SelfCookingCenter® (RATIONAL
whitafficiency”®

Od numer 1 producenta urzadzen do termicznego przyrzadzania potraw
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Przedsiebiorstwo

Perfekcyjna konstrukcja.
Urzgdzenie po brzegi petne
<orzysci. Genialna prostota.




Serdecznie witamy!

Odkgd 35 lat temu wynalezliSmy piec
konwekcyjno-parowy, kieruje nami
ambicja dawania kucharzom do reki
najlepszego na $wiecie urzgdzenia do
termicznego przyrzqdzania potraw.
Skupiamy sie przy tym na tworzeniu
rozwiqzan tgczgcych w sobie prostote
i wydajnosé, wspomagajgcych
kreatywno$é i réznorodnosé oraz
gwarantujgcych statq jakoS¢ potraw.

Termiczne przyrzadzanie potraw wigze sie scisle ze sztukg inzynieryjng i nauka o
zywieniu, przede wszystkim jednak ze sztuka kulinarna.

Z tego powodu jesteSmy nie tylko przedsiebiorstwem dla kucharzy, ale z ponad
250 mistrzami kucharskimi, takze przedsiebiorstwem kucharzy.

Faktem jest, naszym gtéwnym zadaniem nie jest produkcja maszyn, ale
oferowanie kucharzom innowacyjnych rozwigzan. Przede wszystkim myslimy o
korzysciach i zadowoleniu naszych klientéw oraz ich gosci.

Codziennie zajmujemy sie istotnymi szczegétami, zwigzanymi z gotowaniem.
Pokazujemy, jak w tatwy i wydajny spos6b zapewniaé wybitna jako$¢ potraw. | to
wtasnie uczynito z nas wiodaca site technologiczng oraz lidera rynku.

Przewage te powiekszamy za pomoca nowego SelfCookingCenter® whitefficiency®.

Cel naszego przedsiebiorstwa
Oferowanie jak najwiekszych korzysci ludziom, ktérzy
przyrzqdzajq potrawy w kuchniach profesjonalnych.
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whitefficiency®

05 ... .
Wiecej w Srodku.

Mniej wokot.




whitefficiency® oznacza dla nas
wyciggniecie maksymalnej korzysci z
kazdego uzytego dobra: czasu, energii,
wody, przestrzeni lub surowca. Krétko
mowigc: whitefficiency®.

fvhitmfﬁ'ciency :

whitefficiency® traktujemy jako podejscie catoSciowe. Ma ono poczatek na

etapie tworzenia produktu: wspdlnie z osrodkami uniwersyteckimi prowadzimy
badania, ktérych celem jest stworzenie innowacyjnych rozwigzan, pozwalajgcych
minimalizowaé zuZzycie zasobéw naturalnych. Proces jest kontynuowany w trakcie
produkcji, za ktérg otrzymalismy certyfikat zgodnosci z wymogami ochrony
Srodowiska. Szczegdlng role odgrywa chronigca zasoby naturalne logistyka
dystrybucji oraz utylizowanie zuzytych urzadzen.

Powyzsza zasada jest bardzo wazna dla naszych klientow, uzytkujacych
SelfCookingCenter® whitefficiency®. Tam wtasnie whitefficiency® optaca sie

w szczeg6lnie wyrazny sposéb. Przyktady? Nowego rodzaju wydajnosé,

ktéra nawet przy duzych iloSciach zawsze gwarantuje niezmiennie wysokq
jako3¢ i minimalizuje ilos¢ odpadéw oraz ubytki wagowe zuzytego surowca.
Inny przyktad: optymalne wykorzystanie mocy naszych urzadzef zapobiega
powstawaniu zapotrzebowania na duzg czesc energii i wody. Skraca sie rowniez
czas potrzebny do wykonania poszczegélnych czynnosci.

Biorac pod uwage takze fakt, ze SelfCookingCenter® whitefficiency® - zajmujgc
minimalng powierzchnie podtogi — zastepuje 40-50 % wszystkich tradycyjnych
urzadzen kulinarnych, takich jok kuchenki, piecyki konwekcyjne, patelnie uchylne,
kotty, parowniki czy grill, staje sie jasne, dlaczego w jego nazwie pojawia sie
hasto ,wydajnosc” (efficiency).

Na koniec whitefficiency® oznacza dla nas takze ciggte czuwanie w imieniu
uzytkownika. Dzieki rozbudowanej sieci serwisowej dbamy o to, aby kazdy
uzytkownik od samego poczatku czerpat jok najwiekszg korzysé z inwestycji:
przez cate zycie produktu.

Catosciowe podejscie.

> Minimalizacja zuzycia energii,
wody, miejsca i czasu
> Minimalizacja ilosci odpadéw
> Redukcja ilosci koniecznego surowca
> Stata gwarancja potraw najwyzszej jakosci
> Kompletny serwis - przez cate zycie produktu



SelfCookingCenter® whitefficiency”
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Potega. Mndstwo korzysci!

Zapewnia to wyjatkowa wiedza z zakresu uzytkowania, na bazie ktérej zaprojektowane sg wszystkie funkcje. Wiedza ta
jest tworzona i nieustannie aktualizowana przez najwiekszy na rynku zespét rozwojowy. Mistrzowie kulinarni i specjalisci z
roznych dziedzin, zwigzanych z zywieniem, wykorzystujg rocznie okoto 25 ton produktéw spozywczych, aby poznac idealny
i najwydajniejszy proces przyrzqdzania kazdego produktu - kazdej wielkosci i dla zatadunku kazdej wielkosci. Efekt:
whitefficiency’.

HiDensityControl®

Opatentowany system HiDensityControl® stanowi podstawe wydajnosci

SelfCookingCenter® whitefficiency®. Obiecuje on najwyzszg jakos¢ potraw

- zaréwno przy matych, jak i przy naprawde duzych ilosciach. Niezbedny do

tego jest rownomierny i intensywny rozktad temperatury, powietrza i wilgotnosci

w komorze urzadzenia. W konkurencji tej SelfCookingCenter® whitefficiency® jest nie do

pokonania! """"

SelfCookingControl® rozpoznaje za pomoca czujnikéw wielkosé ‘ HiDensityControl
produktu oraz catkowitg wielko$¢ zatadunku. Przebieg gotowania
jest nieustannie nadzorowany i automatycznie, w bardzo

precyzyjny sposoh, dostosowywany do produktu. Uwalnia to
od takich rutynowych dziatan jok obracanie produktow czy
regulacja parametréw gotowania.

Efficient LevelControl®

Efficient LevelControl®: narzedzie do optymalizacji
produkcji zywnosci w trybie mise en place, a zwtaszcza
a la carte. W zakresach tych zalety ELC® wyznaczaja
nowe standardy. Wspétczesna kuchnia wymaga wydajnej
produkcji zatadunkéw mieszanych, elastycznosci i
szybkiej reakcji. Zamiast ptyty grillujgcej, piecyka czy
patelni, mozna uzywaé poszczegdlnych potek, za pomocg
inteligentnych zatadunkéw mieszanych zwiekszac
wykorzystanie urzagdzenia i oszczedzaé w ten sposéb
takze czas oraz energie.

,‘Carecm

-

CareControl

Inteligentny system czyszczaco-pielegnacyjny zapewnia
automatycznie higieniczng czystos¢ oraz dtugotrwate
zachowanie wartosci inwestycji. W zaleznosci od
zabrudzenia uzywanych jest tylko tyle energii, wody i
chemii, ile konieczne. Catkowicie odpada koniecznosé
odkamieniania. Daje to oszczedno3¢ czasu i pieniedzy.

Do 30 % wieksza wydajnos¢é z gwarantowanq jakoscig potraw i minimalnym
zuzyciem zasoboéw naturalnych, w poréwnaniu z poprzednim modelem.
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HiDensityControl®

Gdzie moc
spotyka jakosc.

Albo:

O tym jak SelfCookingCenter® whitefficiency®
przekonuje parametrami wydajnosci,
przemienia je skutecznie w korzysci i w ten
sposob zapewnia wyjqtkowq jakoS¢ jedzenia!

HDC

HiDensityControl
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HiDensityControl®

HiDensityControl® oznacza
mistrzowskie 0sigqgi.
Doktadnie wedtug oczekiwan.

Nowe SelfCookingCenter® whitefficiency® bryluje w zakresie jakoSci przyrzadzania potraw i osiggéw kulinarnych.
Opatentowany system HiDensityControl® gwarantuje w kazdej chwili maksymalng homogeniczno3¢. Dysponuje
silnym wytwarzaniem pary, dynamiczng cyrkulacja powietrza i wytwarzaniem gorgca oraz bardzo skutecznym
usuwaniem wilgoci. Dysponuje niezbednymi rezerwami mocy pozwalajgcymi doskonale panowac nad interakcja
mocy, czasu, gorgca oraz wilgotnosci i przeptywu powietrza. Stanowi to podstawe nieustannego osiggania wynikow
na najwyzszym poziomie. Zatadunek po zatadunku, na catej gtebokosci - szczeg6lnie przy duzych iloSciach.

Przyktady wydajnosci

Do...

» 320 croissantéw w 23 minuty

» 400 udek kurczaka w 45 minut

» 60 kg pieczonych ziemniakéw w 20 minut

» 80 kg brokut w 15 minut

» 240 sznycli w 12 minut

» 160 stekéw z wzorkiem grillowym w 15 minut

» 4,80 butek w 18 minut

» 400 porcji zapiekanki ziemniaczanej w 80 minut




Do 30 % wieksza wydajnoS¢ w poréwnaniu z

poprzednim modelem.

» Kroétkie czasy rozgrzewania
» Stata temperatura grillowania 300 °C

» Wydajne, higieniczne wytwarzanie Swiezej pary

Dynamiczna cyrkulacja powietrza
Nowego typu, opatentowany
dynamiczny system cyrkulacji
powietrza, potgczony ze
zoptymalizowang pod katem przeptywu
powietrza geometrig komory
powoduje, ze temperatura optymalnie
rozprzestrzenia sie w komorze i

dziata tam, gdzie trzeba. Predkosci
obrotu wentylatoréw sg precyzyjnie
regulowane, co inteligentnie moduluje
predkos¢ przeptywu powietrza w
komorze. Prad powietrza jest idealnie
dostosowywany do stanu obrébki
produktu, przez co dostaje on doktadnie
taka iloS¢ energii, ktéra gwarantuje
jego maksymalng homogenicznosé.

Skuteczne osuszanie komory

Nowe, aktywne usuwanie wilgoci z
komory dziata szybko, skutecznie i w
kazdych warunkach. Gwarantuje to
chrupka skére, optymalnie przypieczong
panierke i soczyste mieso — nawet przy
przyrzadzaniu duzych ilosci.

»Nie mogtem uwierzy¢, ze takie ilosci produktu moga by¢ przygotowane w
jednym urzadzeniu, ale w moim SelfCookingCenter® 202 robie 240 sznycli w
jedyne 12 minut. Jestem dwa razy szybszy, gdyz produkuje wszystko naraz.
Przekonujaca jest takze jakosé: zatadunek za zatadunkiem”.

Kurt Stiimpfig, kierownik stuzby zywieniowej, Linde AG Engineering

Division, Pullach, Niemcy

Czysta, higieniczna $wieZa para wodna
Generator Swiezej pary o duzej

mocy z nowg, wydajng regulacja
wytwarzania pary, pozwala potgczyc
korzys¢ gotowania w wodzie - czyli w
maksymalnej wilgotnosci - z delikatnym
gotowaniem na parze. Bardzo krétkie
czasy rozgrzewania, intensywne kolory
i apetyczny smak oraz zachowanie
witamin i mineratéw. Zawsze stata
temperatura pary oraz maksymalne
wysycenie parg wodng sg gwarancja
najlepszej jakosci potraw. Nowy

typ sterowania wytwarzaniem pary
dba o to, ze higieniczna $wieza para
wodna caty czas w delikatny sposéb
optywa produkty. Nawet najwrazliwsze
produkty nie wysychaja. Niepotrzebny
jest montaz instalacji do zmiekczania
wody.



12
13

HiDensityControl®

Jakos¢

W nowym wymiarze.

Dzieki duzym rezerwom mocy i
precyzyjnej regulacji wilgotnosci,
predkosci optywu powietrza

oraz temperatury w komorze,
SelfCookingCenter® whitefficiency®
jest w stanie dostarcza¢ dla
wszystkich zatadunkéw réwnomierne
zarumienienie i jako3¢ wypieczenia -

od poczqtku do korica, od géry do dotu.

Potrawy wygladaja apetycznie, maja intensywng barwe i nie traca wartosci.
Filarami catkiem nowego wymiaru jakoSci potraw sg wyrazisty smak, soczysto$é

i chrupko$é oraz zachowanie witamin i mineratéw. Pulchne wypieki jakosci
piekarniczej udaja sie tak samo bez trudu jok ztocista zapiekanka - w Srodku
gorgca i soczysta, na zewnatrz idealnie zarumieniona i pokryta apetyczna, chrupkq
skérkg - nawet przy duzych zatadunkach.

Mieso, ryba, dréb, wypieki, potrawy z jajek i dodatki - wszystko jest przyrzadzane
bardzo delikatnie, przy uzyciu niezbednej mocy - i doktadnie w punkt.
Minimalizowana jest ilos¢ odpadéw i zuZywanego surowca.




.
whitafficiency

Zatadunek po zatadunku -
doktadnie w tak samo dobrej jakosci.

» Intensywne kolory
» Wyrazisty smak
» Najwyzsza soczystosc i chrupkosé



SelfCookingControl®

Kaqzkowu jakosc
gotowania.



Albo: Gotowac przy pomocy zebranego na catym Swiecie
doswiadczenia kulinarnego firmy RATIONAL, skupionego

w SelfCookingCenter® whitefficiency®: w prosty sposéb, na
najwyzszym poziomie, nie muszqgc nigdy wiecej kontrolowac
i requlowac: SelfCookingControl® zna, requluje i nadzoruje
idealny przebieg przyrzgdzania kazdego mozliwego produktu.
Uwzgledniajgc pozgdany przez kucharza efekt koricowy oraz

typowe dla konkretnego kraju tradycje kulinarne i nawyki
zZywieniowe.

Butter bel die Fische
e R A BT AT,

= DESSERTS
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SelfCookingControl”

SelfCookingControl”
oznacza réznorodnoscE.
Proste i madre przyrzadzanie.

Niezaleznie od tego, czy przyrzqdza Jak dziata SelfCookingControl®? Bardzo prosto! Nacisniecie palcem otwiera dostep
sie rybe, mieso, dréb, potrawy z jajek,  do wiedzy i doSwiadczenia, zebranych w ciggu dziesiecioleci przez setki kucharzy:
dodatki czy wypieki, produkty sq mate  dla dowolnego produktu - od duzej pieczeni po drobne ciastka - wybierasz

albo duze, jak duzq ilos¢ przyrzqdza pozgdany efekt koficowy i zajmujesz sie daniem dalej dopiero, kiedy jest gotowe.

sie naraz albo oddaje sie gotowanie w  SelfCookingControl® rozpoznaje za pomocg czujnikéw wielkos¢ produktu i

czyjes rece... catkowita wielko$¢ zatadunku. Za pomocg do 60 pomiaréw kontrolnych na minute
SelfCookingControl® dba o precyzyjng requlacje przebiequ gotowania — w sposéb

SelfCookingControl® przeprowadza zawsze idealnie dostosowany do potrzeb potrawy.

gotowanie zawsze doktadnie tak,

jak pasuje to do danego produktu Nawet typowe kulinarne preferencje danego pafiistwa sg brane pod uwage,

- zuwzglednieniem pozgdanego SelfCookingControl® rozpoznaje te preferencje po ustawieniu jezyka. W razie

efektu koricowego. Gwarantuje to potrzeby mozna nawet réwnoczednie przyrzqgdzaé produkty réznej wielko3ci.

uzyskiwanie caty czas tak samo Kiedy najmniejszy jest gotow, SelfCookingControl® zgtasza sie automatycznie

dobrych efektéw. i dopieka doktadnie w punkt kolejny co do wielkoSci produkt - z tym samym

zarumienieniem.

Dzieki SelfCookingControl®

A ienki
jestes caty czas doskonale n b l!m b fcene b jr b

poinformowany. Wiesz igrube

e

doktadnie, jak przebiega proces Rozgrzewanie Zatadowaé Smazenie
przyrzadzania i ile musi jeszcze

minac¢ czasu, az potrawy bede Opcje

gotowe. : Q“_J

o
|

) Nowy
Dalej zatadunek



=

Pieczenie/
Grill

cienkie

L

jasne ciemne

88°¢C
__

rézowe wypieczone

Wybierasz jedynie pozadany przez siebie efekt koncowy - zarumienienie
od ,jasne” po ,ciemne” i stopiefi wypieczenia od ,r6zowe” po
~wypieczone” - i gotowe!
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SelfCookingControl®

Wiecej czasu.
Na to co istotne.




Skup sie na przygotowaniu.

i zadowoleniu go3ci. Nie musisz juz wiecej zajmowac sie takimi rutynowymi pracami jak nadzér,
Wszystkim pomiedzy zajmie obracanie czy regulacja parametréw. Zapomnij o tradycyjnym wpisywaniu
sie SelfCookingControl®. Dzieki parametréw, takich jak temperatura, czas gotowania, predkosé optywu
SelfCookingControl® mozesz skupié powietrza, wilgotno$¢ w komorze czy zmudnym programowaniu. Obstuga

sie w petni na tym co istotne: SelfCookingCenter® whitefficiency® jest catkowicie intuicyjna. Niepotrzebne
starannych przygotowaniach, stajg sie dtugotrwate szkolenia z zakresu uzytkowania. Nawet pracownicy
pieknie przygotowanych talerzach, pomocniczy mogg bez probleméw obstugiwac urzadzenie. Wiecej: urzadzenie
kreowaniu nowych dafi i przyjemnoSci  samo sie uczy i dostosowuje wskazania oraz ustawienia do sposobu obstugi.
kulinarnych. W razie potrzeby mozna dostosowac obstuge do swoich potrzeb: doktadnie do

tego, czego sie potrzebuje i czego sie uzywa.

,Przy tej inwestycji zaoszczedzilismy ponad 40.000 €, w poréwnaniu do
kuchni wyposazanej tradycyjnie bez pieca konwekcyjno-parowego”.
Tim Kuhlmann, szef kuchni, Schloss Basthorst, Crivitz, Niemcy

Umieszczenie w urzgdzeniu zebranego na catym
Swiecie doswiadczenia kulinarnego oferuje statq
gwarancjg pozgdanych efektow.

o > Najprostsza obstuga - nawet dla personelu pomocniczego
v/,\ > Odcigza od wykonywania czasochtonnych rutynowych zadan
b I > Samodzielnie wykorzystuje 100 % mozliwosci technicznych
// . P > Do 20 % mniejsze zuzycie surowca - dzieki optymalizacji przebiegu
Whlt[ﬂffl(:lency : gotowania, w poréwnaniu do kuchni wyposazanej tradycyjnie bez pieca
konwekcyjno-parowego
> Najlepsze wyniki gotowania - w kazdej chwili powtarzalne
> Najwyzsza soczystosc i chrupkosé






Moc i jakoS¢ w manualnym
trybie pracy.

Doswiadcz skoncentrowanej
mocy oraz mozliwosci precyzyjnej
regulacji SelfCookingCenter®
whitefficiency®: w manualnym
trybie pracy reguluj samodzielnie
wszystkie parametry gotowania —
bezposrednio i z doktadno3cig co
do jednego procenta.

A

&

|

i

SelfCookingCenter® whitefficiency® mozna oczywiscie uzytkowac takze w trybie
manualnym, czyli bez pomocy SelfCookingControl®. Dostajesz po prostu najlepszy
piec konwekcyjno-parowy RATIONAL, w ktérym jako doswiadczony kucharz
mozesz wydajnie pracowac albo wyprébowywaé nowe pomysty.

Tryb ,Para”: 30-130 °C

Wysokowydajny generator Swiezej pary z unowoczesniong regulacjg wytwarzania
pary zawsze wytwarza higieniczng, Swiezg pare wodng. Gotuje sie bez dodatku
wody i zuzywania dodatkowego czasu na jej zagotowanie. Stata temperatura w
komorze oraz maksymalne wysycenie parg wodng, gwarantujg rownomierny i
bardzo delikatny przebieg gotowania - i najlepsza jakosé potraw. Gwarantowane
sg apetyczne kolory, konsystencja pozwalajgca delektowac sie daniem ,,na zgh”
oraz zachowanie substancji odzywczych i witamin (zwtaszcza w przypadku
warzyw). Bez trudu wychodzg nawet delikatne dania, takie jok créme caramel,
flany, szlachetne ryby czy mousselines - takze w duzych ilosciach.

Tryb ,,Gorgce powietrze”: 30-300 °C

Przemieszczane z duzg predkoscig gorace powietrze optywa produkt ze
wszystkich stron. Biatko w miesie jest natychmiast wigzane, dzieki czemu mieso
jest w Srodku wspaniale soczyste. Ciggty doptyw powietrza w temperaturze
300 °C to nie tylko szczeg6t techniczny: nawet przy petnym zatadunku
zapewnia wystarczajgca rezerwe mocy. Tylko w ten spos6b moga sie udac
soczyste, zarumienione z zewnatrz produkty krétko smazone, mrozone produkty
convenience oraz puszyste wypieki.

Tryb ,,Kombinacja”: 30-300 °C

W ,Kombinacji” sumujg sie plusy trybu parowego - krétki czas gotowania, mate
straty produktu, soczystosé, z korzysciami ptyngcymi z trybu gorgcego powietrza:
intensywnym aromatem, apetycznym kolorem i chrupka skorg. Catkowicie

bez obracania i przy skréconym czasie przyrzadzania unika sie do 50 % strat,
wynikajgcych z przepieczenia.

Optymalny klimat w komorze
ClimaPlus Control® reguluje specyficzny dla produktu klimat w komorze - pozwala
to uzyska¢ chrupka skére, optymalnie opieczong panierke i soczyste mieso.

Pie¢ predko3ci obrotu wentylatora

Produkt wrazliwy albo wytrzymaty. Dla kazdego produktu SelfCookingCenter®
whitefficiency® ma odpowiednig predkos¢ powietrza. Dzieki temu z dziecinng
tatwoscig wychodza nawet suflety, eklerki i biszkopt.

Nawilzanie
Doktadnie dawkowane, reczne nawilzanie - specjalnie do mistrzowskiej jakosci
chleba i wypiekéw.

Cool Down (schtadzanie)
Do szybkiego, wspieranego przez dmuchawe, schtadzania komory.
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Efficient LevelControl®

23 Przyrzadzac
razem 1o,
co do siebie
pasuje.

ALe

Albo: Jak za pomocq Efficient LevelControl® (ELC®)
skracac czas produkcji, zwieksza¢ wykorzystanie
urzgdzenia, maksymalizowa¢ wydajnos¢, na
dodatek caty czas majgc nad wszystkim petng
kontrole.






24

- Efficient LevelControl®

»Dzieki nowemu urzgdzeniu RATIONAL dokonalismy ogromnego kroku
naprzéd. Mozemy wydawac w 15 minut do 150 positkéw znakomitej jakosci i
kazdy dociera do klienta i to przy takiej samej ilosci personelu! Od poczatku
przestawienia sie dostajemy od gosci wiele pozytywnych komentarzy”.
Harald Kefer, wtasciciel, Landgasthof Luitpold,

Fuchstal/Leeder, Niemcy

Wydajna produkcja.
Elastyczne wydawanie.

W produkcji wstepnej, w obstudze d la  Wykorzystuj poszczegdlne potki SelfCookingCenter® whitefficiency® do r6znych
carte czy przy przygotowywaniu bufetu  proceséw gotowania - réwnocze$nie! Mozesz to robi¢ znacznie skuteczniej, niz
Sniadaniowego i obiadowego, kucharz ~ za pomoca najrézniejszych sprzetéw kuchennych - kottéw, piecykéw, patelni
musi byé w stanie szybko i elastycznie uchylnych, patelni, ptyt do smazenia i grillowania, ktére zazwyczaj wymagaja
przyrzqdzié liczne dania. Na dodatek statego trzymywania temperatury. Procedura jest niezwykle prosta: zamiast
tak, aby w poSpiechu codziennej pracy ~ jedno po drugim, wktada sie réZne potrawy jednoczesnie. Mozna na przyktad
nie zostata utracona jako3¢, au goScia  przyrzadzac w jednym zatadunku rézne produkty smazone: steki, warzywa z
nie pozostato negatywne wrazenie. grilla, pizze i smazona rybe, ale takze r6zne produkty gotowane - na przyktad
warzywa i rybe - i to bez przenikania sie smakéw i zapachéw. Efficient
LevelControl® gwarantuje nieustanng kontrole nad przebiegiem przyrzadzania
wszystkich produktéw. Kazda pétka jest nadzorowana osobno. Kiedy dany
produkt jest gotowy, Efficient LevelControl® zgtasza sie automatycznie. W
zaleznosci od ilosci produktu i czestotliwosci oraz dtugosci otwierania drzwiczek,
Efficient LevelControl® koryguje czas przyrzadzania - tak, aby wszystko zostato
za kazdym razem przyrzadzone w punkt. Bez wyjatku i konsekwentnie.

Réznorodne zatadunki mieszane,
ELC® wie, jak sobie z tym poradzié.

> Wyswietlanie informacji, ktére produkty mozna przyrzadzac razem

- > Inteligentne dostosowywanie czasu przyrzadzania do catkowitej

v/,\ wielkoSci zatadunku oraz liczby i czasu otwarcia drzwiczek
p r > Stata wysoka jakosé
. e e > Mniej stresu i poSpiechu
Whlt@fflClency : > Zastepuje liczne specjalistyczne urzadzenia
> Oszczednos$¢ energii w stosunku do pojedynczych urzadzen
> Az do 30 % krétszy czas przygotowania dzieki inteligentnemu zatadunkowi
mieszanemu z ELC”



% Krewetki <% Kotlet 9 stek
>Qﬂ Sznvcel
1

00:04:46 [N Stek
00:06:20 N <2 Krewetki

00:05:12 -}l Warzywa

19.23 2 x rumsztyk

z ¢wiartkami ziemniakéw i fasolka
na stoninie, raz medium rare, raz
well done dla stolika 7, prosze z
dodatkowg porcja masta ziotowego.

19.28 5 x ryba

dla trzeciego stolika: dwa razy
sandacz na szpinaku, raz stek z
tunczyka z ziemniakiem z pieca, dwa
razy patelnia rybna, w tym raz bez
wegorza.

19.37 Grillowane krewetki
krolewskie

dla stolika 2 (staty gos¢, prosze dat
duzo).

19.39 4 x pizza

Calzone, Prosciutto, Grimaldi i raz z
sardela, oliwkami, cebula, kaparami
i karczochem.

19.42 2 x karmelizowany parfait
owocowy z grillowanymi owocami
Deser dla stolika 7, raz mocno
skarmelizowany, raz niezbyt ciemny,
za to z calvados-parfait.
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ZYSpruWiu, Ze
urzgdzenie [Sni
| takze budzet
zaczyna lepiej
wygladac.
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CareControl: sposob na btyszczgcg czystosé
i automatyczne odkamienianie przy -

2 minimalnym zuzyciu chemii, energii i wody -
na zyczenie takze automatycznie, w nocy. -« '
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CareControl

Radzi sobie inteligentnie z
zakamienieniem, przypaleniem |
niepotrzebnymi kosztami.

CareControl zuzywa do czyszczenia tylko tyle energii, wody i chemii, ile potrzeba.
Zapewnia przy tym wszystkim elementom maksimum pielegnacji.

CareControl to mite odczucie, ze po skofczonej pracy mozna odwrécic sie do
urzadzenia plecami ze Swiadomoscia, ze rano bedzie wygladato jak nowe.
Rownoczesnie takze mite poczucie, ze komfortu tego nie kupuje sie za cene
marnotrawstwa. No i oczywiscie pewnosc¢, ze kazde mycie to réwnoczesnie
pielegnacja i utrzymanie wartosci inwestycji , ktére kosztuje znacznie mniej od
recznego mycia przez pomoc kuchenna.

SelfCookingCenter® whitefficiency® okresla w zaleznosci od stopnia zabrudzenia
zapotrzebowanie na mycie i pielegnacje i proponuje odpowiednie automatyczne
czyszczenie za pomocg doktadnie dawkowanej ilosci Srodkéw czyszczacych i
odkamieniajacych. Korzys¢ jest oczywista: btyszczaca Swiezos¢, higieniczna
czystos¢ oraz zagwarantowana funkcjonalnosé przy minimalnym obcigzaniu
Srodowiska i budzetu.

St o 0
o srednie
zabrudzenie

Usuna¢ ruszty/
pojemniki

1x W 4 x ‘La

v
A

09:58
19.07.11

Zapotrzebowanie na chemie jest . i Higienicznie czysty blask - bez
obliczane i wskazywane w zaleznosci . problemu, przez noc.
od rzeczywistego zabrudzenia. Lo



Czystosc i pielegnacja przy minimalnych kosztach.

7 > Samodzielne mycie w nocy
b ]/ > Zmniejszone zapotrzebowanie na chemie, wode i energie
- > Minimalizacja kosztow

Whlt(:?ffltlency : > Higieniczna czystosé, optymalna pielegnacja urzadzenia.

,0szczedzamy w roku
przynajmniej 3.584 PLN tylko
dzieki mozliwosci rezygnacji

z instalacji zmiekczania wody.
SprowadziliSmy biezgce koszty
chemii czyszczacej, wody i
energii do minimum.”

Alan Bird, Executive Chef,
Caprice Holdings, London, GB
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Osiggasz wiece].

Minimalne zuzycie zasobow naturalnych oznacza wydajnosé
ekonomiczng. W przypadku SelfCookingCenter® whitefficiency® jest
ona tak znaczqgca, Zze urzgdzenie sptaca sie od pierwszego dnia.
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Ekonomia

/yskujesz wiecej

whitrafficiency

Zarabia¢ pienigdze od pierwszego dnia

> Znacznie krétsze czasy pracy

> Bardzo krétki okres amortyzacji

> Do 30 % mniejsze zapotrzebowanie na miejsce w poréwnaniu do kuchni
wyposazanej tradycyjnie, bez pieca konwekcyjno-parowego

> Do 70 % mniejsze zapotrzebowanie na energie w poréwnaniu do kuchni
wyposazanej tradycyjnie, bez pieca konwekcyjno-parowego i 20 % mniej w
poréwnaniu z poprzednim modelem.

> Do 30 % krotszy czas produkeji dzieki inteligentnemu zatadunkowi
mieszanemu

> Zysk od poczatku przekracza koszt finansowania




Konkretne liczby, wyrazne zyski!

W bezposrednim poréwnaniu wida¢, jak naprawde wysoce skoncentrowane sg korzysci, oferowane przez SelfCookingCenter®
whitefficiency®: na tylko 1 m* zajmowanej powierzchni zastepuje on lub odcigza 40-50 % wszystkich tradycyjnych urzadzen
kuchennych, redukujgc w ten sposéb zapotrzebowanie na miejsce o ponad 30 %. Tak wiec znacznie mniej obcigzajacy jest
nie tylko zakup inwestycyjny, mniejsze jest takze zapotrzebowanie na miejsce, czyli biezgce koszty, zwigzane z eksploatacja
nieruchomosci.

SelfCookingCenter® whitefficiency® sptaca sie sam w krétkim czasie. Policz!

Przecietna restauracja z 200 positkami dziennie, z dwoma SelfCookingCenter® whitefficiency® 101.

Dodatkowy Oblicz

Z Sk . . . . R . '
Yy Podstawa obliczenia na miesigc 2ysk miesieczny sam |

Mieso/ryba/drob

Srednio 0 20 % mniejsze zuzycie . o
. o o Tradycyjne zuzycie surowca 28.800 zt
surowcow dzieki zapewnianej przez . ) .
) o B Zuzycie surowca z SelfCookingCenter
SelfCookingControl® precyzyjnej regulacji O . =5.760 zt
) ] ) whitefficiency® 23.040 zt
i dostosowanemu idealnie do produktu

przebiegowi gotowania*.

Ttuszcz

Redukcja zapotrzebowania na ttuszcz Tradycyjne zuzycie surowca 240 zt

do 95 %. Do przyrzadzania produktow Zuzycie surowca z SelfCookingCenter® =228z
panierowanych, frytowanych i krétko whitefficiency® 12 zt

smazonych ttuszcz staje sie niemal zbedny.

Zuzycie tradycyjnie

6.300 kWh x 0,80 zt za kWh
Zuzycie z SelfCookingCenter® =3.528 zt
whitefficiency®

1.890 kWh x 0,80 zt za kWh

Energia
Niezwykta wydajnos¢ gotowania, ELC” i
najnowsza technologia sterowania zuzywaja

az do 70% mniej energii*.

Czas pracy

Efficient LevelControl® skraca czas produkcji

nawet 0 50 % dzieki inteligentnemu 60 h mniej x 12 2t
zatadunkowi mieszanemu. Odpadajg =720 zt
rutynowe prace. Czyszczenie i pielegnacja
odbywajg sie automatycznie.

Zmiekczanie wody/odkamienianie Zuzycie surowca tradycyjne 240 zt

Z CareControl koszty te odpadajg Zuzycie surowca z SelfCookingCenter® - 240 2t
catkowicie. whitefficiency® 0 zt

Dodatkowy zysk miesieczny =10.476 zt
Dodatkowy zysk rocznie =125.712 z¢

*w poréwnaniu do kuchni wyposazanej tradycyjnie bez pieca konwekcyjno-parowego.
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Technika

Roznica tkwi w szczegdtach.

Bezpieczenstwo

> Maksymalne bezpieczenstwo pracy dzieki matej wysokoSci najwyzszej potki
RATIONAL wprowadza wyznaczajacy kierunek standard. Wysokosé najwyzszej
p6tki wynosi we wszystkich urzgdzeniach 1,60 m.

> Drzwi urzqgdzenia z wentylowang przestrzeniq miedzy podwéjnymi szybami,
szyby pokryte powtokg odbijajgcq ciepto.
Konstrukcja zapewnia niewielkg temperature dotykowg szyby zewnetrznej i
umozliwia tatwe czyszczenie szyb od wewnatrz.

> Rynienka na skropliny w drzwiczkach
Ciggte opréznianie whudowanej w drzwiczki rynienki na skropliny, takze przy
otwartych drzwiczkach, skutecznie zapobiega tworzeniu sie na podtodze katuz
wody.

Technologia kulinarna

> ClimaPlus Control®
Opatentowana centrala pomiarowo-sterujaca zapewnia automatycznie
utrzymanie zadanego przez uzytkownika klimatu w komorze. W potgczeniu z
najefektywniejszg technologig usuwania wilgoci, uzyskuje sie chrupka skore,
optymalnie opieczong panierke i idealng soczystosé produktu w srodku.

> Generator pary
Generator z unowoczesnionym sterowaniem wytwarzania pary wodnej, zawsze
dostarcza 100 % higienicznej Swiezej pary, zapewniajgcej najlepsza jakosé
jedzenia. Maksymalne wysycenie parg wodng - takze w zakresie niskich
temperatur - zapobiega wszelkiemu wysychaniu produktéw. Niepotrzebny jest
montaz instalacji do zmiekczania wody.

i

> Nowa technologia rozprowadzania powietrza Patent zgtoszony
Catkowicie nowe, dynamiczne zawirowywanie powietrza oraz szczegélna geometria
komory powoduje réwnomierne rozprowadzanie w niej gorgca. Jest to niezbedne
dla uzyskania wyjatkowej rownomiernosci takze przy petnym zatadunku.

> 0dsrodkowe odprowadzanie ttuszczu  Patent
Catkowicie odpada konieczno$é czyszczenia i wymiany tradycyjnych filtrow
ttuszczu. Automatyczne odprowadzanie ttuszczu na poziomie wirnika
wentylatora utrzymuje komore w czystosci i gwarantuje najwyzszej jakosci
doznania smakowe.




Bez marnotrawienia zasobéw naturalnych

> Doptyw energii sterowany zaleznie od potrzeb
Catkiem nowa technologia sterujgca powoduje, ze do produktu doprowadzane
jest tylko tyle energii, ile faktycznie moze zostac przyjete.

> Drzwi komory urzgdzenia z wbudowanym mechanizmem uszczelniajgcym
(w urzqdzeniach wolnostojgcych) Patent
Niezaleznie od tego, czy ze stelazem ruchomym, czy bez: mechanizm
uszczelniajgcy nie wymaga stosowania dodatkowej blachy uszczelniajgcej i nie
pozwala wydobywac sie ani parze, ani energii.

> 28 % mniejsze zapotrzebowanie na miejsce
Kompaktowe wymiary urzadzenia powoduja, ze trzeba rozgrza¢ mniejsza
kubature, co pozwala oszczedzac zuzycie energii. Waski otwor drzwiowy
powoduje niewielkie wychylenie drzwiczek, czyli mniejsze straty energii przy
ich otwieraniu.

> Wysokowydajny palnik wentylatorowy w urzgdzeniach gazowych Patent
Szczegélna konstrukcja wymiennika ciepta zapewnia bardzo wysoka
skutecznosé. Duze, ptaskie powierzchnie, utatwiajg czyszczenie.

Komfort

> Whbudowany spryskiwacz reczny  Patent
Ptynna regulacja sity strumienia i ergonomiczne potozenie, znacznie
upraszczajg wstepne mycie, usuwanie przypalen oraz dolewanie wody. Drzwi
urzagdzenia z wentylowang przestrzenig miedzy podwdjnymi szybami, szyby
pokryte powtokg odbijajaca ciepto.

> tatwa instalacja
Dzieki zamontowaniu w urzadzeniu przelewu awaryjnego (zgodnie z EN 1717),
niepotrzebny jest osobny lejek. Dopuszczenie SVGW.

> Wzdtuzny uktad prowadnic
Wzdtuzny uktad prowadnic pozwala stosowaé pojemniki 1/312/3 GN.
Wsuwanie i wyjmowanie pojemnikow jest bardzo tatwe.

> Gniazdo USB
tacze USB pozwala w bardzo tatwy sposéb dokumentowaé dane HACCP za
minione 10 dni, zapisywa¢ w urzadzeniu programy gotowania i aktualizowa¢
oprogramowanie SelfCooking Center® do poziomu zgodnego z najnowszym
stanem badan firmy RATIONAL.
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Technika

Odpowiednie urzgdzenie
dostosowane do rdznych

wymagan:

Czy produkujesz trzydziesci czy
kilka tysiecy positkéw - oferujemy
SelfCookingCenter® whitefficiency®
w wielkoSci pasujgcej do kazdego
zapotrzebowania.

Wszystkie urzadzenia sg dostepne
zaréwno w wersji elektrycznej

jak i gazowej (obie wersje sa

dla danego typu identyczne pod
wzgledem wymiaréw, wyposazenia

i mocy). Oferowane sa takze liczne
wersje specjalne, umozliwiajace
dostosowanie sie do specyficznych
warunkéw, panujgcych w kuchni. Obok
SelfCookingCenter® whitefficiency®
oferujemy nowy CombiMaster® Plus w
12 wersjach.

Pojemnosc

Dzienna iloS¢ positkow

Urzqdzenia

Wersja

elektryczna i gazowa

- Wadtuzny uktad prowadnic |
. Swerokes¢

_ Gtebokosc
. Wysokos¢
. Srednicaprzytaczawody |-

- Srednicaodptywu wody |

Cisnienie wody

ISV
e
11,1/2,2/3,1/3,2/8 GN |
847 mm
LI

L

150-600 kPaod |

0,15-0,6 Mpa

Typ 101

L0xUIEN
e
1/1,1/2,2/3,1/3,2/8 GN_
847 mm
som
RLEE

150-600 kPaod
0,15-0,6 Mpa

 Ciezar

Wersja elektryczna

_Moc przytaczeniowa |
. Zobezpieczenie |

Przytgcze do sieci

© elektrycznej

Moc dla trybu

»Gorgce powietrze”

Moc dla trybu ,,Puror”

|mwsig |

3x16A
3 NAC 400V

10,3 kW

Baskg
Jassw
3xBA

3 NAC 400V

18 kW

 Ciezar_

Wersja gazowa

Wysokos¢ tagcznie
z zabezpieczeniem

|z

Elektryczna moc

preytaczeniowa L.

© Zabezpieczenie

Przytgcze do sieci

elektrycznej

Gaz ziemny/gaz ptynny LPG

Maks. znamionowe

Moc dla trybu

,Gorgce powietrze”

Moc dla trybu ,,Para”

fee

1.012 mm

1x16A
TNAC 230V

| Srednicaprayiaczogoa | R

: 13 kW/14 kW
| mobeigzeniclciepinelt B

13 kW/14 kW

kwaskw |

oskg

1.272 mm

o39kw

1x16 A

71 NAC 23(7)7\} -

22 kW/24 kW

22 kW/24 kW

20kwi22kw

W celu uzyskania blizszych informacji prosimy
zamowic katalog urzadzen i wyposazenia dodatkowego TN
lub odwiedzi¢ nas w Internecie pod adresem &E @3

)
www.rational-online.pl.

g

EmMmC

@ € @




od firmy
RATIONAL

Funkcje
. 6x2/1GN 10 x 2/1GN 20 x 1/1GN 20x2/1GN > SelfCookingControl” 2
‘ """" T T T 7 trybami pracy
,,,,,,,,,,, 060 000 0800 3005500 > Tryb konwekcyjno-parowy
216N | 2LYLIGN 1/1,1/2,2/3,1/3,2/8 GN| 2/L1/1GN z3 trybami pracy: zakres
- 1.069mm 1.069 mm 879 mm 1.084 mm temperatur 30-300 °C
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" > ClimaPlus Control” - pomiar
‘ ,,,,,,,, orimm | orimm . |.rotmm | 9%6mm i requlacja wilgotnosci z
‘ ,,,,,,,, rezmm 1L.o42mm ] Lr8amm Lr82mm doktadnoscia do 1%
R34 R 3/4" R 3/4" R 3/4" > HiDensityControl® -
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" opatentowana technologia
‘DNSO ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, DN50 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, DN50 ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, DNSO ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, rozprowadzania energii w
150-600 kPa od 150-600 kPa od 150-600 kPa od 150-600 kPa od komorze roboczej
0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa > Whudowany, automatycznie
‘ zwijany spryskiwacz reczny
1485k Wyposazenie
‘ """" 23w > Czujnik temperatury rdzenia z
""""""""""""""""""""""" 6-punktowym pomiarem
‘ ,,,,,,,, 3x32A > Mozliwos¢ zaprogramowania
3 NAC400V 350 programéw do 12 krokéw
7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 kazdy
21.8 kW 36 kW 36 kW 64.2 kW > Nawilzanie - ustawiane na
' 3 poziomach
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" > 5 programowanych predkosci
‘ 18 kW 36 kW 36 kw 54 kW wentylatora
‘ > Ztacze USB
| 1695kg | 2035k | 2o7Skg | 374ke
1.087 mm 1.347 mm 2.087 mm 2.087 mm
‘ """" o4kWw | o6kw | orkw | W
Quality Monogement
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, IS0 9001:2008
L Ax16A | 1XI6A 1XI6A XI6A e
‘ 1NAC 230 V 1NAC 230 V 1NAC 230V 1NAC 230 V e
'oluntary parficipation
7777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 in regular monitating
ORI R/ | G .
‘ 28 kW/31 kW 45 kW/50 kW 44 kKW/48 kW 90 kW/100 kW
‘ 28 kW/31 kW 45 kW/50 kW 44 KW/48 KW 90 kW/100 kW
o arkwskw | AOKW/A4KW | 38kwjaokw | SLkW/sekw
[ ]
kivwwa DDekRA @ Cgmsvaw WRAS Ve C€



Wyposazenie dodatkowe

Perfekcyjne uzupetnienie.
Wyposazenie dodatkowe RATIONAL.

Oryginalne wyposazenie dodatkowe RATIONAL jest specjalnie dostosowane do SelfCookingCenter® whitefficiency®. Cechuje je
duza wytrzymatosc, dzieki czemu kazdy element doskonale nadaje sie do codziennego, intensywnego uzytku w profesjonalnej
kuchni. Zastosowania specjalne - np. przyrzadzanie produktow wstepnie frytowanych, grillowanie kurczakéw i kaczek czy
produkcja catych prosiat i jagnigt - daja tak samo dobre efekty jak smazenie stekéw i sznycli, ktdre nie wymaga obracania.

> Pojemniki i ruszty w standardzie GN

Pojemniki ze stali szlachetnej i ruszty RATIONAL sa dostepne w wielkoSciach
2/1,1/1,1/2 oraz 1/3 GN. Do uzyskiwania znakomitych efektéw smazenia i
pieczenia, oferujemy pojemniki emaliowane ,w marmurek” oraz blachy do
pieczenia i smazenia z aluminium z warstwa zapobiegajgcg przywieraniu -
zaréwno w normach GN i piekarniczej. Do typowych zastosowar piekarniczych
polecamy - dostepne takze w standardach GN i piekarniczym - perforowane
blachy piekarnicze, pokryte teflonem.

Forma do muffinéw i tymbali RATIONAL

Dzieki bardzo elastycznemu materiatowi unika sie catkowicie przywierania
wypiekow. Formy nadajg sie takze do robienia flanéw, puddingu chlebowego,
roznych deseréw, jajek w koszulkach i wielu innych produktéw.

Ruszt CombiGrill® RATIONAL

Za pomocg rusztu CombiGrill® uzyskuje sie idealny wzorek grillowy na
produktach krétko smazonych, rybach i warzywach. Ruszt CombiGrill® jest
bardzo wytrzymaty i ma dtugg zywotnos¢. 3-warstwowa powtoka z TriLax®
wspomaga zarumienianie i jest odporna zaréwno na dziatanie temperatury jak
i tugow.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy RATIONAL Patent

Za pomoca tacy do grillowania i pieczenia pizzy przyrzadza sie pizze
wszystkich typow, ptaskie chlebki i podptomyki. Doskonate przewodnictwo
cieplne pozwala uzyskaé optymalng jakosé. Tylna strona moze by¢ uzywana do
grillowania warzyw, stekéw albo ryby - z perfekcyjnym wzorkiem grillowym.

RATIONAL CombiFry® Patent

200 porcji frytek w 15 minut - bez ttuszczu. Opatentowany CombiFry® po
raz pierwszy umozliwia przyrzadzanie duzych ilosci produktéw wstepnie
frytowanych. Catkowicie odpadajg koszty zakupu, magazynowania oraz
utylizacji ttuszczu.

Superspike do kaczek i Superspike do kurczakéw  Patent
Pionowe ustawienia kurczakéw/kaczek pozwala uzyskaé szczegélnie soczyste
mieso piersi i rownomierne opieczenie skéry na chrupko.

Multibaker

Multibaker nadaje sie do przyrzadzania duzych ilosci jaj sadzonych, omletéw,
rosti i tortilli. Wysokoelastyczny materiat zapobiega jakiemukolwiek
przywieraniu.

Produkty wytwarzane przez RATIONAL sq chronione na podstawie jednego lub wiecej z nastepujgcych patentow, wzoréw uzytkowych i modeli projektowania: DE 42 06 845; 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 10114 080; DE 102 33 340; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01526; DE 10 2004 020 365; EP 786 224; EP 386 862;

EP 0848 924; EP 1162 905; EP 1162 905; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 1530 682; EP 1530 682; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1653 833; EP 1682 822; US 5,370,498; US 5,520,095;
US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,600,288; US 6 772 757; US 7,150,891; US 7,165,942; US 7,196,292; US 7,232,978; JP 3024944; JP 3916261; JP 3021411; JP 1227539; JP 1225220; JP 12282071; JP 1227212; )P 1225865;
JP 10246438 Plus patents pending
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> Podstawy i szafki pod urzqdzenia
Do bezpiecznego ustawienia urzadzen stotowych SelfCookingCenter”
whitefficiency® oferujemy 4 rodzaje szafek/podstaw. Wszystkie
podstawy i szafki sg wykonane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
higienicznymi.

> System Finishing® do bankietow
System Finishing® sktada sie ze stelaza ruchomego i pokrowca Thermocover.
W stelaz ruchomy mozna wstawi¢ do 120 talerzy o Srednicy maks. 31 cm,
przygotowanych do Finishing®. Pokrowiec Thermocover RATIONAL pozwala
odczeka¢ do 20 minut miedzy Finishing® a wydawaniem.

> UltraVent®
Technologia kondensacyjna okapu UltraVent® pozwala wigzac i
odprowadzac opary. Niepotrzebne sg skomplikowane instalacje
wentylacyjne. Instalacja jest prosta i moze by¢ dokonana na juz
uzytkowanym urzadzeniu. Niepotrzebne jest przytgcze zewnetrzne.

> UltraVent® Plus
Poza technologig kondensacyjna UltraVent®, UltraVent® Plus jest
wyposazony w specjalng technologie filtracyjna. Zapobiega przedostawaniu
sie oparéw oraz dymu z grillowania i pieczenia na zewnatrz. Dzieki temu
mozna instalowa¢ urzadzenia RATIONAL takze w krytycznych miejscach -
na przyktad w strefach wyeksponowanych.

W celu uzyskania blizszych informacji prosimy zaméwic katalog urzadzen i wyposazenia dodatkowego lub odwiedzi¢ nas w
Internecie pod adresem www.rational-online.pl.
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M,,Jesteémy do
Twojej dyspozyciji.”

Robimy wszystko, aby Twoja inwestycja
dtugotrwale sie optacata: dzieki sieci
serwisow partnerskich, gwarantujgcych
maksymalne korzysci z urzqdzenia — przez
cate zycie produktu.
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Serwis

State korzysci.
JesteSmy zawsze u Twojego boku.

Dzieki rozbudowanej sieci serwisowej dbamy o to, abys od samego poczqtku miat
jak najwiekszq korzysé ze swojej inwestycji — przez cate zycie produktu.

> Doradztwo i projektowanie
Chetnie doradzimy, jak rozwigzac specyficzne wyzwania, istniejgce w Twojej
kuchni. Chetnie przedstawimy bezptatne propozycje dotyczace przebudowy
Twojej kuchni albo budowy nowej kuchni.

> Wstawienie prébne
Porozmawiaj z naszym przedstawicielem handlowym o prébnym uzyciu
SelfCookingCenter® whitefficiency® RATIONAL. Wystarczy jeden telefon.

> Instalacja
SelfCookingCenter® whitefficiency® jest prosty w instalacji. Oferujemy
liczne mozliwosci instalacji dla wszystkich warunkéw budowlanych. Nasza
rozbudowana sie¢ partneréw serwisowych RATIONAL zapewnia szybka i
fachowg instalacje.

> Instruktaz na miejscu
Po uzgodnieniu i w razie potrzeby nasz doswiadczony mistrz kucharski
przeprowadzi zindywidualizowany instruktaz - takze w Twojej kuchni.

> Academy RATIONAL

Skorzystaj ze stworzonych z myslg o Twoich potrzebach seminariach

szkoleniowych i zostan - pod kierownictwem doswiadczonych

mistrzow kuchni RATIONAL - fachowcem z zakresu uzytkowania

SelfCookingCenter®.

> Chef®Line®
Kolezenska pomoc kucharzy dla kucharzy. Przy wszystkich pytaniach
dotyczacych uzytkowania, przez 365 dni w roku mozesz korzystac z
doswiadczenia mistrzow kucharskich RATIONAL. W trakcie osobistej rozmowy
uzyskasz szybko i bez formalnosci fachowa porade oraz potrzebne, sprawdzone
wskazéwki

> ClubRATIONAL
BadZ na biezaco, odwiedZ wyjgtkowy w branzy portal komunikacyjno-
informacyjny, oferujgcy szereg ciekawych i pozytecznych ustug i podziel sie
z kolegami z branzy wiedzg i doswiadczeniem z pierwszej reki. Z bezptatng
ustuga aktualizacji oprogramowania SelfCookingCenter® whitefficiency’.

> Partnerzy serwisowi RATIONAL
RATIONAL - zawsze do Twojej dyspozycji. Sie¢ wykwalifikowanych i
zaangazowanych partneréw serwisowych RATIONAL oferuje rzetelna szybka
pomoc we wszystkich problemach technicznych - wtgcznie z gwarantowanym
dostarczaniem czesci zamiennych.

> 0dbiér urzgdzen i utylizacja
Koniec, ktéry nie jest zakoAczeniem. Jak wspomnielismy na poczatku,
whitefficiency® obejmuje wszystkie aspekty dobrego wykorzystania zasobow
naturalnych - takze wysoki stopief przydatnosci do utylizacji starych
urzadzen, ktére bezptatnie odbieramy i wprowadzamy z powrotem do obiegu
materiatéw. W zasadzie nie jest to wiec koniec - zwtaszcza, ze wiekszos¢
naszych klientéw oddaje urzadzenia po wielu latach tylko po to, aby kupic
nowe.




Gotuj razem z
naszymi mistrzami kucharskimi.

Chcielibysmy, abys przekonat sie o licznych korzy3ciach, jakie oferuje SelfCookingCenter®
whitefficiency®: poznaj mozliwosci naszych urzqdzen na Zywo, catkowicie
niezobowiqzujgco — oczywiscie w poblizu twojego miejsca pracy albo zamieszkania.

A gdybys chciat wyprébowac SelfCookingCenter® whitefficiency® w realnych
warunkach pracy swojej kuchni - jest to takZze mozliwe! Porozmawiaj z naszym
przedstawicielem handlowym. Jeden telefon wystarczy.

RATIONAL Jazda prébna SelfCookingCenter® whitefficiency®:
o . @ RATIONAL CookingLive.
Cookinglive

Przekonaj sie na wtasne oczy jak wydajny jset SelfCookingCenter®
whitefficiency® i wyprébuj jeden z nich: zapraszamy na bezptatny pokaz
w poblizu Paristwa miejsca zamieszkania i wspdlne gotowanie z naszymi
mistrzami kucharskimi.

Z doSwiadczenia wiadomo, ze zainteresowanie jest duze, radzimy wiec zgtosi¢ sie w odpowiednim czasie.
Informacje o terminach mozna uzyskaé¢ pod tel: Tel. +48 22 8649326 albo pod adresem www.rational-online.pl.

W celu uzyskania blizszych informacji prosimy zamawia¢ nasze prospekty dla poszczegdlnych grup docelowych: gastronomii,
zywienia zbiorowego, piekarzy, rzeznikéw, sieci gastronomicznych oraz nasz katalog urzadzen i wyposazenia dodatkowego lub
odwiedzi¢ nas w Internecie pod adresem www.rational-online.pl.
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Zmiany techniczne, stuzgce postepowi, zastrzezone.



