El SelfCookingCenter®

RATIONAL




Ideas que cambian el mundo.
Sus deseos son nuestro motor.

Nuestra promesa:
Dedicar todo nuestro esfuerzo en hacer realidad sus ideas.




Incluso la mejor idea se puede mejorar.
Del vaporizador combinado al
SelfCookingCenter®,

Nuestro enfoque desde hace mas de 40 afnos es ofrecerle las mejores
opciones para cocinar. Una herramienta con la que podra hacer realidad sus
ideas, que prepara su comida siempre como usted quiera. Una herramienta
de facil manejo que asume las tareas rutinarias para que usted se pueda
dedicar a su dia a dia con menos estrés y prisas. Y en especial que sea muy
rentable para usted.

Todo comenzé con la idea de combinar vapor y calor seco en un solo
equipo. Con ello creamos, en 1976, el primer vaporizador combinado que
hemos seguido mejorando continuamente. Pero no nos conformamos
con eso. Para ayudarle en su rutina diaria de forma mas eficiente, hemos
creado un ayudante que incorpora verdadera inteligencia: el nuevo
SelfCookingCenter® con los 5 sentidos, mucho mas que un vaporizador
combinado convencional. Siente, detecta, piensa y se anticipa, aprende y
se comunica con usted. Un ayudante fiable que cocina y que siempre esta
a su disposicion.
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Vaporizador

Horno de conveccion
Sistema inteligente de
coccion

= SelfCookingCenter®

Aqui puede ver
el video.




Se adapta a todas las
cocinas profesionales.

Lo confirman nuestros
chentes, siempre satisfechos.

Antes, los cocineros necesitaban diferentes tipos de maquinaria y
utentsilios, como hornos de conveccidn, sartenes basculantes, planchas,
freidoras, vaporizadores, cazuelas o sartenes para preparar con mucho
esfuerzo una buena comida. Hoy en dia, se puede crear un menu completo
en cada cocina con un Unico equipo: el SelfCookingCenter®.

En una superficie de menos de 1 m? puede cocinar a la parrilla, a la plancha
y al vapor, asar, hornear, rehogar, blanquear y pochar. Independientemente
de si desea preparar carne, pescado, aves, verduras, productos de huevo,
productos de panaderia y pasteleria o postres. O si quiere preparar 30 o
varios miles de comidas.

Aporta la gran ayuda que el personal de su cocina requiere: Cocina rapido y
es facil de manejar. Los resultados de coccién son siempre de alta calidad y
ala vez le ayuda a ahorrar dinero, tiempo y energia. Asume todas las tareas
de supervisién y control. Configura automaticamente la temperatura,

humedad y el tiempo de coccidn. Controla el grado de coccién y el dorado e

incluso no es necesario dar la vuelta continuamente a los alimentos.

Con mas de 750.000 de nuestros equipos en el mercado, se han convertido

en un producto de referencia en las cocinas del mundo. Y lo que mds nos
llena de orgullo es que el 93 % de nuestros clientes en todo el mundo nos
confirma que RATIONAL ofrece los maximas beneficios. (Estudio TNS
Infratest 20716). Por este motivo casi todos recomiendan RATIONAL.

La combinacidn de calor y vapor en un solo equipo abre nuevas
posibilidades en la cocina profesional. Los alimentos se cocinan
delicadamente. De este modo la comida es mucho mas sana e
ideal para una nutricién saludable. El nuevo SelfCookingCenter®
cubre el 95 % de las maneras convencionales de cocinar.

“/ Vapor E Calor seco

de 30-130°C === de 30-300°C

Rehogar, pochar, blanquear y cocinar Filetes tiernos, costillas crujientes,
al vapor; nuestro generador de vapor bistecs a la plancha, productos de
fresco de alto rendimiento lo hace panaderia esponjosos y precocina-
posible. Tanto verduras, como dos; gracias al aporte continuo de
pescados o productos de huevo; calor seco a una temperatura de
gracias a las precisas temperaturas  hasta 300 °C, todo se prepara de
del vapor y a la maxima densidad del forma homogénea, crujiente y
vapor, se consiguen unos colores jugosa, sentando precedentes.
intensos. Se conservan las vitaminas

y los minerales. Nada queda reseco.

El SelfCookingCenter® existe
también en formato pequeiio: el
nuevo SelfCookingCenter® XS.
Solicite nuestro folleto especial para
mas informacion. O visitenos en
www.rational-online.com.

‘{E Combinacién de vapory
= calor seco de 30-300 °C
La coccidén con calor y humedad,

a la vez, evita que se resequen los
alimentos, minimiza la merma y
aporta un dorado homogéneo a los
asados o gratinados. Se obtienen
unos sabores Unicos y los tiempos
de coccidn son bastante mas cortos
que con los aparatos de coccidn
convencionales.



El resultado es lo que cuenta.
El SelfCookingCenter® con
los 5 sentidos.

El nuevo SelfCookingCenter® es el primer sistema de coccién del mundo
que incorpora verdadera inteligencia y revoluciona la preparacion de la
comida. Porque ya no tiene que configurar ni reajustar constantemente

la temperatura, humedad o velocidad de la turbina ideales. Simplemente
tiene que introducir el resultado deseado. Es decir, si desea que sus platos
queden poco hechos, al punto o bien hechos, con un dorado claro u oscuro,
con o sin corteza.

Como esta equipado con los 5 sentidos, siente las condiciones ideales
de la cdmara de coccidn, detecta el tamafo y la cantidad de alimentos,
piensa y sabe coémo cocinar un plato de forma 6ptima, aprende de los

habitos del cocinero e incluso se comunica con él.

Hemos colaborado con cocineros, nutricionistas, fisicos e ingenieros
para desarrollar las caracteristicas mas importantes de un equipo de
cocciéon moderno. Resultando en un nuevo estandar de rendimiento,
calidad de los platos, simplicidad y eficiencia, al que nuestros clientes
ya no quieren renunciar.

e GO

> Siente las condiciones actuales en la camara de coccién y la consistencia
de los alimentos

> Detecta el tamano, la cantidad y el estado del producto y calcula el
dorado necesario

> Aprende de sus habitos a la hora de cocinar y los pone en practica.

> Se anticipa y calcula la manera ideal de obtener el resultado deseado,
de un modo constante y durante toda la coccidn

> Se comunica con usted y le muestra lo que esta haciendo su RATIONAL
para realizar sus indicaciones.

Resumen de ventajas:

> Siempre una excepcional calidad
de platos

> Manejo sencillo incluso
para personal no formado

> Costes minimos de explotacion
8



El SelfCookingCenter®.
Es facil de usar, cocina de forma sana y
sabrosa con menos gastos.

Nuestro motor siempre ha sido facilitarle el

trabajo al maximo. Por eso hemos equipado el
SelfCookingCenter® con cuatro funciones inteligentes
y lo hemos convertido en un ayudante caracterizado
por su calidad, su manejo sencillo y su eficiencia.

HiDensityControl

Simplicidad gracias al sistema inteligente de coccion — Precisién para maxima calidad -

iCookingControl HiDensityControl®
Solo hace Falta seleccionar el alimento, introducir el Sensores altamente sensibles miden y detectan cada

| resultado deseado y ilisto! iCookingControl prepara segundo las condiciones actuales en la camara de
la comida como usted quiera. No importa quién coccion. HiDensityControl® ajusta la cantidad de
utiliza el equipo. Detecta el estado, el tamano y la energia requerida a las necesidades de los alimentos y
cantidad de los productos. Piensa, se anticipa y la distribuye de forma homogénea y eficiente por toda
recalcula continuamente la manera ideal para obtener la cdmara de coccidn. Asi se obtiene siempre una calidad
el resultado deseado y realiza los ajustes necesarios excepcional, carga tras carga, con un consumo minimo
automaticamente. de recursos.

Efficient
CareControl®
—
Cargas mixtas inteligentes — Sistema de limpieza inteligente -
iLevelControl Efficient CareControl
ConiLevelControl podra preparar diferentes comidas Efficient CareControl es la Unica limpieza automatica
simultaneamente. El iLevelControl le muestra auto- que detecta la suciedad y la cal y las elimina con solo
maticamente en la pantalla los platos que se pueden pulsar un botén. La funcidn se ajusta a sus necesidades y

cocinar juntos. Esto aumenta la productividad y ahorra  sugiere la limpieza éptima en determinados momentos.
tiempo, dinero, espacio y energia. Dependiendo de la El resultado: limpieza e higiene brillantes, ahorro de
cantidad de carga, las veces y el tiempo que ha estado dinero y tiempo y cuidado del medio ambiente.

abierta la puerta, ajusta de forma éptima el tiempo de

coccidn a los alimentos. Asi no se cocina nada en exceso

y el resultado siempre es igual de bueno.

& = &=

Cocina tradicional — Modo manual
Por supuesto, el SelfCookingCenter® también se puede
utilizar manualmente. Tanto en calor seco, vapor o una
combinacién de ambos. En el modo manual se pueden
ajustar todos los parametros de coccidn, directamente y
con precision.
10 11



Seleccionar el resultado
deseado. Cargar. Listo.
1CookingControl.

Nunca ha sido tan facil producir
con exactitud la calidad de los
platos que desee. Pescado,
carne, aves, productos de
panaderia y reposteria, platos

de huevo o postres; con

el SelfCookingCenter® se

cocina todo delicadamente y
exactamente como usted desee.
Usted solo tiene que seleccionar
el resultado que quiere obtenery
el SelfCookingCenter® pone todo
en practica. De forma fiable y en
su punto. Todo ello gracias a un
sistema de coccidn inteligente y
unico: iCookingControl.

Seleccione el resultado final deseado.
El SelfCookingCenter® pone en practica
su idea de forma fiable.

iCookingControl detecta mediante sensores el tamano, el estado y la
cantidad de los productos y ajusta el proceso de coccidn para obtener el
resultado deseado de forma dptima. Toma todas las decisiones necesarias
automaticamente y ajusta la temperatura, el clima de la camara de coccidn y
el tiempo de coccidn. En la pantalla aparece informacién sobre cada ajuste.
Usted siempre sabe lo que estd sucediendo y tiene todo bajo control.

iCookingControlaprende de sus habitos y preferencias a la hora de
cocinar y los ajusta en base a estos. De este modo no tiene que estar
vigilando ni controlando y todo se preparara como usted desee. Puede
confiar plenamente en su ayudante de cocina.

Con el iCC Cockpit, siempre tendrd EliCC Monitor le muestra los ajustes
bajo control lo que hace el sistema de realizados por el sistema.
coccion en todo momento.

= . :
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muy hecho

Resumen de ventajas:

> Procesos de coccidn inteligentes:
sin necesidad de supervisidn ni control

> El resultado que usted desea con solo pulsar un botdn:

facil manejo, incluso para personal auxiliar

> Ajuste automatico del proceso de coccidn:
siempre los mejores resultados

> Siempre se alcanza el punto de coccién ideal de forma
suave: hasta un 10 % menos de consumo de materia
prima en comparacién con el modelo anterior
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Todo simultaneamente
y siempre a tiempo.
1LevelControl.

e = Con iLevelControl podra afrontar el reto del servicio a la carta, // “Servimos mas de 2.500 comidas
la “mise en place” o el servicio de desayuno, todo ello sin esfuerzo, de alta calidad cada dia. Para ello,
rapido y flexible. En un tnico equipo que ocupa tan solo 1 m’ tenemos estandarizados todos
puede preparar una gran variedad de comidas. Es como si usara nuestros procesos de produccion.

S ConkingCacier simultaneamente diferentes aparatos de coccién, como cazuelas, Sin nuestros SelfCookingCenter®
sartenes, parrillas, planchas o freidoras, uno encima del otro. seria impensable. Yo destacaria
Su SelfCookingCenter® le muestra en la pantalla los productos tres fuahda_des:_ perf'eccwn,
sencillez y limpieza.

que se pueden cocinar juntos. Solo tiene que indicar qué quiere
cocinar y iLevelControl controla cada bandeja individualmente.
Corrige de forma inteligente el tiempo de coccién en funcién de
la carga y la frecuencia de apertura de la puerta y le informa sobre
ello. De este modo siempre vera lo que esta sucediendo.

Michele Gradeler, Chef Ejecutivo, El Nacional,
Barcelona

Cuando el plato esté listo, iLevelControl le avisa y muestra la
bandeja correspondiente en la pantalla. Si lo desea, el sistema
incluso le avisa iluminando qué bandeja se debe introducir o
retirar. Esto evita practicamente los errores de manejo.

Sus platos siempre quedaran en su punto y a su gusto.
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Resumen de ventajas:

> Cocinar diferentes platos simultdneamente:
maxima flexibilidad y hasta un 70 % de ahorro de energia
con respecto a la maquinaria de coccién convencional

> Control y ajuste inteligente de los tiempos de coccidn:
alta y siempre constante calidad sin supervision

> Indicaccién de los platos que se pueden cocinar juntos:
manejo sencillo

> Multifuncional:
hasta un 70 % de ahorro de energia
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Sus clientes saborearan
la calidad. Cada dia.

HiDensityControl®.

Solo se consigue una buena calidad
si el rendimiento es constante,
especialmente cuando se preparan
grandes cantidades. Precisamente
de eso se encarga el patentado
HiDensityControl®. Distribuye el
calor, el aire y la humedad de forma
uniforme e intensa en la cdmara de
coccidn, adecuandose a la calidad y
cantidad de sus productos.

HiDensityControl®: Gran potencia

La camara de coccidn estd equipada con unos sensores
altamente sensibles que miden y detectan cada segundo
las condiciones actuales para poder ajustar de forma
6ptima la cantidad de energia necesaria a las comidas .
Esto sucede de forma precisa y eficiente. El resultado:
buena calidad y uniformidad de los platos, bandeja tras
bandeja con un consumo minimo de recursos.

Resumen de ventajas:

> Fluidizacién dinamica del aire :
excelente homogeneidad a todos los niveles

> Deshumidificacidn activa:
cortezas y empanados crujientes

> Maxima densidad del vapor: los alimentos no se
resecan, ni siquiera los mas delicados

> Alto rendimiento y temperatura maxima de
hasta 300 °C: marcas de parrilla tradicionales,
incluso en grandes cantidades; cortos tiempos de
calentamiento y un minimo consumo de energia

// “En mi opinion los equipos de
RATIONAL son la clave para la
gestion eficiente y rentable de
una cocina. Aportan una gran
flexibilidad y tienen un potencial
enorme.”

Carles Tejedor, Direccidon Gastronémica,
QOilmotion, Barcelona

Generador de vapor fresco: las temperaturas exactas

y una densidad maxima de vapor garantizan la mejor

calidad posible de la comida para una cocina sana; sin

necesidad de descalcificar el agua.

16

Gestidn inteligente del clima: la medicidn también
tiene en cuenta la propia humedad de los alimentos

y permite ajustar y regular con precision el clima de la
camara de coccidn. Para asados jugosos y crujientes
y panes de miga esponjosa.

Fluidizacion dinamica de aire : La turbina de alto
rendimiento ajusta la velocidad y la direccién de giro
dependiendo del producto, cantidad y estado de
coccioén de forma inteligente. Para una distribucién
optima del aire y unos resultados uniformes.

Deshumidificaciéon activa: La novedosa tecnologia de
baja presidon deshumidifica la camara de coccién de
forma rapida y eficiente. Para cortezas y empanados
crujientes.

17



Limpio y sin cal de forma Facil.
Efficient CareControl.

Con Efficient CareControl, el SelfCookingCenter® se limpia y descalcifica
automaticamente vy, si lo desea, durante la noche y sin supervision. Dependiendo
del estado de suciedad del equipo, calculara el nivel de limpieza mas eficiente y le
sugerira la dosis 6ptima de detergente y descalcificador.

Si lo desea, podra adecuar el plan de limpieza a sus horas de servicio.
El SelfCookingCenter® avisa automaticamente alas horas determinadas
y se encarga de que siempre esté limpio, higiénico y bien mantenido.

Podra prescindir de la instalacién de filtrado del agua, que suele ser cara y requiere
mucho mantenimiento. Efficient CareControl necesita aproximadamente un 30 %
menos de recursos que el modelo anterior. Por ello, ya es significativamente mas
econémico que una limpieza manual en profundidad y la manipulacién es mas segura
debido al uso de pastillas.

// “En nuestro grupo, siempre

a la vanguardia en innovacion,
nos ahorramos como minimo
900 € al ano simplemente al poder
prescindir del filtrado de agua.
Ademas, hemos conseguido reducir a
un minimo los costes de agua, energia 'y

productos quimicos.”

Enrique Alvarez, Técnico Corporativo de Mantenimiento

del Grupo Lopesan, Gran Canaria
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Resumen de ventajas:

> Detergente sdlido:
Mayor seguridad al evitar el uso de detergente liquido

> Deteccion de la suciedad con aviso inteligente de limpieza:
minimo trabajo y minimos gastos de explotacién

> Descalcificacidn automatica:
no genera gastos de descalcificacién ni de filtrado del agua

> Plan de limpieza personalizado:
siempre limpio y bien mantenido con garantia de higiene y brillo

RATIONAL

SelfCookingCenter ol W"'#‘H—ﬂ.ﬁ‘"fﬁﬂwh '
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Ahorra energia, tiempo,
materia prima y espacio.

whitefficiency®.

20

whitefficiency® es nuestra aportacion a la sostenibilidad que ya
comienza en la fase de desarrollo del producto. En colaboracidn
con diversas universidades investigamos soluciones que nos
permitan minimizar el consumo de recursos. El concepto se
extiende a nuestra produccidn sostenible, se refleja en el bajo
impacto ambiental de nuestra logistica de distribucidn, eficiente
desde el punto de vista energético, y es valido también para la
retirada y el reciclaje de nuestros equipos obsoletos.

whitefficiency® resulta especialmente beneficioso en su cocina.
Podra ahorrar energia, agua, tiempo y materias primas y tendra
menos desperdicios. Ademas, con RATIONAL tendra también
mas espacio ya que el equipo requiere una superficie minima.
Podra sustituir o reducir a un 40-50 % todos los aparatos
convencionales de su cocina. Finalmente, whitefficiency® para
nosotros también significa proporcionarle un apoyo total. Con
nuestra filosofia integral de servicios nos encargamos de que
se beneficie al maximo de su inversion, a lo largo de la vida util
del producto.

o~

Lean & Gi

A
SUNN DES JAHRES
Management Global Excellence

in Operations ENERGY
Award 2014 B e ey, |ENILNEL

Su
ganancia

Carne/Pescado/Aves

En promedio: reduccion del 10 % en el
consumo de materia prima gracias a la
regulacién precisa y iCookingControl .*

Energia

El singular rendimiento del equipo,
iLevelControl y la sofisticada tecnologia de
regulacién reducen el consumo de energia
hasta en un 28%.*

Horas de trabajo
iLevelControl reduce el tiempo de
produccién en hasta un 30 % gracias a las

cargas sucesivas. Se eliminan las tareas
rutinarias con el iCookingControl.

Filtrado de agua/descalcificacion

Efficient CareControl elimina estos gastos
por completo.

Ganancia adicional mensual

Ganancia adicional anual

* Comparado con el modelo anterior.

Calculo del
valor mensual

Coste de materia prima
7.680 €

Consumo de material prima
con SelfCookingCenter®
6.912 €

Consumo

2.363 kWh x 0,18 € por kWh
Consumo con SelfCookingCenter®
1.701 kWh x 0,18 € por kWh

30 horas menos x 26 €

Costes habituales

60€

Gastos con SelfCookingCenter®
0€

Ganancia adicional
mensual

=768 €

=119€

=780€

=60€

=1727€
=20.724 €

Restaurante con una produccién de 200 comidas diarias con dos equipos SelfCookingCenter® 101,
ganancia adicional comparada con el modelo anterior.

Haga su
propio calculo
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El objetivo es la maxima calidad.
Los accesorios adecuados,
el complemento 1deal.

Con los accesorios originales de RATIONAL se podréan aprovechar
todas las posibilidades del SelfCookingCenter®. Podra hacer
coccidnes especiales, como cocinar productos prefritos o asar
pollos y patos, tanto como corderos o cochinillos enteros.

Incluso se pueden preparar escalopes a la milanesa y bistecs sin
tener que darles la vuelta. Los accesorios originales de RATIONAL
estdan disefiados especialmente para los equipos RATIONAL. Por
su extraordinaria resistencia, se prestan de manera idénea para el
uso diario en los rigores de la cocina profesional.

Bandeja para plancha y para pizza

Con la bandeja para pizza, de excelente termoconductividad,
conseguira preparar todo tipo de pizzas, cocas y pan plano en
una calidad 6ptima. Déle la vuelta y podra preparar verduras,
bistecs e incluso pescado con unas marcas de parrilla perfectas.

Parrilla con marcas diagonales y en forma de rombo

Gracias a su innovadora estructura, dispone de dos tipos de
marcas con una sola parrilla. Dependiendo del lado que utilice,
puede elegir entre las clasicas marcas de parrilla o las marcas
auténticas americanas .

Bandeja de panaderia y para carne

Las bandejas para hornear de aluminio de RATIONAL se
caracterizan por sus excelentes propiedades antiadherentes,
resistencia y larga vida util. Los productos de panaderia, bolleria,
fritos y empanados quedan con un dorado muy apetecible y
especialmente crujientes.

Multibaker

El Multibaker sirve para la preparacion de grandes cantidades de
huevos fritos y tortillas. El revestimiento de teflén antiadherente
evita que los alimentos se peguen.

Para mas informacidn, solicite nuestro catdlogo de accesorios o nuestros folletos
especificos. O visitenos en www.rational-online.com.

Bandeja para plancha y para pizza Parrilla con marcas en forma de rombo y en diagonal Bandeja de panaderia y para carne m
22
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Tecnologia que aporta mas.
La diferencia esta en los detal

lluminacién LED con seiial de insercion
de bandeja

La nueva iluminacién LED ofrece una iluminacién optima de la
camara de coccién y de cada bandeja; desde arriba hasta abajo

y desde detrds hasta delante. La luz es neutra y permite ver el
dorado de los productos. Ahorra energia, es duradera y no precisa
mantenimiento. La nueva sefal de bandeja opcional, simplifica el
uso del iLevelControl: una luz parpadeante senaliza qué bandeja
hay que cargar o descargar y cuando.

300
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300 °C de temperatura Rack longitudinal
maxima en la camara de Como el radio de apertura de
coccion la puerta es pequeno, apenas

se pierde energia, incluso si se
abre la puerta con frecuencia
durante el servicio a la carta.
Ademas, el pequeno radio de
apertura requiere poco espacio.
Para cantidades pequenas se
pueden utilizar contenedores
1/3y2/3 GN.

La robusta construccién del
SelfCookingCenter®, permite
trabajar de forma permanente

a temperaturas de hasta 3002C.
Se pueden cocinar grandes
cantidades a la parrilla y marcar
a temperatura alta.

Puerta de la camara
de coccidn con
acristalamiento triple

El acristalamiento triple con el
revestimiento de reflexion de
calor mas moderno permite
reducir las pérdidas de calor

al minimo. De este modo se
consigue un ahorro adicional de
energia del 10 %. Como todos los
cristales son accesibles para su
limpieza, se mantiene una buena
visién durante muchos anos.

Sondainteligente

de 6 puntos

La sonda calcula de forma fiable
el punto mas frio del producto,
incluso si no se coloca correcta-
mente. Todos los productos se
cocinan siempre al punto.

€S.

:x 09:20m:s
~0.6kwh

Contador de consumo de
energia integrado

Estard siempre informado de
cuanta energia necesita cada
proceso de coccién y de cudnta
energia se ha empleado por dia.
Los datos se ven en pantalla y
también estan disponibles para
su descarga.

Patente

Elemento auxiliar

de colocacién

El elemento auxiliar de
colocacidn patentado facilita la
colocacién correcta de la sonda
térmica en productos liquidos,
blandos o muy pequefos.

Patente

Funcion RATIONAL
Remote

Si su SelfCookingCenter®

estd conectado a unared,

podra controlar y supervisarlo
facilmente con su iPhone. Asi
tendra todo bajo control y estard
siempre bien informado de lo
que succede en el equipo.

Generador de vapor fresco

Ducha de mano con
dispositivo recogedor

Una dosificacién sin escalona-
miento y la manipulacién ergondé-
mica hacen ain mas facil limpiar,
desglasar y anadir liquido.

El dispositivo recogedor auto-
matico y la funcién automatica
de corte de agua integrados
posibilitan una éptima higiene
conforme a EN 1717 y SVGW
(Schweizerischer Verein des Gas-
und Wasserfaches = Asociacién
Suiza para Gas y Agua).

El generador de vapor fresco es imprescindible si desea obtener la
maxima calidad en los platos cocinados al vapor. El vapor fresco
100 % higiénico es una garantia de maxima densidad de vapor

Separacién centrifuga
de grasa

No es necesario cambiar ni
limpiar los filtros de grasa y, sin
embargo, el aire de la cdmara de
coccion estara siempre limpio.
Sabor auténtico.
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ClimaPlus Control®

La humedad se mide de forma
exacta mediante los sensores de
la cdmara de coccidn y se regula
con exactitud dependiendo de
las indicaciones. Si es necesario,
el sistema extrae el exceso de
humedad o introduce nueva
humedad mediante el generador
de vapor. Con grandes cantidades
de carga, también obtendrd
cortezas y empanados crujientes,
marcas de parrilla auténticas y
asados jugosos.

Patente

Fluidizacién dinamica del aire

Gracias a la especial geometria de la camara de coccién y al
potente y ahorrador accionamiento de las turbinas, que adapta la
direccién de giro y la velocidad de forma inteligente al alimento

incluso a bajas temperaturas, como p.ej. al pochar. Durante la
limpieza, el generador de vapor se descalcifica automaticamente.
Ya no son necesarias las caras medidas de descalcificaciéon de agua.

en cuestion, se distribuye el calor de forma éptima por la camara
de coccidn. Esto garantiza una calidad de alimentos excepcional,
incluso con plena carga. Un freno integrado en el rotor reacciona
répidamente y para inmediatamente la turbina al abrir la puerta.

Esto aporta mas seguridad.

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 8,269,151; US 8,147,888; US 8,344,294; US 8,475,857;
JP 3916267; JP 1227539; JP3916261B1; JP4598769B2; JP4255912B2; Mas patentes en proceso de formalizacion

Los porductos fabricados por RATIONAL estan protegidos y registrados bajo los siguientes patentes y registros de disefio: 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 757T;
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Para sus necesidades mas especiales.
Siempre el equipo adecuado.

Sean treinta o miles de comidas, nosotros le
ofreceremos siempre el SelfCookingCenter®
en el tamano adecuado y ahora también

en formato pequeno, mediante el
SelfCookingCenter®XS. Cabe en todas las
cocinas y es ideal para la cocina en directo
gracias a las soluciones inteligentes de
instalacidn, pero también como equipo de
apoyo en el comedor.

El SelfCookingCenter® XS esta disponible en
version eléctrica. Todos los otros modelos
también estan disponibles en versién de

gas. Las dimensiones, el equipamiento y la
potencia son idénticas en las dos versiones.
Ademas, ofrecemos varias opciones especiales
que se adaptan a los requerimientos mas
especificos de su cocina.

Equipos

Version eléctrica y de gas
Capacidad

Numero de comidas por dia

Rack longitudinal

Ancho

Profundidad

Altura

Acometida de agua
Desaglie

Presion de agua

XS modelo 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 o

Modelo 61

6x1/1GN
30-100

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

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

150-600 kPa o

Modelo 101

10x1/1GN
80-150

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

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

150-600 kPa o

Modelo 62

6x2/1GN
60-160

2/1,1/1GN

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

150-600 kPa o

Modelo 102

10x2/1GN
150-300

2/1,1/1GN

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

150-600 kPa o

Modelo 201

20x1/1GN
150-300

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

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

150-600 kPa o

Modelo 202

20x2/1GN
300-500

2/1,1/1GN

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

150-600 kPa o

AFFATELD AHODUC

‘. . . . ‘. 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa 0,15-0,6 Mpa
La opcion Combi-Duo permite la combinacién P P P P P P P
de dos equipos, uno sobre otro, aportando Eléctrico
mas flexibilidad sin necesidad de espacio
.. . Peso 72 kg 110 kg 135 kg 151 kg 185 kg 268 kg 351 kg
adicional. De esta manera podra controlar el
equipo inferior, de forma cémoda y sencilla, Potencia conectada 5,7 kW 11 kW 18,6 kW 22,3 kW 36,7 kW 37 kW 65,5 kW
desde la unidad superior. ] .
Fusible automético 3xT10A 3x16A 3x32A 3x32A 3x63A 3x63A 3xT100A
Para mas detalles y opciones solicite nuestro ) »
. . . Alimentacién de la red 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V 3 NAC 400V
catalogo de equipos y accesorios.
. . .. Potencia 'calor seco’ 5,4 kW 10,3 kW 18 kW 21,8 kW 36 kW 36 kW 64,2 kW
Ademas del SelfCookingCenter®, también le
ofrecemos nuestro CombiMaster® Plus en Potencia ‘vapor’ 5,4 kW 9 kW 18 kW 18 kW 36 kW 36 kW 54 kW
doce modelos.
Gas
Para recibir informacién detallada, solicite nuestro Peso = 123 kg 152 kg 168 kg 204 kg 299 kg 381 kg
catalogo de CombiMaster® Plus o nuestro catdlogo
de equipos XS en formato pequeio. O visitenos en Altura incl. seguro de flujo = 1.012 mm 1.272 mm 1.087 mm 1.347 mm 2.087 mm 2.087 mm
Internet en www.rational-online.com.
Potencia conectada — electricidad - 0,3 kW 0,39 kW 0,4 kW 0,6 kW 0,7 KW 1,1 kW
Fusible automatico = 1x16 A 1x16 A 1x16 A Tx16 A 1x16 A Tx16 A
Alimentacién de la red - 1NAC 230V TNAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V 1NAC 230V
i Alimentacién/toma de gas - R3/4" R 3/4" R3/4" R 3/4" R 3/4" R 3/4"
150 001
S0 1400 s .
St i Gas natural /Gas liquido LPG
ENERGY STAR Carga térmica nominal max. - 13 kW / 14 kW 22 kW / 24 kW 28 kW / 31 kW 45 kW / 50 kW 44 KW / 48 kW 90 kW / 100 kW
Potencia 'Aire caliente' - 13 kW / 14 kW 22 kW / 24 kW 28 kW / 31 kW 45 kW / 50 kW 44 KW / 48 kW 90 kW / 100 kW
ENERG\’@\ EFFICIENT
cenneien oy Cfcent Potencia ‘vapor’ - 12 kW / 13 kW 20 kW / 22 kW 21 kW / 23 kW 40 kW / 44 kW 38 kW / 40 kW 51 kW / 56 kW
XSy modelo 202 eléctrico: ENERGY STAR no contempla la certificacién de estos modelos.
- &
kiwa D DEKRA Cgmsin [ SWRAS
W SSIGE

Certificados internacionales
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El paquete Todo Incluido.
RATIONAL ServicePlus.

RATIONAL CookingLive

Cocine con nuestros experimentados Chefs y descubra
como RATIONAL mejora la rutina diaria en la cocina.
Encontrara todas las fechas en www.rational-online com.

Asesoramiento y planificacion

Le ayudamos a la hora de tomar una decision:

junto con usted desarrollamos la solucién que mejor
se adapte a sus necesidades. Ademas le ofrecemos
sugerencias para el proyecto de su cocina

o la renovacion.

Préstamo de un equipo

¢Desea probar nuestro SelfCookingCenter® antes de
comprarlo? LIamenos para consultar las posibilidades:
Tel. 93 475 17 50.

Instalacién

La red de servicio técnico de RATIONAL se encargara
deinstalar el equipo en su cocina. Si desea instalar los
equipos personalmente, le entregaremos los manuales
para los diversos requerimientos de instalacién previos.

28

Academy RATIONAL

Solo con nosotros podra seguir formandose de forma
gratuita. En www.rational-online.com podra apuntarse
a nuestros cursos gratuitos para usuarios de equipos
RATIONAL.

Actualizaciones de software

Incluso las actualizaciones de nuestro software son
gratuitas: las puede descargar en el Club RATIONAL
y acceder a las ultimas novedades desarrolladas

por nuestro equipo de investigacion. Asi, su
SelfCookingCenter® estara siempre a la tltima.

Club RATIONAL

La plataforma para cocineros profesionales. Recetas,
consejos de expertos o videos sobre la utilizlacidn
de nuestros equipos; aqui encontrard informacién
util y sugerencias para su cocina. Registrese en
www.club-rational.com.

Club RATIONAL-App
Para que tenga nuestros numerosos consejos practicos
también disponibles en su smartphone.

ChefLine®

Estaremos encantados de atender sus preguntas
sobre el uso de su equipo o recetas por teléfono.
Rapido y facil, de cocinero a cocinero. Puede consultar
la ChefLine® en el teléfono 93 475 17 50.

RATIONAL Service Partner

Nuestros SelfCookingCenter® son fiables y duraderos.
Si en algiin momento tuviera problemas técnicos, los
RATIONAL Service Partner le ayudaran rapidamente.
Suministro de recambios garantizado y servicio de
urgencias en fin de semana.

Retirada y reciclaje

De acuerdo con nuestra filosofia de sostenibilidad,
nuestros productos son reciclables. Retiramos

sus equipos obsoletos y los reciclamos segun la
normativa vigente.

Para mas detalles solicite nuestro catdlogo ServicePlus

o visitenos en: www.rational-online.es.
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Compruébelo
CON SUS propios 0jos...
Cocine con NosoLtros.

// “En el CookingLive de RATIONAL
vimos por primera vez el
SelfCookingCenter® en accion.
Cuando probé los platos y me di
cuenta del tiempo que se podria
ahorrar y lo sencillo que era su
manejo, supe que necesitaba ese
equipo para mi cocina.”

Raul Cabrera, Propietario del Restaurante
Docamar, Madrid

30

Descubra la eficiencia y versatilidad del SelfCookingCenter®.
En directo, sin compromiso. Muy cerca de usted. Participe en
uno de nuestros eventos gratuitos RATIONAL CookingLive.

Llame al teléfono 93 475 17 50 o visite www.rational-online.es
para consultar dénde y cuando se celebran los préximos eventos.

¢Desea mas informacién relacionada con sus necesidades y su
actividad? Solicite nuestros folletos especificos. Estan disponibles
para las siguientes areas:

> Restaurante

> Hotel

> Catering

> Colectividades

> Panaderia y pasteleria
> Carniceria

> Restauracidn tematica
> Supermercado

También encontrara mas informacién en www.rational-online.com.




RATIONAL Ibérica

Ctra. de Hospitalet, 147-149
Cityparc / Edif. Paris D
08940 Cornelld

Espana

Tel. +34 93 4751750
Fax +34 93 4751757

info@rational-online.es
rational-online.es

80.21.422 - V-01- MDS/Mawe - 08/16 - spanisch

Nos reservamos el derecho de realizar cambios técnicos que representen una mejora.





