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Pomysty, ktore zmieniaja Swiat.
/Zyczenia naszych klientow stanowig
naped dla nasze] dziatalnosc.

Oto nasza obietnica:
pragniemy ze wszystkich sit skupia¢ sie przede wszystkim na tym, aby spetnia¢ wymagania naszych klientéw.
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Nawet najlepsze pomysty
mozna ulepszac.

Od pieca konwekcyjno-parowego
do SelfCookingCenter®.

Piec parowy
Piec z termoobiegiem
Inteligencja kulinarna

= SelfCookingCenter®

Przejdz do filmu.

Od ponad 40 lat naszym gtéwnym
celem jest oferowac naszym klientom
najlepsze narzedzie do przyrzadzania
potraw. Narzedzie pozwalajace
realizowac swoje wyobrazenia

o gotowaniu. Narzedzie, dzieki
ktdremu potrawy beda smakowac
doktadnie tak, jak zazyczy sobie tego
uzytkownik. Narzedzie gwarantujace
prostg obstuge, eliminujace
rutynowe czynnosci i umozliwiajace
wykonywanie codziennych prac bez
stresu i pospiechu. Oraz takie, ktére
bedzie sie optacac kazdego dnia.

Wszystko rozpoczeto sie od idei potgczenia w jednym urzadzeniu

pary z goragcym powietrzem. W 1976 r. opracowalismy nasz pierwszy

piec konwekcyjno-parowy, ktdry od tamtego czasu nieprzerwanie
udoskonalamy. Jednak to nam nie wystarczyto. Aby mdc jeszcze

lepiej pomagad naszym klientom w wykonywaniu codziennych prac,
stworzylisSmy pomocnika, w ktérym tkwi prawdziwa inteligencja: urzadzenie
SelfCookingCenter® wyposazone w 5 zmystéw — czyli wiecej niz zwykty
piec konwekcyjno-parowy. Urzadzenie to wyczuwa, rozpoznaje, mysli,

uczy sie a nawet porozumiewa z uzytkownikiem. Asystent, ktéry zawsze
niezawodnie stuzy pomoca. W kazdej chwili.

Dzieki naszemu nowoczesnemu rozwigzaniu sieciowemu
ConnectedCooking zawsze maja Paristwo wszystko pod kontrola: ustuga
umozliwia centralng administracje urzadzen, przypisywanie programéw
gotowania, dokumentacje HACCP, sterowanie urzadzeniami za pomocg
smartfona i wiele wiecej. Wszystkie informacje sa Paristwu po prostu
przesylane w czasie rzeczywistym — niezaleznie od tego, gdzie Panstwo
przebywaja. Zawsze wiedza Panstwo, co aktualnie dzieje sie w urzadzeniu.

Potaczenie
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Gorace powietrze




Znajdzie miejsce w kazdej
profesjonalnej kuchni.
Potwierdzajg to zadowoleni klienci.

W przesztosci do przyrzadzania potraw kucharze potrzebowali licznych
sprzetdw, takich jak piece, kotty przechylne, frytownice, parowary, garnki

i patelnie, a gotowanie w nich wymagato wiele wysitku. Dzi$ kazda kuchnia
moze przyrzadzac¢ kompletne menu za pomoca jednego urzadzenia:
nowego SelfCookingCenter®.

Na powierzchni okoto 1 m? mozna grillowac, piec, gotowac na parze, dusic,
blanszowac oraz gotowac w niskiej temperaturze. Wszystko to mozliwe jest
niezaleznie od tego, czy przyrzadzane ma by¢ mieso, ryby, dréb, warzywa,
potrawy z jajek, wypieki, desery, w trzydziestu czy kilku tysigcach porcji.

Urzadzenie zapewnia odcigzenie w pracy, o jakim marzy kazdy zespét
kucharzy: gotuje szybko, jest fatwe w obstudze, zapewnia zagdang jakos¢
potraw, a dodatkowo oszczedza pienigdze, czas i energie. Przejmuje
wszystkie zadania zwigzane z nadzorem i kontrolg wykonywanych
czynnosci. Samodzielnie ustawia temperature, wilgotnos¢ i czas
przyrzadzania potraw. Nadzoruje stopieft dogotowania i przyrumienienia,
a dodatkowo eliminuje konieczno$¢ obracania produktéw krétko
smazonych.

750 000 sprzedanych urzadzen sprawito, ze nasze produkty staty sie
standardem w kuchniach profesjonalnych. A co nas szczegdlnie cieszy:
93 % naszych klientéw na catym swiecie potwierdza, ze urzadzenia
RATIONAL zapewniaja najwyzsze mozliwe korzysci.

(Analiza przeprowadzona przez instytut TNS Infratest w 2016 r.)

Z pewnoscia jest to réwniez powdd, dla ktérego praktycznie wszyscy
polecaja urzadzenia RATIONAL innym.

Potaczenie wysokiej temperatury i pary w jednym urzadzeniu stwarza
zupetnie nowe mozliwosci profesjonalnego gotowania. Potrawy
przyrzadzane s3 w bardzo delikatny sposéb. Dlatego tez sa zdrowsze

i doskonale nadaja sie do utrzymywania petnowartosciowej diety. Nowe
urzadzenie SelfCookingCenter® pokrywa 95 % wszystkich powszechnie
stosowanych metod przyrzadzania potraw.

g{ Para == Gorace powietrze
“ w temperaturze 30-130°C = w temperaturze 30-300°C
Duszenie, gotowanie w niskiej Delikatne filety, chrupiace
temperaturze, blanszowanie i kotleciki, steki z grilla, puszyste
gotowanie na parze — wszystkie wypieki i produkty mrozone —
te czynnosci s mozliwe dzieki dzieki goracemu powietrzu o
naszemu generatorowi swiezej statej temperaturze 300°C

pary. Warzywa, ryby czy potrawy
jajeczne — precyzyjnie ustawiana
temperatura pary i maksymalne
nasycenie pozwalajg uzyskac
intensywne kolory. Potrawy nie

traca przy tym witamin i mineratéw.

Nic nie przysycha.

wszystkie potrawy przyrzadzane
sg z zachowaniem najwyzszej
chrupkosci i soczystosci.

Urzadzenie SelfCookingCenter® jest teraz
dostepne w nowym matym formacie:
SelfCookingCenter® XS. W celu uzyskania
szczegotowych informacji prosimy o
zamowienie naszej broszury specjalnej.
Zapraszamy rowniez na naszg strone
internetowa rational-online.com.

/== Polaczenie paryi

"% goracego powietrza
w temperaturze 30-300°C
Goracy, a jednoczesnie wilgotny
klimat zapobiega wysychaniu potraw,
minimalizuje utrate wagi i zapewnia
jednolite przyrumienienie zaréwno
w przypadku pieczeni, jak i
zapiekanek. Udaje sie uzyskac
wyjatkowy smak, a czas
przyrzadzania potraw jest znacznie
krétszy niz w przypadku tradycyjnych
sprzetéw kuchennych.



Liczy sie jedynie rezultat.
SelfCookingCenter® z 5 zmystami.

Nowy SelfCookingCenter® to pierwszy system przyrzadzania potraw

na swiecie, w ktdrym tkwi prawdziwa inteligencja, a wiec prawdziwa
rewolucja w kuchni. Kucharz nie musi juz ustawia¢ optymalnej temperatury,
wilgotnosci i predkosci powietrza ani stale ich regulowac. Wystarczy ustali¢
zadany rezultat. Nalezy okresli¢, czy potrawa ma by¢ krwista, rézowa lub
wypieczona, lekko lub mocno przypieczona, z chrupka skérka czy bez.

Jest wyposazony w 5 zmystéw, wyczuwa optymalne warunki w komorze,
rozpoznaje wielkos¢ i ilos¢ potraw, dziata z rozmystem i wie, w jaki sposéb
optymalnie przyrzadzac dang potrawe, a dodatkowo zapamietuje zwyczaje
uzytkownika i porozumiewa sie z nim.

We wspdtpracy z kucharzami, dietetykami, fizykami i inzynierami
ustanowilisSmy nowe standardy w zakresie cech, jakie powinno posiada¢
nowoczesne urzadzenie kuchenne: mocy, jakosci potraw, prostoty

i wydajnosci. Standardy, z ktérych nie chce rezygnowad zaden z naszych
klientéw.

he 0o

> Wyczuwa aktualne warunki w komorze i konsystencje produktéw.

> Rozpoznaje rozmiary, ilos¢ i stan produktéw, a nastepnie oblicza
przyrumienienie.

> Zapamietuje zwyczaje uzytkownika i wykorzystuje je w procesach pracy.

> Uczy sie i nieprzerwanie dostosowuje proces gotowania
podczas jego trwania.

> Porozumiewa sie z uzytkownikiem i pokazuje, jakie procesy sg aktualnie
wykonywane w urzadzeniu RATIONAL, aby uzyska¢ pozadane rezultaty.

Przeglad zalet:
> stata, najwyzsza jakos$¢ potraw

> prosta obstuga nawet dla
niewykwalifikowanych pracownikéw

> minimalne koszty biezace
8



Nowy SelfCookingCenter®.
Jest prosty w obstudze, gotuje pysznie
1 zdrowo, przy mniejszych kosztach.
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L noionglmte:

Naszym celem jest utatwia¢ klientom wykonywanie
codziennej pracy. Dlatego tez wyposazyliSmy nowe
urzadzenie SelfCookingCenter® w cztery inteligentne
funkcje i stworzyliSmy pomocnika, ktdry gwarantuje
jakos¢, prosta obstuge i wydajnos¢.

icc

Prostota dzieki inteligencji kulinarnej —
iCookingControl

Woystarczy wybrac¢ produkt, ustali¢ pozadany rezultat

i gotowe! iCookingControl zawsze przyrzadza potrawy
zgodnie z zyczeniem uzytkownika. Nie ma przy tym
zadnego znaczenia, kto w danej chwili obstuguje
urzadzenie. Rozpoznaje ono stan i wielkos¢ produktéw
oraz ichilos¢. Mysli, uczy sie i za kazdym razem ustala
idealng procedure przyrzadzania potraw. Dodatkowo
samodzielnie podejmuje konieczne regulacje.

Inteligentne zatadunki mieszane —

iLevelControl

Dzieki iLevelControl mozna przyrzadzad rézne potrawy
jednoczesnie. Na wyswietlaczu automatycznie pojawia
sie informacja o tym, ktére potrawy mozna przyrzadzac
w ramach jednego zatadunku. Zwieksza to wydajnos¢
produkcyjna i pozwala oszczedzi¢ czas, pieniadze,
miejsce i energie. W zaleznosci od wielkosci zatadunku,
czestotliwosci i czasu otwarcia drzwiczek, czas
przyrzadzania potraw jest optymalnie dostosowywany
do danych produktéw. Dzieki temu nic nie zostanie
rozgotowane, a rezultat zawsze bedzie na tym samym,
najwyzszym poziomie.

& = &=

Gotowanie tradycyjne — tryb reczny

Oczywiscie SelfCookingCenter® mozna obstugiwacd row-
niez recznie. Niezaleznie od tego, czy z wykorzystaniem
goracego powietrza, pary czy potaczenia tych dwdéch
opcji — w trybie recznym uzytkownik ustala parametry
gotowania z doktadnoscig co do stopnia.

KiDE

HiDensityControl

Precyzja gwarancja najwyzszej jakosci —
HiDensityControl®

Wysoce czute sensory na biezaco ustalajg aktualne
warunki w komorze. Funkcja HiDensityControl®
precyzyjnie dostosowuje doptyw energii do potrzeb
potraw, a nastepnie skutecznie i rbwnomiernie
rozprowadza jg w komorze. W rezultacie urzadzenie
zapewnia najwyzszg jakos¢ potraw, zatadunek po
zatadunku — przy minimalnym zuzyciu zasobdw.

Efficient .~
CareControl®
o

Inteligentna automatyka czyszczenia -

Efficient CareControl

Efficient CareControl to jedyna funkcja automatycznego
czyszczenia, ktéra rozpoznaje zabrudzenia i osad

z kamienia i po prostu je usuwa. Dostosowuje sie ona
do indywidualnych potrzeb uzytkownika i proponuje
optymalne czyszczenie w okreslonym czasie. Rezultat:
ISnigcy potysk, higieniczna czystos¢
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Wystarczy wybrac zadany rezultat.
Zatadowac urzadzenie. Gotowe.
1CookingControl.

Produkowanie potraw doktadnie Dzieki czujnikom funkcja iCookingControl® rozpoznaje rozmiary

tej jakosci, jakiej zyczy sobie i stan produktéw oraz wielkos¢ zatadunku, a nastepnie optymalnie
uzytkownik, jeszcze nigdy nie byto dostosowuije procedure przyrzadzania danych potraw do pozadanego
prostsze. Ryby, mieso, dréb, wypieki, rezultatu. Samodzielnie podejmuje przy tym wszystkie konieczne

potrawy jajeczne i desery — decyzje i automatycznie ustawia temperature, klimat w komorze oraz

za pomoca SelfCookingCenter® czas przyrzadzania. Informacje o kazdej zmianie ustawien sg wyswietlane
wszystkie produkty sg przyrzadzane na ekranie urzadzenia. Uzytkownik posiada wiec szczegétowe dane

w delikatny sposéb, zgodnie zwigzane z podejmowanymi czynnosciami, a tym samym petna kontrole
z preferencjami. Uzytkownik nad procesami pracy.

ustawia pozadany rezultat,

a SelfCookingCenter® realizuje

jego zyczenie. Konsekwentnie

i precyzyjnie. Jest to mozliwe dzieki
wyijatkowej inteligencji przyrzadzania

iCookingControl zapamigtuje réwniez przyzwyczajenia i preferencje
uzytkownika i dostosowuje do nich obstuge urzadzenia. Kucharz nie musi
wiec nic kontrolowac ani nadzorowac, a mimo to potrawy s3 przyrzadzane
zgodnie z jego zyczeniem. Na tym pomocniku kuchennym mozna zawsze

. . olegac.
potraw: iCookingControl. poleg
Uzytkownik ustala zadany rezultat. iCC Cockpit umozliwia kontrole czynnosci Monitor iCC wyswietla informacje
SelfCookingCenter® realizuje go wykonywanych w danej chwili przez system o podejmowanych przez system ustawieniach.
W hiezawodny sposéb. przyrzadzania potraw.
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Przeglad zalet:

> Inteligentne procesy:
bez koniecznosci nadzoru i kontrolowania

> Zadany rezultat za pomoca jednego przycisku:
prosta obstuga, nawet dla pracownikéw pomocniczych

> Automatyczne dostosowanie procesdw gotowania:
zawsze najlepsze rezultaty

> Optymalne, delikathe dogotowywanie potraw: nawet
0 10% mniejsze zuzycie surowcdw jako urzadzenia
bez HiDensityControl®
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Wszystko jednoczesnie
1Zawsze ha Czas.
1LevelControl.

e = Dzieki iLevelControl z fatwoscia, szybko i elastycznie mozna // ,Dzieki nowemu urzadzeniu
sobie poradzi¢ z daniami a la carte, mise en place czy bufetem RATIONAL udato nam sie osiagnaé
$niadaniowym. Na powierzchni okoto 1 m? wykorzystywanych milowy krok w zakresie dan a
jest jednoczesnie wiele réznych sprzetéw kuchennych, takich la carte. Nasi klienci zachwalaja
jak garnki, patelnie, grill, tace do smazenia czy frytownica, fantastyczng jakos¢, a my wydajemy
ktére umieszczone sg jedno nad drugim. W ten sposéb mozna na godzine o 30 % porcji wiecej
przyrzadzaé najrézniejsze potrawy w jednym urzadzeniu. przy zachowaniu tej samej liczby
Na wyswietlaczu SelfCookingCenter® pojawia sie informacja pracownikow”.

Harald KeRBler, wiasciciel restauracji ,Gasthaus
zum Luitpold®, Fuchstal /Leeder, Niemcy

o tym, jakie potrawy mozna przyrzadzac jednoczesnie. Wystarczy
okresli¢ przyrzadzane dania, a iLevelControl przejmie nadzdr nad
kazdym zatadunkiem. W zaleznosci od wielkosci zatadunku oraz
od tego, jak czesto i na jak dtugo otwierane s3 drzwi urzadzenia,
system iLevelControl inteligentnie koryguje czas gotowania
iinformuje o tym. W ten sposéb uzytkownik zawsze ma kontrole
nad tym, co dzieje sie w jego kuchni.

o
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Po zakonczeniu przyrzadzania potrawy, iLevelControl wyswietla
komunikat o danym zatadunku na ekranie. Na zyczenie urzadzenie
moze réwniez wydawad sygnaty swietlne powiadamiajace o tym,
ktdre z potraw mozna zatadowac lub wyja¢ z urzadzenia. Funkcja
ta niemalze wyklucza btedna obstuge. Potrawy zawsze udaja

sie doskonale i smakuja doktadnie tak, jak zazyczy sobie tego
uzytkownik urzadzenia.

Przeglad zalet:

> Przyrzadzanie réznych potraw jednoczesnie:
maksymalna elastycznos¢ oraz oszczednosci energii rzedu
70% w poréwnaniu z tradycyjna technologia gotowania bez
pieca konwekcyjno parowego

> Nadzdr i inteligentna regulacja czaséw gotowania:
niezmiennie wysoka jakos¢ potraw bez koniecznosci
kontrolowania

> Wyswietlanie potraw, ktére mozna przyrzadzac jednoczesnie:
tatwa obstuga
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Goscie lokalu oceniajg
jakos¢ potraw. Codziennie.

HiDensityControl®.

Najwyzszg jakos¢ mozna osiggnad
jedynie, jezeli do dyspozycji jest
odpowiednia moc — zwfaszcza jezeli
dotyczy to przyrzadzania potraw

w wiekszych ilosciach. Wtasnie to
zadanie przejmuje opatentowana
funkcja HiDensityControl®.
Réwnomierne i intensywne
rozprowadzanie temperatury,
powietrza i wilgotnosci w komorze —
zawsze w sposéb odpowiedni do
jakosci i ilosci zatadowanych
produktéw.

Wysoce czute sensory w komorze co sekunde
rozpoznajq i okreslajg aktualne warunki, co umozliwia
optymalne dostosowanie ilosci energii potrzebnej

do przyrzadzenia potraw. Proces ten jest niezwykle
precyzyijny i wydajny. Rezultat: jednakowa, wysoka
jakos¢ potraw, zatadunek po zatadunku — przy
minimalnym zuzyciu surowcow.

Przeglad zalet:

> Dynamiczna cyrkulacja powietrza: niezwykle
réwnomierne rezultaty na wszystkich poziomach

> Aktywne odprowadzanie wilgoci: chrupiace skérki
i kruche panierki

> Maksymalne nasycenie para: bez przysychania
nawet w przypadku najbardziej delikatnych potraw

> Wysoka wydajnos¢ i maksymalna temperatura
300°C: tradycyjne wzorki grillowania nawet
w przypadku wiekszych ilosci — krétkie czasy
nagrzewania, a zatem minimalne zuzycie energii

// »Nie mogltem uwierzy¢, ze

przygotowanie takich ilosci

jest mozliwe. Ale to prawda,

w moim 202 SelfCookingCenter®
przyrzadzam 240 sznycli w
zaledwie 12 minut! Jestem dwa
razy szybszy, poniewaz
przyrzadzam wszystko na raz.

A jakos¢ potraw jest niesamowita®.

Kurt Stimpfig, kierownik dziatu zaopatrzenia,
Linde AG Engineering Division, Pullach,
Niemcy

HiDensityControl®: skoncentrowana sita

Generator swiezej pary: precyzyjna regulacja
temperatury oraz maksymalne nasycenie parg to
gwarancja najlepszej jakosci potraw i zdrowej

zywhnosci — bez kosztownego odkamieniania wody. z procentowq doktadnoscia. Gwarancja pieczeni oraz stanu, gwarantujac tym samym optymalne chrupiacych skérek i kruchych panierek.
soczystych w srodku i chrupigcych na zewnatrz oraz rozprowadzanie powietrza w komorze.
puszystych wypiekdw.

Inteligentne zarzadzanie klimatem: pomiary
uwzgledniajg réwniez wilgotnos¢ wiasng potraw i
umozliwiaja ustawienie i regulacje klimatu komory

Dynamiczna cyrkulacja powietrza: wysokowydajny Aktywne odprowadzanie wilgoci: dzieki nowoczesnej
wentylator inteligentnie dostosowuje predkosc technologii podcisnienia odprowadzanie wilgoci
i kierunek obrotu do rodzaju produktu, jego ilosci z komory odbywa sie szybko i wydajnie. Gwarancja
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Nieskazitelna czystos¢
1 brak osadu z kamienia.
Efficient CareControl.

Przy pomocy funkcji CareControl urzadzenie SelfCookingCenter® czysci sie
samodzielnie, a na zyczenie réwniez w nocy. W zaleznosci od stopnia zabrudzenia
urzadzenie ustala konieczny poziom czyszczenia i proponuje optymalng dawke
srodka czyszczacego i odkamieniacza.

W razie potrzeby mozna zapisa¢ plan czyszczenia dostosowany do godzin
pracy kuchni. Urzadzenie SelfCookingCenter® automatycznie uruchamia
sie w odpowiednim czasie i gwarantuje higieniczne i czyste warunki pracy.

Nie jest juz konieczne posiadanie drogiej i wymagajacej konserwacji instalacji
do zmiekczania wody. Nowa funkcja Efficient CareControl zuzywa o okoto 30 %
mniej zasobow naturalnych niz jej poprzednia wersja*. Oznacza to, ze kosztuje
znacznie mniej niz doktadne czyszczenie reczne, a dzieki zastosowaniu tabletek
jest wyjatkowo bezpieczna.

* Modele sprzed 2014 r.

// ~0szczedzamy przynajmniej 3500 zt
rocznie, poniewaz nie potrzebujemy
instalacji zmiekczajacej wode. Ponadto
byliSmy w stanie obnizy¢ do minimum
biezace wydatki na preparaty czyszczace,
wode i energie”.
Alan Bird, wtasciciel, Birds of Smithfields, Londyn, UK
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Przeglad zalet:

> Preparat czyszczacy w formie statej (tabletki):
wyijatkowo bezpieczna obstuga

> Rozpoznawanie zabrudzen z inteligentng sugestia czyszczenia:
minimalizacja kosztéw eksploatacji i naktadu pracy

> Automatyczne odkamienianie:
brak wydatkédw na zmiekczanie wody oraz reczne odkamienianie

> Tworzenie indywidualnego planu czyszczenia:
utrzymanie czystosci i higieny urzadzenia

T —— .
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Oszczedza energie, czas,
surowce i zajmuje niewiele miejsca.
whitefficiency®.

whitefficiency® to nasz wkiad w zréwnowazony rozwdéj, ktéry Przecietna restauracja wydajaca 200 porcji na dzier z wykorzystaniem dwéch urzadzen SelfCookingCenter® 101 -

rozpoczyna sie juz na etapie tworzenia produktu. We wspotpracy
z osrodkami uniwersyteckimi prowadzimy badania nad

wiekszy zysk w poréwnaniu z tradycyjnymi technologiami gotowania bez pieca konwekcyjno-parowego.

rozwigzaniami pozwalajagcymi zminimalizowa¢ zuzycie zasobdéw Zysk Podstawa obliczen Dodatkowy zysk Zapraszamy
naturalnych. Idee tg kontynuujemy w naszych procesach produkgji, na miesiac miesieczny do kalkulacji
ktdére uzyskaty certyfikaty ochrony srodowiska. Szczegding rol . .
yskaty Y Y Y . g arole Mieso/ryby/dréb
odgrywa nasza energooszczedna logistyka dystrybucji oraz
przyjmowanie zwrotéw i utylizacja zuzytych urzadzen. . e 2 Ul [pree etz
Srednio o 20 % mniejsze zuzycie 32200 zt
Filozofia whitefficiency® jest w kuchni niezwykle optacalna. Dzieki surowcow dzieki precyzyjnej Koszty zakupu produktow z = 6600 zt
m-e]- uzytkownicy oszczedzajq energie, WOdQ, Czas oraz surowce regulacji i iCookingControl*. wykorzystaniem SelfCookingCenter®
. . iy . . o 25600 zt
i produkuja mniej odpadkéw. Dodatkowo zyskuja nawet o 30 %
wiecej przestrzeni, poniewaz z wykorzystaniem urzadzenia Ttuszcz
RATIONAL na niewielkiej powierzchni zamieniajg lub odciazajg Koszty zakupu produktéw
40 do 50 % tradycyjnych sprzetéw kuchennych. W mysl filozofii Do przyrzadzania potraw praktycznie nie 200 zt
whitefficiency® nasi klienci zawsze moga na nas liczy¢. W ramach potrzeba ttuszczu. Koszty zakupu i utylizadji Koszty zakupu produktéw z =190 zt
naszej I<ompleksowej oferty us*ug gwarantujemy maksymalne ttuszczu ulegaja obnizeniu o do 95 %. \_/Ivgk?rzystamem SelfCookingCenter®
korzysci ptynace z zastosowania naszych urzadzen. Od samego ‘
poczatku przez caty czas ich uzytkowania. Energia
. Ny . Zuzycie
Wy]qtkowa wyda]nos.c przyrzqc?za}n.la potraw, 6300 kWh x 0,80 zt na kWh
iLevelControl oraz najnowoczesniejsza . .
) . ) . Zuzycie z wykorzystaniem = 3528 zt
technologia regulacji pozwalaja na redukcje . ®
zuzycia energii do 70%.* SelfCookingCenter
‘ 1890 kWh x 0,80 zt na kWh
Czas pracy
iLevelControl skraca czas produkcji o
o) i :
do 50 % dzieki zaladunkon? m1eszanyl/rT1. 60 godzin mniej x 100 2! = 6000 zi
Brak potrzeby wykonywania czynnosci
rutynowych dzieki iCookingControl.
Zmiekczanie wody/odkamienianie
Koszty w przypadku tradycyjnych urzadzen
e 250 zt
Dzieki I_Ef.ﬁc1e.nt .CareControI koszty te s D ey e =250 zt
catkowicie eliminowane. .
SelfCookingCenter®
0zt
i Dodatkowy zysk na miesiac =16 568 zi
Lean & Green .
g 1B = DES JAHRES Zysk dodatkowy w okresie rocznym =198 816 zt
el Management Global Excellence
,,égizf;s, Award 2014 in Operations ENERGY S

PARTNER

Produktion ATKearney

* w poréwnaniu z tradycyjnymi kuchniami bez piecéw konwekcyjno-parowych.
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Najwyzsza jakos¢ to nasz gtéwny cel.
Odpowiednie wyposazenie — doskonaty
towarzysz w drodze do jego osiggniecia.

Dopiero zastosowanie oryginalnego wyposazenia RATIONAL
pozwala na korzystanie z mozliwosci oferowanych przez
SelfCookingCenter® bez ograniczen. Tylko dzieki niemu moga
sie uda¢ nawet najbardziej specjalistyczne zadania kulinarne —
przyrzadzanie produktéw wstepnie frytowanych, grillowanie
kurczakéw i kaczek czy produkcja catych pieczonych jagniat

i prosiakéw. Nawet sznycle i steki mozna przyrzadzac bez
uciazliwego obracania. Oryginalne wyposazenie dodatkowe
RATIONAL jest specjalnie dostosowane do urzadzen RATIONAL.
Kazdy element wyposazenia dodatkowego jest bardzo wytrzymaty
i optymalnie przygotowany do codziennego, wymagajacego
uzytkowania w profesjonalnej kuchni.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy

Dzieki tacy do pizzy o wysokim przewodnictwie termicznym
optymalnie udaja sie wszystkie rodzaje pizzy, chlebdw pita

i podptomykéw. Na odwrocie tacy mozna przyrzadzac warzywa,
steki lub ryby z doskonatymi wzorkami grilla.

Ruszt grillowy w kratke i paski

Dzieki innowacyjnej konstrukgji rusztu do grillowania do
dyspozycji sa dwa rézne wzory grillowania: kratka i paski.

W zaleznosci od zastosowanej strony mozna uzyskac klasyczne
paski grillowe lub popularny, amerykarski wzér w stylu
steakhouse.

Blachy do smazenia i pieczenia

Aluminiowe blachy do smazenia i pieczenia odznaczaja
sie doskonatymi wtasciwosciami nieprzywierajacymi oraz
wytrzymatoscia. Butki, ciasto dunskie, produkty krétko
smazone i panierowane uzyskuja piekne przyrumienienie
i chrupkosc¢.

Multibaker

Multibaker nadaje sie do przyrzadzania duzych ilosci jaj sadzonych,
omletéw, plackéw ziemniaczanych i tortilli. Specjalna powtoka
zapobiega przywieraniu potraw.

W celu uzyskania szczegétowych informacji prosimy zaméwic nasz katalog
wyposazenia dodatkowego lub prospekty z informacjami o zastosowaniu
produktéw. Zapraszamy réwniez na nasza strone internetowa
rational-online.com.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy Ruszt grillowy w kratke i paski Blacha do smazenia i pieczenia
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Technologia, ktéra gwarantuje wiecej.
Gdyz rdéznica tkwi w szczegotach.

Oswietlenie LED z sygnalizacja zatadunku

Nowe oswietlenie LED zapewnia optymalng widocznos¢ w komorze

i prezentacje poszczegolnych zatadunkéw — z kazdej mozliwej

strony. Swiatio w neutralny sposéb oddaje stopien przyrumienienia
produktow. Jest energooszczedne, diugotrwate i nie wymaga czestej
konserwacji. Nowa opcjonalna sygnalizacja zatadunku sprawia, ze
korzystanie z iLevelControl jest teraz jeszcze prostsze: migajaca lampka
wskazuje rodzaj i czas zatadunku oraz wytadunku urzadzenia.

300
1

00:23" [@E
I e —

g w(ry

Maksymalna temperatura Wzdtuzny ukiad prowadnic
w komorze 300°C Wzdtuzny uktad prowadnic
Wyjatkowo solidna konstrukcja zapobiega utracie energii,
SelfCookingCenter® umozliwia nawet przy czestym otwieraniu
utrzymanie temperatury 300°C drzwiczek podczas pracy a la

w komorze nawet podczas carte. Maty promier otwarcia
uzytkowania bez przerw. Dlatego ~ drzwiczek nie zajmuje duzo

tez mozliwe jest stosowanie opcji ~ Przestrzeni. Mniejsze ilosci
takich jak grillowanie lub szybkie ~ Mozna produkowac réwniez
podsmazanie nawet dla duzych w pojemnikach GN 1/312/3.
ilosci potraw.
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Drzwi komory

z potréjna szyba

Potréjna szyba

z najhowoczesniejsza powtoka
odbijajaca ciepto zapewnia
minimalng utrate temperatury.
Dzieki temu mozna oszczedzi¢

dodatkowo nawet 10 % wydatkéw
na energie. Mozliwos¢ czyszczenia
wszystkich trzech szyb gwarantuje

dobra widocznos¢ przez wiele lat.

Patent

Inteligentny czujnik
6-punktowy

Nawet jezeli czujnik
temperatury rdzenia nie

zostat wbity poprawnie,
pozwala na niezawodne
wyliczenie najzimniejszego
punktu w produkcie. Pozwala
to na precyzyjne przyrzadzanie
wszystkich produktéw.

Wskaznik zuzycia energii
Uzytkownik zawsze otrzymuje
informacje o zuzyciu energii

w ramach poszczegdlnych
proceséw przyrzadzania potraw
oraz w danym dniu. Dane te
mozna odczytac na ekranie
urzadzenia oraz pobrac jako plik.

Przyrzad do
pozycjonowania

Przyrzad do pozycjonowania
utatwia poprawne umieszczenie
czujnika temperatury rdzenia

w ptynnych, miekkich lub bardzo
matych produktach.

RATIONAL Wbudowany,

ConnectedCooking automatycznie zwijany
Teraz urzadzenia RATIONAL spryskiwacz reczny
mozna w prosty spos6b podiaczy¢  Bezstopniowa regulacja

do rozwiazania sieciowego dla strumienia i ergonomiczna
profesjonalnych kuchni. Dzigki konstrukcja umozliwiaja jeszcze
ConnectedCooking zawsze prostsze czyszczenie wstepne,
majg Paristwo wszystko pod zalewanie potraw i dolewanie
kontrola: prosta administracja wody. Wbudowany mechanizm
urzadzen, zdalne sterowanie wsuwania weza oraz blokady

za posrednictwem smartfona, wody zapewniaja optymalne
automatyczna dokumentacja

danych HACCP oraz proste
pobieranie na urzadzenia
przepiséw z biblioteki
RATIONAL. Wiecej informacji na
ConnectedCooking.com.

zwymogami normy EN 1717 i
SVGW (Szwaijcarskie Zrzeszenie
Branzy Wodnej i Gazowej).

Generator swiezej pary

Generator swiezej pary jest niezbedny do osiggania najlepszej

jakosci potraw przyrzadzanych na parze. W 100 % higieniczna,

Swieza para jest gwarancja najwyzszego nasycenia nawet w nizszych
temperaturach. W ramach czyszczenia generator pary jest poddawany
automatycznemu odkamienianiu. Dzieki temu zbedne s kosztowne
przedsiewziecia majace na celu zmigkczanie wody.

.
Poa

Patent

bezpieczerstwo i higiene zgodnie

, Patent

Odsrodkowe
odprowadzanie ttuszczu

ClimaPlus Control®
Precyzyjne pomiary wilgotnosci
Brak koniecznosci wymiany w komorze za pomocg czujnikdw
i czyszczenia filtrow ttuszczu, i odpowiednia regulacja zgodnie
przy jednoczesnym zachowaniu z wytycznymi oraz z procentow3

czystosci powietrza w komorze.  dokfadnoscia. W razie potrzeby
system odprowadza zbedna

wilgoc¢ lub uzupetnia jg za pomoca
generatora pary. Dzieki temu
uzyskanie chrupigcych skérek,
kruchych panierek, typowych
wzorkoéw z grilla i soczystych
pieczeni jest mozliwe nawet

w przypadku wiekszych
zatadunkow.

Czysta symfonia smakow.

Patent

Dynamiczna cyrkulacja powietrza

Dzieki wyjatkowej geometrii komory oraz silnemu napedowi
powietrza, ktdry inteligentnie dostosowuje kierunek oraz predkosc
obrotéw do danego produktu, ciepto jest optymalnie rozprowadzane
w komorze. Gwarantuje to wyjatkowa jakos¢ potraw, nawet

w przypadku petnego zatadunku urzadzenia. Wbudowany hamulec
reaguje szybko i pozwala na btyskawiczne zatrzymanie wiatraka

W razie otwarcia drzwiczek urzadzenia. To dodatkowa gwarancja
bezpieczerstwa.

Produkty firmy RATIONAL sg chronione jednym lub wieloma z wyszczegdlnionych ponizej patentéw, wzoréw uzytkowych i przemystowych: DE 10 230 242; DE 10114 080; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393;
DE 107 20 488; DE 103 01 526; 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 7,150,891; 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 39162671;
JP 3747156; JP 4010946; JP 1225865; JP 1227539; JP 1342288; JP 4598769; JP 4255912; plus patenty zgtoszone
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Na specjalne potrzeby.

/awsze odpowiednie urzadzenie.

Trzydziesci lub kilka tysiecy porcji — my
dostarczamy urzadzenie SelfCookingCenter®
w odpowiednim rozmiarze. Teraz réwniez

w matym formacie SelfCookingCenter® XS.
Znajdzie ono miejsce w kazdej kuchni, a dzieki
wyrafinowanym rozwigzaniom instalacyjnym
nadaje sie réwniez do gotowania pokazowego

oraz jako urzadzenie specjalne w restauracjach.

SelfCookingCenter® XS jest dostepne w wersji
elektrycznej. Wszystkie pozostate modele

sg dostepne réwniez w wersji gazowej.
Wymiary, wyposazenie i wydajnosc¢ sa dla

obu wersji identyczne. Ponadto do dyspozycji
uzytkownikdw sg liczne wersje specjalne,
umozliwiajace dostosowanie urzadzenia do
warunkéw w danej kuchni.

Dzieki wykorzystaniu dwdéch urzadzen usta-
wionych jedno na drugim jako Combi-Duo
mozna poprawi¢ elastycznos¢ pracy bez
wykorzystania dodatkowej przestrzeni. Dolne

urzadzenie mozna w prosty sposdb obstugiwac

za pomocy gérnego panelu obstugi.

W celu uzyskania szczegétowych informacji
prosimy zamowi¢ nasz katalog urzadzen oraz
wyposazenia dodatkowego.

Oprocz SelfCookingCenter® w naszej
ofercie znajduje sie réwniez urzadzenie
CombiMaster® Plus w tacznie dwunastu
wersjach.

W celu uzyskania szczegotowych informacji prosimy
zamoOwi¢ nasz prospekt CombiMaster® Plus lub prospekt
zawierajacy informacje o urzadzeniach w mniejszym
formacie. Zapraszamy réwniez na nasza strone
internetowa rational-online.com.

2-letnia gwarancja

Guality/Emvironmental
Manogement

150 $001
150 14001

wwe debroseol com

ENERGY STAR

ENERGY @\ EFFICIENT

.
CERTIFIED BY [XI%lcERT

Urzadzenia

Wersja elektryczna i gazowa
Pojemnos¢

Dzienna ilos¢ porcji

Wzdtuzny uktad prowadnic

Szerokos¢
Gtebokos¢
Wysokos¢
Srednica przytacza wody
Srednica odptywu wody

Cisnienie wody

Wersja elektryczna

Masa

Moc przytaczeniowa
Zabezpieczenie

Przytacze do sieci elektrycznej
Moc dla trybu ,Gorace powietrze®
Moc dla trybu ,Para“

Wersja gazowa

Masa

Wysokos¢ tacznie z zabezpieczeniem

przeciwwyptywowym

Elektryczna moc przytaczeniowa
Zabezpieczenie

Przytacze do sieci elektrycznej
Srednica przytacza gazu

Gaz ziemny/gaz pltynny LPG
Maks. znamionowe obciazenie cieplne
Moc dla trybu ,Gorace powietrze*

Moc dla trybu ,Para*

XS Typ 6 %3

6x2/3GN
20-80

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

655 mm
555 mm
567 mm
R3/4"
DN 40

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

72 kg
5,7 kW
3x10A

3 NAC 400V
5,4 kW

5,4 kW

6x1/1GN

30-100

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

847 mm
776 mm
782 mm
R3/4"
DN 50

150600 kPa lub
0,15-0,6 Mpa

110 kg
11 kW
3x16A

3 NAC 400V
10,3 kW

9 kW

123 kg

1.012 mm

0,3 kW
1x16A
1 NAC 230V

R3/4"

13 kKW /13 kW
13 kKW /13 kW

12 kW/12 kW

Typ 101

10 x1/1GN
80-150

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

847 mm
776 mm
1042 mm
R3/4"
DN 50

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

135 kg

18,6 kW
3x32A

3 NAC 400V
18 kW

18 kW

152 kg

1.272 mm

0,39 kW
1x16A
1NAC230V

R3/4

22 kW /22 kW
22 kW /22 kW

20 kW,/20 kW

6x2/1GN

60-160

2/1,1/1GN

1069 mm
976 mm
782 mm
R3/4"
DN 50

150600 kPa lub
0,15-0,6 Mpa

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

18 kW

168 kg

1.087 mm

0,4 kW
1x16A
1NAC 230V

R3/4"

28 kW,/28 kW
28 kW28 kW

21 kW /21 kW

10 x2/1GN
150-300

2/1,1/1GN

1069 mm
976 mm
1042 mm
R3/4"
DN 50

150-600 kPa lub
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
1NAC230V

R3/4"

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
791 mm
1782 mm
R3/4"
DN 50

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

268 kg

37 kW
3x63A

3 NAC 400V
36 kW

36 kW

299 kg

2.087 mm

0,7 kW
1x16A
1NAC 230V

R3/4"

44 KW /44 kW
44 KW /44 kW

38 kW/38 kW

XS oraz Typ 202 wersja elektryczna: ENERGY STAR wyklucza te wtasciwosci urzadzenia z certyfikacji.

Typ 202

20x2/1GN
300-500

2/1,1/1GN

1084 mm
996 mm
1782 mm
R3/4"
DN 50

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

351 kg

65,5 kW

3 x100A

3 NAC 400V
64,2 kW

54 kW

381kg

2.087 mm

1,1 kW
1x16A
1TNAC230V

R3/4

90 kW,/90 kW
90 kW /90 kW

51kW/51 kW

Miedzynarodowe certyfikaty
26
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Palkiet all inclusive.

RATIONAL ServicePlus.

RATIONAL CookingLive

Zapraszamy do wspdlnego gotowania z naszymi
mistrzami kuchni i przekonania sie, w jaki sposéb
RATIONAL utatwia codzienne podejmowanie
kulinarnych wyzwan. Wszystkie terminy mozna
znalez¢ na stronie rational-online.com.

Doradztwo i planowanie

Pomagamy w podejmowaniu decyzji: wspdlnie

z klientami opracowujemy optymalne rozwigzania dla
danej kuchni. Dodatkowo klienci otrzymuja od nas
wszelkie potrzebne informacje pomocne w budowie
lub remoncie kuchni.

Instalacja
Nasi partnerzy RATIONAL Service Partner zadbaja
o0 montaz urzadzenia w Panstwa kuchni.

Osobisty instruktaz

Odwiedzimy Panstwa kuchnie i pokazemy Panstwa
zespotowi kucharzy, jak funkcjonuja nasze urzadzenia
lub w jaki sposéb moga je Paristwo wykorzystywac,
aby jak najlepiej spetniaty stawiane im wymagania.
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Academy RATIONAL

Tylko u nas szkolenia zawsze sg wliczone w cene.

Na stronie internetowej rational-online.com

mozna zgtosi¢ swdj udziat w jednym z naszych bez-
ptatnych szkolen. Majg one na celu zaprezentowanie
optymalnego wykorzystania SelfCookingCenter® oraz
nowych mozliwosci organizacji imprez lub tworzenia
atrakcyjnych kart dan.

Aktualizacje oprogramowania

U nas w pakiecie s3 rowniez aktualizacje
oprogramowania: zapraszamy do korzystania

z najnowszych osiagnied technicznych w zakresie
przyrzadzania potraw. Paristwa urzadzenie
SelfCookingCenter® zawsze bedzie zgodne z aktualnym
stanem techniki. Dzieki RATIONAL ConnectedCooking
urzadzenia aktualizowane s3 automatycznie. Wystarczy
uruchomic instalacje oprogramowania i gotowe.

RATIONAL ConnectedCooking

Platforma internetowa dla profesjonalnych kuchni.
Zapraszamy do podtaczenia swoich urzadzen do sieci

i korzystania z licznych dodatkowych funkgji, takich jak
proste zarzadzanie urzadzeniami, zdalne sterowanie za
pomoca smartfona lub nieskomplikowany transfer

i administracja programéw gotowania czy automatyczna
dokumentacja danych HACCP. Zapraszamy do czerpania
inspiracji z obszernej biblioteki zawierajacej tysigce
miedzynarodowych przepiséw, ktére w prosty sposéb
mozna pobierad na swoje urzadzenia jednym kliknieciem
myszki. Oferte uzupetnia wiele porad ekspertow,
inspiracji i filméw umozliwiajacych optymalizacje
proceséw w kuchni. Wszystko to jest oczywiscie
réowniez dostepne w ramach aplikacji mobilnej,
spetniajacej najwyzsze standardy bezpieczeristwa.
Woystarczy dokona¢ bezptatnej rejestracji i korzystac ze
wszystkich zalet: ConnectedCooking.com.

ChefLine®

W razie pytan odnosnie zastosowania urzadzen

lub przepiséw, moga Panstwo zgtaszac sie do nas,

a my chetnie doradzimy Panstwu telefonicznie.

W szybki, nieskomplikowany, profesjonalny sposdb.
Infolinia ChefLine® jest dostepna pod numerem
telefonu +48 22 490 20 50.

RATIONAL Service Partner

Nasze urzadzenia SelfCookingCenter® sg niezawodne
i dtugotrwate. Jezeli mimo to stang Paristwo przed
wyzwaniami natury technicznej, moga Panstwo liczy¢
na szybka pomoc od RATIONAL Service Partner.

Zwrot i utylizacja

W mysl wydajnosci surowcdw nasze produkty podlegaja
utylizacji. Odbieramy od Panstwa zuzyte urzadzenia,
ktdre ponownie wprowadzane sg w obieg surowcow.

W celu uzyskania szczegétowych informacji zapraszamy do
zamoéwienia naszego prospektu ServicePlus oraz naszej broszury
RATIONAL ConnectedCooking. Wiecej informacji mozna znalez¢
réwniez na stronie internetowej rational-online.com
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Chca Panstwo zobaczyc¢
ha wiasne oczy?
/Zapraszamy do gotowania
wspolnie z nami!

»Urzadzenie SelfCookingCenter® Zapraszamy do przekonania sie osobiscie, jak wydajne jest
w akcji widzieliSmy po raz urzadzenie SelfCookingCenter®. Na zywo, bez zobowigzan,
pierwszy na pokazie RATIONAL w Panstwa okolicy. Zapraszamy do odwiedzenia jednej

CookingLive. Gdy sprobowatem z naszych bezptatnych imprez RATIONAL CookingLive.
potraw, oszacowatem oszczednosci
i zobaczytem, jak prosta jest
obstuga urzadzenia, jasne stato sie,
ze w mojej kuchni potrzebne jest to

Pod numerem telefonu +48 22 864 93 26 lub na stronie
internetowej rational-online.com znajda Paristwo
najblizsze terminy.

urzadzenie®. Potrzebuja Paiistwo szczegdtowych informacji zwigzanych
Raghavendra Rao, wiasciciel, Kadamba, z konkretnym sposobem zastosowania? Prosimy zamoéwic
Bangalore, Indie nasze prospekty dodatkowe. Od teraz sg one dostepne dla

nastepujacych zagadnieri:

> Restauracja

> Hotel

> Stotéwki szkolne

> Zywienie zbiorowe

> Piekarnia

> Sklep miesny

> Gastronomia systemowa
> Supermarket

Szczegdtowe informacje mozna znalez¢ takze na stronie internetowej
rational-online.com.
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RATIONAL Sp. z o.0.
ul. Bokserska 66
Warszawa

02-690 Polska

Tel. +48 22 864 93 26
Fax +48 22 864 93 28

info@rational-online.pl
rational-online.com
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Zmiany techniczne, stuzace postepowi, zastrzezone.



