VarioCookingCenter®
FUr die Gemeinschafts-
verpflegung.

RATIONAL




Schopft Ihnen die Nudeln al dente
und von selbst aus dem Wasser.
Punktlandung ohne Uberwachung.

Moéchten Sie Nudeln kochen? Das VarioCookingCenter® fiillt sich
automatisch mit Wasser und bringt es in Rekordzeit zum Kochen.
Die geballte Power des Heizsystems VarioBoost® bewirkt, dass es
sogar weitersprudelt, wenn mit Nudeln beladen wird. Die einge-
baute Kochintelligenz, VarioCooking Control®, liberwacht fir Sie
den Kochprozess und das Gargut wird automatisch zum richtigen
Zeitpunkt herausgehoben.

Teigwaren und Reis sind auf den Punkt gegart und das Gemdse
behalt Biss und Farbe.

// ,300 Portionen

Nudeln perfekt al dente
und ganz von selbst

in 28 Minuten...

.versuchen Sie das
mal mit einem Kessel."




Braucht von 0 auf 200°C
nicht mal 2,5 Minuten.”
Scharf anbraten in Rekordzeit.

Dank der (iberlegenen Heizleistung des VarioCookingCenter® // ,So schaffe ich 300

ist der Tiegelboden schon nach wenigen Sekunden aufgeheizt Portionen Putencu rry
und einsatzbereit. Mit der variablen Leistungsreserve kénnen Sie

auBerdem 40 % mehr Fleisch anbraten als in einem herkémmli- in 34 Minuten im

chen Kipper. Der Fleischsaft tritt nicht aus: Das bedeutet fiir Sie VarioCooki ngCente r®
bessere Speisenqualitat und bis zu 17 % weniger Gewichtsverlust.

Die anschlieBende Reinigung erfolgt miihelos in wenigen Minuten 271...

und Sie kdnnen nach kirzester Zeit mit der nachsten Produktion

beginnen.*

..versuchen Sie das
mal mit einem Kipper”

*Siehe
Vergleichstabelle
Seite 25
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Sagt Bescheid, wann der

perfekte Zeitpunkt zum Wenden ist.
Garantierte Garqualitat —

ohne Uberwachung.

VarioCooking Control®, die eingebaute Kochintelligenz, ruft Sie,
wenn Sie aktiv werden miissen, um zum Beispiel ein Steak zu
wenden, das Ragout abzuléschen oder wenn lhre traditionell zu-
bereitete BéchamelsoRe fertig ist. Der Garverlauf passt sich dabei
immer individuell an die Speisen an. Ob groR oder klein, viel oder
wenig — Ihr Garergebnis ist immer perfekt.

VarioCooking Control® unterstiitzt Sie ideal
bei lhrer téglichen Arbeit und nimmt lhnen
lastige Routinearbeiten, wie das permanente
Regeln der Temperatur und das Uberwachen
einfach ab.

m Eraten F]

natur + paniert
=

n

Schmorbraten, Nudeln, Frittiertes, Suppen
oder Desserts ... Sie sind der Chef und
bestimmen Ihr Wunschergebnis.

VarioCooking Control®:

wc,c,| ..Uberwacht fir Sie permanent den
' Garverlauf, passt sich sekiindlich an
und garantiert Ihr Wunschergebnis.

..erzielt die von lhnen
gewdinschte Braunung.

..sagt Bescheid, wann der beste
Zeitpunkt zum Wenden ist.

. ..sorgt gleichzeitig fur das Garen

ﬁ auf den Punkt — egal ob blutig,
medium oder durch.



Kann knusprig frittieren, sanft garen.
Maximale Flexibilitat ohne Kompromisse.

Nicht nur Kochen und Braten, sondern auch Blanchie-
ren, Druckgaren oder Frittieren gelingen einfach und
blitzschnell im VarioCookingCenter®. Dank kiirzester
Aufheizzeiten und muiheloser Reinigung steht Ihnen das
Multitalent praktisch ohne Wartezeiten rund um die Uhr
zur Verfligung.

Die Kombination aus Leistungsstarke und Feinfiihligkeit
macht das VarioCookingCenter® zu einem echten Alles-
kénner: Fisch und Fleisch werden saftig gegart, Gemise
bissfest gekocht und Pommes frites knusprig frittiert.

// ,Ich mache bis zu
/70 kg Pommes frites
pro Stunde oder
70 kg Tafelspitz im
VarioCookingCenter®
371...

.versuchen Sie das
mal mit einer Fritteuse.
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Lisst auch ohne Uberwachung
hichts anbrennen oder uberkochen.
Mehr Freiheit, um lhre Speisen

In Szene zu setzen.

Goldbraune Crépes, feine Panna Cotta oder cremiger
Milchreis: Sensible Speisen verlangen héchste Prazision
und feinflihlige Temperatursteuerung. Die Warmeenergie
wird gleichmaRig auf das Produkt ibertragen und dabei
permanent von VarioCooking Control®, der eingebauten
Kochintelligenz, Giberwacht. StiRspeisen brennen nicht an,
Milch kocht nicht tber.

Fir die Reinigung bendtigen Sie daher erheblich weniger
Wasser und Reinigungsmittel* als bei herkémmlichen
Kichengeraten. Nach nur zwei Minuten ist das
VarioCookingCenter® blitzeblank und Sie gewinnen Zeit,
um kreative Ideen umzusetzen.

a

,600 Portionen
Milchreis in einem
VarioCookingCenter®

2717 ohne Anbrennen und

ohne Uberkochen...

.versuchen Sie das mal

mit einem Kessel.”

* Siehe

Vergleichstabelle
Seite 25
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Macht leckeren Lammbraten
wahrend Sie Schafchen zahlen.
/Zusatzliche Produktionskapazitaten schaffen.

Das VarioCookingCenter® arbeitet fiir Sie sogar nachts,

ganz ohne Uberwachung. VarioCooking Control®, die
eingebaute Kochintelligenz, regelt die Temperatur
feinfiihlig und sorgt fiir ein perfektes Garergebnis am
nachsten Morgen.

Das schafft zusatzliche Produktionskapazitaten und Sie
koénnen sich tagsiiber anderen Aufgaben wie beispiels-
weise hausgemachten Beilagen und Desserts widmen.

// ,/0 kg Braten im
VarioCookingCenter®
377 garen Uber Nacht
immer auf den Punkt...

.versuchen Sie das mal
mit einem Kipper.”




Liefert auch unter Druck
perfekte Garergebnisse.

Kochzeiten um weitere 30 9% reduzieren.

Wollen Sie Ihre Produktivitat weiter steigern und lhre
Speisen noch schneller garen? Mit der Option Druckga-
ren kdnnen Sie die Garzeiten fir lhre Ragouts, Schmor-
gerichte, Suppen, Fonds und Eintépfe um weitere 30%
reduzieren. Das leistungsstarke VarioBoost® Heizsys-
tem baut den Druck schnell auf und halt ihn wahrend
des gesamten Garprozesses konstant. So wird die
Zellstruktur des Gargutes geschont und Sie erzielen in
kiirzester Zeit hochwertige Garergebnisse — einfach
per Tastendruck. Zudem ist die Option Druckgaren
wartungsfrei, es entstehen keine zusatzlichen Betriebs-
kosten.

// ,28 kg Bohnen in einem

VarioCookingCenter 3717+
in nur 20 Minuten

druckgaren...

.versuchen Sie das
mal mit einem Kessel."




Multifunktionalitat, Leistung

und beste Garergebnisse jeden Tag.
Unschlagbar in der Gemeinschafts-
verpflegung, perfekt fur die Gastronomie

Die Marke RATIONAL steht seit
Jahrzehnten fir Gberlegene Technik
von Gargeraten in der gewerblichen
Kiche. Unser Unternehmensziel ist
es, den Menschen, die in GroR- und
Gewerbekiichen thermisch Speisen
zubereiten, den hochstmdglichen
Nutzen zu bieten.

Bereits 1985 hat RATIONAL das erste multifunktionale Gargerat auf Basis
von Wiarmedbertragung durch Kontakthitze erfunden und es seitdem

stetig weiterentwickelt. Das heutige VarioCookingCenter® vereint héchste
Effizienz und einfachste Bedienung auf kleinster Flache. Das Multitalent
ersetzt herkdmmliche Kipper, Kessel, Herde und Fritteusen. Dadurch sparen
Sie Platz, Zeit, Strom, Wasser... und gewinnen Flexibilitat bei den taglichen
Herausforderungen in lhrer Kiiche.

Die hervorragenden Ergebnisse, die lhre K&che damit erzielen, werden Sie
jeden Tag Uberzeugen.

Ob im a la carte Restaurant oder in der Gemeinschaftsverpflegung,
30individuelle Portionen oder 1.000 Essen, tiber Nacht gegart, unter
Druck gekocht oder a la minute zubereitet — fiir die individuellen
Anforderungen in lhrer Kiiche bietet lhnen das VarioCookingCenter®
immer die passende Ldsung.

// KKochen, Braten, Frittieren...

Alles in einem Gerat,
bis zu 4 mal schneller und
40 % weniger Stromverbrauch.*

* Siehe Vergleichstabelle Seite 25



Uberall sofort einsetzbar.
Hbchste Flexibilitat auf
kleinster Flache.

In der Produktion, in der Ausgabe oder auch im
Frontcooking: Das VarioCookingCenter® kann
Uberall eingesetzt werden.

Sie kénnen es in eine Kiichenzeile oder eine Koch-
insel einbauen und sparen aufgrund der Multifunk-
tionalitat wertvollen Platz. Dank des integrierten
Wasserablaufs bendtigen Sie nicht einmal eine
Bodenablaufrinne. So vermeiden Sie rutschige
Kiichenbdéden und erhéhen die Arbeitssicherheit.

Die Installationsmoglichkeiten sind vielféltig. Ob
als Standgeriét, auf Rollen, auf einem Sockel oder
mit einer Wandhalterung: Sie kénnen es so ins-
tallieren, wie es lhren Anforderungen am besten
entspricht.
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...weil Sie aus dem vorhandenen Platz
das Maximum herausholen wollen.
309% mehr Raum fur lhre Gaste.

Das VarioCookingCenter® vereint die Funktionen konventioneller Gargerdte wie Herd, Grillplatte,

Fritteuse, Kipper und Kessel in einem multifunktionalen Gargerat. Somit reduziert sich der Platzbedarf
in Ihrer Kiiche um bis zu 30%. Kochen, Braten, Frittieren... Dank der Flexibilitat des VarioCookingCen-
ter® kénnen Sie es fir vielfdltige Garmethoden verwenden und bleiben unabhangig. Die Installation ist
kinderleicht. Ob Neuplanung oder Ergdnzung, Sie kdnnen das VarioCookingCenter® liberall einsetzen.

Betriebsrestaurant (600 Essen, 3 Meniis)

Kessel Kippbratpfannen
), @ g
.lll“'""‘\ ‘%0‘
I &

Fritteuse Grills Herd HeilRluftgerate

)
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VarioCookingCenter®

—
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SelfCookingCenter®

..weil der Tag immer zu kurz ist.
Bis zu 2 Stunden zusatzliche
Produktionszeit jeden Tag

Das VarioCookingCenter® schenkt Ihnen bis zu 2 Stunden wertvolle Arbeitszeit pro Tag und erméglicht ein Ko-
chen fiir Inre Gaste auf hohem Niveau — ganz ohne Uberwachung. Die eingebaute Kochintelligenz, ein Aufheizen
auf 200 °Cin Rekordzeit in 2 Minuten* sowie 40% mehr Anbratpower machen es mdglich. Auch die Reinigungs-
zeit ist minimal, da nichts anbrennt oder tiberkocht. So steht das VarioCookingCenter® nach nur zwei Minuten
blitzeblank fiir die ndchste Anwendung zur Verfligung. Es arbeitet Tag und Nacht fir Sie, unproduktive Zeiten sind
auf ein Minimum reduziert.

*Typ 112+/112T/112L, 2,5 Minuten fur Typ 211/311

Produktionsplan (200 Essen, 3 Meniis)

9:30 Uhr  10:00 Uhr 11:00 Uhr 12:00 Uhr

rechts
vee 21
scc 101

links
VCC 112+
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...weil Sie Ressourcen effizient
nutzen wollen.

Reduzierung lhrer laufenden Kosten.

Die innovative Heiztechnologie, VarioBoost®, liefert stets
die optimale Menge an Energie dort, wo sie bendétigt
wird — und zum richtigen Zeitpunkt. Die hervorragende
Warmeverteilung und die eingebaute Kochintelligenz,
VarioCooking Control®, verhindern ein Anbrennen oder
Uberkochen der Produkte. Ein zeitraubendes und was-
serintensives Einweichen entfallt vollstédndig, das Reini-
gen gelingt in Sekundenschnelle* mit wenig Wasser und
Chemie.

Damit sparen Sie jeden Tag nachweislich bis zu 40 %
Strom und 70% Wasser.*

Reduzierung lhrer laufenden Kosten

Frittieren** Braten *** Braten *** Kochen ***
Energie pro kg Energie fir Vorheizen (kWh/dm?) Hackfleich braten: Energie Aufheizen von Wasser
Pommes frites (kWh,/kg) pro kg Hackfleisch (kwWh/kg) (kWh/kg)
1.5 0.08 0.6 0.12
.07
12 -36.9% o 0.5 0.10 -10%
0.06
00 0.05 0.4 0.08
0.04 03 0.06
06 2 : :
: N 0.03 N N
% > = 0.2 R N 0.04 & z
o B 002 ~ N I B
0.3 & 2 r; o 0.1 3 3 0.02 ) 2
9] g 3l EE S 3 S g
0.0 0.00 0.0 0
Multifunktionales Braisiere VarioCookingCenter®
Gargerat 2 GN, 17,5 kW 2 GN, 15 kW 211
*rational-online.com ** nach DIN 18873-3:2011-12 *** nach DIN 18873-5:2011-02
22

..well lhnen Rohwaren lieb

und teuer sind.

Minimierung lhres Wareneinsatzes.

Die serienmaRige Hebe- und Senkautomatik, AutolLift,
hebt Ihr Gargut zum richtigen Zeitpunkt heraus und
garantiert goldbraune Pommes frites und auf den Punkt
gekochte Nudeln, ganz ohne Uberwachung. Dank der
enormen Leistungsreserven des VarioCookingCenter®
kénnen auch groRe Mengen Fleisch ohne Saftverlust
angebraten werden. So reduzieren Sie lhren Rohwa-
reneinsatz um bis zu 10% und liefern konstant hohe
Speisenqualitat.

15-17 % weniger Gewichtsverlust im VarioCookingCen

Minimierung lhres Wareneinsatzes

ter® beim Anbraten

von 10 kg Schweinegeschnetzeltem — und damit deutlich mehr Portionen.

7,0 kg
6,5 kg
6,0 kg
5,5 kg 5,9 kg

5,0 kg
Kippbratpfanne
3 GN, 16,3 kW

6,9 kg
6,0 kg
Braisiere VarioCookingCenter®
3 GN, 16,5 kW 311
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// KKochen, Braten, Frittieren...
Alles in einem Gerat,
bis zu 4 mal schneller und
40 % weniger Stromverbrauch.*

..weil sich lhre Investition so schnell
wie moglich amortisieren soll.

Die Multifunktionalitdt des VarioCookingCenter® bietet fiir Durchschnittliches Betriebsrestaurant mit 600 Essen pro Tag mit einem VarioCookingCenter® 211 und 311,
Ihren Betrieb vielfdltige M&glichkeiten, die gesamte Bandbreite Mehrverdienst gegeniiber dem Betrieb mit herkdmmlichem Herd, Kipper, Kessel und Fritteuse.

der eingesetzten Ressourcen zu optimieren. Unsere kostenlose,
individuelle Einweisung fir Ihr Team gewahrleistet die nachhal-

. . A u . . . lhr Mehr- Kalkulieren
tige Speisenqualitdt fiir Ihre Gaste Tag fiir Tag und unterstiitzt so lhr Gewinn Berechnungsansatz pro Jahr . .
. . verdienst proJahr Sie selbst
Ihren wirtschaftlichen Erfolg.
Fleisch
Bis zu 10% weniger Rohwareneinsatz bei
Tagesgerichten (Gesch_netzeltes., Ragout) Wareneinsatz bei herkémmlichen
dank der auBerordentlichen VarioBoost® .
. L . Herden, Kippern und Kesseln 49.500 € =4.950€
Bratleistung, sowie bis zu 10 % weniger . . . .
. . . . Wareneinsatz mit VarioCookingCenter®
Rohwareneinsatz bei Schmorgerichten im
. 44.550€
Ubernachtgaren.
Energie
Durchschnittliche Einsparung von 64 kWh
pro Tag dank des tiberlegenen Wirkungs- 64 kWh x 5 Tage x 50 Wochen x =1.920€

grades des VarioBoost® Heizsystems®*. 012 €jekWh

Arbeitszeit

Durchschnittliche Einsparung von 120 Mi-
nuten Arbeitszeit pro Tag, dank der Power
und Geschwindigkeit des VarioBoost®
Heizsystems, des automatischen Kochens
mit VarioCooking Control® sowie dank

500 Std. weniger x 12 €
(Mischkalkulation Stundensatz Koch/ =6.000€
Reinigungskraft)

Ubernachtgarung.

Reinigung

Durchschnittliche jahrliche Einsparung von

Wasser und Spiilmittel gegentiber her- Einsparungen von 600 Litern Wasser

kémmlichen Geréten. Durch die Nutzung pro Tag x 3,00 €/m® = 530€

des VarioCookingCenter® missen weniger und 50 Litern Spulmittel pro Jahr
Topfe und Pfannen gereinigt werden.

Ihr Mehrverdienst pro Jahr = 13.400€

* Im Vergleich zu herkdmmlichen Kippern, Kesseln und Fritteusen.
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Durchdachte Details.
Maximaler Nutzen fur Freude am Kochen.

-

Kerntemperaturfiihler VarioDose Integrierter Wassereinlauf AutolLift Hebe- und Senkautomatik Anbrennschutz

> 6-Punkt-Messung > Litergenaue Wasserzufuhr > Automatisches und punktgenaues Garen > Nicht beheizte Seitenwande

> Automatische Korrektur bei Fehlstechung > Zeitsparendes, automatisches Befillen von Teigwaren, Frittiertem, pochierten oder > Keine Verbrennungs-gefahr am Tiegelrand
gekochten Produkten > Patentierte Garguterkennung

> Kein Anbrennen

Integrierter Wasserablauf Untergestell (optional) VarioBoost® Heizssystem Integrierte Schlauchbrause

> Ermoglicht die Aufstellung ohne > Auszug zum Abstellen von Behaltern fiir > Kraft, Geschwindigkeit und Prézision vereint > Zur einfachen Reinigung
Bodenablaufrinne mit Festanschluss sicheres Entleeren der Tiegel > 200 °Cin 2 Minuten* > Stufenlose Strahldosierung

> Erhohte Arbeitssicherheit und -geschwindigkeit > Einschibe zum Aufbewahren von GN-Behaltern > Ergonomische Anordnung

durch Entleeren ohne Tiegelbewegung > DVGW/SVGW-Zulassung

*Typ 112+/112T/112L, 2,5 Minuten fir Typ 211/311
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Zubehor.

Smarter Helfer fUr maximale

Produktivitat und ergonomisches Arbeiten.

Korbwagen
Zum Lagern, Transportieren und Abtropfen von
Koch- und Frittierkérben.

VarioMobil® 2/1 GN

Hoéhenverstellbar, zum mihelosen und sicheren
Entleeren von Gargut und zum Transportieren in
2/1 oder 1/1 GN-Behaltern (GN-Behalter nicht
im Lieferumfang enthalten).

Tiegelbodenrost
Um den Kontakt zwischen Gargut und Tiegelboden
zu vermeiden, z. B. beim Ubernachtgaren.

Schaufel ungelocht/gelocht

Die Schaufel wurde zum sicheren und einfachen
Entleeren oder Portionieren von gréReren
Gargutmengen geschaffen.

Olwagen

Zum Befiillen des Gartiegels, sowie zur Lagerung

und Filterung des Ols. Mit Vorheizung zum Aufschmel-
zen von Blockfett oder gekiihltem Ol. Férderung von
heiRem Fett moglich.

Koch- und Frittierkorb sowie Hebearm
Ideal zum Kochen und Frittieren in Kérben mit AutoLift.

Sieb
Dient als Riickhalt fiir lose, gekochte Produkte
beim Wasserablassen.

Riihrspachtel
Fir das Ein- und Umrihren von Lebensmitteln.

Korbwagen

28
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VarioMobil®2/1 GN
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Tiegelbodenrost

Schaufel ungelocht/gelocht

f

Riihrspachtel

Koch- und Frittierkorb sowie Hebearm
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: O
ConnectedCooking. CornectedCooking

Mehr Komfort. Mehr Sicherheit. ~O
Mehr Inspiration.

Lassen Sie sich von ConnectedCooking, der modernen Internet- Zur Sicherheit tragen automatische HACCP-Dokumentation, / »Mit ConnectedCooking bin
plattform fir die Profikiiche, begeistern: Eine umfangreiche Verwaltung der Benutzerprofile und auf Wunsch die Verstan- ichimmer im Bilde, was gerade
Bibliothek mit tausenden internationaler Rezepte zum Herunter- digung des Servicepartners bei. Und worauf Sie sich besonders in meiner Kiiche passiert, wennich
laden, mit Tipps und Tricks von unseren Kéchen sowie praktische verlassen kénnen: Alle Daten sind mit modernster Technik nicht vor Ort bin. Toll ist auch
Anwendungsvideos sorgen fir jede Menge Inspiration. Wer nach verschliisselt und damit sicher aufgehoben. die einfache Verteilung von
weiteren kreativen Ideen zu einem bestimmten Themengebiet . . _ - Garprogrammen an alle Gerite

. . . .. Jetzt mdchten Sie auch Teil eines Netzwerkes mit tiber . . .. “
sucht, findet hier auch zahlreiche Kochbilicher zum Download. . . . in meinen Kiichen.

100.000 Mitgliedern weltweit werden? Dann melden Sie
.. . . . X . . Alex Gower, CFO, Cobb & Co.,

Darlber hinaus kann lhnen ConnectedCooking das Leben sich doch gleich mit Namen, E-Mail-Adresse und Passwort R
. . ] . . . ) . estaurantkette, Tauranga, Neuseeland
in der Kiiche leichter machen: Einfach SelfCookingCenter®, bei ConnectedCooking.com an. Und wenn Sie vorher
VarioCookingCenter® oder CombiMaster® Plus miteinander weitere Informationen wiinschen, finden Sie diese hier auch.

vernetzen und die vielen Vorteile der digitalen Kiiche nutzen.
So erhalten Sie beispielsweise Push-Nachrichten {iber alles,
was gerade an und in lhren Gerdten passiert. Sie kénnen

Ihre Gerate tUber Remote-Zugriff* bedienen. Sie kénnen
Garprogramme libertragen und verwalten. Und Sie erhalten
automatisch Software-Updates. Mehr Komfort geht nicht.

* fur VarioCookingCenter® eingeschrankt verfiigbar

A
Connected{ ooking

g

et

T

o bk B8 B e

Gerdteldbersicht
Alle Gerdte auf emnen Bhck

Fir unterwegs gibt es
ConnectedCooking
auch als App auf
Google Play oder

im App Store.

Moch keinen
Erste Schritte. Tugang?
v S verbinden S lhve Gerite Jerzt registharen!

# Download on the GETITON
[ S App Store ‘ »’ Google Play
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Das All-inklusive-Paket.
RATIONAL ServicePlus.

VarioCookingCenter® live

Kochen Sie mit unseren Kiichenmeistern und erleben
Sie, wie RATIONAL den Alltag in der Kiiche verbessert.
Alle Termine finden Sie unter rational-online.com.

Beratung und Planung

Wir helfen Ihnen bei lhrer Entscheidung: Gemeinsam
mit lhnen entwickeln wir fir Sie die L6sung, die am
besten zu Ihnen passt. Zusatzlich erhalten Sie von

uns Planungsvorschlage fiir lhren Kiichenumbau oder
-neubau.

Probestellung

Sie mdchten unser VarioCookingCenter® vor dem Kauf
erst einmal eine Weile bei sich ausprobieren? Gerne!
Ein Anruf gentigt: Tel. 08191 327-387.

Installation
Unsere RATIONAL-Servicepartner kiimmern sich um
die Installation in |hrer Kiiche.

Persénliche Einweisung

Wir kommen in lhre Kiiche und zeigen lhrem Kiichen-
team, wie unsere Gerate funktionieren oder wie Sie
sie fur lhre Anforderungen am besten nutzen.

32

Academy RATIONAL

Nur bei uns ist die Weiterbildung inklusive.

Unter rational-online.com melden Sie sich zu

einem unserer kostenlosen Seminare an. Zusatzlich
bieten wir Ihnen kostenpflichtige Veranstaltungen

zu ausgewahlten Spezialthemen. Dort sehen Sie, wie
Sie das neue VarioCookingCenter® optimal in Ihrem
Betrieb einsetzen und entdecken neue Méglichkeiten
flr Veranstaltungen oder fiir eine attraktive Menukarte.

Software-Updates

Bei uns sind sogar die Software-Updates inklusive:
Haben Sie teil an den neuesten Erkenntnissen unserer
Garforschung. So halten Sie Ihr VarioCookingCenter®
immer auf dem aktuellen Stand der Technik.

Mit RATIONAL ConnectedCooking geschieht dieses
sogar automatisch. Einfach Update starten, fertig.

RATIONAL ConnectedCooking

Die Internetplattform fir die Profikiiche. Vernetzen
Sie einfach lhre Gerate und schon profitieren Sie von
zahlreichen zusatzlichen Funktionalitdten, wie einfache
Gerateverwaltung, Fernsteuerung via Smartphone
oder die einfache Ubertragung und Verwaltung Ihrer
Garprogramme oder die automatische HACCP-
Dokumentation. Lassen Sie sich inspirieren von der
umfangreichen Rezeptebibliothek mit tausenden von
internationalen Rezepten, die Sie ganz einfach per
Mausklick auf Ihre Gerate laden. Viele Expertentipps,
Anregungen und Videos fiir die Optimierung lhrer
Kiiche ergdnzen das Angebot. Das Ganze ist natirlich
auch mobil via App verfligbar und entspricht héchsten
Sicherheitsstandards. Einfach kostenlos anmelden und

schon nutzen Sie alle Vorteile: ConnectedCooking.com.

ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder
Rezepten haben, beraten wir Sie gerne am Telefon.
Schnell, unkompliziert, von Koch zu Koch und an
365 Tagen im Jahr. Sie erreichen die ChefLine®
unter Tel. 08191 327-300.

L

-

i By

RATIONAL-Servicepartner

Unsere VarioCookingCenter® sind zuverlassig und
langlebig. Sollte es doch einmal technische Herausfor-
derungen geben, leisten die RATIONAL-Servicepartner
schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilversorgung und
Wochenendnotdienst inklusive: Tel. 08191 327-333.

Riicknahme und Recycling

Ganz im Sinne der Ressourceneffizienz sind unsere
Produkte recyclingfahig. Wir holen Ihre Altgerate
bei lhnen ab und fiihren sie in den Wertstoffkreislauf
zurick.

Fir weitere Informationen fordern Sie bitte unseren ServicePlus-
Prospekt und unsere Broschiire zu RATIONAL ConnectedCooking an.
Oder Sie besuchen uns im Internet unter rational-online.com.
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Produktiibersicht*

Anzahl Essen
Nutzkapazitat
Kochoberflache
Breite

Tiefe

Hoéhe

Gewicht
Tiegelrandhdhe
Wasserzulauf
Wasserablauf

Anschlusswert
(Elektro ohne Option VitroCeran)

Anschlusswert
(Elektro mit Option VitroCeran)

Absicherung

Leistungsbeispiele

Omelette

Hacksteaks

Gulasch anbraten

Gulasch (druck)garen
Linsen (trocken)

Reis (trocken)

Tagliatelle (trocken)
Pudding

Pommes Frites
Fischstabchen TK frittieren

Kochschinken
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VarioCookingCenter®
112T
ab30

14 Liter + 14 Liter
12 dm? + 12 dm?
962 mm

800 mm

400 mm

99 kg

R3/4"
DN 40 mm

17 kKW
(Option ,Dynamic*: 13 kW)

25A
(Option ,Dynamic*: 20 A)

* Geratedarstellung inkl. Optionen: Untergestell, Seitenschranke, VitroCeran, Druckgaren.

112T /112+

80 Port./Tiegel/h

60 Stiick/Tiegel/h

3 kg/Charge/Tiegel

6 kg/Tiegel

3 kg/Charge/Tiegel

3 kg/Charge/Tiegel

6 kg/Tiegel/h

10 Liter/Charge/Tiegel
12 kg/Tiegel/h

400 Sttick/Tiegel/h

5 kg/Tiegel

=yt
b

VarioCookingCenter®
112+

ab 30

14 Liter + 14 Liter
12 dm? + 12 dm?
1.224 mm

777 mm

1.100 mm

168 kg

900 mm

R3/4"

DN 40 mm

17 kW
(Option ,Dynamic*: 13 kW)

19 kW
(Option ,Dynamic*: 15 kW)

40 A
(Option ,Dynamic*: 32 A)

112L

120 Port./Tiegel/h
100 Sttick/h

4 kg/Charge/Tiegel

12 kg/Tiegel

5 kg/Charge/Tiegel

5 kg/Charge/Tiegel
10 kg/Tiegel/h

15 Liter/Charge/Tiegel
18 kg/Tiegel/h

700 Stuick/Tiegel/h

14 kg/Tiegel

:t g
Ehi.
VarioCookingCenter®
112L

50 - 100

25 Liter + 25 Liter
19 dm? + 19 dm?
1.102 mm

905 mm

428 mm

132 kg

R3/4" fur 1/2*
DN 40 mm

28 kW
(Option ,Dynamic*: 21 kW)

40 A
(Option ,Dynamic*: 32 A)

211

300 Port./h
240 Stiick/h

12 kg/Charge
45 kg

20 kg/Charge
20 kg/Charge
36 kg/h

60 Liter/Charge
50 kg/h

1.800 Sttick/h

45kg

W .

f S
VarioCookingCenter®
211

100 - 300
100 Liter
42 dm?
1164 mm
914 mm
1.100 mm
195 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

28 kW
(Option ,Dynamic*: 22 kW)

31 kW
(Option ,Dynamic*: 24 kW)

50A
(Option ,Dynamic*: 40 A)

311

450 Port./h

360 Stiick/h

20 kg/Charge

70 kg

30 kg/Charge
30 kg/Charge

54 kg/h

100 Liter/Charge
70 kg/h

2.700 Stick/h

70 kg

VarioCookingCenter®
311

100 - 500
150 Liter
65 dm?
1.542 mm
914 mm
1100 mm
251 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

45 kW
(Option ,Dynamic*: 35 kW)

47 kW
(Option ,Dynamic*: 37 kW)

80 A
(Option ,Dynamic*: 63 A)
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Ausstattungsmerkmale, Optionen, Zubehér

Gerédtetyp

> VarioCookingCenter®
112T

> VarioCookingCenter® 112+
(Option Druckgaren)

> VarioCookingCenter® 112L

> VarioCookingCenter® 211, 211+

(Option Druckgaren)

> VarioCookingCenter® 311, 311+

(Option Druckgaren)

Energie
> Elektrogeradte

Garmedien

> VarioCooking Control® Modus
mit 7 Prozessgruppen: Fleisch,
Fisch, Gemise und Beilagen,
Eierspeisen, Suppen und
Saucen, Milch und SiiBspeisen,
Finishing® und Service

> Manueller Modus mit 3
Betriebsarten: Kochen, Braten,
Frittieren

> Temperaturbereich: 30-250 °C

> Programmiermodus

Zusatzfunktionen

> Kerntemperaturerfassung
mit 6 Messpunkten

> Gleichzeitiges Garen mit zwei
unterschiedlichen Garmedien
beim VarioCookingCenter®
112+, 112T, 112L

> AutolLift Hebe- und Senk-
automatik (Kérbe zum Kochen
und Frittieren)

> Erkennung von Garmedium
im Tiegel: keine Verbrennung
von Ol méglich

> Ala carte Ansicht zum idealen
Kochen, Braten, Frittieren von
Einzelportionen

> HACCP-Datenspeicher und

Ausgabe Uber USB-Schnittstelle
> 350 Speicherplatze fir individu-

elle Prozesse und Programme

Ausstattungen

> Steckdose (auRer 112T, 112L)

> Integrierte Handbrause mit
Rickholautomatik und
stufenloser Strahldosierung

> Entleerung von Koch- bzw.
Reinigungswasser direkt
durch einen integrierten
Wasserablauf im Tiegel (ohne
Kippen, ohne Bodenabfluss)

> Automatische, litergenaue
Wasserfullvorrichtung
VarioDose

> TFT-Display mit selbst-
erklarender Symbolik fiir
einfachste Bedienung

> Integrierter Ein-/Ausschalter

> Zusatzfunktionen per
Tastendruck anwahlbar

\

Integriertes Anwendungshand-
buch und Bedienungsanleitung
Klartext-Anzeige fiir alle
Garvorgange

Einstellbare Fremdsprachen-
anzeige flr Geratemeldungen

> Zentrales Einstellrad

Betriebs- und Warnanzeige z.B.
heiRes Ol beim Frittieren

> Digitale Temperaturanzeige

> Anzeige von Soll- und Istwerten
Zeitschaltuhr digital 0—24 Std.
mit Dauereinstellungen
Sicherheits-Temperatur-
begrenzer

VarioBoost® Heizsystem

> TrimaTherm Tiegelboden fir
Typ 2711 und 311

Magnetische Kerntemperatur-
flihlerhalterung

Ethernet- und USB-Schnittstelle

\
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Anschluss und Aufstellung,
Priifzeichen

> CE

> Elektrische Sicherheit:

SEMKO Intertek
Bediensicherheit: GS
Trinkwasserschutz: SVGW
Strahlwasserschutz IPX5
GemaR VDE fir unbeaufsichtig-
ten Betrieb zugelassen

vV V. V V

Optionen

> VitroCeran-Kochstelle

> Anschlussméglichkeit an
Energieoptimierungsanlage

> Warmwasseranschluss (auRer
112T, 112L)

> Sonderspannung (auf Anfrage)

Zubehor

> Dichtungssockel 112T, 112L
Untergestell 112T, 112L
Ausgusssieb

Spachtel

Arm fir Hebe- und Senkauto-
matik

Kochkérbe

Portionsbehdlter gelocht und
ungelocht mit Griff

(112+ /112T/112L)

> Frittierkérbe

> Korbeinlage

BainMarie Aufsatz, Portionsbe-
halter und Deckel

BainMarie GN-Aufsatz
Korbwagen

Olwagen

VarioMobil®

UltraVent® Kondensationshau-
be (auRer 112T/112L)
Rollen-Kit fiir Rollenaufstellung
> Sockel-Kit fiir Sockelaufstellung
> ConnectedCooking — die mo-
dernste Vernetzungslésung
Schaufel gelocht/ungelocht
Rihrspachtel

> Spatzlesieb

>
>
>
>
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RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner BundesstraRe 10
5020 Salzburg

Austria

Tel. +43 662-832799-0
Fax +43 662-832799-10

info@rational-online.at
rational-online.com

FRIMA Deutschland GmbH
Heinrich-Lanz-Allee 4
D-60437 Frankfurt am Main
Deutschland

Tel. +49 69 257 88 76 10
Fax +49 69 257 88 76 11

info@rational-online.de
rational-online.com

We reserve the right to make technical changes in the interest of progress.
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