


Âwiatowy lider w  technologii 
urzàdzeƒ kucharskich
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Wraz ze skonstruowaniem w 1976 roku pierwszego pieca konwekcyjno-parowego,
RATIONAL ju˝ raz radykalnie zmieni∏ oblicze profesjonalnych kuchni.

Na ca∏ym Êwiecie pracuje ponad 240.000 pieców konwekcyjno-parowych firmy RATIONAL. 
Praktycznie co drugi instalowany na Êwiecie piec pochodzi z fabryki RATIONAL.

Ponad 170 patentów jest dowodem naszej nieustajàcej innowacyjnoÊci.

Technologia RATIONAL jest synonimem wyjàtkowej jakoÊci i trwa∏oÊci oraz uniwersalnego 
zastosowania a przede wszystkim wyjàtkowo ∏atwej obs∏ugi.



Majàc urzàdzenie CombiMaster mo˝na spokojnie oczekiwaç 
na wszelkie wyzwania jakie przynosi codzienna praca w kuchni. 
RATIONAL CombiMaster mo˝e pracowaç w pi´ciu trybach: para, 
goràce powietrze, kombinacja pary i goràcego powietrza, Vario-
parowanie  oraz Finishing®. Ró˝norodnoÊç trybów pracy sprawia, 
˝e potrawy mo˝na przygotowaç na nieograniczonà iloÊç sposobów. 
Pieczenie, sma˝enie, grilowanie, gotowanie, duszenie, blanszowanie 
itd. – wszystko to tylko w jednym urzàdzeniu.

Choç zajmuje minimalnà powierzchni´, CombiMaster zast´puje 
lub odcià˝a prac´ niemal po∏owy tradycyjnych urzàdzeƒ kuchennych 
takich jak: piece konwekcyjne, kuchnie, patelnie uchylne, kot∏y, 
parowniki, frytownice i garnki. W porównaniu z tradycyjnymi piecami 
konwekcyjno-parowymi, CombiMaster przygotowuje potrawy nawet 
o 15% szybciej. Pozwala to zaoszcz´dziç czas i pieniàdze.

Nawet przy równoczesnym za∏adowaniu pieca ró˝nymi produktami, 
smaki i zapachy nie przenoszà si´. Witaminy, minera∏y oraz zwiàzki 
od˝ywcze zostajà w pe∏ni zachowane. JakoÊç potraw zawsze jest 
idealna i powtarzalna.

CombiMaster – nieograniczona 
ró˝norodnoÊç zastosowaƒ
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 Para 100°C 

Tryb pracy „para” jest idealny do blanszowania, gotowania, 
dogotowywania potraw oraz gotowania produktów wymagajàcych 
p´cznienia. Wysokowydajny generator wytwarza Êwie˝à par´ 
wodnà i potrzebuje wyjàtkowo krótkiego czasu na rozgrzanie 
urzàdzenia. Sta∏a temperatura komory i maksymalne nasycenie 
parà zapewnia równomierny i ∏agodny dla produktu przebieg 
gotowania. Taki sposób gotowania sprawia, ˝e potrawy majà 
zawsze apetycznà barw´, uzyskujà optymalnà konsystencj´ 
i zachowujà wszystkie zwiàzki od˝ywcze. Nawet przy równoczesnym 
za∏adunku komory pieca ró˝nymi produktami, nie dochodzi do 
przenoszenia zapachów i smaków.

 Goràce powietrze 30-300°C

 Tryb pracy „goràce powietrze” jest idealny do pieczenia, 
sma˝enia, grilowania oraz zapiekania. Mo˝na grilowaç delikatnà 
pol´dwic´, sma˝yç kotlety jak te˝ piec ró˝norodne wypieki ze 
stuprocentowà powtarzalnoÊcià wyznaczajàcà ca∏kiem nowe 
standardy gastronomiczne. Maksymalna temperatura 300oC 
zapewnia odpowiednià rezerw´ mocy, potrzebnà przede wszystkim 
w trakcie przygotowywania potraw z produktów zamro˝onych 
typu convenience.

 Kombinacja pary i goràcego powietrza 30-300°C 

 Tryb pracy „kombinacja pary i goràcego powietrza” zapobiega 
wysychaniu potraw, minimalizuje ubytki na wadze, równoczeÊnie 
zapewnia równomierne zarumienienie. W porównaniu z tradycyjnymi 
metodami tryb ten pozwala osiàgnàç krótki czas przygotowania 
potraw i do 50% zredukowaç straty wagowe mi´sa. 
Tryb kombinowany idealnie nadaje si´ do pieczenia mi´s, duszenia, 
gotowania na parze i glazurowania. W tym trybie mo˝na równie˝ 
stosowaç intensywne gotowanie na parze do temperatury 130oC, 
przydatne w przygotowaniu trudno gotujàcych si´ warzyw 
(na przyk∏ad marchwi).

Pi´ç trybów pracy 
– tylko jedno pokr´t∏o
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 Vario-parowanie 30-99°C 

    Tryb pracy „Vario-parowanie” to metoda delikatnego gotowania 
w temperaturze nie przekraczajàcej 100oC i przy maksymalnym 
nasyceniu komory pieca parà wodnà. Tryb ten pozwala na ∏atwe 
przyrzàdzenie dowolnych iloÊci nawet najdelikatniejszych potraw 
– ryb, zapiekanek z miksowanych warzyw, Creme Caramel, Mousseline. 
W tym trybie temperatura w komorze pieca jest utrzymywana 
z dok∏adnoÊcià do 1oC, co stanowi podstawowy warunek uzy-
skania potraw doskona∏ej jakoÊci, zachowania typowego dla 
ka˝dego produktu smaku oraz jego idealnej konsystencji. Vario-
parowanie stosuje si´ do zaparzania, blanszowania, p´cznienia, 
gotowania produktów pakowanych pró˝niowo, rozmra˝ania, kon-
serwowania i pasteryzowania. 

 

 Finishing®

Obowiàzujàcy obecnie standard to przygotowanie potraw 
i nast´pnie przetrzymywanie ich w cieple. Powoduje to pogor-
szenie jakoÊci – cz´stym nast´pstwem jest rozmi´kczenie produktu. 
Zastosowanie w urzàdzeniu CombiMaster procesu Finishing® 
koƒczy epok´ przetrzymywania potraw w cieple. Niezale˝nie 
od tego, czy przyrzàdzony ma byç jeden, dziesi´ç czy kilkaset 
posi∏ków, proces Finishing® pozwala przyrzàdzaç doskona∏ej 
jakoÊci potrawy bez stresu i poÊpiechu. Przygotowanie potraw 
mo˝na rozpoczàç nawet kilka dni wczeÊniej. Dzi´ki procesowi 
Finishing®, wystarczy sch∏odzone wczeÊniej posi∏ki, na krótko 
przed podaniem wstawiç do pieca. 
Po kilku minutach sà gotowe do spo˝ycia.

 

 Czujnik temperatury rdzenia 

Dzi´ki czujnikowi temperatury rdzenia potrawy majà idealnà 
konsystencj´. Nie dochodzi do przepieczenia a straty wagowe 
sà wyraênie zredukowane. Po osiàgni´ciu po˝àdanej temperatury 
rdzenia CombiMaster automatycznie wy∏àcza si´.

 Sch∏adzanie – Cool down

Funkcja Cool down zapewnia szybkie obni˝anie temperatury 
nie uszkadzajàc materia∏u z jakiego wykonana jest komora pieca.



Maksymalne bezpieczeƒstwo 
pracy dzi´ki niskiemu po∏o˝eniu 
najwy˝szej pó∏ki
Wyjmowanie goràcych, cz´sto wype∏nionych p∏ynnymi produktami pojemników znajdujàcych si´ 
powy˝ej wysokoÊci wzroku wià˝e si´ z du˝ym ryzykiem. Stowarzyszenia bran˝owe oraz zwiàzki 
zawodowe ˝àdajà ograniczenia maksymalnej wysokoÊci po∏o˝enia pojemników. Ju˝ dziÊ firma 
RATIONAL jako pierwsza wprowadzi∏a w CombiMaster nowy standard. We wszystkich urzàdzeniach 
CombiMaster najwy˝sza szyna do wsuwania pojemników znajduje si´ na wysokoÊci jedynie 1,60 m.

Najmniejsze urzàdzenie w klasie 
profesjonalnej
Zachowujàc dotychczasowà pojemnoÊç komory oraz wyraênie zwi´kszajàc zakres mo˝liwoÊci 
urzàdzenia, in˝ynierom firmy RATIONAL uda∏o si´ zdecydowanie zmniejszyç jego wymiary. 
Dotyczy to zarówno wersji elektrycznej jak i gazowej. W porównaniu z tradycyjnymi piecami konwek-
cyjno-parowymi powierzchnia potrzebna do ustawienia RATIONAL CombiMaster jest mniejsza nawet 

o 28%. Dzi´ki temu dla CM znajdzie si´ miejsce w ka˝dej kuchni.
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redukcja powierzchni 

zajmowanej przez piec o 

28 %
dotyczy CombiMaster 202

najwy˝sza pó∏ka 
na wysokoÊci

1,60 m
we wszystkich typach 
CombiMaster
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RATIONAL Combi-Duo – 
dwa razy wi´ksze mo˝liwoÊci 
na tej samej powierzchni
Ustawienie dwóch urzàdzeƒ CombiMaster jedno na drugim albo pieca CombiMaster na 
SelfCooking Center® stwarza dodatkowe mo˝liwoÊci, zw∏aszcza gdy w kuchni brakuje miejsca.

Rozwiàzanie to umo˝liwia równoczesne przygotowanie posi∏ków w ró˝nych trybach, na tej 
samej powierzchni. Pozwala to maksymalnie wykorzystaç czas pracy. 
Na przyk∏ad w dolnym piecu mo˝na w sposób ca∏kowicie automatyczny przygotowaç pieczeƒ 
a jednoczeÊnie w górnym urzàdzeniu gotowaç na parze warzywa, które zostanà z tà pieczenià 
podane. 

Ze wzgl´dów bezpieczeƒstwa tak˝e w zestawie Combi-Duo maksymalna wysokoÊç po∏o˝enia 
najwy˝szej pó∏ki wynosi 1,6 m.

Dla ka˝dej kuchni 
odpowiednia kombinacja

CM 61 E/G

CM 61 E 

CM 61 E/G

CM 101 E 

CM 61 G

CM 61 G

CM 62 E/G

CM 62 E

CM 62 E/G

CM 102 E

CM 
62 G

CM 62 G

12 x 1/1 GN 12 x 1/1 GN 12 x 2/1 GN

12 x 2/1 GN 16 x 1/1 GN 16 x 2/1 GN
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Usuwanie kamienia – 
teraz we w∏asnym zakresie
Teraz kamieƒ z generatora pary mo˝na usuwaç we w∏asnym zakresie. Automatyczny 
program odkamieniajàcy gwarantuje doskona∏e efekty – wystarczy nacisnàç przycisk.

CzystoÊç i higiena – po prostu 
wystarczy nacisnàç przycisk

Do umycia CombiMaster RATIONAL wystarczy kilka nieskomplikowanych ruchów. 
Automatyczny program myjàcy likwiduje nawet najwi´ksze zabrudzenia. 
Komor´ pieca nale˝y spryskaç Êrodkiem myjàcym RATIONAL i nast´pnie uruchomiç 
program. Po zakoƒczeniu programu komor´ pieca nale˝y jedynie op∏ukaç czystà wodà. 
Spryskiwacz r´czny (wyposa˝enie dodatkowe) znacznie usprawnia i u∏atwia prac´.



Inwestycja z gwarancjà zysku

Przyk∏ad: sto∏ówka zak∏adowa wydajàca 200 posi∏ków dziennie, 
dysponujàca dwoma CombiMaster 101

CombiMaster RATIONAL® nie tylko bardzo szybko si´ sp∏aca lecz tak˝e od pierwszego dnia 
przynosi prawdziwe pieniàdze. Natychmiastowe zmniejszenie iloÊci zu˝ywanych surow-
ców, energii, czasu pracy, inwestycji dodatkowych i iloÊci miejsca daje znacznie wi´ksze 
oszcz´dnoÊci ni˝ wynosi miesi´czna rata amortyzacyjna. 

 Zarobek rosnie wraz ze wzrostem iloÊci serwowanych posi∏ków.

Blok kuchenny z tradycyjnymi urzàdzeniami do przygotowania 
posi∏ków wymaga przy 1200 posi∏ków dziennie 105 m2 
powierzchni.

Przy u˝ywaniu CombiMaster niezb´dna do pracy 
powierzchnia zmniejsza si´ do 75 m2. 

 * w stosunku do tradycyjnych metod przygotowywania posi∏ków 
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Kot∏y patelnie uchylne

frytownica    grill                 kuchnie    piece konwekcyjne

Oszcz´dnoÊci Podstawa obliczeƒ Zysk

Mi´so: znacznie mniej strat przy pieczeniu oznacza 

Êrednio o 10%* mniej surowca

T∏uszcz: staje si´ prawie zb´dny, zakup 

zmniejsza si´ o 95%*

Energia: dzi´ki nowoczesnej technologii zu˝ycie 

zmniejsza si´ Êrednio o 60%

Czas pracy: nak∏ad pracy zmniejsza si´ o 20% dzi´ki 
mo˝liwoÊci przygotowaniu z wyprzedzeniem, ∏atwoÊci 
obs∏ugi itp.

Dotychczasowy koszt surowca = 9.800 PLN/miesiàc

Koszt surowca przy wykorzystaniu CombiMaster = 8.820 PLN /miesiàc

Dotychczasowy koszt surowca = 1.100 PLN /miesiàc

Koszt surowca przy wykorzystaniu CombiMaster = 55 PLN /miesiàc

Dotychczasowy koszt (6.000 kWh) = 2.100 PLN/miesiàc

Koszt pràdu przy wykorzystaniu CombiMaster (2.520 kWh) = 840 PLN /mies.

ca. 36 godzin/miesiàc x 12 PLN/godzin´ = ca. 440 PLN/miesiàc

=     980,- PLN miesi´cznie

=  1.045,- PLN miesi´cznie

=  1.260,- PLN miesi´cznie

=     440,- PLN miesi´cznie

Dodatkowy zysk (po odliczeniu amortyzacji 912,- miesi´cznie przez 7 lat)

miesi´cznie                              =      2.813,- PLN 
rocznie                      =  236.292,- PLN 
po 10 latach                 =  370.392,- PLN 



Wysoko wydajny 
wymiennik ciep∏a 
w urzàdzeniach 
gazowych

• Du˝a, g∏adka powierzchnia
  u∏atwia czyszczenie
• D∏uga ˝ywotnoÊç

Czujnik temperatury 
rdzenia

• Zakres pomiaru 30-99oC
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CombiMaster RATIONAL ... 

G∏adkie wn´trze 
komory

• Zaokràglone naro˝niki
• ¸atwe czyszczenie dzi´ki g∏adkim 

i bezfugowym spoinom
• Optymalny przep∏yw 

powietrza 
pozwala 
uzyskiwaç 
znakomite efekty

Spryskiwacz r´czny 
(wyposa˝enie dodatkowe)

• P∏ynna regulacja strumienia wody
• Ergonomiczne umiejscowienie
• Bezpieczeƒstwo u˝ytkowania dzi´ki
  odci´ciu dop∏ywu wody przy wy∏àczo-

nym urzadzeniu
• Automatycznie chowany gi´tki 

przewód
• Dopuszczenie DVGV.

OdÊrodkowe, 
nie wymagajàce filtra, 
oddzielanie t∏uszczu 

• Wyeliminowanie koniecznoÊci 
czyszczenia i wymiany tradycyjnych 
filtrów

• Zawsze czyste powietrze 
wewnàtrz komory

• Idealny smak

Wbudowany hamulec 
wentylatora

• Automatyczne zatrzymanie si´ 
wentylatora w ciàgu 5 sek. po 
otwarciu drzwi – goràca para 
i goràce powietrze nie sà 
wydmuchiwane na zewnàtrz

• Zwi´kszenie bezpieczeƒstwa 
i komfortu obs∏ugi 

Wbudowana rynienka 
na skropliny wewnàtrz 
drzwi

• Po otwarciu drzwi zapobiega 
powstawaniu ka∏u˝ na pod∏odze 
ze Êciekajàcej z szyby wody

• Sta∏e opró˝nianie tak˝e przy 
otwartych dniach

Prosta 
instalacja

• Niepotrzebny osobny lejek 
– przelew awaryjny zamonto-
wany jest w urzàdzeniu

• Higieniczna, zgodna z normami 
i bezpieczna instalacja 
odp∏ywowa. Dopuszczenie 
DVGV i SVGW.

Wentylowana przestrzeƒ mi´dzy 
szybami w drzwiach 
• ¸atwe mycie przestrzeni mi´dzy otwieranymi szybami
• Bezpieczna temperatura na zewn´trznej powierzchni szyby drzwi

Wbudowany mecha-
nizm uszczelniajàcy
w urzàdzeniach 
wolnostojàcych
• Zapobiega stratom energii podzas 

pracy bez  stela˝a ruchomego
• Wyeliminowany monta˝ 

dodatkowej blachy uszczelniajàcej
• Zapobiega wydostawaniu si´ 

oparów
 

Innowacyjna techno-
logia rozprowadzania 
powietrza

• Wyeliminowanie przestojów wen-
tylatora z powodu zb´dnych zmian 
kierunku obrotu

• Do 15% krótszy czas przygotowy-
wania potraw w porównaniu 
z tradycyjnym trybem autoreverse

• Optymalna równomiernoÊç 
pieczenia

Obrotowe stela˝e
zawieszane

• ¸atwy dost´p do wszystkich 
powierzchni komory bez 
koniecznoÊci wyjmowania 
stela˝y

• MoêliwoÊç szybkiej zmiany 
ró˝nych typów stela˝y

Uniwersalny, 
wzd∏u˝ny uk∏ad 
prowadnic

• Mo˝liwoÊç bezpoÊredniego wk∏a-
dania pojemników mniejszych ni˝ 
1/1 GN

• Ma∏y zakres wychylenia wàskich 
drzwi – po otwarciu nie blokujà 
powierzchni  i przejÊç w kuchni

• Ma∏e straty energii przy 
otwieraniu drzwi
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...gdy˝ ró˝nica tkwi w szczegó∏ach!
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Zawsze mamy piec odpowiedniej 
wielkoÊci – elektryczny lub gazowy 
Ka˝dy typ CombiMaster ma takie same wymiary, wyposa˝enie i parametry pracy 

zarówno w wersji elektrycznej i gazowej. 

Oferujemy wersje specjalne do montowania na statkach oraz wersje wi´ziennicze a tak˝e 

CombiMaster z wbudowanym odp∏ywem t∏uszczu, szczególnie przydatnym przy 

obróbce kurczaków. Wi´cej informacji w prospektach specjalistycznych. 

 Modele CombiMaster                                                   61                                  62                              101                                   102                              201                                202

PojemnoÊç:                                                               6 x 1/1 GN                     6 x 2/1 GN                10 x 1/1 GN                     10 x 2/1 GN                20 x 1/1 GN                  20 x 2/1 GN

Dzienna liczba posi∏ków:                                              30-80                            60-160                       80-150                            150-300                      150-300                        300-500

Wzd∏u˝ny uk∏ad prowadnic dla:                 1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN        2/1, 1/1 GN      1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN            2/1, 1/1 GN       1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 2/8 GN         2/1, 1/1 GN

SzerokoÊç:                                                                   847 mm                       1069 mm                    847 mm                          1069 mm                     879 mm                       1084 mm

G∏´bokoÊç:                                                                  771 mm                        971 mm                     771 mm                           971 mm                      791 mm                        996 mm 

WysokoÊç:                                                                  757 mm                        757 mm                    1017 mm                         1017 mm                    1782 mm                      1782 mm

Ârednica przy∏àcza wody:                                            R 3/4”                            R 3/4”                         R 3/4”                               R 3/4”                          R 3/4”                            R 3/4” 

Ârednica odp∏ywu:                                                       DN 50                            DN 50                         DN 50                               DN 50                          DN 50                            DN 50

CiÊnienie wody:                                                                                                     odpowiednio 150-600 hPa lub 0,15-0,6 Mpa    

Wersja elektryczna

Ci´˝ar:                                                                          99 kg                            133 kg                      124,5 kg                           175,5 kg                      251,5 kg                         326 kg 

Moc przy∏àczeniowa:                                                   10 kW                           21 kW                         19 kW                               37 kW                          37 kW                            62 kW

Zabezpieczenie:                                                           3 x 16 A                        3 x 32 A                     3 x 32 A                           3 x 63 A                      3 x 63 A                       3 x 100 A

Przy∏àcze 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„Goràce 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

Przekrój przewodu przy∏àczeniowego:                   5 x 2,5 mm2                    5 x 4 mm2                 5 x 4 mm2                       5 x 10 mm2                 5 x 10 mm2                  5 x 25 mm2

Wersja gazowa

Ci´˝ar:                                                                         121 kg                         158,5 kg                      148 kg                             189,5 kg                       261 kg                          369,5 kg 

WysokoÊç ca∏kowita ∏àcznie 

z przerywaczem ciàgu:                                               996 mm                        996 mm                    1256 mm                         1256 mm                    2021 mm                      2021 mm

Elektryczna moc przy∏àczeniowa:                                0,3 kW                          0,4 kW                      0,39 kW                            0,6 kW                        0,7 kW                          1,1 kW 

Zabezpieczenie:                                                          1 x 16 A                        1 x 16 A                     1 x 16 A                           1 x 16 A                      1 x 16 A                        1 x 16 A

Przy∏àcze 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

Ârednica przy∏àcza gazu:                                             R 3/4”                            R 3/4”                         R 3/4”                               R 3/4”                          R 3/4”                            R 3/4”

Przekrój przewodu przy∏àczeniowego:                   3 x 2,5 mm2                  3 x 2,5 mm2               3 x 2,5 mm2                     3 x 2,5 mm2                3 x 2,5 mm2                  3 x 2,5 mm2

Wersja na gaz ziemny/p∏ynny LPG

Maks. znamionowe obcià˝enie 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 „Goràce powietrze”:           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 „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

Dane techniczne – piece elektryczne i gazowe

CM 61 CM 62 CM 101 CM 102 CM 201 CM 202
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Wyposa˝enie dodatkowe 
RATIONAL – idealne uzupe∏nienie
Jedynie oryginalne akcesoria RATIONAL pozwalajà w pe∏nym zakresie korzystaç 
z mo˝liwoÊci CombiMaster. Wykonane o najwy˝szej jakoÊci, optymalnie dostosowane do 
potrzeb urzàdzenia, odznaczajà si´ d∏ugotrwa∏à ˝ywotnoÊcià. 

Oto tylko cz´Êç naszej oferty:

Ruszty i pojemniki GN
Pojemniki i ruszty RATIONAL o wielkoÊciach 
2/1, 1/1, 1/2, 1/3 GN. Blachy emaliowane o 
wysokich walorach u˝ytkowych przeznaczone 
do pieczeni i wypieków. 
Oprócz standardowych oferowane sà tak˝e 
blachy perforowane i pokryte warstwà teflonu, 
równie˝ o wymiarach 40 x 60 cm (blachy 
piekarnicze).

Opatentowane wyposa˝enie specjalne 
Mamy szerokà palet´ akcesoriów specjalnych 
– od specjalistycznych rusztów do pieczenia 
kurczaków i kaczek, poprzez CombiFry® do 
przygotowywania potraw frytowanych, a˝ 
po ruszty CombiGril, dzi´ki którym na 
sma˝onych produktach powstaje taki sam 
wzór jaki daje ruszt tradycyjnego grila. 

Podstawy i szafki 
oraz szafka termoizolacyjna
Cztery wersje podstaw i szafek zapewniajà 
stabilne ustawienie urzàdzeƒ sto∏owych. 
Szafka termoizolacyjna posiada p∏ynnà 
regulacj´ temperatury do 80oC. 
Wszystkie szafki i podstawy sà wykonane 
zgodnie z aktualnie obowiàzujàcymi 
przepisami higienicznymi

System bankietowy Finishing®

System bankietowy Finishing® sk∏ada si´ 
ze stela˝a na talerze oraz pokrowca 
termoizolacyjnego. Stela˝e dostosowane 
sà do talerzy o Êrednicy do 31 cm, w 
najwi´kszych mieÊci si´ nawet 120 tale-
rzy. Zastosowanie pokrowca termoizola-
cyjnego RATIONAL pozwala na 20 minu-
towe przetrzymanie potraw w cieple od 
zakoƒczenia procesu Finishing® do mo-
mentu serwowania daƒ

Wi´cej informacji w prospekcie akcesoriów i wyposa˝enia dodatkowego.

Stela˝e ruchome i wózki transportowe 
Umo˝liwiajà szybkie zmiany przyrzàdzanego 
asortymentu. Mo˝liwoÊç obustronnego 
za – i roz∏adowania, stela˝e ruchome do wersji 
wolnostojàcych wyposa˝one sà w odpowiedni 
hamulec. Do stela˝y dla wersji sto∏owych 
oferowane sà podstawy z prowadnicami oraz 
specjalne wózki transportowe.

Specjalny p∏yn myjàcy RATIONAL 
W celu uzyskania optymalnego efektu mycia 
zosta∏ specjalnie opracowany oryginalny p∏yn 
myjàcy RATIONAL.

Okap kondensacyjny UltraVent® 
do stosowania z CombiMaster 
61/62/101/102/201.
Opatentowana technologia okapu 
kondensacyjnego UltraVent® zapewnia 
ca∏kowite wy∏apanie wszelkich oparów 
wydostajàcych si´ z urzàdzenia podczas 
jego pracy i po skropleniu usuwa je do 
kanalizacji przy pomocy wbudowanego 
systemu odprowadzajàcego. Po otwarciu 
drzwi urzàdzenia opary z komory sà 
automatycznie odsysane za pomocà 
wentylatora. Dzi´ki temu nie ma potrzeby 
instalowania wyciàgów nad urzàdzeniem.



Rozmiary urzàdzeƒ
•  Urzàdzenia sto∏owe: 6x1/1 GN, 6x2/1 GN, 10x1/1 GN, 10x2/1 GN, 

w wersji elektrycznej lub gazowej 
•  Urzàdzenia wolnostojàce: 20x1/1 GN, 20x2/1 GN w wersji elektrycznej lub gazowej 

Rodzaje pracy
• Para 100°C
• Goràce powietrze 30-300°C
• Kombinacja pary i goràcego powietrza 30-300°C
• Vario-parowanie 30-99°C
• Finishing® 

Funkcje dodatkowe
• Cool down – szybkie sch∏adzanie
• R´czny program mycia 
• SelfClean-Automatik (automatyczne odkamienianie generatora pary)
• Dop∏yw energii sterowany zale˝nie od potrzeb
• Automatyczne, dwustopniowe (z ch∏odzeniem) odprowadzenie kondensatu
• ServiceDiagnose-System  (SDS) – Serwisowy System Diagnostyczny
•   Jednostka temperatury do wyboru w °C lub °F
• Program odkamieniania

Wyposa˝enie
• Pokr´t∏o do w∏àczania/wy∏àczania oraz wyboru trybu pracy
• ¸atwe w obs∏udze pokr´t∏o do ustawiania temperatury, temperatury rdzenia i czasu
•  System ostrzegawczy, np. w przypadku braku wody
• Czujnik temperatury rdzenia 
• Cyfrowe wskaêniki temperatury
•  Cyfrowy, 24 godzinny zegar nastawczy z ustawieniem pracy ciàg∏ej
• Wysokowydajny palnik wentylatorowy (tylko urzadzenia gazowe)
•  Ogranicznik temperatury dla generatora pary i goràcego powietrza
•  Wysokowydajny generator pary z automatycznym poborem wody
• System rozprowadzenia powietrza w komorze (oprac. RATIONAL)
• Obrotowa os∏ona rozprowadzania powietrza  
• Wbudowany hamulec wirnika 
°   Wbudowany, automatycznie zwijany spryskiwacz r´czny z funkcjà odcinania wody 

i p∏ynnà regulacjà strumienia
•  OdÊrodkowe, nie wymagajàce filtra odprowadzanie t∏uszczu
•  Drzwi urzàdzenia z wentylowanà przestrzenià wewn´trznà 
•  Drzwi komory pieca z wbudowanym mechanizmem uszczelniajàcym (urzàdzenia 

wolnostojàce) zapobiegajàcym wydostawaniu sie oparów podczas pracy bez stela˝a 
ruchomego

•  Klamka zamykajàca z blokadà, obs∏ugiwana jednà r´kà, mo˝liwoÊç zamykania poprzez 
zatrzaÊni´cie drzwi, opatentowany system dzia∏ania klamki zarówno przy wychyleniu jej 
w prawo jak i w lewo  (w urzàdzeniach sto∏owych) 

•  Klamka zamykajàca z blokadà, obs∏ugiwana jednà r´kà, mo˝liwoÊç zamykania poprzez 
zatrzaÊni´cie drzwi (w urzàdzeniach wolnostojàcych)

° Dwustopniowy zamek bezpieczeƒstwa w drzwiach
•  Rynienka w drzwiach na skropliny, ze sta∏ym odp∏ywem równie˝ przy otwartych 

drzwiach (urzàdzenia sto∏owe)
•  Rynna na skropliny pod∏àczona do instalacji odp∏ywowej (urzàdzenia sto∏owe)
° Drzwi otwierane na lewà stron´ (urzàdzenia sto∏owe)
• Blokada otwartych drzwi przy 120°/180°
• Bezdotykowy wy∏àcznik drzwiowy
• Wciskana, ∏atwa do wymiany uszczelka drzwi
•  Urzàdzenie wykonane ze stali chromoniklowej wg DIN 1.4301
•  Boczne (u∏atwiajace wprowadzenie) prowadnice dla stela˝y ruchomych 

w urzàdzeniach wolnostojàcych
•  Uniwersalny wzd∏u˝ny uk∏ad prowadnic 6x1/1, 10x1/1, 20x1/1 odpowiedni 

dla pojemników GN 1/1, 1/2, 1/3, 2/3, 2/8 w urzàdzeniach wolnostojàcych
Uniwersalny wzd∏u˝ny uk∏ad prowadnic 6x2/1, 10x2/1, 20x2/1 odpowiedni 
dla pojemników GN 2/1, 1/1

•  Pozbawiona fug higieniczna komora robocza z zaokràglonymi naro˝ami
•  Komora pieca w formie wanny (ze spadkiem w kierunku odp∏ywu) 
•  Halogenowe oÊwietlenie komory z termoodpornym szk∏em Ceran
• Drzwiczki serwisowe dost´pne z przodu urzàdzenia
•  Prowadnice w kszta∏cie litery U uniemo˝liwiajàce wywrócenie si´ cz´sciowo 

wysuni´tego pojemnika 
•  Zdejmowane stela˝e zawieszane (w urzàdzeniach sto∏owych), odst´p prowadnic 70 mm, 

dodatkowa prowadnica na pojemnik do wy∏apywania t∏uszczu 
° Stela˝ ruchomy i podstawa z prowadnicami (urzàdzenia sto∏owe) 
•  Stela˝ ruchomy (urzàdzenia wolnostojàce) z obustronnà blokadà, wbudowanym pojem-

nikiem na skropliny, z opró˝nianiem, podwójnymi rolkami (2 z hamulcami postojowymi), 
Êrednica kó∏ek 125 mm, wszystkie cz´Êci metalowe ze stali szlachetnej

Pod∏àczenie, ustawienie i dopuszczenia
• Deklaracja zgodnoÊci: CE
• Bezpieczeƒstwo elektryczne: VDE, UL, CUL, KEMA
•  Bezpieczeƒstwo gazowe: Gastec, QA, AGA, CSA, SVGW, JIA, PCT
• Bezpieczeƒstwo obs∏ugi: GS
• Ogólna higiena: NSF 
• Ochrona wody pitnej: DVGW, SVGW, KIWA
•  Mo˝liwoÊç pod∏àczenia do zasilania wodà zmi´kczonà i/lub wodà ciep∏à 
•  Urzàdzenia sto∏owe z kablem przy∏àczeniowym (bez wtyczki)
•  Dopuszczenie DVGW: sta∏e przy∏àcze odp∏ywowe (przelew awaryjny zamontowany 

w urzàdzeniu)
• Poziom izolacji elektrycznej IPX 5 (mo˝liwoÊç mycia zewn´trznych powierzchni 

urzàdzenia strumieniem wody bie˝àcej o niskim ciÊnieniu)
° Mo˝liwoÊç pod∏àczenia do Sicotronic (mo˝liwoÊç pod∏àczenia do innych urzàdzeƒ 

optymalizujàcych zu˝ycie energi – na zamówienie)
•  Nó˝ki urzàdzenia z regulacjà wysokoÊci (urzàdzenia sto∏owe i wolnostojàce) 
•  Mo˝liwoÊç ustawienia na stole o g∏´bokoÊci 700 mm (6x1/1 GN i 10x1/1 GN)
• Mo˝liwoÊç mocowania do pod∏ogi (urzàdzenia wolnostojàce)  
° Napi´cia specjalne na zamówienie 
•  Gaz p∏ynny i ziemny
•  Gaz miejski na zamówienie 
•  Urzàdzenie dopuszczone zgodnie z VDE do pracy bez nadzoru 

Wersje specjalne
° Wersja okr´towa
° Zamykany dost´p do panelu obs∏ugi
°  Wersja dla wi´ziennictwa (urzàdzenia wolnostojàce)
°  Urzàdzenia sto∏owe 6x1/1 GN, 10x1/1 GN ze stela˝ami zawieszanymi lub ruchomymi 

do blach piekarniczych 400x600 mm do urzàdzeƒ sto∏owych 6x1/1 GN, 10x1/1 GN
°  Urzàdzenia wolnostojàce 20 x 1/1 GN ze stela˝ami ruchomymi do blach piekarniczych 

400 x 600 mm
°   Zdalna sygnalizacja pracy urzàdzenia
°  Wersja amerykaƒska z mo˝liwoÊcià zastosowania pojemników wg normy GN jak i US 

Osprz´t dostarczany na zamówienie
°  Podstawa z prowadnicami do stela˝y ruchomych (urzàdzenia sto∏owe) 
°  Stela˝ ruchomy (urzàdzenia sto∏owe) z prowadnicami w kszta∏cie litery U 
°  Stela˝ zawieszany do blach piekarniczych 400x600 mm (6x1/1, 10x1/1 GN)
°  Stela˝ zawieszany do form na wyroby garma˝eryjne (6x1/1, 10x1/1 GN)
°  Wózek transportowy na 2 stela˝e ruchome (urzàdzenia sto∏owe) z podwójnymi rolkami, 

2 z nich blokowane, Êrednica kó∏ek 125 mm 
°  Stela˝ ruchomy do blach piekarniczych 400x600 mm (6x1/1 GN, 10x1/1 GN i 20x1/1 GN) 
°  Podstawy w ró˝nych wykonaniach, z regulacjà wysokoÊci, w wykonaniu higienicznym
° Specjalny Êrodek myjàcy RATIONAL Rainiger
°  Zestaw elementów do monta˝u Combi-Duo
°  Stela˝ ruchomy na talerze: 20 talerzy (6x1/1 GN), 34 talerze (6x2/1 GN), 26 lub 32 talerze 

(10x1/1 GN), 50 lub 62 talerzy (20x1/1 GN), 52 talerzy (10x2/1 GN), 84, 100 lub 120 
talerzy (20x2/1 GN), wszystkie talerze do 31 cm Ø (w urzàdzeniach sto∏owych)

°  Pojemniki GN w ró˝nych wielkoÊciach i wersjach 
° Ruszty superspike do kurczaków i kaczek
° Ruszt do pieczenia jagniàt i prosiàt do urzàdzeƒ wolnostojàcych
° System bankietowy Finishing®

°  Pokrowce izolacyjne do wszystkich stela˝y ruchomych i stela˝y na talerze
° 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
°  Z∏àcze szeregowe RS 232, np. do ∏àczenia z RATIONAL CombiLink® oraz do transmisji 

danych HACCP
° Z∏àcze RS 485
° Ruszt CombiGrill do pieczeni, ryby i warzyw
° Kosze CombiFry® do produktów wst´pnie frytowanych
°  Podwy˝szenie urzàdzeƒ i stela˝y ruchomych (urzàdzenia wolnostojàce)
° Os∏ona na lewà stron´ urzàdzenia – ochrona elektroniki przed wysokà temperaturà od 

stojàcych obok urzàdzeƒ
° Przerywacz ciàgu dla urzàdzeƒ gazowych 
° Rampa wjazdowa do stela˝y ruchomych (urzàdzenia wolnostojàce)

• seryjnie ° opcjonalnie

Cechy wyposa˝enia
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Cechy wyposa˝enia

RATIONAL TeamGaren Live

Oprócz wiedzy teoretycznej istotne jest zdobycie odpowiedniego doÊwiadczenia. 

Zapraszamy na pokazy praktyczne „TeamGaren Live” prowadzone przez mistrzów 

kucharskich firmy RATIONAL.

RATIONAL Polska Sp. z o.o.
ul. Trylogii 2/16
01-982 Warszawa

RATIONAL TeamGaren Live

RATIONAL Polska Sp. z o.o.

ul. Trylogii 2/16
01-982 Warszawa

Serwis

W∏asny serwis firmowy oraz rozbudowana sieç autoryzowanych zak∏adów serwisowych, 

telefoniczne doradztwo oraz dobrze zaopatrzony magazyn cz´Êci zamiennych gwarantujà 

zawsze szybkà i skutecznà pomoc.

JesteÊmy do waszej dyspozycji.... 

Goràca linia mi´dzy kucharzami 

Je˝eli masz pytania dotyczàce przygotowania produktów lub obs∏ugi urzàdzeƒ firmy RATIONAL 

skontaktuj si´ z nami pod numerem telefonu (022) 864 93 26. Kucharz firmy RATIONAL natych-

miast  udzieli szybkiej i kompetentnej odpowiedzi.
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RATIONAL International

 Imi´ i Nazwisko                                      

Stanowisko 

Firma

Ulica                                                           Kod / MiejscowoÊç

Telefon                                                      Faks

E-mail 

Zakres dzia∏alnoÊci:

❑	 Restauracja ❑	 Hotel 

❑	 Sto∏ówka ❑	 Catering 

❑	Organizacja imprez ❑	 Szpital 

❑	 Dom wczasowy ❑	 Sanatorium 

❑	 Inne __________________________________

❑	 Posiadam piec marki  ____________________
IloÊç posi∏ków dziennie _____________________
IloÊç pracowników _________________________

 

❑		Tak, chcia∏bym wziàç udzia∏ w bezp∏atnej pre-
zentacji TeamGaren Live. Prosz´ o telefoniczne 
uzgodnienie terminu.

Prosz´ przes∏aç mi nast´pujàce materia∏y:

❑	 Terminy TeamGaren Live

❑	 Prospekt RATIONAL SelfCooking Center® 

❑	 Prospekt RATIONAL CombiMaster	
❑	 Prospekt RATIONAL Wyposa˝enie dodatkowe

❑	 Prospekt Finishing® 

❑	 Prospekt Pieczenie

❑	 Prospekt Grillowanie, pieczenie i frytowanie

Wersje specjalne:

❑	 Wbudowany odp∏yw t∏uszczu

❑ Wersja z zabezpieczeniem 

❑	 Wersja dla wi´ziennictwa

❑	 Wersja na statki

RATIONAL Großküchentechnik
Iglinger Straße 62
86899 Landsberg a. Lech/GERMANY
Tel.:    + 49 18 05 99 88 99
Fax:    + 49 81 91  32 72 31
E mail: dach@rational online.de
www.rational online.de

RATIONAL Belgium nv
Tel:     + 44 15 82 48 03 88
Fax:    + 44 15 82 48 50 01
E mail: rational@rational uk.co.uk

RATIONAL Ibérica Cooking Systems S.L.
Tel:     + 34 93 475 17 50
Fax:    + 34 93 475 17 57
E mail: rational@rational iberica.com
www.rational iberica.com

RATIONAL Italia S.r.l.
Tel:     + 39 0 41 5 95 19 09
Fax:    + 39 0 41 5 95 18 45
E mail: info@rationalitalia.it
www.rationalitalia.it

RATIONAL Nederland
Tel:     + 31 5 46 54 60 00
Fax:    + 31 5 46 54 60 99
E mail: info@rational.nl
www.rational.nl

RATIONAL Scandinavia   
Tel:     + 46 46 23 53 70
Fax:    + 46 46 23 53 79
E mail: info@rationalgmbh.se
www.rationalgmbh.se

RATIONAL Schweiz 
Tel:     + 41 62 7 97 34 44
Fax:    + 41 62 7 97 34 45
E mail: cpc@rationalag.ch
www.rationalag.ch

RATIONAL Slovenien
SLORATIONAL d.o.o.
Tel.:     +386 2 8821900
Fax.:    +386 2 8821901
E mail: slorational@siol.net

RATIONAL UK
Tel:     + 44 15 82 48 03 88
Fax:    + 44 15 82 48 50 01
E mail: rational@rational uk.co.uk
www.rational uk.com

Przedstawicielstwo
RATIONAL AG (Rosja)
Tel:     + 7 095 5043483
Fax:    + 7 095 9807230
E mail: info@rational-russland.com

RATIONAL AG
Tel:     + 49 81 91 32 70
Fax:    + 49 81 91 2 17 35
E mail: info@rational ag.com
www.@rational ag.com

RATIONAL Canada
Tel:     + 1 90 58 56 64 97
Fax:    + 1 90 58 56 22 80
E mail: postmaster@rationalcanada.com
www.rationalcanada.com

RATIONAL USA
Tel:     + 1 8 47 2 73 50 00
Fax:    + 1 8 47 7 55 95 83
E mail: info@rationalusa.com
www.rationalusa.com

RATIONAL Türkei
Tel:     + 90 2 16 4 14 51 37
Fax:    + 90 2 16 4 14 72 88
E mail: rational.ag@turk.net

RATIONAL Shanghai  
Tel:     + 86 21 64 73 74 73
Fax:    + 86 21 64 73 74 54
shanghai.office@rational-china.com
www@rational-china.com

RATIONAL Korea 
Tel:     + 82 2 468 45 59
Fax:    + 82 2 468 45 92
E mail: info@rationalkorea.co.kr
www. rationalkorea.co.kr

RATIONAL Japan
Tel:     + 81 3 54 90 72 67
Fax:    + 81 3 54 90 37 31
E mail: info@rationaljapan.co.jp
www.rationaljapan.co.jp

RATIONAL Polska Sp. z o.o.
ul. Trylogii 2/16, 01-982 Warszawa

Tel: (+48-22) 864 93 26,  Fax: (+48-22) 864 93 28
info@rational-polska.pl, www.rational-polska.pl
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