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RATIONAL 
厨师的企业

我们的企业目标 
为在大型商业厨房中烹制热菜的人们提供最大利益。

为我们的客户提供最大化的收益， 
这是我们从 40 年前到现在一直追求
的目标。公司于最初发明了第一代万能
蒸烤箱。它的诞生变革了世界热烹饪行
业。从那以后，我们坚决地走专业化道
路，完全以客户的愿望和要求为导向。
因此，我们有能力为您提供优于其它公
司的最佳解决方案。

秉持此目标的原因植根于我们的固有理念：我们认为 
RATIONAL莱欣诺®不仅仅是机器制造者，而更准确的说是为
厨师服务的创新性问题解决者。这一点也体现在我们的研发工
作中，我们的物理学家、工程师、营养学家和厨师每年投入约 
25 吨食物，从而进一步扩大 RATIONAL莱欣诺® 的创新优
势，增大客户的应用可能性。 

作为成果，我们通过 CombiMaster® Plus 提供一种为客户
量身定制的解决方案。有了它，客户可以轻松应对厨房日常
工作中的各种挑战。您可获得杰出的食物品质、降低原材料
使用和资源消耗，并借助全新的自动清洁功能节省大量时
间。CombiMaster® Plus 就这样树立了新的标杆。
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RATIONAL CombiMaster® Plus 
独特的经典

烹饪讲究精确。对厨师和他的工具而言都是如此。 
新一代的 CombiMaster® Plus 在各个方面都极为精确： 
它提供成熟的科技，为厨师的独特个人厨艺提供最佳支
持。 

它具有坚固耐用，操作简单的特点，其强大的功能能够随
时实现食品的最高品质：松脆的脆皮烤，多汁的烤肉、 
浓郁的香味、饱满的色泽和丰富的维他命和矿物质。 

这一切的保障是精确控制的烹饪腔气候以及对温度、 
空气湿度、空气气流和烹饪时间的精确调节。

核心功能特征：

>  无限的烹饪多样性 
CombiMaster® Plus 能够代替 50% 的常规烹饪设备：
您可以用它来进行烧烤、烘焙、煎烤、炖、蒸、煮等各种
烹饪操作。 

>  独特的烹制能力 
相对于以前的型号，CombiMaster® Plus 的烹制能力比
没有配备动态空气涡流功能的设备增加 30%。结合成
熟的烹饪科技，它的烹饪能力能保障持续的卓越食品质
量。

>  最佳烹饪腔气候 
ClimaPlus® 能够根据食品特性，自动控制烹饪腔内气
候，从而烹饪出松脆的脆皮烤、香脆的裹面品和多汁的
烤肉。

>  异常简单的操作 
通过旋钮操作选择功能，非常简单，一用就会，而且在高
强度厨房工作中的耐用性也非常出色。自动清洁功能确
保卫生清洁，也可根据需要在夜间清洁。

CombiMaster Plus 现在也有了小尺寸产
品：全新 CombiMaster Plus XS。更多信
息请参阅我们的特制目录册，或者访问我
们的网站 www.rational-online.com。
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CombiMaster® Plus 
令人印象深刻的表现

非常高效的烹饪腔除湿功能 
全新的主动式烹饪腔除湿功能起效迅
速、可靠并且能够适应任何环境。这种
功能能够确保设备烹饪出松脆的脆皮
烤、香脆的裹面品和多汁的烤肉，即使
烹饪大量食物也同样保证最佳品质。

动态空气涡流 
全新的专利技术“动态空气涡流”结合
流体优化的烹饪腔结构，能够让烹饪腔
内的热量以理想的方式均匀分布，并
在有意义的地方发挥作用。从第一层
至最后一层的食品都得到均匀烹饪。

更纯更卫生的新鲜蒸汽 
强大的新鲜蒸汽发生器带有全新的
蒸汽控制功能，结合了水中烹饪（即
最大化湿度）和温和蒸煮的优势，实
现极短的加热时间、浓郁的色泽和可
口的味道以及维他命和矿物质的完
美保留。恒定的蒸汽温度和最高的蒸
汽饱和度是最佳菜肴品质的保障。新
的空气调节装置使菜肴始终被健康
的新蒸汽围绕。即使最娇嫩的食品也
不会在烹饪过程中变干。

最佳的烹饪表现：

>  动态空气涡流和全新的烹饪腔结构 
两者相结合形成绝对均匀的热量分布 – 从而实现前所未有的食品
均匀品质。

>  烹饪腔内的主动式气候管理功能 
超高效的除湿技术工作速度极快，即使在满负荷装料的情况下也
能确保烤肉或裹面品烹饪出应有的品质：内里松软多汁，外表金黄
松脆。

>  高效卫生的新鲜蒸汽制造 
它是最出色的蒸具。蒸汽饱和化特别迅速，并且始终保持在最高水
平。鱼、蔬菜和其他娇嫩食品都能被温和地蒸熟，不会变干。

CombiMaster® Plus 在经济性和高效
能两方面都树立了新的标杆：传输给
食品的能源控制得非常精确，在需要
时能表现出极强大的功率。 

高度精确的测量和控制中心能够确保烹饪腔气候保持均匀，并可以根据食品的
特性进行调节。因此，即使在满负荷运转的情况下，也可以烹饪出高质量和高要
求的食品，譬如短时煎烤食品、脆皮或烧烤食品。而且可以做到各个装料层、每
件每份都获得均匀的品质。这就是您的顾客能够看到、尝到和享受到的不同。
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CombiMaster® Plus 是一台真正的多功能厨具，它将很快成为您厨房中不可或缺的帮手。在占地面积方面它非常节俭：
您以前用占地多人力投入大的多种烹饪设备所制作的食品，现在可以仅用一台占地不到 1 m2 的设备来解决。从一开始
您就可以轻松操控 CombiMaster® Plus。那些简单且意义明确的符号布置得一目了然，经典的旋钮设计便于您进行精
确设置。

CombiMaster Plus 
多功能智能产品

运行模式 蒸汽 30°C 至 130°C 
带有全新蒸汽调节功能的高效蒸汽发生器不断产生符合卫
生要求的新鲜蒸汽。它烹饪时无需加水，也不需要加热等
待时间。稳定的烹饪腔温度和最佳蒸汽保护度确保烹制过
程稳定、安全，同时使菜肴拥有最佳品质，包括勾人食欲的
色泽， 富有嚼劲的口感以及食物营养和维生素的保留。即
便是诸如法式焦糖、果馅饼、珍鲑鱼以及热奶油冻之类的
娇嫩食品也能够在大份量装料的情况下烹饪出理想效果。 
 
运行模式 热干气 30°C 至 300°C 
高速环流的高温空气从各个方向环绕着食品，肉类蛋白质
将被立即化合，由此食品的内里会异常多汁。持续的接近 
300°C 的高温空气不仅仅是一处技术细节，同时即使在完
全装料的情况下也能提供必要的功率余量。短时煎烤品、
冷冻半成品（例如墨鱼、油炸丸子、春卷和鸡翅）或者酥松
的焙制品都能烹饪出理想效果。 
 
运行模式 组合气 30℃ 至 300℃ 
所有高温蒸汽所带来的优点都集中在这里，例如烹饪时间
短，煎烤损耗小，高度多汁，再加上高温空气的优势，即浓
郁的香味、令人开胃的色泽和松脆的脆皮烤。完全不需要
转动和翻面，而且大幅度缩短的烹饪时间能让您避免将近 
50% 的煎烤损耗。 
 
Finishing 
Finishing 代表着将烹饪和上菜进行有效分离。 
从配菜至菜单上的成品：通过最佳烹饪腔气候，您能将  
CombiMaster® Plus 预烹饪到位并冷却保存的食品在最
短的时间内回温到用餐温度，不管是装在盘中、碟中还是
容器中皆可。您由此获得灵活性，而您的顾客将得到享受，
因为这样能够彻底避免长时间的保温工序和由此带来的食
品质量损失。 
 
自动清洁 
借助全新的自动清洁功能，您的 CombiMaster® Plus 能自
动保持卫生洁净 — 也可根据需要在夜间清洁。

可独立编程 
如果您想让各个烹饪程序自动化，系统为您提供了 100 组
程序的储存空间，每组程序最多可包含 6 个步骤。由此， 
您可以方便地通过按钮操作进行多个步骤的烹饪程序。 
 
5 档空气流速 
无论是娇嫩还是强韧的食品， CombiMaster® Plus 都能
针对性的设定正确的空气流速。即便是蛋奶酥、法式小饼
或饼干也能烹饪到位。
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ClimaPlus® 带来最佳的菜肴品质 
正确的烹饪腔气候是关键

在传统烹饪方法中，通过是否涂油、加水或加盖，可以调节
食物的湿度，从而对食品的烹饪结果具有决定性意义。 

对湿度的掌握需要注意力和时间，更需要经验和精确的直觉。现在我们可以
不必这么麻烦，因为 CombiMaster® Plus 的测量和控制系统能够将烹饪腔
内的湿度保持在理想范围内。ClimaPlus® 将源于厨房实践的经验转化为智
慧的、绝对方便操作的顶尖科技，从而实现稳定的最佳食品质量。

ClimaPlus® – 烹饪腔内的主动式气候管理功能：

>  内置的传感器不断监测烹饪腔内的湿度，并按照您的设置自动对湿度进行调节。它会根据需要将
湿气输送到烹饪腔或抽离烹饪腔。由此免除了繁琐的涂油或加水工作。

>  ClimaPlus® 可以手动使用，也可以编入烹饪程序。当然，您也可以在烹饪过程中根据您的经验随
意改变湿度。
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轻松实现洁净如新
自动清洁

非常简单：借助全新的自动清洁功能，CombiMaster® Plus 可
快速为再次工作做好准备。它自动清洁，也可根据需要在夜间清
洁。 

您仅须选择所需的清洁等级，并放入所示片剂即可。由此始终确
保设备卫生洁净且达到最佳护理程度。 

而且自动清洁功能还很节能。它仅需要少量能量、化学清洁剂和
水，最重要的是还节省工作时间。使用固体清洁剂也有助于保证
操作安全。

不需要新的自动清洁功能？我们的新款 61 
型和 101 型用电版 CombiMaster 也提供这

一选项。它配有简单的半自动清洁程序，您可
以通过少量的手动干预确保洁净。 
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从第一天就开始挣钱
whitefficiency

CombiMaster® Plus 能够显著提高
您厨房的经济性，这一点有证可循。
您不需要等待它摊还成本——该设
备的成本偿还是立即发生的。它在原
材料、能源、工作时间以及占地面积
方面都有大幅的节省，超过了它本身
的投资成本。

 用 RATIONAL莱欣诺® 工作就意味着，消耗更少的资源，收获更强
大的性能。它就是效率。我们将其称作 whitefficiency。

我们将 whitefficiency 理解为整体性的过程，以产品的开发阶段为起
始。我们与各大学协作研发新的解决方案，以求将能源消耗降到最低
限度。该宗旨贯穿了我们的始终：我们的生产制作过程经过了环境认
证，我们的物流环节注重环保节能，同时我们还对陈旧设备进行回收
利用。

您将充分享受以下产品优势：

厨房中配备 whitefficiency 之后，这一宗旨也将得到充分体
现。RATIONAL莱欣诺® 意味着最高质量，即使在大量备餐时亦是
如此。既节省了原材料，又减少了浪费。此外，使用我们的厨具设备，
能够避免大多数能源、水和时间的消耗与浪费。

此外，RATIONAL莱欣诺® 还能为您提供更多的厨房空间，将以极小
的占地面积取代 40% 至 50% 的传统烹饪设备。 

设备占地面积不到 1 m2，却能够代替或辅助 40% 至 50% 的传统烹
饪设备。这就减少了厨房设备的总占地面积，也降低了投资成本。 
自动清洁让您可以节省额外的宝贵工作时间，并进一步缩短回收投资
成本时间。 

最后，对我们而言，whitefficiency 也代表着为您提供更大的收益。
通过服务包 ServicePlus，我们将在产品的整个生命周期内始终为
您提供服务，绝不会收取任何额外费用。

举例：每日供应200份餐饮的公司食堂，使用2台Combi Master® Plus 101

您的收益 每个月的算式 您每月的额外收入 请您自己计算

肉类

减少烧烤时的食物收缩，平均可减少高达
10%*的原材料使用。

传统烹饪设备每月的原料投入为 
¥60,000，而使用CombiMaster® Plus 
的原料投入为 ¥54,000

= ¥6,000

油脂

几乎变得多余。您的油脂原料购买和废料
处理成本能最多减少95 %*

传统烹饪设备每月的原料投入为 
¥720，而使用CombiMaster® Plus 的
原料投入为 ¥36

= ¥684

能源

短暂的预热时间和现代数字控制技术能够
减少多达 60％ 的能源消耗 (¥0.72 /千瓦)。

传统烹饪设备的能耗 
6,300 kWh = ¥4,536
CombiMaster® Plus 
2,520 kWh = ¥1,814

= ¥2,722

工作时间

通过预烹饪、最简便的操作和自动清洁等因
素减少工时 减少 55 小时 x ￥20** = ￥1,100

您每月的额外收入 = ￥10,506

您每年的额外收入 = ￥126,072

*和常规的烹饪方法相比 **厨师和清洁工的每小时收费混合计算
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技术带来更多惊喜
细节体现区别

安全性

 >  通过限定装料高度保障工作安全性 
RATIONAL 树立了具有前瞻性的标准。所有型号设备的
最高装料层的高度被限定为 1.60 米。

>  背面通风且带有隔热涂层的双层玻璃门 
 这种结构确保外层玻璃的接触温度不会很高， 
而且便于清洁玻璃之间的位置。

 >  门体内置积水盆 
 通过门体内置积水盆的持续排空，即使在烹饪腔门打开
的情况下，也能够有效避免地板上出现水渍。

烹饪科技

 >  ClimaPlus® 
 测量和控制中心自动检测您所设定的烹饪腔内环境。 
结合最有效的除湿技术，让您烹制出脆皮、香脆裹面和多
汁食物的效果。

>  蒸汽发生器 
带有全新蒸汽调节功能的蒸汽发生器能够始终供应 
100% 卫生的新鲜蒸汽，从而确保最佳的食品质量。 
覆盖低温区域的高度蒸汽饱和度能够在任何情况下防止
食品变干。

>  全新的气流技术 已申请专利

 动态空气涡流技术以及特殊的烹饪腔结构能够让烹饪腔
内的热量以理想的方式均匀分布。这对于包括满装料情
况下的烹饪达到卓越的均匀性而言是必要前提。

>  离心油脂分离 专利

完全免除了传统油脂过滤器的清洗和更换。油脂在风扇
叶轮中被自动分离，由此保持烹饪腔空气的清洁，并确保
食品的纯正口味。

资源利用效率

>  按需输送能源 
全新研发的控制技术只向食品输送真正需要的能源。

>  立式设备的内置密封机构 专利

无论有没有搁架平台车：内置密封机构不需要附加的密
封板，但却能阻止蒸汽和能源的泄露。

>  占地面积减少 28%（XS 达 55%） 
 设备紧凑的结构能够减少需要加热的空间，由此减低能
源消耗。此外，烹饪腔门的形状狭窄，因而转动区域很
小，所以开烹饪腔门时的能量损失较小。

>  燃气型设备的高功率热量交换机 专利

热量交换机的特殊设计能够确保强大的工作效率。 
巨大、平坦的表面便于清洁。由于燃烧时的有害物质排放
特别少，燃气炉被授予德国燃气经济创新奖。

舒适性

>  内置手喷枪 专利

 无级喷水流量控制和符合人体工学的布置方便进行简单
清洁、擦拭或浇水。内置的自动补水功能和自动断水功
能创造了完美的安全和卫生条件，完全符合 EN 1717 和 
SVGW（瑞士气体和水体委员会）标准。 

>  安装简便 
 由于设备中已经内置了符合 EN 1717 的开放式歧管， 
所以不需要另外使用单独的漏斗。符合 SVGW 标准。

>  纵向装料层 
 纵向装料层能够容纳 1/3和 2/3 GN 容器。容器的装料
和卸料都很方便。

>  USB 接口 
 您可以通过 USB 接口方便地储存过去 10 天的  
HACCP 数据，将烹饪程序复制到设备中，以及将 
CombiMaster® Plus 的软件更新到 RATIONAL  
研发成果的最新版本。

RATIONAL 制造的各产品受以下一项或者多项发明专利、实用新型专利和外观设计专利的保护：DE 10 230 242; DE 101 14 080; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01 526;  
DE 10 2004020 365; EP 1 162 905; EP 1 519 652; EP 1 530 682; EP 0 856 705; EP 1 499 195; EP 1 682 822; EP 2 350 533; EP 2 426 419; US 5,915,372; 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 以及正在申请的专利
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无论是三万份餐还是更多，我们为每一种需求提供合适
的 CombiMaster Plus 型号，而且现在也有了小尺寸版 
CombiMaster Plus XS。它能用于每一间厨房。由于安
装灵活，既适用于正面烹饪领域，也适用于餐厅中的后厨
房。CombiMaster Plus XS 和 CombiMaster 存在用电
版。所有其他的设备皆存在用电版和燃气版，它们在尺寸、
配置和功率方面相同。 

此外，我们还提供多种适用于船上、监狱的特殊规格以及
带有内置排油管的 CombiMaster Plus 供您选择，它们能
够根据您厨房的具体环境进行完美配合。 

除了 CombiMaster Plus，我们还为您推荐我们全新的 
SelfCookingCenter膳酷盛®，共有 13 种规格。独一无
二的 SelfCookingCenter膳酷盛®带有 iLevelControl 和 
iCookingControl 以及 Efficient CareControl 系统，能够
提供巨大的效率潜力，将您的厨房日常工作提升到超越同
行的水平。大部分能源、水和清洁化学品的消耗以及工时
都被节省了。

功能： 
>  组合蒸具模式有 3 种运行模式：温度范围 30℃-300℃
>  ClimaPlus® – 湿度测量，5 级调节和控制|
设备特色： 
>  中心温度探针
>  自动清洁，三种清洁程序可选 (CombiMaster Plus)
> 内置带自动返回装置的手持喷淋器
>  100 条程序储存空间，每条程序多达 6 个步骤
>  5 种空气流动速度，可编程
>  降温程序（Cool Down）用于烹饪腔的快捷安全降温
>  USB 接口

适合您的CombiMaster Plus
满足各种需求

国际检验

2 年质保

设备 XS 6 ⅔ 型 61 型* 101 型* 62 型 102 型 201 型 202 型

电气型和燃气型

容量 6 x 2/3 GN 6 x 1/1 GN 10 x 1/1 GN 6 x 2/1 GN 10 x 2/1 GN 20 x 1/1 GN 20 x 2/1 GN

每日供餐份数  20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500

长形装料层 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

1/1, 1/2, 2/3, 1/3, 
2/8 GN

1/1, 1/2, 2/3, 1/3,
2/8 GN

2/1, 1/1 GN 2/1, 1/1 GN 1/1, 1/2, 2/3, 1/3,
2/8 GN

2/1, 1/1 GN

宽度 655 mm 847 mm 847 mm 1,069 mm 1,069 mm 879 mm 1,084 mm

厚度 555 mm 776 mm 776 mm 976 mm 976 mm 791 mm 996 mm

高度 567 mm 782 mm 1,042 mm 782 mm 1,042 mm 1,782 mm 1,782 mm

进水口 R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

出水口 DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50

水压 150-600 kPa 或者
0.15-0.6 Mpa

150–600 kPa 或 
0.15–0.6 Mpa

150-600 kPa 或者
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或者
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或者
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或者
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或者
0.15-0.6 Mpa

CombiMaster Plus 清洁 自动 自动 自动 自动 自动 自动 自动

CombiMaster 清洁 – 半自动 半自动 – – – –

电气型

CombiMaster Plus 重量 62 kg 103 kg 132 kg 147 kg 182 kg 254 kg 334 kg

CombiMaster 重量 – 99 kg 128 kg – – – –

设备功率 5.7 kW 11 kW 18.6 kW 22.3 kW 36.7 kW 37 kW 65.5 kW

电流 3 x 10 A 3 x 16 A 3 x 32 A 3 x 32 A 3 x 63 A 3 x 63 A 3 x 100 A

电压 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V 3 NAC 400 V

热干气输出功率 5.4 kW 10.3 kW 18 kW 21.8 kW 36 kW 36 kW 64.2 kW

蒸汽输出功率 5.4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW

燃气型

重量 – 114 kg 143 kg 160 kg 196 kg 284 kg 354 kg

高度（含过气流保险装置） – 1,012 mm 1,272 mm 1,087 mm 1,347 mm 2,087 mm 2,087 mm 

用电设备功率 – 0.3 kW 0.39 kW 0.4 kW 0.6 kW 0.7 kW 1.1 kW

电流 – 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A

电压 – 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V 1 NAC 230 V

进气管 – R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

天然气/液化气 –

最大额定热负荷 – 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 kW/44 kW 90 kW/90 kW

热干气输出功率 – 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 kW/44 kW 90 kW/90 kW

蒸汽输出功率 – 12 kW/12 kW 20 kW/20 kW 21 kW/21 kW 40 kW/40 kW 38 kW/38 kW 51 kW/51 kW
* 也提供 CombiMaster 
（仅用电版）选项。
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RATIONAL 配件
完美的补充

只有使用 RATIONAL 原装配件才能完全实现  
CombiMaster® Plus 的全部功能。当然所有的基本配件也
有 2/3 尺寸版，以便供 CombiMaster® Plus XS 使用。 

餐饮业标准容器和烤架 
RATIONAL 不锈钢容器和烤架有 2/1、1/1、1/2 和 1/3 四
种规格(GN)可以选择，XS 设备还可选择 2/3 规格。采用 
GN 和面包师标准规格的花岗岩搪瓷容器和带有防粘涂层
的铝质煎烤盘可完美地烘焙和煎烤各种食品。对于典型的
烘焙工作，我们建议采用同样为 GN 规格和面包师标准规
格的带孔 TriLax 涂层的烤盘。

十字双扒纹烤架 
十字双扒纹烤架的创新结构设计使您能在仅使用一个烤架
时获得两种不同的烧烤纹理。视所用的面而定，十字双扒
纹烤架可以在您的食材上制作出经典的条状烧烤条纹， 
也可以制作出大受欢迎的美国牛排餐厅交叉扒纹。

双面披萨饼盘 
 您可以使用双面披萨饼盘烹饪各类披萨饼、皮塔饼和火焰
糕。双面披萨饼盘的绝佳导热性能够实现最佳的食品质
量。背面可用于烧烤蔬菜、牛排或者烤鱼，烧烤的食品有完
美的纹理。

CombiFry 
200 份炸薯条能够在不添加油脂的情况下仅用 15 分钟
制作完成。采用享有专利的 CombiFry 功能，首次实现了
在短时间内烹饪大量的已经预炸过的食品。食用油脂的购
买、存储和废料处理被完全免除了。

烤鸡架和烤鸭架 
烤架将烤鸡和烤鸭进行纵向摆放，从而让胸脯肉烤得特别
多汁，而表皮则烤得特别香脆而且色泽均匀。 
（可以使用 2/3 尺寸的烤鸭挂架）

Multibaker 多功能烤架 
 Multibaker 适用于烹制大量的煎荷包蛋、煎蛋饼、油煎小
土豆块和西班牙煎蛋饼。特殊的不粘层保证食物不粘黏。

底架和低柜 
 针对您的 CombiMaster® Plus 台式设备，有 4 种底架可
供选择。所有底架和低柜的制造均符合现行的卫生标准的
要求。

UltraVent 
 UltraVent 采用的冷凝技术用于对蒸汽冷凝后将其排出。
这样就不再需要另外安装排风装置。该配件安装简单， 
可以随时后期加装。不需要外部连接。

UltraVent Plus 
 除了 UltraVent 冷凝技术之外，我们还提供装备有特殊过
滤技术的 UltraVent Plus。这样不仅可以避免蒸汽，而且可
以有效地避免油烟，例如在架烤和煎烤期间产生的油烟。
由此在客人可以看到的场所也可以安装并使用 RATIONAL 
设备。
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双面披萨饼盘 十字双扒纹烤架 煎烤和烘焙板 Multibaker 多功能烤盘
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咨询和设计 
我们很乐意为您提供应对您厨房中的特殊挑战的解决方
案。此外，我们免费为您提供关于厨房改造或厨房装修的
规划建议。

试用 
如果您希望在现实条件下试用 CombiMaster Plus， 
我们的销售部很乐意为您安排。我们期待您的来电。

安装 
CombiMaster Plus 安装十分简单。我们的 RATIONAL  
服务合作伙伴的密集网络将为您进行迅速专业的安装。 
此外，我们还为特殊建筑结构提供广泛的安装解决方案。

免费的设备启用培训 
在需要的情况下，我们经验丰富的 RATIONAL 大厨可以直
接在您的厨房现场进行一场设备启用培训。

Academy RATIONAL 学院 
只有我们始终提供进修的机会。您可以登录  
www.rational-online.com 报名参加我们的免费学习班。
此外，我们还提供精选特定主题的有偿活动。您将发现新
的活动方式或有吸引力的新菜单。

ChefLine 
厨师热线为您提供厨师对厨师的同行间的帮助。您有任
何应用问题都可以向 RATIONAL 大厨请教，该热线全年 
365 天无休。在一对一的对话中，您可以快速简单地获得专
业建议和实用窍门。

RATIONAL 服务商 
RATIONAL 始终准备好为您服务。具有专业资质并且热情
投入的 RATIONAL 服务商组成的密集服务网络为您的任
何技术问题提供可靠迅捷的帮助，包括备件供应保障、技
术热线和周末紧急援助。

全方位服务包 
RATIONAL ServicePlus

您想获得更多贴合您的需求和应用领域的信息？请向我们索取额外的宣
传册。适用于以下客户群体：

> 餐厅 
> 酒店 
> 学校食堂 
> 员工食堂 
> 面包店 
> 肉店 
> 系统性餐饮业 
> 超市

更多信息也请参见网站 www.rational-online.com

您想亲眼见证一切？ 
与我们一起烹饪吧！

RATIONAL CookingLive 现场烹饪
演示活动，请您亲身体验我们设备的
强大功能：欢迎参加在您所在地区举
办的免费活动并和我们的大厨一起
烹饪。而您无需为参加这些活动作出
任何购买承诺。

通过电话021 - 3183 7500 或网站 
www.rational-online.com 了解何时
何地会有相应的活动。也可以关注官
方微信“RATIONAL莱欣诺”报名。
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