» Veiligheid dankzij automatische
waterstop

= Geintegreerd automatisch
oprolmechanisme

* DVGW-goedkeuring

Draaibare
geleiders

» Eenvoudige toegankelijkheid
bij handmatig schoonmaken

= Spelenderwijs verwisselen van
verschillende geleiders

Stromingsgeoptimalis
eerde ovenruimte
¢ Ronde ovenruimtehoeken

= Ovenruimte zonder voegen met
hoogwaardige lasnaad

Geintegreerde
condensopvangbak

= Veilig dankzi] het vermijden
van plasjes water

» Permanente aftap ook bij
geopend deurtje

Geventileerd dubbelglazen deurtje

« gemakkelijk schoon te maken

¢ veilig dankzij ongevaarlijke contacttemperatuur
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