DRUHY OULADANI RATIONAL

S

-Q CombiMaster

- Od zakladu solidni konvektomat — s pfidavnymi funkcemi

- S 5 provoznimi rezimy: horky vzduch, para, kombinace,
vario-péra a Finishing® je Vam k dispozici neomezena riznorodost
pfipravy RATIONAL CombiMaster. Najednou je v§echno zcela jednoduché

- Péct, grilovat,vafit v pare, dusit, blansirovat, poSirovat a mnohé jiné,
vSe v jednom jediném spotrebici.

= Rozsah teplot: 30 °C - 300 °C

= Sonda teploty jadra (sériove)

= Cistici program

= Odvapriovaci program

= Cool-down

= Odstfedivy odlu¢ova¢ tuku bez tukovych filtrd

= Pfepinani zobrazeni mezi ,°C* a ,°F*

= ServiceDiagnose System SDS automat.

= Servisni hlaseni

= Zabudovana tésnici mechanika u skF¥ifiovych pfistroju

-V porovnani s béznymi konvektomaty vafi CombiMaster az o 15%
rychleji. To Setfi nejen &as, ale i penize.

- Mini mezi profesionaly az o 28 % niz$i potfeba zastavéné plochy
pfi stejné kapacité proti béZnym konvektomatim

- Nejvyssi bezpec€nost prace diky malé vySce vsunud. Nejvyssi vsun u
vSech CombiMaster lezi ve vySi jen 1,60 m.

- Pfi sou¢asném vlozeni nejriznéjSich produktl nedochazi
k pfenaseni chuti.

- Vitaminy, mineraly a Ziviny zlistanou zachovany.

At uz plynové, nebo elektrické provedeni, Va§ RATIONAL CombiMaster je svymi rozméry, svym vybavenim a vykonem zcela identicky.

-Q SelfCooking Center

- S prvnim SelfCooking Center® svéta za&ina nova éra vareni

S

Dva v jednom
- Zvolit pokrm, ur¢it poZzadovany vysledek, hotovo!
® 7 provoznich rezimu

- Tradiéni zadavani hodnot jako teplota, doba a vihkost,nebo = \elka pecené

komplikované programovani, stala kontrola a spousta pracovnich = Minutky
rutin zcela odpadaji. = Drabez
= Ryby
- ClimaPlus Control® - patentovana méfici a regulaéni jednotka = Pecivo
reguluje podle Vaseho nastaveni na procenta pfesné specifické m Prilohy
idealni klima potfebné pro kiehkou kdrku, kfupavé usmazeni a = Finishing®

SelfCooking Control® SCC pozna samostatné specifické
pozadavky potravin, velikost pfipravovaného zbozi, jakoz
i vkladané mnozstvi. Doba, teplota, jakoz i idedlIni klima
pfipravy jsou pfi zohlednéni Vaseho pozadovaného
vysledku individualné vypocteny a pribézné
pfizplisobovany. Zbyvajici doba do konce pfipravy je
zobrazena. 3600 - krat za hodinu kontroluje a
optimalizuje SelfCooking Control® SCC citlivé priib&h
pripravy. Vami pozadovaného vysledku bude zcela
presné dosazeno — i pres noc, a kdykoliv opakovatelné.

nejvyssi Stavnatost.

-V porovnani s b&znymi konvektomaty vafi SelfCooking Center® az
0 15% rychleji. To Setfi nejen ¢as, ale i penize.

- Mini mezi profesionaly azZ o 28 % nizsi potfeba zastavéné plochy
pfi stejné kapacité proti béZnym konvektomatiim

- Nejvyssi bezpeénost prace diky malé vysce vsun - Nejvyssi
vsun u vdech SelfCooking Center® leZi ve vysi jen 1,60 m.

At uz plynové, nebo elektrické provedeni, V4§ RATIONAL SelfCooking Center® je svymi rozméry, svym vybavenim a vykonem zcela identicky.

-Q Max. teplota 300°C } RATIONAL] F Vyvije€ pary (sériové) O—

300 °C trvale moznych v kombinaci a horky

vzduch. Stale Cerstva para trvale k dispozici .

Bez poklesu teploty pfi dodani Cerstvé pary
do varného prostoru .

Vysoké nasyceni pary.

Varny prostor se nezavapriuje.

Dostate¢na rezerva rozsahu teplot .
pro minutky / zamrazené polotovary.
Predehfati pfi grilovani.

Zabudovana tésnici )] ( sonda teploty jadra N~
mechanika (skrinové pristroje) ) (RATIONAL} L s pridavhym drzakem y

6-bodové méfeni

Automaticka korektura pfi chybném vpichu
Prvné umoziiuje nasazeni i v tekutych, nebo
velmi malych produktech, napf. vdolecky

Zadny unik pary pfi provozu bez vnitfniho voziku.
Neni potfebny Zadny pfidavny plech.
Zadny anik pary.
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