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Ideen verandern die Welt.
lhre WWunsche sind unser Antrieb.

Unser Versprechen an Sie:
Wir konzentrieren uns mit allen Kraften darauf, Ihre Ideen Wirklichkeit werden zu lassen.




Selbst die beste Idee kann
immer besser werden.
Vom Combi-Dampfer zum
SelfCookingCenter®.

Dampfer
HeiBluftofen
Kochintelligenz
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Hier geht's
zum Video.

= SelfCookingCenter®

Ihnen das beste Werkzeug zum
Kochen zu bieten, ist unser
Anspruch seit mehr als 40 Jahren.
Ein Werkzeug, mit dem Sie lhre
Idee vom Kochen verwirklichen.
Eines, mit dem Ihr Essen immer

genau so wird, wie Sie es méchten.

Ein Werkzeug, das sich einfach
bedienen lasst und das Sie von
Routinetatigkeiten befreit, damit
Sie den Kiichenalltag mit weniger
Stress und Hektik meistern. Und
eines, das sich am Ende des Tages
auch fir Sie rechnet.

Alles begann mit der Idee, Dampf und Heilluft in einem Gerat zu vereinen.
Damit haben wir 1976 unseren ersten Combi-Dampfer entwickelt und
seit dem stetig daran gearbeitet ihn immer besser zu machen. Doch das
war uns nicht genug. Um Sie in lhrem Kiichenalltag noch gezielter zu
unterstiitzen, entwickelten wir einen Assistenten, in dem echte Intelligenz
steckt: das neue SelfCookingCenter® mit den 5 Sinnen — mehr als ein
gewodhnlicher Combi-Dampfer. Es fihlt, erkennt, denkt mit und voraus,
lernt und verstandigt sich sogar mit lhnen. Ein Kochassistent eben, der
Ihnen zuverldssig zur Seite steht. Jederzeit.

Mit unserer modernen Vernetzungslésung ConnectedCooking, haben
Sie zudem immer alles im Griff: zentrale Gerateverwaltung, Verteilung
von Garprogrammen, HACCP-Dokumentation und die Steuerung via
Smartphone sowie viele weitere Funktionen. In Echtzeit bekommen
Sie alle Informationen einfach zugesandt, wohin immer Sie mdchten.
So wissen Sie immer was gerade passiert.
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Passt in jede Profiktiche.
Bestatigt von zufriedenen

<unden.

Friher waren es zahlreiche Spezialgerate, wie HeiBluftéfen, Kipper, Kessel,
Fritteusen, Dampfer, Topfe oder Pfannen, die ein Koch brauchte, um mit
viel Aufwand ein gutes Essen zuzubereiten. Heute ist es ein einziges Gerdt,
mit dem jede Kiiche ein komplettes Meni zaubert:

das neue SelfCookingCenter®.

Es bringt die Entlastung, die sich ein Kiichenteam wiinscht: Es kocht
schnell, ist einfach zu bedienen, liefert lhnen die Speisenqualitat, die
Sie vorgeben und spart Ihnen dabei auch noch Geld, Zeit und Energie.
Samtliche Uberwachungs- und Kontrollaufgaben nimmt es lhnen ab.
Die Temperatur, Feuchtigkeit und Garzeit stellt es selbst ein. Es
Uberwacht den Gargrad und die Braunung und erspart lhnen sogar
das permanente Wenden von Kurzgebratenem.

Das SelfCookingCenter® gibt es jetzt
auch im kleinen Format: das neue
SelfCookingCenter® XS. Fiir weitere In-
formationen fordern Sie unseren Spezial-
prospekt an. Oder Sie besuchen unsim
Internet unter rational-online.com.

Auf weniger als ca. T m” Flache kénnen Sie damit grillen, braten, backen,
dampfen, diinsten, blanchieren oder pochieren. Und zwar unabhangig
davon, ob Sie Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemise, Eierspeisen, Backwaren
oder Desserts, dreilig oder mehrere Tausend Essen zubereiten mochten.

Mit Gber 750.000 Geraten im Markt sind unsere Gerdte zum Standard
in den Profikliichen der Welt geworden. Und was uns besonders freut:
93 % unserer weltweiten Kunden bestdtigen uns, dass RATIONAL den
héchstmoglichen Kundennutzen bietet. (Studie TNS Infratest 20716).
Sicherlich ein Grund dafiir, dass nahezu alle RATIONAL auch weiter-
empfehlen.

Die Kombination von Hitze und Dampf in nur einem Geréat eréffnet lhnen
neue Moglichkeiten in der professionellen Zubereitung lhrer Speisen.

Die Speisen werden sehr schonend gegart. Dadurch sind sie deutlich ge-
siinder und ideal fir eine vitale Erndhrung. Das neue SelfCookingCenter®

deckt 95 % aller gangigen Kochanwendungen fiir Sie ab.

g{ Dampf
& on 30-130°C
Dunsten, Pochieren, Blanchieren
und Dampfen — das alles schafft
unser Hochleistungs-Frischdampf-
generator. Ob Gemiise, Fisch
oder Eierspeisen, dank praziser
Dampftemperaturen und maximaler
Dampfsattigung erzielen Sie inten-
sive Farben. Vitamine und Mineral-
stoffe bleiben erhalten. Nichts
trocknet an.

=== HeiBluft

== von30-300°C

Zarte Filets, knusprige Koteletts,
gegrillte Steaks, lockere Backwaren
und TK-Convenience — dank dauer-
hafter HeiRRluft bis 300 °C wird alles
in einer GleichmaRigkeit, Knusprig-
keit und Saftigkeit zubereitet, die

MaRstabe setzt.

‘{s Kombination aus Dampf
““-‘ und HeiRluft von 30-300 °C
Das heiRfeuchte Klima verhindert ein
Austrocknen der Speisen, minimiert
Gewichtsverluste und sorgt fir eine
gleichmaRige Braunung auf Braten,
Gratins oder Auflaufen. Sie erzielen
besondere Geschmackserlebnisse
und die Garzeiten sind deutlich kiirzer
als bei herkdmmlichen Kochgeraten.



Nur das Ergebnis zahit.
Das SelfCookingCenter®
mit den 5 Sinnen.

Das neue SelfCookingCenter® ist das weltweit erste Kochsystem, in dem
echte Intelligenz steckt und revolutioniert damit die Zubereitung von
Speisen. Denn Sie missen nicht mehr die ideale Temperatur, Feuchtigkeit
oder Luftgeschwindigkeit einstellen und permanent nachregeln. Sie geben
einfach Ihr Wunschergebnis vor. Eben ob Sie Ihre Speisen am Ende lieber
blutig, rosa oder durch mdchten, hell oder dunkel gebraunt, mit oder ohne
Kruste.

Ausgestattet mit 5 Sinnen erfihlt es die idealen Garraumbedingungen,
erkennt die GrofRe und Menge der Speisen, denkt mit und weil} dadurch,
wie ein Gericht optimal gegart wird, lernt, welche Gewohnheiten ein
Koch bevorzugt und verstandigt sich sogar mit ihm.

Zusammen mit Kéchen, Erndahrungswissenschaftlern, Physikern und
Ingenieuren haben wir die wichtigsten Eigenschaften eines modernen
Kiichengerates auf einen neuen Standard gebracht: die Garleistung,
Speisenqualitat, Einfachheit und Effizienz. Einen Standard, auf den
keiner unserer Kunden mehr verzichten méchte.

e OO

> Fihlt die aktuellen Garraumbedingungen und die Konsistenz
der Lebensmittel

> Erkennt die GroRe, die Beschickungsmenge sowie den Produktzustand
und errechnet die Braunung

> Lernt, welche Kochgewohnheiten Sie bevorzugen und setzt diese um

> Denkt mit und ermittelt den idealen Weg zu Ihrem Wunschergebnis
wahrend des Kochens permanent neu

> Verstdndigt sich mit Ihnen und zeigt Ihnen an, was lhr RATIONAL

Ihre Vorteile im Uberblick: gerade macht, um lhre Vorgaben umzusetzen

> Jederzeit herausragende
Speisenqualitat

> Einfachste Bedienung auch
flir ungelerntes Personal

> Minimale laufende Kosten
8



Das SelfCookingCenter®.
Ist einfach, kocht lecker und gesund,
bel weniger Kosten.
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Unser Antrieb war und ist es, Ihnen die Arbeit so einfach
wie mdglich zu machen. Deshalb haben wir das neue
SelfCookingCenter® mit vier intelligenten Funktionen
ausgestattet und zu einem Assistenten gemacht, der fiir
Qualitat, einfachste Bedienung und Effizienz steht.

iccC

Einfachheit durch Garintelligenz —

iCookingControl®

Gargut wahlen, Wunschergebnis bestimmen — fertig!
iCookingControl® bereitet Ihre Speisen immer genau
so zu, wie Sie es vorgeben. Dabei spielt es keine Rolle,
wer das Gerdt bedient. Es erkennt den Zustand und

die GréRe der Produkte sowie die jeweilige Menge.

Es denkt mit und voraus, ermittelt den idealen Weg zu
Ihrem Wunschergebnis permanent neu und nimmt not-
wendige Anpassungen selbststandig vor.

p

Kluge Mischbeschickungen —

iLevelControl

Mit iLevelControl bereiten Sie unterschiedliche Speisen
gleichzeitig zu. Welche Speisen Sie zusammen garen
kénnen, zeigt Ihnen iLevelControl im Display an. Das
erhoéht die Produktivitat und spart Zeit, Geld, Platz und
Energie. Je nach Beschickungsmenge, Anzahl und Dauer
der TUr6ffnungen passt es die Garzeit optimal an die
jeweiligen Speisen an. Dadurch kann nichts tibergaren
und das Ergebnis bleibt stets gleich gut.

& = &=

Traditionell Garen — Manueller Modus

Naturlich kénnen Sie das SelfCookingCenter® auch
manuell bedienen. Egal, ob in HeiBluft, Dampf oder
Kombination — Sie regeln im manuellen Modus alle
Garparameter selbst, gradgenau und unmittelbar.

hiDE

HiDensityContro

Prazision fiir Spitzenqualitat —

HiDensityControl®

Hochsensible Sensoren fiihlen und erkennen jede
Sekunde die aktuellen Bedingungen im Garraum.
HiDensityControl® passt die notwendige Energiemenge
exakt an die Bediirfnisse der Speisen an und verteilt sie
gleichmaRig und effizient im gesamten Garraum. Das
Ergebnis: gesunde Spitzenqualitat Einschub fiir Einschub
bei minimalem Ressourcenverbrauch.

Efficient
CareControl®
—

Intelligente Reinigungsautomatik —

Efficient CareControl

Efficient CareControl ist die einzige automatische
Reinigung, die Schmutz und Kalk erkennt und einfach
entfernt. Die Funktion passt sich Ihren Bedirfnissen
an und schlagt zu bestimmten Zeiten die optimale
Reinigung vor. Das Ergebnis: glanzende, hygienische
Sauberkeit, Sie sparen Zeit, schonen die Umwelt und
entlasten lhren Geldbeutel.

11



Wunschergebnis wahlen.
Beladen. Fertig.
iCookingControl®.

Noch nie war es einfacher, genau iCookingControl® erkennt mittels Sensoren die GroRRe und den Zustand
die Speisenqualitdt zu produzieren,  der Produkte sowie die Beschickungsmenge und passt den Weg zu lhrem
die Sie sich wiinschen. Egal, ob Wunschergebnis optimal an die jeweiligen Speisen an. Es trifft dabei alle
Fisch, Fleisch, Geflligel, Backwaren, notwendigen Entscheidungen selbststandig und stellt die Temperatur,
Eierspeisen oder Desserts — mit das Garraumklima und die Garzeit automatisch ein. Uber jede Anpassung
dem SelfCookingCenter® wird werden Sie im Display informiert. Dadurch wissen Sie genau, was passiert
alles schonend gegart — und zwar und haben stets alles im Blick.

genau so, wie Sie es mdchten. Sie
geben das Ergebnis vor und das
SelfCookingCenter® setzt lhre
Wiinsche um. Konsequent und
auf den Punkt. Méglich macht das

iCookingControl® lernt auch Ihre Kochgewohnheiten und Vorlieben kennen
und passt die Bedienung an lhre Bedirfnisse an. Sie miissen nichts mehr
kontrollieren oder Giberwachen und alles wird zuverldssig genau so, wie
Sie es méchten. So kénnen Sie sich auf diesen Koch-Assistenten immer

L . . . verlassen.
die einzigartige Garintelligenz:
iCookingControl®.
Sie geben Ihr Wunschergebnis vor. Im iCC® Cockpit haben Sie immer im Blick, Der iCC® Monitor zeigt lhnen an, welche
Das SelfCookingCenter® setzt lhre was |lhr Kochsystem gerade macht. Einstellungen das System vornimmt.

Idee zuverlassig um.
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Ihre Vorteile im Uberblick:

> Intelligente Garablaufe:
kein Uberwachungs- und Kontrollaufwand

> lhr Wunschergebnis auf Tastendruck:
einfache Handhabung, selbst fiir Aushilfen

> Automatische Anpassung des Garablaufes:
jederzeit beste Garergebnisse

> |dealer Garpunkt wird immer schonend erreicht:
bis zu 10 % geringerer Rohwareneinsatz
als Gerate ohne HiDensityControl®

13



Alles gleichzeitig und
immer rechtzeitig.
iLevelControl.

SelfCociongCenter
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g

a
» H
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Mit iLevelControl meistern Sie Ihr A-la-carte-Geschift, das Mise
en Place oder Ihren Friihstlicks-Service mihelos, schnell und
flexibel. Auf nur ca. 1 m® Fliche nutzen Sie eine Vielzahl verschie-
dener Kochgerite, wie Topfe, Pfannen, Grill, Bratplatte oder
Fritteuse einfach ibereinander. So bereiten Sie unterschiedliche
Speisen gleichzeitig in einem einzigen Gerit zu.

Welche Speisen Sie zusammen garen kénnen, zeigt lhnen |hr
SelfCookingCenter®im Display an. Sie geben vor, was Sie zu-
bereiten méchten und iLevelControl tiberwacht jeden Einschub
einzeln. Je nach Beschickungsmenge und je nachdem, wie oft
und wie lange die Tur offen steht, korrigiert iLevelControl intel-
ligent die Garzeit und informiert Sie sogar dartiber. So haben Sie
immer im Blick, was passiert.

Wenn ein Gericht fertig ist, meldet sich iLevelControl und zeigt
den entsprechenden Einschub im Display an. Wenn Sie méchten,
signalisiert das System sogar Uber die Beleuchtung, welcher
Einschub beschickt oder enthommen werden kann. Das schlie3t
Fehlbedienungen nahezu aus. lhre Speisen gelingen so stets auf
den Punkt und genau so, wie Sie es sich wiinschen.

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Gleichzeitig unterschiedliche Speisen garen:
maximale Flexibilitat und bis zu 70 % Energieersparnis
gegeniber konventioneller Gartechnik ohne Combi-Dampfer

> Uberwachung und intelligente Anpassung der Garzeiten:
gleichbleibend hohe Speisenqualitdt ohne Kontrollaufwand

> Anzeige, was zusammen gegart werden kann:
einfache Handhabung

// »Mit dem neuen RATIONAL haben
wir im A-la-carte einen gewaltigen
Sprung gemacht. Unsere Kunden
loben die gute Speisenqualitat und
wir kénnen heute 30 % mehr Essen
in der Stunde ausgeben. Und das
mit gleichem Personal.”

Harald KeRler, Inhaber, Gasthaus zum
Luitpold, Fuchstal/Leeder, Deutschland

15



Ilhr Gast schmeckt
lhre Qualitat. Jeden Tag.
HiDensityControl®.

Einzigartige Speisenqualitat kann nur
dann entstehen, wenn immer auch
ausreichend Leistung vorhanden ist —
vor allem dann, wenn es um die
Zubereitung groRerer Mengen geht.
Genau dafiir sorgt das patentierte
HiDensityControl®. GleichmaRig und
intensiv verteilt es die Hitze, Luft und
Feuchtigkeit im Garraum — immer
so, wie es fur die Qualitat und Menge
Ihrer Produkte am besten ist.

HiDensityControl®: Geballte Kraft

Hochsensible Sensoren im Garraum fihlen und erken-
nen jede Sekunde die aktuellen Garraumbedingungen,
so dass die notwendige Energiemenge optimal an die
Speisen angepasst werden kann. Dies geschieht prazi-
se und effizient. Das Ergebnis: Einschub Fiir Einschub
gleichmaRig gute Speisenqualitat bei minimalem
Ressourcenverbrauch.

lhre Vorteile im Uberblick:

> Dynamische Luftverwirbelung:
herausragende GleichmaRigkeit iber alle Ebenen

> Aktive Entfeuchtung:
krosse Krusten und knusprige Panierung

> Maximale Dampfsdttigung:
kein Antrocknen selbst bei sensiblen Speisen

> Hohe Leistung und Maximaltemperatur bis 300 °C:
traditionelles Grillmuster auch bei grofRen
Mengen — kurze Aufheizzeiten und damit
minimaler Energieverbrauch

// »Ich konnte es kaum glauben,

dass diese Mengen méglich sind.
Doch mit meinem 202
SelfCookingCenter® mache ich
240 Schnitzel in nur 12 Minuten.
Ich bin doppelt so schnell, weil
ich alles auf einmal produziere.
Und die Qualitat ist enorm.*

Kurt Stimpfig, Leiter Verpflegungsdienste,
Linde AG Engineering Division, Pullach,
Deutschland

Frischdampfgenerator: Prazise Dampftemperaturen
sowie eine maximale Dampfsdttigung garantieren best-
mogliche Speisenqualitat fir eine gesunde Vitalkiche —
ganz ohne aufwandige Wasserenthartung.

16

Intelligentes Klimamanagement: Die Feuchtemessung

berticksichtigt auch die Eigenfeuchte der Speisen und
erlaubt eine prozentgenaue Einstellung und Regelung

des Garraumklimas. Fir knuspersaftige Braten und eine

lockere Krume.

Dynamische Luftverwirbelung: Das Hochleistungs-

lifterrad passt die Geschwindigkeit und Drehrichtung
je nach Produkt, Menge und Garzustand intelligent an.

Fir eine optimale Luftverteilung und gleichmaRige
Ergebnisse.

Aktive Entfeuchtung: Die neuartige Unterdrucktechno-
logie entfeuchtet den Garraum schnell und effizient.
Fur krosse Krusten und knusprige Panierungen.

17



Einfach sauber und kalkfrei.
Efficient CareControl.

Mit Efficient CareControl reinigt und entkalkt sich lhr SelfCookingCenter® automa-
tisch und auf Wunsch auch unbeaufsichtigt tiber Nacht. Je nachdem, wie stark lhr
Gerat verschmutzt ist, ermittelt es die effizienteste Reinigungsstufe und schldgt
Ihnen die optimal dosierte Menge an Reiniger und Entkalker vor.

Auf Wunsch speichern Sie einen auf lhre Betriebszeiten abgestimmten Reinigungs-
plan. Automatisch meldet sich das SelfCookingCenter® zu den festgelegten Zeiten
und sorgt immer fiir ein hygienisch sauberes und bestens gepflegtes Gerat.

Eine teure und wartungsintensive Wasserenthartungsanlage ist nicht mehr notwen-
dig. Das neue Efficient CareControl benétigt etwa 30 % weniger Ressourcen als
das Vorgdngermodell*. Damit kostet es deutlich weniger als eine griindliche Hand-
reinigung und ist durch die Verwendung von Tabs obendrein besonders sicher in
der Handhabung.

* Modelle vor 2014

// +Wir sparen mindestens 900 €
im Jahr nur dadurch, dass wir
keine Wasserenthdrtungsanlage
mehr brauchen. Dariiber hinaus
konnten wir die laufenden Kosten fiir
Reinigungschemie, Wasser und Energie
auf ein Minimum senken.”
Alan Bird, Inhaber, Birds of Smithfields, London, UK
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lhre Vorteile im Uberblick:

> Feststoffreiniger:
besonders sicher in der Handhabung

> Verschmutzungserkennung mit intelligentem Reinigungsvorschlag:
minimale Betriebskosten und Arbeitsaufwande

> Automatische Entkalkung:
keine Kosten fiir Wasserenthartung oder manuelle Entkalkung

> Anlegen eines individuellen Reinigungsplans:
immer sauber und gepflegt mit Glanzhygiene-Garantie

RATIONAL

SelfCookingCenter

Fenagurgaphase

Tir nicht fifnen

01:55




Spart Energie, Zeit,

Ware und Platz.
whitefficiency®.

_—
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whitefficiency® ist unser Beitrag zur Nachhaltigkeit, der bereits in
der Produktentwicklung beginnt. Gemeinsam mit Universitaten
forschen wir dort an ressourcenschonenden Lésungen. Er setzt
sich fort in unserer umweltzertifizierten Produktion, unserer
energieeffizienten Vertriebslogistik bis hin zur Riicknahme und
dem Recycling unserer Altgerate.

Ganz besonders zahlt sich whitefficiency® in lhrer Kiiche aus. Sie
sparen Energie, Wasser, Zeit sowie Rohwaren und haben weni-
ger Ausschuss. Zudem haben Sie bis zu 30 % mehr Platz, denn
auf kleinster Flache ersetzen oder entlasten Sie mit RATIONAL
40 bis 50 % aller herkémmlichen Kochgerite. Letztlich bedeutet
whitefficiency® fiir uns auch, immer an lhrer Seite zu sein. Durch
unseren ganzheitlichen Dienstleistungsansatz sorgen wir daftir,
dass Sie den gréRten Nutzen aus unseren Gerdten ziehen.

Von Anfang an und ein Produktleben lang.

2
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Produktion ATKearney

Durchschnittliches Restaurant mit 200 Essen pro Tag mit zwei SelfCookingCenter® 101 -
Mehrverdienst gegeniiber einem Gerit ohne HiDensityControl®.

lhr
Gewinn

Fleisch/Fisch/Gefliigel
Durchschnittlich 10 % weniger

Rohwareneinkauf durch prazise
Regelung und iCookingControl®.

Energie

Die einzigartige Garleistung, iLevelControl
und modernste Regelungstechnik verbrau-
chen bis zu 28 % weniger Energie.

Arbeitszeit
iLevelControl verkirzt die Produktionszeit
um bis zu 30 % durch rollierende Beschi-

ckung. Wegfall von Routinetatigkeiten
durch iCookingControl®.

Wasserenthartung/Entkalkung

Mit Efficient CareControl entfallen diese
Kosten vollstandig.

Ihr Mehrverdienst pro Monat

lhr Mehrverdienst pro Jahr

Berechnungsansatz
pro Monat

Wareneinsatz

7.680 €

Wareneinsatz mit SelfCookingCenter®
6.912 €

Verbrauch

2.363 kWh x 0,18 € je kWh
Verbrauch mit SelfCookingCenter®
1.707 kWh x 0,18 € je kWh

30 Std. weniger x 26 €

Kosten herkémmlich

60 €

Kosten mit SelfCookingCenter®
0€

lhr Mehrverdienst
pro Monat

=768 €

=119€

=780€

=60€

=1727€
=20.724 €

Kalkulieren
Sie selbst

21



Spitzenqualitat ist das Ziel.
Das richtige Zubehor —
der passende Begleiter.

Erst die Verwendung des Original RATIONAL-Zubehérs erschlieRt
Ihnen die vollen Méglichkeiten des SelfCookingCenter®.

So gelingen selbst spezielle Anwendungen, wie das Zubereiten
vorfrittierter Produkte, das Grillen von Hdhnchen und Enten
sowie die Produktion ganzer Limmer oder Spanferkel. Selbst
Schnitzel und Steaks bereiten Sie ohne umstdndliches Wenden zu.
Original RATIONAL-Zubehdr ist speziell auf RATIONAL-Gerate
abgestimmt. Es ist von héchster Robustheit und damit bestens
flr den taglichen harten Einsatz in der Profikiiche geeignet.

Grill- und Pizzaplatte

Mit der hoch warmeleitfahigen Pizzaplatte bereiten Sie alle Arten
von Pizzen, Fladenbrot und Flammkuchen in optimaler Qualitat
zu. Drehen Sie sie um, erhalten Sie Gemise, Steaks oder auch
Fisch mit perfektem Grillmuster.

Kreuz- und Streifen-Grillrost

Dank der innovativen Konstruktion stehen lhnen beim Kreuz- und
Streifen-Grillrost zwei unterschiedliche Grillmuster mit nur einem
Rost zur Verfiigung. Je nachdem, welche Seite Sie nutzen, bringt
der Kreuz- und Streifen-Grillrost entweder die klassischen Grill-
streifen oder das beliebte original amerikanische Steakhouse-
Muster auf lhre Produkte.

Brat- und Backbleche

Die Aluminium-Backbleche von RATIONAL zeichnen sich durch
perfekte Antihafteigenschaften sowie Robustheit und Langlebig-
keit aus. Brétchen, Plundergeback, Kurzgebratenes sowie Panier-
tes werden schén gebraunt und besonders knusprig.

Multibaker

Der Multibaker eignet sich fiir die Zubereitung grofRer Mengen
Spiegeleier, Omeletts, Résti und Tortillas. Die spezielle Antihaft-
beschichtung sorgt dafir, dass die Speisen nicht anhaften.

Fiir weitere Informationen fordern Sie bitte unseren Zubehérprospekt oder
unsere Anwendungsprospekte an. Oder Sie besuchen uns im Internet unter
rational-online.com.

Grill- und Pizzaplatte Kreuz- und Streifen-Grillrost Brat- und Backblech
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Technik, die mehr schafft.
Denn der Unterschied
legt 1in jedem Detail.

LED-Beleuchtung mit Einschubsignalisierung

Die véllig neue LED-Beleuchtung sorgt fiir eine optimale Ausleuch-
tung des Garraumes und jedes einzelnen Einschubes — von oben bis
unten und von hinten bis vorne. Neutral gibt das Licht die Braunung
der Produkte wieder. Energiesparend, langlebig und wartungsarm.
Die neue Einschubsignalisierung macht die Nutzung von
iLevelControl jetzt noch einfacher: Ein blinkendes Licht signalisiert,
welcher Einschub wann zu be- oder entladen ist.

(& o= pepe
100 *
i
: oo
| =

00:23 [@E
@)
E j

v
&

300 °C maximale
Garraumtemperatur

Die besonders robuste Bauweise
des SelfCookingCenter® lasst
selbst im Dauerbetrieb Garraum-
temperaturen bis 300 °C zu.
Dadurch sind auch besondere
Anwendungen, wie Grillen oder
scharfes Anbraten, in grofRen
Mengen méglich.
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Langseinschub

Durch die schmale Tiréffnung
beim Langseinschub geht deut-
lich weniger Energie verloren,
selbst wenn Sie die Tar im A-la-
carte haufig betdtigen. Der kleine
Offnungsradius bendtigt zudem
weniger Platz. Fir kleine Mengen
lassen sich auch 1/3-und 2/3-
GN-Behdlter verwenden.

3-Scheiben-Garraumtiir

Die 3-Scheiben-Garraumtiir mit
modernster Warmereflexions-
beschichtung sorgt fiir geringste
Wadrmeverluste. Hierdurch
sparen Sie zusatzlich bis zu 10 %
Energiekosten ein. Da sich alle
Scheiben reinigen lassen, bleibt
die Sicht auch Giber Jahre hinweg
gut.

Intelligenter
6-Punkt-Fiihler

Selbst wenn der Kerntemperatur-
fuihler nicht korrekt platziert
wurde, errechnet der Fiihler
zuverlassig den kaltesten Punkt
im Produkt. Dadurch werden

alle Produkte stets auf den Punkt
gegart.

09:20m:s

=0.6kwh

Energieverbrauchsanzeige

Sie sind stets informiert, wie viel
Energie ein einzelner Garvorgang
bendtigt und wie viel Energie pro
Tag verbraucht wurde. Die Daten
sind sowohl am Display sichtbar
als auch als Download verfligbar.

Positionierhilfe

Die Positionierhilfe erleichtert
die korrekte Platzierung des
Kerntemperaturfihlers in
fliissigen, weichen oder sehr
kleinen Produkten.

RATIONAL
ConnectedCooking

Verbinden Sie lhre RATIONAL-
Geréte ganz einfach mit der
modernen Vernetzungslésung
flir die Profikliche. Mit
ConnectedCooking haben Sie
immer alles im Griff: Einfache
Gerdteverwaltung, Fernzugriff
mit Remotefunktion via
Smartphone, die automatische
HACCP-Dokumentation oder
laden Sie Rezepte aus der
RATIONAL-Bibliothek einfach
auf lhre Gerate. Erfahren Sie mehr
unter ConnectedCooking.com.

Frischdampfgenerator

Integrierte Handbrause
mit Riickholautomatik

Eine stufenlose Strahldosierung
und ergonomische Handhabung
machen die grobe Reinigung, das
Abléschen und AufgieBen jetzt
noch leichter. Die integrierte
Riickhol- und Wasserabsperr-
automatik bietet optimale Sicher-
heit und Hygiene nach EN 1717
und SVGW (Schweizerischer Ver-
ein des Gas- und Wasserfaches).

Unverzichtbar ist der Frischdampfgenerator, wenn Sie héchste
Speisenqualitdt beim Dampfen erreichen wollen. Der 100%ige
hygienische Frischdampf ist Garant fiir héchste Dampfsdttigung
auch im Niedertemperaturbereich, wie z. B. beim Pochieren.

Im Zuge der Reinigung wird der Dampfgenerator automatisch ent-
kalkt. Das macht teure WasserenthdrtungsmaRnahmen tberfliissig.

Zentrifugales
Fettabscheidesystem
Kein Wechseln oder Reinigen
von Fettfiltern und dennoch
stets saubere Garraumluft.
Geschmackserlebnis pur.

ClimaPlus Control®

Die Feuchtigkeit wird mittels
Sensoren im Garraum prazise
gemessen und je nach Vorgabe
prozentgenau geregelt.

Bei Bedarf entzieht das System
Uiberschiissige Feuchtigkeit

oder fiihrt mittels des Dampfge-
nerators neue Feuchtigkeit zu.
Auch bei gréReren Beschickungs-
mengen erhalten Sie dadurch
krosse Krusten, knusprige Panie-
rungen, typische Grillmuster und
saftige Braten.

Patent

Dynamische Luftverwirbelung

Durch die besondere Garraumgeometrie und den kraftvollen Luifter-
radantrieb, der die Drehrichtung und die Geschwindigkeit intelligent
an das jeweilige Gargut anpasst, wird die Hitze immer optimal im
Garraum verteilt. Das sichert herausragende Speisenqualitdt auch
bei Vollbeschickung. Eine integrierte Liifterradbremse reagiert
prompt und lisst das Liifterrad beim Offnen der Tiir besonders
schnell stillstehen. Das sorgt fiir zusatzliche Sicherheit.

The products manufactured by RATIONAL are protected under one or more of the following patents, utility models or design models: DE 10 230 242; DE 10114 080; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393;
DE 10720 488; DE 103 01526; DE 10 2004020 365; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1682 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 7,150,897; 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 3916267; JP 3747156; JP 4010946; JP 1225865; JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; plus patents pending
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Fur lhren speziellen Bedarf.
Immer das passende Gerat.

Ob dreillig oder mehrere Tausend Essen —
von uns erhalten Sie das SelfCookingCenter®
immer in der passenden GréRe und jetzt auch
im kleinen Format als SelfCookingCenter® XS.
Es hat Platz in jeder Kiiche und eignet sich
dank raffinierter Installationslésungen fir
Frontcooking-Bereiche genauso gut wie als
Postengerat im Restaurant.

Das SelfCookingCenter® XS ist als Elektro-
ausfiihrung verfiigbar. Alle anderen Modelle
gibt es zudem auch als Gasausfihrung. Ab-
messung, Ausstattung und Leistung sind bei
beiden Varianten identisch. Darliber hinaus
stehen lhnen zahlreiche Sonderausfiihrungen
zur Verfligung, mit denen wir lhr Gerdt an
die Gegebenheiten lhrer Kiiche individuell
anpassen.

Durch die Kombination zweier Geriate einfach
tibereinander als Combi-Duo erhalten Sie
noch mehr Flexibilitdt ohne zusatzlichen Platz-
bedarf. Dabei steuern Sie das untere Gerat
einfach und komfortabel (iber die obere
Bedieneinheit.

Fir weitere Informationen fordern Sie bitte
unseren Gerate- und Zubehdrkatalog an.

Neben dem SelfCookingCenter® bieten wir
Ihnen auch unseren CombiMaster® Plus in
insgesamt zwolf weiteren Ausfiihrungen an.

Fir detaillierte Informationen fordern Sie bitte unseren
CombiMaster® Plus Prospekt oder unseren Prospekt fir
das Gerat im kleinen Format an. Oder Sie besuchen uns
im Internet unter rational-online.com.

2-Jahres-Garantie

Qualitétsmanagemeant
Umweltmanagement

150 %001
IS0 14001

wwre dhokrvalegel da

ENERGY STAR

ENERGY @\ EFFICIENT

.
CERTIFIED BY [XI%lcERT

Gerite
Elektro und Gas
Kapazitat
Anzahl Essen pro Tag

Langseinschub

Breite

Tiefe

Hoéhe
Wasserzulauf
Wasserablauf

Wasserdruck

Elektro

Gewicht

Anschlusswert

Absicherung

Netzanschluss

Leistung ,HeiRluft"

Leistung ,Dampf*

Gas

Gewicht

Hoéhe inkl. Strémungssicherung
Anschlusswert Elektro
Absicherung

Netzanschluss
Gaszufuhr/-anschluss
Erdgas/Fliissiggas LPG
Max. Nennwarmebelastung
Leistung ,HeiRluft"

Leistung ,Dampf*

XS Typ 6 %4

6 x2/3GN
20-80

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

655 mm
555 mm
567 mm
R 3/4"
DN 40

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

72 kg
5,7 kW
3x10A

3 NAC 400V
5,4 kW

5,4 kW

6 x1/1GN

30-100

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

847 mm
776 mm
782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

110kg
11 kW
3x16A

3 NAC 400V
10,3 kW

9 kW

123 kg
1.012 mm
0,3 kW
1x16 A
1NAC 230V

R 3/4"

13 kW/13 kW
13 kW/13 kW

12 kW/12 kW

10 x 1/1 GN
80-150

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

847 mm
776 mm
1.042 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

135 kg

18,6 kW
3x32A

3 NAC400V
18 kW

18 kW

152 kg
1.272 mm
0,39 kW
1x16 A
1NAC 230V

R 3/4"

22 kW/22 kW
22 kW/22 kW

20 kW/20 kW

Typ 62

6x2/1GN
60-160

2/1,1/1GN

1.069 mm
976 mm
782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

151 kg
22,3 kW
3x32A
3 NAC 400V
21,8 kW

18 kW

168 kg
1.087 mm
0,4 kW
1x16 A
1NAC 230V

R 3/4"

28 kW/28 kW
28 kW/28 kW

21 kW/21 kW

Typ 102

10 x2/1 GN
150-300

2/1,1/1GN

1.069 mm
976 mm
1.042 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

185 kg

36,7 kW
3x63A

3 NAC 400V
36 kW

36 kW

204 kg
1.347 mm
0,6 kW
1x16A
1NAC 230V

R 3/4"

45 kW/45 kW
45 kW/45 kW

40 kW/40 kW

Typ 201

20x1/1GN
150-300

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

879 mm
797 mm
1.782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

268 kg

37 kW
3x63A

3 NAC400V
36 kW

36 kW

299 kg
2.087 mm
0,7 kW
1x16 A
1NAC 230V

R 3/4"

44 KW/44 kW
44 KW/44 kKW

38 kW/38 kW

XS und Typ 202 Elektro: ENERGY STAR schlieRt diese Gerateauspragungen von einer Zertifizierung aus.

20x2/1GN

300-500

2/1,1/1GN

1.084 mm
996 mm
1.782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa oder
0,15-0,6 Mpa

351 kg

65,5 kW
3x100A

3 NAC400V
64,2 kW

54 kW

381 kg
2.087 mm
1,1 kW
1x16A
1NAC 230V

R 3/4"

90 kW,/90 kW
90 kW,/90 kW

51 kW/51 kW

International gepriift
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Das All-inklusive-Paket.
RATIONAL ServicePlus.

SelfCookingCenter® 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 SelfCookingCenter® 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 lhrer Kiiche.

Personliche 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.

28

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 SelfCookingCenter® optimal in lhrem
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 |hr SelfCookingCenter®
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 lhrer
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 Geréte laden. Viele Expertentipps,
Anregungen und Videos fiir die Optimierung lhrer
Kiiche ergdnzen das Angebot. Das Ganze ist nattirlich
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.

RATIONAL-Servicepartner

Unsere SelfCookingCenter® 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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Sie mochten das alles
mit eigenen Augen sehen?
Kochen Sie mit uns.

// »Beim SelfCookingCenter® live

haben wir das erste Mal das
SelfCookingCenter® in Aktion
gesehen. Als ich die Speisen
dort probierte und erlebte,
wie viel Zeit eingespart
werden kann und wie einfach
die Handhabung ist; da wusste
ich, dass ich dieses Equipment
fiir meine Kiiche benétige.”

Raghavendra Rao, Inhaber, Kadamba,
Bangalore, Indien
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Erleben Sie, wie leistungsfahig das SelfCookingCenter® ist.
Live, unverbindlich und ganz in lhrer Nahe. Besuchen Sie eines
unserer kostenlosen SelfCookingCenter® live-Events.

Unter Tel. 08191 327-387 oder rational-online.com
erfahren Sie, wann und wo die niachsten Termine stattfinden.

Sie mdéchten noch mehr Informationen speziell fiir Ihren Bedarf
und Einsatzbereich? Bitte fordern Sie unsere Zusatzprospekte an.
Ab sofort fiir folgende Bereiche verfiigbar:

> Restaurant

> Hotel

> Schulverpflegung

> Gemeinschaftsverpflegung
> Backerei

> Metzgerei

> Systemgastronomie

> Supermarkt

Weitere Informationen finden Sie auch im Internet unter
rational-online.com.




RATIONAL GroRkiichentechnik GmbH

Iglinger StraRe 62
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 8191 327-387
Fax +49 8191 327-231

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

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrae 10
5020 Salzburg

Austria

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

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

80.21.400 - V-02 - MDS/Para - 04/18 - deutsch

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



