
The CombiMaster® Plus



RATIONAL
廚師的企業

我們的企業目標 
為在大型商業廚房進行熱食烹調的廚師們提供最
大化的使用效益。

為我們的客戶提供最大化的收益：這
是我們從 40 年前開始一直追求的目
標。從我們發明了第一代萬能蒸烤箱
開始，它徹底改變了全世界的烹飪產
業。從那之後，我們秉持專業化的道
路，完全以顧客的需求為導向。因此，
我們有自信能提供最佳的方案—遠勝
於其他同業來解決您的問題。

我們秉持這個目標的原由來自於我們一貫的理念：首先，我們
認為自己不僅是設備製造商，更精確的說是提供廚師創新解
決方案的顧問。這一點也體現在我們的研發工作中，我們的物
理學家、工程師、營養學家和廚師每年投入約 25 噸食材，從
而進一步擴大RATIONAL 的創新優勢，增加客戶的應用可能
性。 

我們透過 CombiMaster® Plus 提供客戶量身訂做的解決方
案，透過 CombiMaster® Plus，客戶可以輕鬆應付廚房日常
工作中的各種挑戰。CombiMaster® Plus 製作的食品品質卓
越，減少了食材的使用和資源消耗，並藉由全新的自動清洗功
能節省了大量時間。因此，CombiMaster® Plus 的性能達到前
所未有的方便。
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RATIONAL CombiMaster® Plus 
獨一無二的經典

烹飪講求精準。無論是對於廚師或是他的工具來說都是如
此。新一代的 CombiMaster® Plus 在各個方面都極為優
秀：應用成熟的科技，為廚師的特有的個人廚藝提供最佳
支援。 

堅固耐用，操作簡單的特色，強大的功能能夠隨時製作最
高品質的餐點，確保您的餐點擁有酥脆的外皮，鮮嫩多汁
的肉質、濃郁的香味、飽滿的色澤，同時保有食材的養分。 

這一切都是源自於準確調控烤箱內溫度以及空氣濕度、對
流以及烹調時間的精確調整。

核心特色：

>		多樣化的烹飪方式 
The CombiMaster® Plus 能夠取代市場大半的烹飪設
備：您可以用它來進行燒烤、烘焙、煎烤、燉、蒸、煮等各
種烹飪操作。

>		獨特的烹飪能力 
相對於沒有動態空氣渦流的型號，CombiMaster® 
Plus 的容量增加了 30% 。結合成熟的烹飪科
技，CombiMaster® Plus 能保障食材的的卓越品質。

>		最佳烤箱內溫度 
ClimaPlus® 能夠根據食品特性，自動控制烤箱內的溫度
對流，讓食材帶有酥脆的外皮的同時，也能夠保有鮮嫩多
汁口感。

>		人性化的直覺操作 
透過旋鈕可以非常簡單的操作選單，一用就上手，而且在
高強度的工作中的仍然具有極佳的耐用性。同時，自動清
洗功能可以確保衛生，並能夠在夜間自動完成您的清潔
需求。

CombiMaster® Plus 現在也有提供小尺寸
的 CombiMaster® Plus XS。更多資訊請
參閱我們的獨家宣傳手冊或者造訪我們的
網站 www.rational-online.sg。
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CombiMaster® Plus 
令人驚豔的效能表現

高效的除濕功能 
全新的主動式除濕功能可以快速除
溼、輕鬆適應各種環境並且非常可靠。
這項功能能夠保證食材具有酥脆的外
皮以及鮮嫩多汁的內在，即使一次烹
調大量食材也能夠保證最佳品質。

動態空氣對流 
全新的專利技術「動態空氣對流」 
結合最佳化空氣對流的爐腔結構，能
夠讓烤箱內的熱能以最理想的方式均
勻分佈，並只在指定的時機發揮加熱
效果。使得第一層到最後一層的食材
都得到均勻的加熱。

純淨、衛生的新鮮蒸汽 
強大的蒸汽產生器帶有全新的蒸汽
控制功能，結合了水浴烹飪（即最大
化濕度）和溫和蒸煮的優勢。在極短
的加熱時間內保留食材濃郁的色澤、
可口的味道同時完美鎖住食材的營
養素。恆定的蒸汽溫度和高蒸汽飽和
度可以保障最佳的食材品質。全新的
蒸汽控制功能確保食材始終被蒸汽
環繞。即使最精緻的食品也不會在烹
飪過程中變質。

最佳效能：

>		動態空氣對流和全新的爐腔結構 
兩者的結合使得熱能可以均勻分佈至爐腔的所有角落 – 從而達成
均勻的成品品質。

>		爐腔內的智慧氣候管理功能 
高效的除濕功能可以快速運作，即使在滿載食材的情況之下也能
夠確保調理的食材金黃酥脆的外表脆，入口鮮嫩多汁。

>		高效的蒸汽產生器 
出色的蒸汽產生裝置，快速達到蒸氣飽和化，並且持續維持在一定
水平，使得魚類、蔬菜與其他的精緻食材能夠溫和的被調理，避免
水分流失。

CombiMaster® Plus 具有高經濟效益
以及高烹飪效能兩項特色，可以精確
控制傳遞給食材的熱能，在需要的時
也能夠切換為高輸出功率模式。 

精準的測量以及高效能的控制系統可以保證爐腔內的溫度保持均勻，並且根據
食材的特性進行調整。因此，即使在滿載烹調的情況下，也可以調理出高品質
的餐點，例如說煎煮、蒸烤或燒烤的食物。讓您在每一盤、每一份、甚至每一口
都能獲得相同品質的料理，讓您的顧客看到、吃到、享受到與眾不同的餐點。
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CombiMaster® Plus 結合多種功能，將成為您廚房中不可或缺的助手，而且體積很小，不占空間，以前需要使用眾多人
手調理的食品，現在只需要一台小小的 CombiMaster® Plus 就可以解決一切的問題，它將很快成為您廚房中不可或缺
的幫手。經典的旋鈕設計、一目瞭然的符號設計，讓您從拿到產品的那一刻開始就可以輕鬆操作所有功能。

CombiMaster® Plus 
令人驚豔的效能

30	°C	至130	°C	蒸汽模式 
新的蒸汽調節功能與蒸汽產生器，可以產生純淨的蒸氣。烹
飪時無需額外加水，也不需要等待沸騰時間。恆定的爐腔溫
度以及蒸汽飽和度能夠確保均勻且溫和的烹飪過程。保有
多樣化的食材口感以及養分。即使是法式甜點這類精緻甜點
也能夠在大量調理的情況下完成。 
 
30	°C	到	300	°C	乾烤模式 
高速循環的熱風對食材進行全面加熱。肉類能夠迅速調理，
並保持內部鮮嫩多汁。可將熱風維持在 300 °C 的溫度，這
不僅是技術上的一個細節，同時也確保了在滿載時，設備能
有足夠的能力。無論是短時間的煎烤，解凍（例如墨魚、油炸
丸子、春捲和雞翅）或者酥脆的糕點都能調理。 
 
30	°C	至	300	℃	蒸烤模式 
所有蒸汽調理所帶來的優點都集中在這種模式中，例如烹
飪時間短，煎烤損耗小，鮮嫩多汁，再加上高溫氣流的優勢，
濃郁的香氣、令人開胃的色澤和酥脆外皮。由於不需要翻面
或轉動，在烹製時間縮短的同時，您也可以將烹調損失降低 
50% 之多。 
 
Finishing® 
Finishing® 指的是將調理和上菜進行有效分離。 
從配菜到完成套餐：通過最佳化烤箱溫度，您能將 Com-
biMaster® Plus 預先處理並冷藏保存的餐點，在最短的時間
內加溫到用餐溫度，無論您使用餐盤、烤盤或任何容器。 
最佳化您的工作流程，同時讓顧客享受用如同現做般的美
味，避免長時間的保溫帶來的品質損失。 
 
自動清洗功能 
藉由全新的自動清洗功能，您的 CombiMaster® Plus 可按
需求在夜間完成清洗。

客製化調理程序 
如果您想讓各個調理程序自動化， CombiMaster® Plus 最
多可以儲存 100 道調理程序，每條程序可以包含六個步驟。
您可以輕鬆的通過按鈕操作多個步驟的調理程序。 
 
5	段氣流速度 
無論是結實或是脆弱的食材，CombiMaster® Plus 都能針
對食材設定恰當的空氣流速。即便是法式小點也能完美調
理。
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ClimaPlus®	食材的品質保證	
關鍵是精確的烤箱溫度

以添加、塗抹液體或加蓋、移除的方式調節濕度、水份，對
產品的成功率會造成巨大的影響。 

控制濕度需要高度集中的注意力，更需要經驗和直覺的判斷。現在我們可以
不必這麼麻煩，因為 CombiMaster® Plus 的中控系統能夠將烤箱內的濕度
保持在理想範圍內。ClimaPlus® 將來自廚房的經驗轉化為智慧、簡單的操作
設定，達成穩定的食品品質。

ClimaPlus®	–	主動氣候管理功能：

>  內建的感應器會不斷偵測烤箱內的濕度，並按照您的設定自動調整濕度。 
根據需求將濕氣送進或抽出烤箱。由此避免了繁瑣的溼度調整工作。

>  ClimaPlus® 可以手動操作，也可以編入調理程序。當然，您也可以在調理過程中根據您的經驗改
變濕度。
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就是這麼潔淨
全自動清洗

藉由全新的自動清洗功能，CombiMaster® Plus 縮短您的烤箱清潔時
間。可以自動執行清洗，並能夠在夜間自動完成清潔服務。 

您只需要選擇清潔的程度，放入所指示的藥劑即可。這樣，您的設備可
以始終保持衛生潔淨，並得到最佳的保養。 

同時，自動清洗功能非常的環保節能。極簡耗能、藥劑和水，而且非常節
省工作時間。由於固體清潔劑非常安全，操作方面安全無虞。

我們的新款 CombiMaster® 61 和 101 型
號也提供自動清潔功能。其具有簡單的半自

動清潔程序，您只需手動稍微設定一下，便可以
確保乾淨清潔了。 
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最高效率地使用資源
whitefficiency®

CombiMaster® Plus 能夠顯著提高
資源的利用：以較少的能源消耗量
烹煮、並有效利用所有食材。除此之
外，此機器非常適合廚房使用：不僅
節省工作時間更節省佔地面積。

 使用 RATIONAL 工作，便意味著以更少的能源消耗帶來更高的工作
成果。這就是效率。我們將其稱作 whitefficiency®。

我們將 whitefficiency® 理解為整體性的過程，從產品開發階段便開
始執行。我們與各大學協作研發新的解決方案，以求將能源消耗量降
到最低。這樣的信念貫穿了我們的製造流程：像是我們的生產製作
過程必須通過環境認證，我們的物流也相當注重環保節能。 
 
您將充分享受以下產品優勢：

廚房中配備 whitefficiency® RATIONAL 意味著最高品質，即使在大
量備餐時亦是如此。在烹煮食材方面：節省其使用量的同時，也減少
浪費的可能。而在資源使用方面：避免能源、水和時間的消耗。

此外，RATIONAL 還能為您提供更多的廚房空間：以極小的占地面
積取代 40 % 至 50 % 的傳統烹飪設備。 

設備占地面積不到 1 m2，卻能夠代替或輔助 40 % 至 50 % 的傳統
烹飪設備，讓使用者能更有效地利用廚房空間。藉由自動清潔功能，
您還可以節省下寶貴的工作時間，進一步縮短投資回報時間。 

最後，對於我們而言，whitefficiency® 意味著即時的服務。透過服務
合約 ServicePlus，我們將在產品的整個生命週期內為您提供服務，
並不收取額外的費用。

範例：每日供應200份餐飲的公司食堂，使用2台CombiMaster®	Plus	101

您的收穫*** 每月預算*** 每月的額外收益*** 請您自己計算

肉類

減少燒烤時的食物耗損，平均可減少高達
10%*的原物料使用*

傳統烹飪設備每月的原物料成本為 
$260,000 
而使用CombiMaster® Plus的原物料成本
為 $234,000 

=	$26,000

食用油脂

您的油脂原料購買和廢料處理成本能最多減
少95%*

傳統烹飪設備的每月成本為 
$3200
而使用CombiMaster® Plus 的每月成本為 
$160

= $3040

能源消耗

短暫的預熱時間和精密的控制技術能夠減少
高達 60％ 的能源消耗（$4.5每千瓦小時）

傳統能源消耗量 
6300 kWh = $28,350 
使用 CombiMaster® Plus 的能源消耗量 
2520 kWh = $11,340

=	$17,010

工作時間

透過可預先烹飪、簡便操作介面和自動清潔等
因素減少工作時間 可減少 55 小時的工作時間 x $133** =	$7,315

每月的額外收益 =	$53,365

每年額外收益 =	$640,380

*與傳統烹飪方法相比的資料  
**以法定最低時薪計算。 
***顯示金額單位為新台幣。

15



16

技術，創造更多可能
因細節體現出差異

安全性

	>		限定最高裝料層高度 
所有型號設備的最高裝料層的高度被限定為 1.60 米。

>		帶隔熱塗層並背面通風的雙層玻璃門 
 該結構確保外層玻璃的接觸溫度不會過高，且便於清潔
玻璃之間的空隙。

	>		門體內嵌積水盤 
 透過門體內嵌積水盤持續執行排水功能，即使在烹飪腔
門打開的情況下，也能夠有效避免地板上出現水漬。

 >  RATIONAL ConnectedCooking 
藉由網路解決方案，可使用自動 HACCP 記錄功能，全自
動地採集所有連接設備的相關數據，可以清楚地顯示該
數據並有效的監控設備狀態。您亦可將所有數據以表格
或 PDF 格式輸出，單獨儲存或者列印。更多資訊請參見
以下網址：ConnectedCooking.com

烹飪科技

 >  ClimaPlus® 
 控制中心自動檢測您所設定的烹飪腔內環境。 
結合最有效的除濕技術，讓您實現外脆內嫩的烹飪結
果。

>		蒸汽產生器 
帶有全新蒸汽調節功能的蒸汽產生器能夠供應100%衛
生的新鮮蒸汽，進而確保最佳的食品品質。 
覆蓋低溫區域的高蒸汽飽和度能夠防止食品因環境因素
而變乾。

>		全新的氣流技術 專利申請中  
 動態空氣渦流技術以及特殊的烹飪腔結構能夠讓烹飪腔
內的熱能以理想的方式均勻分佈。

>		離心油脂分離 專利  
完全免除了傳統油脂篩檢機制的清洗和更換。油脂在風
扇葉輪中被自動分離，藉此保持烹飪腔內空氣的清潔， 
以確保餐點品質無恙。

資源利用效率

>		根據實際需求提供能源 
全新研發的控制技術只為食品提供真正需要的能源。

>		立式設備的集成機體密封結構	 專利  
無論帶或不帶推車：集成密封的機體結構使蒸汽或能量
的不易逸出，無需額外加裝密封板。

>		佔地面積減少	28%（XS	為	55	%） 
 緊密的機體結構能夠減少需要的加熱空間，由此減低能
源消耗。此外，烹飪腔門的空間窄小，因而轉動區域很
小，所以開烹飪腔門時的能量損失較小。

>		高功率能量轉換器 專利  
燃器型設備用 
能量轉換器的特殊設計能夠確保其高工作效率。 
此外，機體平坦的表面方便使用者清潔。由於燃燒時的
有害物質排放量特別的少，該燃氣爐亦被授予德國燃氣
經濟創新獎。

舒適性

>		內嵌式手持噴槍	 專利  
 高功能水流量控制和符合人體工學的設計方便使用者進
行簡單清潔、擦拭或澆水。集成式自動回收裝置和截水
裝置使整體設備安全性更高，並符合衛生標準。本設備
符合 EN 1717 標準以及 SVGW（瑞士燃氣與供水工程
聯合會）標準中的相關內容。 

>		安裝簡單 
 由於設備中已經內嵌了符合 EN 1717 標準的開放式的歧
管，不需另外使用單獨的漏斗，且符合SVGW標準。

>		長形裝料層 
 長形裝料層能夠容納 1/3 和 2/3 GN 容器，方便容器的
裝料與卸料。

>		USB	連線 
 您可以透過 USB 介面儲存過去 10 天的  
HACCP 資料。此外，RATIONAL將隨時更新最新版本
的 CombiMaster® Plus 。

由 RATIONAL 製造的產品受以下一項或者多項發明專利、實用新型專利和外觀設計專利的保護：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; 外加專利申請中的多個項目
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無論是三十份或是幾千份食物，我們會根據需要提供設
備尺寸適當的 CombiMaster® Plus，並且還提供小規格 
CombiMaster® Plus XS。適用於每個廚房，憑藉其精心
設計的安裝解決方案，既可於前烹飪區域使用，也能用
作餐廳中的快速烹飪設備。CombiMaster® Plus XS 和 
CombiMaster® 均提供電力規格設備，燃氣與電力規格在
尺寸、裝備和功能方面完全一樣。 

此外，我們還提供多種適用於船上的特殊規格以及帶有內
嵌排油管的 CombiMaster® Plus ，並能根據您廚房的具
體環境進行完美配合。 

除了 CombiMaster® Plus ，我們還為您推薦我們全新 
的 SelfCookingCenter®，共有 13 種規格。獨一 
無二的 SelfCookingCenter® 帶有 iLevelControl 、  
iCookingControl 以及 Efficient CareControl 系統， 
能夠提高資源的利用，包含節省能源、水與清潔劑地使用，
將您的廚房日常工作提升到超越同行的水準。

功能： 
>  組合蒸具模式帶有 3 種運作模式： 

溫度範圍 30 °C–300 °C
>  ClimaPlus® – 濕度測量，5 級調節和控制
產品特點： 
>  中心溫度探針
>  以三種清潔模式進行自動清潔 (CombiMaster® Plus)
> 內建自動返回裝置的手持噴水器
>  100 個儲存空間，每個空間可編輯多達 6 個步驟
>  5 檔空氣流動速度供您選擇
>  降溫程式可用於烹飪過程並提供安全降溫方法
>  USB 接口

滿足各種需求
適用設備

通過國際檢驗

2 年品質保固

設備 XS	6	⅔	型號 61	型*	 101	型* 62	型* 102	型* 201	型* 202	型*

電力型和燃氣型

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

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

長形裝料層 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 

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

深度 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

供水量 R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

排水管 DN 40 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50 DN 50

水壓 150-600 kPa 或
0.15–0.6 MPa

150-600 kPa 或 
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或
0.15-0.6 Mpa

150-600 kPa 或
0.15-0.6 Mpa

清潔 CombiMaster® Plus 自動 自動 自動 自動 自動 自動 自動

清潔 CombiMaster® – 半自動 半自動 – – – –

電力型

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

CombiMaster® 的重量 – 99 kg 128 kg – – – –

設備功率 5.7 kW 11 kW 18.6 kW 22.3 kW 36.7 kW 37 kW 65.5 kW

保險絲 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

主電力 「電壓依各國需求可做變更」 – 3 NAC 380-415 V 3 NAC 380-415 V 3 NAC 380-415 V 3 NAC 380-415 V 3 NAC 380-415 V 3 NAC 380-415 V

「熱空氣」功率 5.4 kW 10.3 kW 18 kW 21.8 kW 36 kW 36 kW 64.2 kW

「蒸汽」功率 5.4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW

燃氣型

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

高度，包括流量保證 – 1,012 mm 1,272 mm 1,087 mm 1,347 mm 2,087 mm 2,087 mm 

電力功率 – 0.3 kW 0.39 kW 0.4 kW 0.6 kW 0.7 kW 1.1 kW

保險絲 – 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A 1 x 16 A

主電力 「電壓依各國需求可做變更」 – 1 NAC 220-240 V 1 NAC 220-240 V 1 NAC 220-240 V 1 NAC 220-240 V 1 NAC 220-240 V 1 NAC 220-240 V

進氣管/-連接 – R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“ R 3/4“

天然氣/液化氣 –

最高熱負荷量 – 13 kW/13 kW 22 kW/22 kW 28 kW/28 kW 45 kW/45 kW 44 kW/44 kW 90 kW/90 kW

「熱空氣」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」功率 – 11 kW/12 kW 20 kW/20 kW 21 kW/21 kW 40 kW/40 kW 38 kW/38 kW 51 kW/51 kW
* 還有 CombiMaster® 

（僅電力規格）可供選擇。
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RATIONAL	配件
打造更完美的使用體驗

只有使用原廠 RATIONAL 配件才能幫助您充分發揮出 
CombiMaster® Plus 的所有功能。當然，所有  
CombiMaster® Plus XS 使用的主要配件也有提供符合
2/3規格的選擇。 

烹飪容器和烤架 
RATIONAL不銹鋼容器和烤架有 2/1、1/1、1/2、1/3 規格 
(GN) 可以選擇，也為 XS 設備提供 2/3 規格。我們提供花
崗岩鑲嵌以及符合GN 和麵包師規格的不沾塗層鋁制煎烤
和烘烤盤，讓您獲得卓越的煎烤和烘烤效果。對於經典的
烘焙用途，我們向您推薦同樣有 GN 規格和麵包師規格的
帶孔 TriLax 塗層烘焙盤。

格紋烙烤盤 
格紋烙烤盤的創新設計讓您可以輕鬆實現一個烤盤有兩
種不同燒烤方式。格紋烙烤盤的兩面可以分別為您帶來經
典直條式烙紋和備受歡迎的道地美式烙紋。

燒烤和披薩烤盤 
 您可以使用燒烤和披薩烤盤烹飪各類披薩、皮塔餅。燒烤
和披薩烤盤的絕佳導熱性能夠確保最佳的餐點品質。它的
背面可以用來燒烤蔬菜、牛排和魚，並且能夠烙印出完美
的燒烤紋路。

CombiFry® 
200 份炸薯條能夠在不添加油脂的情況下僅用 15 分鐘製
作完成。我們擁有 CombiFry® 獨家專利，您可以製作大份
量的預油炸食品，讓您達成以前無法完成的目標，也不用
再擔心食用油脂的購買、儲存和廢油處理的成本了。

享有專利的烤雞架和烤鴨架 
烤架將烤雞和烤鴨進行縱向擺放，從而讓胸肉烤得特別多
汁，而表皮則烤得特別香脆且色澤均勻。（烤鴨架不提供 
2/3 規格）

多功能烤架 
 多功能烤架適合用來烹飪大份量的荷包蛋、炒蛋、炸薯條
和捲餅皮。特殊的防沾黏塗層防止食物沾黏在鍋上。

底架和低櫃 
 針對您的 CombiMaster® Plus 檯式設備，有 4 種底架可
供選擇。所有底架和底櫃均是遵照現行的有效衛生規定製
作完成。

UltraVent 
 通過 UltraVent 的冷凝技術，能夠將溢出的蒸汽鎖定並集
中排出，無需另外安裝排風裝置。安裝簡單、任何時候都可
以加裝上去，更無需加裝軟水設備。

UltraVent Plus 
 除了 UltraVent 的技術之外，我們還有另外一項配有特殊
過濾裝置的 UltraVent Plus 產品。這項技術可以防止在進
行燒烤和煎烤時所產生的蒸汽和煙霧，我們的設備甚至可
以安置在非常特殊的地點。
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諮詢和規劃 
我們很樂意為您提供針對您廚房中特殊需求的解決方案。
此外，我們亦免費為您提供關於廚房改造或廚房裝修的規
劃建議。

樣品體驗 
如果您希望親身體驗 CombiMaster® Plus， 
我們的銷售團隊很樂意為您安排，歡迎來電洽詢。

安裝 
CombiMaster® Plus 安裝方便。我們的RATIONAL服務合
作夥伴的密集網路將為您進行迅速專業的安裝。此外， 
我們還為特殊建築結構提供各式安裝解決方案。

免費的設備使用培訓  
在需要的情況下，我們經驗豐富的RATIONAL 主廚可以直
接在您的廚房現場進行一場設備使用培訓。

Academy RATIONAL  
我們是唯一提供持續培訓機會的品牌，透過網站  
www.rational-online.sg，您可以報名參加免費講座。 
此外，我們還為您提供針對精選特殊主題的付費活動。 
您可以從中發現新的想法或吸引人的菜單。

ChefLine® 
主廚熱線為您提供廚師同行間的幫助。您有任何應用問題
都可以向RATIONAL主廚請教。在親切的氣氛中，您可以
快速簡單地獲得專業建議和實用竅門。

RATIONAL ConnectedCooking 
專業廚房的網路平台。只需要將您的設備連上網， 
您便可從眾多的附加功能獲益，例如：自動 HACCP 記錄
功能。另外，我們有齊全的食譜資料庫，內有數以千計的
國際食譜，讓其激發您的靈感，您更可以免費升級您的 
CombiMaster® Plus。

RATIONAL	服務合作夥伴 
RATIONAL 隨時準備好為您服務。我們有專業並且熱情
投入的 RATIONAL 服務合作夥伴組成的密集服務網路，
為您的任何技術問題提供可靠迅速的幫助，包括配件供應
保障、技術專線和週末緊急救援。

完整解決方案	
RATIONAL ServicePlus

您想獲得更多與您的需求和應用領域相關的資訊嗎？ 
請參閱我們隨附的說明書。適用於以下場所：

> 餐館 
> 酒店 
> 學校餐廳 
> 自助餐廳 
> 麵包店 
> 肉鋪 
> 系統化餐飲場所 
> 超市

更多資訊您也可造訪 www.rational-online.sg 獲取

您想親眼見證這一切嗎？	
和我們一起烹飪吧！

請您親身體驗我們設備的強大功能：
歡迎參加在您所在地區舉辦的免費活
動並與我們的大廚一起烹飪。

您可以致電 +65 68095850 或者造訪
網站 www.rational-online.sg， 
獲悉下一場活動的舉辦時間及地點。

23



RATIONAL Cooking Systems Pte Ltd
(a subsidiary of RATIONAL International AG)
25 International Business Park 
#01-51/52 German Centre
Singapore, 609916

Tel +65 68095850
Fax +65 68095899

info@rational-online.sg
rational-online.sg xx
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