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Idéer kan forandra variden.
Dina Odnskemal ar var drivkraft.

Vart I6fte till dig:
Vi gor vart yttersta for att dina idéer ska bli verklighet.




Den allra basta idéen kan alltid
goras ett stra vassare.
Fran kombiugn till SelfCookingCenter®.

Vi har haft samma malsattning i dver 40 ar — att erbjuda dig basta
téankbara verktyget f6r matlagning. Ett verktyg som du kan anvanda for
att forverkliga dina idéer. Som ser till att du alltid far maten precis som
du vill ha den. Ett verktyg som ar enkelt att anvanda, som befriar dig fran
rutinarbetet och goér vardagen i kéket trevligare och mindre stressig.
Och som blir en I6nsam affar for dig.

Det hela borjade med idén att kombinera anga och varmluft i en och
samma ugn. Vi uppfann den férsta kombiugnen 1976 och finslipade sedan
tekniken undan fér undan. Men vi néjde oss inte med det. For att underlatta
vardagen i kdket annu mer utvecklade vi en assistent som besitter dkta
intelligens — nya SelfCookingCenter® med fem sinnen och i en klass for sig
jamfért med vanliga kombiugnar. Systemet kanner av, registrerar, ligger
steget fore, memorerar — och kommunicerar dessutom med dig. En palitlig
matlagningsassistent som alltid star vid din sida. Dygnet runt.

é’{% Kombination

i-\ngkokare
Varmluftsugn
Matlagningsintelligens

= SelfCookingCenter®

Klicka har for
att visa videon.




Passar 1 alla proffskok.
Kvalitetssakrad av nojda kunder.

Foérr behévde kocken massor av specialutrustning i kdket, som varmluft-
sugn, stekbord, grytor, fritdser, angkokare och pannor, for att med stor
anstrangning tillaga en smaklig maltid. Idag racker det med en enda
apparat for att tillaga en komplett meny som imponerar pa gasterna —
nya SelfCookingCenter®.

P& mindre an 1 m* kan du grilla, steka, baka, angkoka, sjuda, blanchera och
pochera maten. Och det spelar ingen roll om du tanker laga kott, fisk, fagel,
gronsaker, aggratter, bakverk eller desserter — eller 30 eller flera tusen
portioner.

Hieol dlew

Kort sagt far du den avlastning som all kokspersonal drémmer om:
Tillagningen gar snabbare, ugnen ar enkel att anvanda och ger den kvalitet
pa maten som du vill ha — och sparar dessutom saval pengar, tid och
energi. Du befrias fran samtliga 6évervaknings- och kontrolluppgifter i
kéket. Temperatur, luftfuktighet och tillagningstid stalls in automatiskt.
Tillagnings- och bryningsgrad évervakas exakt och du slipper att standigt
halla pa och vianda portionsbitarna.

Idag finns 6ver 750 000 av vara ugnar pa marknaden och har skapat en
standard for proffskok 6ver hela varlden. Och en sak ar vi sarskilt stolta
Over: 93 % av vara kunder varlden 6ver anser att RATIONAL ar den ugn
som erbjuder stoérsta méjliga kundnytta. (Undersékning utférd av TNS
Infratest 20716). Detta ar sdkert en av anledningarna till att nastan alla vara
kunder kan tanka sig att rekommendera RATIONAL till andra.

Kombinationen av varme och anga i en och samma ugn 6ppnar dorren till
helt nya méijligheter fér professionell matlagning. Maten tillagas betydligt
mer skonsamt an tidigare. Det betyder att den blir hdlsosammare och

att naringsamnena bevaras battre. Nya SelfCookingCenter® ersatter 95
procent av all vanlig kéksutrustning.

g{ Anga:
30-130°C

Sjud, pochera, blanchera och
angkoka — alltsammans med var
hoégeffektiva anggenerator. Tack
vare en exakt installning av ang-
temperaturen och hégsta méjliga
angmattnad kan du tillaga allt fran
gronsaker till fisk och dggratter
med bevarade, intensiva farger.
Vitaminer och mineraler stannar
kvar i maten. Maten blir inte torr.

== Varmluft:

== 30-300°C

Mora Filéer, knaperstekta
kotletter, grillat kott, luftiga
bakverk och halvfabrikat —

med varmluft upp till 300 °C
kan du alltid vara saker pa att
maten blir sa saftig eller knaprig
som du har téankt dig, med hég
och jamn kvalitet.

SelfCookingCenter® har numera fatt en
lillebror — nya SelfCookingCenter® XS.
For mer information, bestall var
specialbroschyr. Du kan dven bestka var
webbplats pa www.rational-online.se.

‘{s Kombination av anga
= och varmluft: 30-300 °C
Tack vare det varma och fuktiga
klimatet torkar maten inte ut,
viktférlusten blir minimal och alla
matratter far en jamn bryningsgrad —
saval stekar som gratanger och pajer.
Du skapar en smakupplevelse utéver
det vanliga och tillagningstiden ar
kortare an i vanlig kdksutrustning.



Det ar resultatet som raknas.
SelfCookingCenter® med fem sinnen.

Nya SelfCookingCenter® ar det férsta matlagningssystemet i varlden
som besitter akta intelligens och gar darmed i taten for ett nytt,
revolutionerande satt att laga mat. Nu behdver du inte langre stélla in
ratt temperatur, luftfuktighet och lufthastighet och slipper de standiga
efterjusteringarna. Du staller bara in énskat resultat. Oavsett om du
féredrar kottet rare, medium eller well done, med ljus eller mérk yta
och med eller utan skorpa.

Systemet anvander sina fem sinnen till att skapa optimala matlagningsfor-
hallanden, registrera livsmedlens volym och mangd, félja kockens tanke-
gangar och lara sig hur en matratt tillagas pa basta satt, memorera hur en
viss kock vill ha det och till och med kommunicera under arbetets gang.

Vi har tagit hjdlp av kockar, naringsexperter, fysiker och ingenjérer for
att skapa en standard som rymmer de allra viktigaste egenskaperna hos
modern kéksutrustning — tillagningseffekt, matens kvalitet, effektivitet
och smidig anvandning. Resultatet ar en standard som vara kunder inte
langre kan leva utan.

OO

> Kanner av aktuellt ugnsklimat och livsmedlens konsistens

> Registrerar beskickningsmangd, produkternas storlek och aktuell status
samt beraknar bryningsfargen

> Memorerar hur du arbetar i kdket och anvéander instéllningarna nasta gang

> Ligger steget fére och rekommenderar [6pande lampliga moment fér att
uppna onskat resultat under tillagningen

> Stammer av med dig och visar vad som sker i ugnsutrymmet for att
uppna det resultat du vill ha.

Fordelarnai korthet:
> Forstklassig kvalitet pa alla matratter
> Enkel anvandning aven for tillfallig personal

> Minimala I6pande kostnader
8



SelfCookingCenter®.
Enkel matlagning for god
och nyttig mat till lagre pris.
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L noionglmte:

Var malséttning har alltid varit att goéra ditt arbete

sa enkelt som mojligt. Darfor har vi utrustat nya
SelfCookingCenter® med fyra intelligenta funktioner
och utvecklat systemet till en assistent som garanterar
hdg kvalitet, enkel anvandning och maximal effektivitet.

icC

Matlagningsintelligens fér en enklare vardag -
iCookingControl

Valj livsmedel och stall in 6nskat resultat — klart!
iCookingControl tillagar alltid maten precis som du

vill ha den. Det spelar ingen roll vem som skdter ugnen.
Systemet registrerar livsmedlens mangd och volym
samt aktuell tillagningsstatus. Det arbetar férebyggande
och ligger steget fére genom att foresla en optimal
tillagningsprocess for att uppna dnskat resultat och
sjalvstandigt utféra alla nédvandiga installningar.

Smarta blandbeskickningar —

iLevelControl

Med iLevelControl kan du tillaga olika matratter
samtidigt. Pa displayen visar iLevelControl vilka
matratter du kan tillaga tillsammans. Det leder till
6kad produktivitet och sparar tid, pengar, utrymme
och energi. Beroende pa beskickningsmangd och
hur ofta/lange ugnsluckan star 6ppen anpassas
tillagningstiden optimalt efter de aktuella matratterna.
Pa sa satt blir maten aldrig 6verstekt och resultatet
garanterat perfekt.

— /
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Traditionell matlagning — manuelit lage

Naturligtvis kan du aven anvdnda SelfCookingCenter®
manuellt. Valj fritt mellan varmluft, anga eller en
kombination. | det manuella laget stéller du sjalv in
alla tillagningsparametrar, direkt och i exakta grader.

KDE

HiDensityControl

Precision for férstklassig kvalitet —
HiDensityControl®

Ytterst kansliga sensorer som varje sekund
registrerar de aktuella férhallandena i ugnsutrymmet.
HiDensityControl® anpassar den energimangd som
kravs exakt efter de aktuella livsmedlen och férdelar
den jamnt och effektivt i hela ugnsutrymmet.
Resultatet ar halsosammare mat av yppersta klass pa
varje beskickning med minimal resursanvandning.

Efficient
CareControl®

e

Intelligent, automatisk rengéring —

Efficient CareControl

Efficient CareControl &r ett unikt och automatiskt
rengoringssystem som kanner av smuts- och
kalkmangder och avlagsnar dem bara du trycker pa

en knapp. Funktionen anpassar sig efter radande
férhallanden och foreslar en optimal rengéringsprocess.
Resultatet ar ett glansande rent ugnsutrymme — och
dessutom sparar du in tid, gér en insats fér miljén och
haller i slantarna.

11



Valj onskat resultat.
Satt in maten. Klart.
1CookingControl.

Det har aldrig varit enklare att
uppna exakt det tillagningsresultat
du vill ha. Fisk, kott, fagel, bakverk,
aggratter och desserter —

i SelfCookingCenter® tillagas alltid
enkelt och skonsamt, precis som
du vill ha det. Du valjer énskat
resultat och SelfCookingCenter®
ser till att det blir verklighet.

Gang pa gang och till punkt och
pricka. Hemligheten ligger i den
unika matlagningsintelligensen
iCookingControl.

Du stéller in énskat resultat.
SelfCookingCenter® férverkligar
dina 6nskemal till punkt och pricka.

Kyckling
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Med hjalp av sensorer registrerar iCookingControl matens storlek och
tillstand samt aktuell beskickningsmangd och anpassar sedan processen
fér att matratterna ska tillagas precis som du vill ha dem. Alla nédvandiga
installningar sker sjalvstandigt och temperaturen, klimatet i ugnsutrymmet
och tillagningstiden stélls in automatiskt. Alla nya instéllningar visas pa
displayen. Pa sa satt vet du alltid precis vad som hander och har total
dverblick.

iCookingControl memorerar dina val och 6nskemal och anpassar tillag-
ningsprocessen darefter nasta gang du lagar samma ratt. Du behéver inte
langre kontrollera och dvervaka alla moment och allt tillagas precis sa som
du vill ha det. Den har kdksassistenten kan du helt enkelt alltid lita pa.

1i1CC Cockpit kan du hela tiden f&lja vad Pa iCC Monitor visas vilka installningar
som hander i matlagningssystemet. som gors.

Kyckling

Kyckling
o

00:31™"
3?- ¢ BR°C

1 CC Monitor

Y 00:31"
J 37eese

Fordelarnai korthet:

> Intelligenta matlagningsprocesser:
utan évervakning och kontroll

> Onskat resultat med en enkel knapptryckning:
enkel att anvanda, dven for tillfallig personal.

> Automatisk anpassning av matlagningsprocesser:
perfekt matlagningsresultat varje gang

> Maten lagas skonsamt till exakt ratt tillagningsgrad —
och det gar at upp till 10 % mindre ravaror an med
féregaende modell

13



Allt sker 1 realtid —
och sjalvklart 1 ratt tid.
1LevelControl.

=S —— = Med iLevelControl bemistrar du a la carte, mise en place och // “Med nya RATIONAL har vi tagit
frukostserveringen snabbt, smidigt och flexibelt. Pa bara en ett enormt kliv framatinomala
kvadratmeter far du tillgang till vad som motsvarar flera slags carte. Vara kunder hyllar den héga
koksutrustning, allt fran grytor och pannor till grill, stekbord kvaliteten och vi kan nu servera
och fritds — pa en och samma gang. Det betyder att du kan 30 procent fler portioner. Utan att
laga de mest skiftande matratter samtidigt, i samma ugn. anstédlla mer personal.”
Vilka matratter som kan tillagas tillsammans visas pa displayen Ea.rald Sl S

uitpold i Fuchstal /Leeder, Tyskland

i SelfCookingCenter®. Du valjer bara vad du vill tillaga, sedan
Overvakar iLevelControl varje gejderspar for sig. Beroende pa
mangden mat som tillagas och hur lange dérren star 6ppen,
korrigerar iLevelControl tillagningstiden sa att allt tillagas exakt
ratt — och informerar dig om vad som hander. Pa sa satt har du
alltid koll pa laget.

n—.
L ol

Och nar en matratt ar klar meddelas du via iLevelControl,
samtidigt som det aktuella gejdersparet markeras pa displayen.
Om du vill kan systemet aven stallas in sa att olika lampor visar
vilka gejderspar som ar beskickade respektive fardiga att tas ut.
Pa sa satt gar det att utesluta misstag nastan helt. Dina matratter
lyckas till punkt och pricka och blir precis som du har tankt dig.

HHHHHEHEEE[’ I
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Fordelarnai korthet:

> Tillaga flera matratter samtidigt:
maximal flexibilitet och upp till 70 % energibesparing
jamfért med konventionell matlagningsteknik

> Overvakning och intelligent annpassning av tillagningstiden:
alltid lika hog kvalitet pa maten, utan évervakning

> Pa displayen ser du vad som kan tillagas tillsammans:
enkel anvandning

> Multifunktionell:
upp till 70 % energibesparing

14
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Gasten upplever kvaliteten.
Varje dag.
HiDensityControl®.

For att uppna unik kvalitet pa maten Ytterst kansliga sensorer i ugnsutrymmet kanner av och
kravs att ugnen hela tiden arbetar registrerar de aktuella tillagningsférhallandena sekund
med tillracklig effekt — det galler for sekund, sa att den nédvandiga energimangden
framfor allt vid tillagning av stora kan anpassas optimalt efter matratterna. Processen
mangder. Har kommer patenterade ar lika exakt som effektiv. Resultat: Ho6g och jamn
HiDensityControl®in i bilden. Vdrme, matlagningskvalitet pa varje gejderspar med minimal
luft och luftfuktighet férdelas jamnt resursanvandning.

och kraftfullt i ugnsutrymmet for
att uppna maximal kvalitet utifran
aktuella livsmedel och mangder.

HiDensityControl®: Samlad kraft

Fordelarna i korthet:

> Dynamisk luftcirkulation:
h6ég och jamn prestanda pa samtliga gejderspar

> Aktiv avfuktning:
krispiga stekytor och knaprig panering

> Maximal angmattnad:
aven kansliga livsmedel tillagas perfekt utan
att bli torra

> Hoég prestanda och upp till 300 °C:
traditionellt grillmdénster dven vid tillagning av
stora volymer — korta uppvarmningstider och
dérmed minimal energiférbrukning

// “Jag kunde knappt tro att sadana

beskickningsméangder var méjliga.
Men med min SelfCookingCenter®
202 lagar jag 240 schnitzlar pa
bara 12 minuter! Det gar dubbelt
sa snabbt, eftersom jag producerar
allt pa en gang. Kvaliteten ar
hapnadsvickande.”

Kurt Stimpfig, chef for storkokstjanster,
Linde AG Engineering Division, Pullach,
Tyskland

Anggenerator: Exakta angtemperaturer och maximal Intelligent klimatstyrning: Fuktmatningen tar dven
angmattnad garanterar basta maéjliga kvalitet pa med livsmedlens egen fukthalt i berdkningen och
matratterna och battre bevarade naringsamnen — ugnsutrymmets fukthalt kan stallas in och regleras
dessutom kravs ingen omstandlig vattenavhardning. i exakta procent. For knaperstekt, saftigt kétt och

luftiga bakverk.

16

Dynamisk luftcirkulation: Det hégeffektiva
flakthjulet anpassar intelligent lufthastighet och
cirkulationsriktning efter produkt, volym och
tillagningsstatus. Fér optimal luftférdelning och
ett jamnt matlagningsresultat.

Aktiv avfuktning: Med hjalp av innovativ vakuumteknik
avfuktas ugnsutrymmet snabbt och effektivt. Fér
krispiga stekytor och knapriga paneringar.
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Rent och kalkfritt, helt enkelt.
Efficient CareControl.

Med Efficient CareControl rengérs och avkalkas SelfCookingCenter® automatiskt
och om sa 6nskas dven 6ver natten. Beroende pa hur smutsig ugnen ar ges en
rekommendation om mest effektiva rengoéringssteg och forslag pa hur mycket
rengdrings- och avkalkningsmedel som behdvs.

Om sa 6nskas gar det dven att lagga upp ett fast rengdringsschema baserat pa
drifttiderna. SelfCookingCenter® rengors da automatiskt pa angivna tider,
sa att du alltid méts av en ren, hygienisk och vélskott ugn.

Du behover inte nagon dyr och underhallskravande vattenavhardningsanlaggning.
Nya Efficient CareControl férbrukar ungefar 30 procent mindre resurser an
foregaende modell. Rengéringen kostar mycket mindre @n en grundlig, manuell
rengdring, och anvandning av rengdringstabletter ger en sdakrare arbetsmiljé.

// “Vi sparar minst 8 000

kronor per ar genom att
inte langre behéva nagon

Dessutom har vi kunnat sdnka
de I6pande kostnaderna for
rengoringsmedel, vatten och
energi till ett minimum.”

Alan Bird, Owner, Birds of Smithfields,
London, Storbritannien

18

Fordelarnai korthet:

> Rengdéringsmedel i tablettform:
Sundare arbetsmilj6 utan flytande rengéringsmedel

> Sensorer laser av nedsmutsningsgraden och ger
en intelligent rengéringsrekommendation:
fér en minimal driftkostnad och arbetsinsats

> Automatisk avkalkning:
kostnaden fér avkalkning och vattenavhardning férsvinner helt

> Rengoringsschemat utformas individuellt:
fér ett glansande rent system med hygien- och glansgaranti

RATIONAL

vattenavhardningsanldaggning.

SelfCookingCenter




Sparar tid, energi,
ravaror och plats.
whitefficiency®.

whitefficiency® ar vart bidrag till hallbarhetsarbetet, som
bérjar redan med produktutvecklingen. | samarbete med
olika universitet forskar vi pa innovativa lésningar for att
minimera resursférbrukningen. Konceptet stracker sigin i
var miljocertifierade produktion och galler till och med for
den mycket resurseffektiva distributionslogistiken, liksom
for atervinning av kasserade ugnar.

Det I6nar sig alltid att anvanda whitefficiency® i kéket. Ugnen
sparar energi, vatten, tid och ravaror och dessutom blir
utslappen mindre. Dartill frigérs upp till 30 % mer utrymme

i koket, eftersom RATIONAL pa minsta tankbara yta ersatter

eller avlastar 40—50 % av all konventionell utrustning. Slutligen
innebar whitefficiency® for oss att vi alltid finns vid din sida. Var
omfattande service ser till att du fran allra férsta bérjan har den

storsta nyttan av din investering. Fran forsta dagen och under
produktens hela livslangd.

i

-
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Genomshnittlig restaurang som serverar 200 portioner per dag med tva SelfCookingCenter® 101 -

merfértjanst jamfort med fFéregaende modell.

Fortjanst

Kott/Fisk/fagel

Tack vare iCookingControl och exakt
reglering minskar inképen av ravaror
med i genomsnitt 10 %.

Energi

Unik tillagningsprestanda, iLevelControl
och den senaste reglertekniken innebar att
ugnen férbrukar upp till 28 procent mindre
energi®.

Arbetstid
iLevelControl kortar produktionstiden
med upp till 30 % tack vare rullande

laddningar. Minskat rutinarbete tack vare
iCookingControl.

Vattenavhiardning/avkalkning

Med Efficient CareControl férsvinner den
har kostnaden helt.

Din merfortjanst per manad

Din fortjanst per ar

* Jamfort med féregaende modell.

Kostnadsberéakning Din merfortjanst
per manad per manad
Ingredienskostnad
71170 SEK
Ravarukostnad med SelfCookingCenter® =7117 SEK
64 053 SEK
Férbrukning
2 363 kWh x 1,50 SEK per kWh _
Férbrukning med SelfCookingCenter® =993 SEK
1701 kWh x 1,50 SEK per kWh
30 timmar mindre x 220 SEK =6 600 SEK
Normal kostnad
600 SEK
Kostnad med SelfCookingCenter® =600 SEK
0 SEK
= 15310 SEK
=183 720 SEK

Din
berakning
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Malet ar forstklassig kvalitet.
GOr ratten rattvisa med ractt tillbehor.

For att du ska kunna utnyttja potentialen hos SelfCookingCenter®
fullt ut kravs det att du anvdnder RATIONAL:s originaltillbehér.
Da kan du vara saker pa att lyckas dven med specialtillampningar
som tillagning av forfriterade produkter, grillad kyckling och anka
eller produktion av helt lamm eller spadgris. Det gar till och med
att laga schnitzel och biff utan att behéva vanda kéttet hela tiden.
RATIONAL:s originaltillbehor ar skraddarsydda till RATIONAL:s
ugnar. De ar extremt robusta och anpassade fér daglig, kravande
anvandning i det professionella kdket.

Grill- och pizzaplatta

Grill- och pizzaplattan har hdg varmeledningsférmaga och
anvands for att tillaga alla sorters pizza och pitabréd med
fantastiskt resultat. Och om du vénder pa plattan kan du grilla
gronsaker, biff och till och med fisk med perfekt grillmdnster.

Kryssgaller

Tack vare den innovativa konstruktionen kan du fa tva olika
grillmonster pa maten med det nya kryssgallret. Beroende pa
vilken sida du anvander skapas antingen klassiska grillrander
eller det populara, dkta steakhousemonstret pa maten.

Stek- och bakplatar

RATIONAL:s bakplatar i aluminium har en véldigt bra antistick-
yta och ar bade robusta och hallbara. Bullar, wienerbrod,
korttidsstekta och panerade produkter far fin farg och extra
knaprig yta.

Muitibaker

Med Multibaker kan du steka en stor mangd dgg, omeletter, résti
och tortillas. Den speciella antistick-belaggningen férhindrar att
maten fastnar.

For mer information, bestall vara tillbehors- eller applikationsbroschyrer.
Du kan aven besoka var webbplats pa www.rational-online.se.

Grill- och pizzaplatta Kryssgaller Stek- och bakplat
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Tekniken som tar dig ett steg langre.
Det ar detaljerna som gor skillnaden.

LED-belysning med gejdersparsignaler

Vi har tagit fram en helt ny LED-belysning som ger optimalt ljus i
ugnsutrymmet och pa varje enskilt gejderspar — hela vagen fran

tak till botten och fran bakvagag till lucka. Ljuset ar neutralt, sa att
du enkelt kan se matens bryningsfarg. Belysningen ar energisnal

och hallbar och kraver minimalt underhall. Den nya funktionen
med gejdersparsignaler goér det annu enklare att arbeta med
iLevelControl: En lampa blinkar for att signalera vilket gejderspar
det ar som ska beskickas eller tommas — och nar.

300
1
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Max. ugnstemperatur
300°C

Tack vare den robusta konstruk-
tionen kan SelfCookingCenter®
anvandas med upp till 300 °Ci
ugnsutrymmet. Det innebar

att det dven gar att grilla eller
hardsteka stora mangder mat
pa en gang.

De produkter som tillverkas av RATIONAL skyddas av ett eller flera av féljande patent, nyttighetsmodeller eller designmodeller: DE 195 18 004; DE 197 08 229; DE 197 57 415; DE 199 33 550;
DE 100 37 905; DE 10 230 244; DE 10 230 242; DE 101 14 080; DE 102 33 340; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01 526; DE 10 2004 020 365; EP 786 224; EP 386 862;
EP 0 848 924; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1653 833; EP 1682 822; US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,510,782; US 6,600,288; US 6,752,621; US 6 772 75T;
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Langsgaende beskickning
Eftersom ugnsluckan &r sa

smal forloras betydligt mindre
energi nar ugnen beskickas pa
langden, dven om luckan éppnas
ofta exempelvis under a la
carte-servering. Dessutom tar
systemet mindre plats tack vare
den mindre éppningsradien pa
luckan. Till mindre mangder

mat gar det ocksa att anvanda
1/3- och 2/3-GN-kantiner.

Ungslucka med
3 glasfoénster

Treglasfénster med sofistikerat,
varmereflekterande ytskikt for
minimal varmefdrlust. Detta
ger ytterligare 10 % lagre
energikostnader. Alla tre glasen
kan rengéras, sa att du kan
behalla den praktiska insynen i
ugnen aven efter manga ar.

Intelligent 6-punkts
karntemperaturnal

Aven om kidrntemperaturnalen
inte har placerats pa ratt stalle
registreras produktens kallaste

09:20m:s

=0.6kwh

Visning av
energiférbrukning

Du kan hela tiden se hur mycket
energi som férbrukas under olika
tillagningsprocesser och hur

mycket energi som gar at per dag.

Informationen visas pa displayen
och kan dven laddas ner.

Patent

Positioneringshjilp

Den patenterade
positioneringshjalpen hjalper dig
att satta karntemperaturnalen

pa ratt stalle i vatskor, mjuka eller

punkt med stor tillférlitlighet. Det Valdigt sméa produkter.

innebar att alla produkter alltid
tillagas till exakt ratt temperatur.

RATIONAL
Remote-funktion

Om SelfCookingCenter® ar
anslutet till ett natverk kan du
enkelt stalla in och évervaka

Integrerad handdusch
med aterféringsautomatik

Stegl6s stralinstallning och
ergonomiskt handtag

£

_Patent

Centrifugal fettavskiljning
Du behéver inte byta fettfilter
och luften i ugnsutrymmet

ar alltid hygienisk. En ren
smakupplevelse.

ClimaPlus Control

Fukthalten i ugnsutrymmet
lases av exakt och kan justeras
i exakta procent. Vid behov kan
ugnsutrymmet avfuktas, eller

underlattar grovrengéring,
systemet fran din iPhone. Pa sa tillsats av vatska och dsning.
satt har du fullstandig éverblick Den integrerade aterférings-
och koll pa exakt vad som hander och vattenspérrautomatiken
iugnen. erbjuder optimal sékerhet

och hygien enligt EN 1717 och
SVGW (Schweizerischer Verein
des Gas- und Wasserfaches).

Anggenerator

/lnggeneratorn ar helt oumbarlig nar du ska uppna perfekt kvalitet
pa maten vid angkokning. 100 % ren och hygienisk anga ar en
garanti fér maximal angmattnad aven vid laga temperaturer,

t.ex. vid pochering. /°-\nggeneratorn avkalkas automatiskt under
rengéringsprocessen. Pa sa satt behéver du inte utféra nagra
kostsamma avhardningsatgarder.

sa tillsatts ny fukt med hjalp av
anggeneratorn. Aven vid stora
beskickningsmangder far du
dérmed garanterat knapriga
stekytor, krispig panering,
klassiska grillménster och
saftigt kott.

Patent

Dynamisk luftcirkulation

Den speciella geometrin inne i ugnsutrymmet tillsammans med
kraftfull, energibesparande flakthjulsdrift férdelar hela tiden

varmen jamnt i ugnsutrymmet. Systemet anpassar intelligent
rotationsriktningen och hastigheten efter de matratter som tillagas.
Oumbarligt for att uppna perfekt kvalitet pa maten aven vid full
beskickning. En inbyggd flakthjulsbroms reagerar direkt och stoppar
omedelbart flakthjulet ndr ugnsluckan éppnas. Detta héjer dessutom
sakerheten.

US 6,753,027; US 7,048,312; US 7,150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,223,943; US 7,232,978; US 7,438,240; US 7,409,311; US 8,025,740; US 8,269,1517; US 8,147,888; US 8,344,294; US 8,475,857,

JP 3916261; JP 1227539; JP3916261B7T; JP4598769B2; JP4255912B2; Plus patentsansdkningar.
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For sarskilda behov.
V1 har alltid ugnen du behover.

Ska du servera trettio eller kanske flera
tusen portioner? Hos oss hittar du alltid
ett SelfCookingCenter® i ratt storlek.

Och nu har serien dven fatt en lillebror —
SelfCookingCenter® XS. Systemet far plats
ialla kék och tack vare flera raffinerade
installationslésningar kan den dven
anvandas till Frontcooking eller i ppna
restaurangmiljoer.

SelfCookingCenter® XS finns enbart i eldrivet
utférande. Alla andra modeller kan daven
bestallas med gasdrift. Matt, funktioner

och effekt ar desamma i bada utféranden.
Dessutom kan du vélja mellan en rad olika
specialutféranden fér att anpassa ugnen
efter de unika behoven i ditt kok.

Genom att placera tva ugnar ovanpa varandra
far du en dubbel kombiugn och annu stérre
flexibilitet, utan att det tar mer plats.

Du stéller in den nedre ugnen smidigt och latt
via anvandarpanelen pa den dvre enheten.

Fér mer information, se produkt- och
tillbehdrskatalogen.

Foérutom SelfCookingCenter® erbjuder vi
ocksa nya CombiMaster® Plus i sammanlagt
tolv utféranden.

For mer information, se broschyren om
CombiMaster® Plus eller fér ugnar i litet format.
Du kan dven beséka var webbplats pa
www.rational-online.se.

Guality/Emvironmental
Manogement

150 $001
150 14001

wwe debroseol com

ENERGY STAR

ENERGY @\ EFFICIENT

.
CERTIFIED BY [XI%lcERT

Modeller

El och gas

Kapacitet

Antal portioner per dag

Langsgaende beskickning

Bredd

Djup

Hojd
Vattenanslutning
Avlopp

Vattentryck

El

Vike

Anslutningsvarde

Sékring

Natanslutning

Effekt “Varmluft”

Effekt “i—\ngkokning"

Gas

Viket

Ho6jd inkl. dragskydd
Anslutningsvérde el

Sékring

Natanslutning

Gastillforsel /-anslutning
Naturgas/gasol 3P/gasol 3BP
Maximal nominell virmebelastning
Effekt “Varmluft”

Effekt “Angkokning“

XS modell 6 23

6x2/3GN
20-80

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

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

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

72 kg
5,7 kW
3x10A
3 NAC 400V
5,4 kW

5,4 kW

Modell 61

5x1/1GN
30-80

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

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

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

110kg
11 kW
3x16 A

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

Modell 101

8x1/1GN
80-150

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

847 mm
776 mm
1042 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa eller
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

Modell 62

5x2/1GN
60-160

2/1,1/1GN

1069 mm
976 mm
782 mm
R 3/4"
DN 50

150-600 kPa eller
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

R3/4"

28 kW/28 kW
28 kW/28 kW

21 kW/21 kW

Modell 102

8x2/1GN
150-300

2/1,1/1GN

1069 mm
976 mm
1042 mm
R 3/4"
DN 50

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

185 kg

36,7 kW
3x63A

3 NAC400V
36 kW

36 kW

204 kg
1.347 mm
0,6 kW
1x16 A
1NAC 230V

R 3/4"

45 kW/45 kW
45 kW/45 kW

40 kW/40 kW

Modell 201

15x 1/1 GN
150-300

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

879 mm
797 mm
1782 mm
R3/4"
DN 50

150-600 kPa eller
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

R3/4"

44 KW/44 kKW
44 KW/44 kKW

38 kW/38 kW

XS och modell 202 i elektriskt utférande: Tyvarr ar utférandena uteslutna fran ENERGY STAR-markningen.

Modell 202

15x2/1GN
300-500

2/1,1/1GN

1084 mm
996 mm
1782 mm
R 3/4"
DN 50

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

351 kg

65,5 kW
3xT100A

3 NAC400V
64,2 kW

54 kW

381 kg
2.087 mm
1,1 kW
1x16 A
1NAC 230V

R 3/4"

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

51 kW/51 kW

Internationell standard
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Vart all-inclusive-paket.
RATIONAL ServicePlus.

RATIONAL CookingLive

Laga mat med vara kdksmastare och upplev hur
RATIONAL underlattar vardagen i kdket. Du hittar
alla datum pa www.rational-online.se.

Radgivning och planering

Vi hjalper dig att vélja ratt: | samrad med dig tar vi fram
en |6sning som passar just dig. Dessutom erbjuder vi
planeringsforslag pa hur du kan bygga om koket — eller
bygga ett nytt.

Provbestallning

Vill du testa SelfCookingCenter® ett tag hos dig
innan du képer den? Sjalvklart! Ett samtal racker:
Tel. 040-680 85 00.

Installation

Vart val utbyggda nat av RATIONAL Servicepartner
ombesérjer snabb och sakkunnig installation. Om
du hellre vill installera maskinerna sjélv far du tydliga
instruktioner till monteringen.

Personlig introduktion

Vi beséker dig i ditt kdk och visar kdkspersonalen
hur ugnarna fungerar eller hur ni bast kan anvanda
dem utifran era behov och férutsattningar.
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Academy RATIONAL

Bara hos oss — fortbildning pa kopet.

Pa www.rational-online.se kan du anmala dig till

vara kostnadsfria kurser. Dessutom anordnar vi olika
evenemang med utvalda specialteman. Dar kan du lara
dig att anvanda SelfCookingCenter® pa basta satt i koket
och fa tips pa evenemang eller en ny, spannande meny.

Programuppdateringar

Hos oss ingar till och med programuppdateringar:

Du kan enkelt hamta dem fran Club RATIONAL for att ta
del av de allra senaste rénen i var matlagningsforskning.
Pa sa satt ar din SelfCookingCenter® alltid uppdaterad
med den senaste tekniken.

Club RATIONAL

Webbplattformen fér proffskockar. Vill du ha recept,
experttips eller se en video om hur man anvander
vara ugnar — har hittar du spannande information
och uppslag till koket. Anmal dig enkelt pa
www.club-rational.com.

Club RATIONAL-appen

Ta del av massor av praktiska proffstips aven i farten.

ChefLine®

Om du har fragor som ror recept eller anvandning av
utrustningen hjalper vi dig gérna pa telefon. Snabbt,
smidigt, kockar emellan — arets alla dagar. Ring var
ChefLine® pa tel. 040-680 85 00.

RATIONAL Servicepartner

Vara SelfCookingCenter® ar tillforlitliga och hallbara.
Om du anda skulle stéta pa tekniska problem, far du
snabbt hjalp av RATIONAL Servicepartner. Garanterad
reservdelsservice och teknisk hotline pa kopet:

Tel. 031- 33 85 470.

Insamling och atervinning

Helt i linje med vart effektiva resursténkande gar det
att atervinna vara produkter. Vi hamtar din gamla
maskin och ser till att den blir en del av kretsloppet.

For mer information, bestall var ugns- och tillbehérskatalog eller
besok oss pa natet under www.rational-online.se.
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Vill du se allt med

egha ogon?

Laga mat med oss.

// “Pa RATIONAL CookinglLive fick
vi for forsta gangen uppleva
SelfCookingCenter®i praktiken.
Nar jag provsmakade maten
och sag hur mycket tid det gar
att spara och hur enkelt det ar
att anvanda systemet visste jag
direkt att jag behévde den har
ugnen i mitt eget kék.”

Raghavendra Rao, dgare till restaurang
Kadamba i Bangalore, Indien

30

Upplev kraften i SelfCookingCenter®. Live, ndra dig,
och helt utan képtvang. Besok ett av vara kostnadsfria
RATIONAL CookinglLive Events.

Kontakta oss pa tel. 040-680 85 00 ga in pa
www.rational-online.se for att ta reda pa var
och nar vara kommande event dger rum.

Vill du ha mer information utifran dina individuella behov och
anvandningsomraden? Bestall nagot av vara specialprospekt.
For narvarande finns det prospekt till féljande omraden:

> Restauranger

> Hotell

> Skolmatsalar

> Personalmatsalar
> Bagerier

> Slakterier

> Storkok

> Livsmedelsaffarer

Mer information hittar du ocksa pa var webbplats pa www.rational-online.se.




RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

212 39 Malmo

Sverige

Tel. 040-680 85 00

info@rational-online.se
rational-online.se

80.21.419 - V-01- MDS/Scel - 08/16 - schwedisch
Vi férbehaller oss ratten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.



