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TOP 

- Od základu solidní konvektomat – s pøídavnými funkcemi 

- S 5 provozními režimy: horký vzduch, pára, kombinace, 
®  vario-pára a Finishing  je Vám k dispozici neomezená rùznorodost 

  pøípravy RATIONAL CombiMaster.

- Péct, grilovat,vaøit v páøe, dusit, blanšírovat, pošírovat a mnohé jiné, 
  vše v jednom jediném spotøebièi.

- V porovnání s bìžnými konvektomaty vaøí CombiMaster až o 15% 
  rychleji. To šetøí nejen èas, ale i peníze.

- Mini mezi profesionály až o 28 % nižší potøeba zastavìné plochy 
  pøi stejné kapacitì proti bìžným konvektomatùm 

- Nejvyšší bezpeènost práce díky malé výšce vsunù. Nejvyšší vsun u 
  všech CombiMaster leží ve výši jen 1,60 m.

- Pøi souèasném vložení nejrùznìjších produktù nedochází 
  k pøenášení chutí.

- Vitamíny, minerály a živiny zùstanou zachovány. 

                    A� už plynové, nebo elektrické provedení, Váš RATIONAL CombiMaster je svými rozmìry, svým vybavením a výkonem zcela identický.

Najednou je všechno zcela jednoduché

   Rozsah teplot: 30 °C - 300 °C 
   Sonda teploty jádra (sériovì) 
   Èistící program 
   Odvápòovací program 
   Cool-down 
   Odstøedivý odluèovaè tuku bez tukových filtrù 
   Pøepínání zobrazení mezi „°C“ a „°F“ 
   ServiceDiagnose System SDS automat. 
   Servisní hlášení 
   Zabudovaná tìsnící mechanika u skøíòových pøístrojù

®- S prvním SelfCooking Center  svìta zaèíná nová éra vaøení 

- Zvolit pokrm, urèit požadovaný výsledek, hotovo! 

- Tradièní zadávání hodnot jako teplota, doba a vlhkost,nebo 
  komplikované programování, stálá kontrola a spousta pracovních 
  rutin zcela odpadají. 

®- ClimaPlus Control  - patentovaná mìøící a regulaèní jednotka 
  reguluje podle Vašeho nastavení na procenta pøesnì specifické 
  ideální klima potøebné pro køehkou kùrku, køupavé usmažení a 
  nejvyšší š�avnatost.

®- V porovnání s bìžnými konvektomaty vaøí SelfCooking Center  až 
  o 15% rychleji. To šetøí nejen èas, ale i peníze.

- Mini mezi profesionály až o 28 % nižší potøeba zastavìné plochy 
  pøi stejné kapacitì proti bìžným konvektomatùm 

- Nejvyšší bezpeènost práce díky malé výšce vsunù - Nejvyšší 
®   vsun u všech SelfCooking Center  leží ve výši jen 1,60 m.

®              A� už plynové, nebo elektrické provedení, Váš RATIONAL SelfCooking Center  je svými rozmìry, svým vybavením a výkonem zcela identický.

Dva v jednom

   7 provozních režimù 
   Velká peèenì 
   Minutky 
   Drùbež 
   Ryby 
   Peèivo 
   Pøílohy 

®   Finishing
® SelfCooking Control SCC pozná samostatnì specifické 

požadavky potravin, velikost pøipravovaného zboží, jakož 
i vkládané množství. Doba, teplota, jakož i ideální klima 
pøípravy jsou pøi zohlednìní Vašeho požadovaného
výsledku individuálnì vypoèteny a prùbìžnì 
pøizpùsobovány. Zbývající doba do konce pøípravy je 
zobrazena. 3600 - krát za hodinu kontroluje a 

®optimalizuje SelfCooking Control  SCC citlivì prùbìh 
pøípravy. Vámi požadovaného výsledku bude zcela 
pøesnì dosaženo – i pøes noc, a kdykoliv opakovatelnì.

300 °C trvale možných v kombinaci a horký 
vzduch.

Dostateèná rezerva rozsahu teplot .
pro minutky / zamražené polotovary. 
Pøedehøátí pøi grilování.

Stále èerstvá pára trvale k dispozici .
Bez poklesu teploty pøi dodání èerstvé páry 
do varného prostoru .
Vysoké nasycení páry. 
Varný prostor se nezavápòuje.

Žádný únik páry pøi provozu bez vnitøního vozíku.
Není potøebný žádný pøídavný plech.
Žádný únik páry.

6-bodové mìøení 
Automatická korektura pøi chybném vpichu 
Prvnì umožòuje nasazení i v tekutých, nebo 
velmi malých produktech, napø. vdoleèky

CombiMaster 

SelfCooking Center 

Max. teplota 300°C Vyvíjeè páry (sériovì)

Zabudovaná tìsnící 

mechanika (skøíòové pøístroje)

   Sonda teploty jádra 

s pøídavným držákem
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