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Nowy SelfCookingCenter® XS.
Profesjonalna klasa w matym formacie.

Kochamy wyzwania. Dlatego tez odwazyliSmy sie na
cos, co do tej pory wydawato sie niemozliwe. Mate
urzadzenie o petnej mocy, inteligencji i wydajnosci
naszego SelfCookingCenter®.

W ramach intensywnych badan prowadzonych przez
naszych fizykdéw, inzynierdw i kucharzy udato sie

nam zmniejszy¢ konstrukcje urzadzenia bez zadnych
kompromiséw. Dla Paiistwa otwierajg sie nowe

- fple - i mozliwosci zastosowania. Nowy SelfCookingCenter®
XS — nasz inteligentny system przyrzadzania potraw w
niewielkim formacie — znajdzie miejsce w kazdej kuchni,
a dzieki wyrafinowanym rozwigzaniom instalacyjnym
nadaje sie réwniez do gotowania pokazowego oraz
jako urzadzenie specjalne w restauracjach. Oczywiscie
gwarantuje niezmienng najwyzszg jakos¢ — taka, jaka
znajg Panstwo z innych urzadzen RATIONAL.

Gotowanie z wykorzystaniem SelfCookingCenter® XS
to praca bez kompromiséw: 100 % wydajnosci, 100 %
jakosci potraw, 100 % inteligencji.




Najwieksza moc na
hajmniejszej powierzchni.

Dzieki technologn, ktora potrafi wiecey.

Niesamowita wydajnos¢
SelfCookingCenter® XS
opiera sie ha wyjatkowych
osiggnieciach inzynierii.

Na przestrzeni o gtebokosci
55,5 cm i szerokosci

65,5 cm oferujemy wszystkie
najwazniejsze funkcje
zapewniajace najwyzsza
jakos¢ i wydajnosc.

Piec
parowy

Wysoce wydajny generator
swiezej pary gwarancja
najwyzszej jakosci potraw

Piecz
termoobiegiem
Inteligencja
kulinarna

= SelfCookingCenter®

Dynamiczna cyrkulacja powietrza zapewnia
optymalnie rozprowadzanie wyjatkowej mocy
nowych elementédw grzewczych i generatora swiezej
pary w komorze pieca. Temperatury do 300°C oraz
inteligentne zarzadzanie klimatem umozliwiaja
nawet grillowanie, podpiekanie i zapiekanie —
oczywiscie przy petnych zatadunkach urzadzenia.
SelfCookingCenter® XS wyznacza nowe standardy
réwniez w niskich temperaturach, np. w przypadku
przyrzadzania ryb, jaj lub delikatnych deseréw,
takich jak creme caramel.

Precyzyjna regulacja temperatury i wilgotnosci,
wydajny generator swiezej pary, inteligentne
przyrzadzanie réznych produktéw i automatyczne

czyszczenie zapewniaja wszystkie funkcje doskonatego

systemu gotowania, zaréwno profesjonalnym
kucharzom, jak i pracownikom pomocniczym.

Obstuga nowego SelfCookingCenter® XS jest jak
zwykle bardzo prosta. Wyswietlacz urzadzenia
znajduje sie nie nad nim, ale zostat w ergonomiczny
i przemyslany sposdb umieszczony po lewej

stronie obok drzwi. Uktad ten zapewnia optymalne
bezpieczenstwo i chroni elektroniczne komponenty
przed dtugotrwatymi szkodami spowodowanymi
przez pare wydostajaca sie z urzadzenia.
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Nowy SelfCookingCenter® XS.
Prosty, oszczedny 1 zajmujacy
niewiele miejsca.
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Potfaczenie wysokiej temperatury i pary w jednym
urzadzeniu stwarza zupetnie nowe mozliwosci
profesjonalnego gotowania. Potrawy przyrzadzane
sg w bardzo delikatny sposdéb. Dlatego tez s
zdrowsze i doskonale nadajg sie do utrzymywania
pethowartosciowej diety. Nowe urzadzenie
SelfCookingCenter® XS pokrywa 95 % wszystkich

powszechnie stosowanych metod przyrzadzania potraw.

Oczywiscie SelfCookingCenter® XS posiada wszystkie
inteligentne funkcje SelfCookingCenter®. Nasz nowy
system stanie sie Panstwa asystentem w kuchni,
zapewniajac wysoka jakos¢ potraw, prosta obstuge

i najwyzsza wydajnosc.

Do filmu.

Przeglad zalet:
> stafa, najwyzsza
jakos¢ potraw
> prosta obstuga nawet
dla niewykwalifikowanych
pracownikdéw
> minimalne koszty biezace
> brak koniecznosci recznego czyszczenia



Nowy SelfCookingCenter® XS.

4 asystentow — nieskonczone mozliwoscl.
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Prostota dzieki inteligencji przyrzadzania potraw —
iCookingControl

Woystarczy wybrac produkt, ustali¢ zadany rezultat

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

W celu uzyskania szczegétowych
informacji prosimy zamoéwic
nasz katalog gtéwny
SelfCookingCenter® na stronie
www.rational-online.com.
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HiDensityControl

Precyzja gwarancja najwyzszej jakosci —
HiDensityControl®

Wysoce czute sensory na biezgco rozpoznajg aktualne
warunki w komorze. Funkcja HiDensityControl®
precyzyjnie dostosowuje doptyw energii do potrzeb
potraw, a nastepnie skutecznie i rGwnomiernie
rozprowadza ja w komorze. W rezultacie urzadzenie
zapewnia najwyzszg jakos¢ potraw, zatadunek po
zatadunku — przy minimalnym zuzyciu zasobéw.

Inteligentne zatadunki mieszane -

iLevelControl

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

Oczywiscie SelfCookingCenter® XS mozna
obstugiwac rdwniez recznie. Niezaleznie od tego,
czy z wykorzystaniem goracego powietrza,

pary czy potaczenia tych dwdéch opcji — w trybie
recznym uzytkownik ustala parametry gotowania
z doktadnoscia co do stopnia.

Efficient
CareControl®
e —

Inteligentna automatyka czyszczenia -

Efficient CareControl

Efficient CareControl to wyjatkowa funkcja
automatycznego czyszczenia ha podstawie
rozpoznania rodzaju zabrudzen i osadu z kamienia,
uruchamiana za posrednictwem jednego przycisku.
Dostosowuje sie ona do indywidualnych potrzeb
uzytkownika i proponuje optymalne czyszczenie

w ustalonym terminie. W razie potrzeby mozna
zapisac plan czyszczenia dostosowany do Panistwa
potrzeb. SelfCookingCenter® automatycznie wysyta
powiadomienia w wyznaczonych terminach.
Rezultat: I$nigcy potysk i higieniczna czystos¢.




Pasuje do kazdej kuchni.
Elastyczne mozliwosci dla
matego formatu.

Niezaleznie od tego, czy nowy Rozwigzanie montazowe RATIONAL

SelfCookingCenter® XS jest Wrazenia wizualne s3 istotne zwtaszcza w strefie pokazowej
wykorzystywany w strefie frontcooking. Niezwykle elastyczne rozwigzanie montazowe
pokazowej frontcooking, czy RATIONAL z opcjg wbudowania urzadzenia zawiera juz zalecany
jako urzadzenie dodatkowe — okap kondensacyjny UltraVent, ktéry wiaze wydzielana pare
nawet w najmniejszej kuchni i catkowicie ja odprowadza. Zawarty w zestawie komplet
znajdzie sie dla niego miejsce. oston zapobiega osadzaniu sie zabrudzen w trudno dostepnych

miejscach i spetnia surowe wymogi odnosnie higieny,
zapewniajac profesjonalny i harmonijny wyglad urzadzenia.

Uchwyt $cienny

Uchwyt $cienny doskonale nadaje sie do wykorzystywania
SelfCookingCenter® XS jako urzadzenia stanowiskowego.
Uchwyt $cienny jest zalecany wszedzie tam, gdzie nie ma
wystarczajacej ilosci miejsca na blacie. Gwarantuje on prosty
i bezpieczny montaz bezposrednio na Scianie.

Combi-Duo: dwa urzadzenia w jednym miejscu

Nasze potaczenie Combi-Duo pozwala na jednoczesne
wykorzystywanie dwdch urzadzen w jednym miejscu,
ustawionych jedno na drugim. Gwarantuje ono jeszcze wieksza
elastycznos¢ w szczegdlnosci w godzinach szczytu. Opcja ta
umozliwia jednoczesne korzystanie z dwdch réznych proceséw
pracy i przyktadowo gotowania na parze i grillowania w tym
samym czasie.
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Oczywiscie réwniez dla naszych
urzadzen z serii XS mamy
pasujace podstawy. Pozwalaja
one na prace na optymalnej
wysokosci i praktyczne
przechowywanie wyposazenia
dodatkowego.

=y

Uchwyt scienny
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Brak kompromisow rowniez dla
wyposazenia dodatkowego.
Aby umozhwic Panstwu jeszcze wiecey.

Dopiero zastosowanie
oryginalnego wyposazenia
RATIONAL pozwala na korzystanie
z mozliwosci oferowanych

przez SelfCookingCenter® XS

bez ograniczen. Kazdy element
wyposazenia dodatkowego jest
bardzo wytrzymaty i optymalnie
przygotowany do codziennego,
wymagajacego uzytkowania w
profesjonalnej kuchni. Gwarantuje
ono doskonate rezultaty nawet przy
zastosowaniu funkcji specjalnych,
takich jak frytowanie potproduktéw
lub grillowanie kurczakow i kaczek.
Bez ucigzliwego obracania mozna
przyrzadzac nawet sznycle i steki.

Ruszt grillowy w kratke i paski
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UltraVent

Zastosowana w okapie UltraVent technologia
kondensacyjna pozwala wigzac i odprowadzad
wydzielajace sie opary. Zbedne staja sie wiec
skomplikowane instalacje wentylacyjne. Niepotrzebne
sg jakiekolwiek przytacza zewnetrzne. Dlatego tez
urzadzenie mozna do wykorzystywac do pokazowego
przyrzadzania potraw.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy

Dzieki tacy do pizzy o wysokim przewodnictwie
termicznym optymalnie udaj3 sie wszystkie rodzaje
pizzy, chlebdw pita i podptomykéw. Na odwrocie
tacy mozna przyrzadzac warzywa, steki lub ryby z
doskonatymi wzorkami grilla.

Ruszt grillowy w kratke i paski

Za pomoca rusztu grillowego w kratke i paski mozna
uzyskad perfekcyjny wzorek grillowy na produktach
krétko smazonych, rybie i warzywach. Tutaj moga
Panstwo wybierac: oprécz klasycznych paskéw
grillowych nowy ruszt grillowy umozliwia tworzenie
na produktach oryginalnych amerykanskich wzorkéw
typu steakhouse. Ruszt grillowy w kratke i paski jest
niezwykle wytrzymaty i ma bardzo dtuga zywotnosc.
3-warstwowa powtoka TriLax pomaga produktom
uzyskac¢ odpowiednie przyrumienienie i jest odporna
na dziatanie wysokich temperatur oraz srodkéw
tugujacych.

Taca do grillowania i pieczenia pizzy
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WYyposazenie o specjalnym
zastosowaniu.

Niezwykle wytrzymate

w kazdych warunkach.

Blachy do smazenia i pieczenia

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

i chrupkos¢.
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CombiFry®

Dzieki opatentowanemu rozwigzaniu CombiFry® po raz
pierwszy mozliwe jest przyrzadzanie wiekszych ilosci
wstepnie frytowanych produktéw, takich jak paluszki rybne,
frytki i tédeczki ziemniaczane bez dodatkowego ttuszczu.

Multibaker

Multibaker nadaje sie do przyrzadzania duzych ilosci jaj
sadzonych, omletéw, plackéw ziemniaczanych i tortilli.
Specjalistyczna powtoka teflonowa zapobiega wszelkiego
rodzaju przywieraniu produktow.

Superspike do kurczakéw
Pionowe rozmieszczenie drobiu i zwigzany z nim efekt komina
pozwala na znaczne skrécenie czasu przyrzadzania potraw w
pordwnaniu z grillem rotacyjnym. Ta szczegdlna wtasciwosé
sprawia, ze piersi drobiowe s3 wyjatkowo soczyste, a skérka
réwnomiernie przypieczona.
W celu uzyskania szczegdétowych informacji prosimy zamoéwic
nasz katalog wyposazenia dodatkowego lub prospekty z
informacjami o zastosowaniu produktéw. Zapraszamy

réwniez na naszg strone internetowy
www.rational-online.com.
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Wszechstronne zastosowanie.
Dla SelfCookingCenter® XS zawsze
znajdzie sie miejsce w kuchni.

W supermarketach, na stacjach benzynowych, w sklepach miesnych, jako
urzadzenie podstawowe lub dodatkowe w restauracjach: profesjonalne
urzadzenie w matym formacie poradzi sobie z kazdym wyzwaniem. Jego
wykorzystanie w praktyce przez zadowolonych klientdw przedstawia
zaledwie kilka z wielu mozliwosci.
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Technologia, ktéra gwarantuje wiecej.

Gdyz rdoznica tkwi w szczegotach.

Oswietlenie LED Drzwi komory z

Nowe o$wietlenie LED zapewnia optymalna widoczno$é¢ w komorze ~ potréjna szyba

i prezentacje poszczegdlnych zatadunkow — z kazdej mozliwej strony.  przwi z potréjna szyba z
Oswietlenie w neutralny sposob oddaje stopien przyrumienienia najnowoczesniejsza powtoka
produktéw. Jest energooszczedne, diugotrwate i nie wymaga czestej  odbijajaca ciepto zapewnia

konserwacji. minimalna utrate temperatury.

Dzieki temu mozna oszczedzi¢
dodatkowo 10 % kosztéw
energii. Mozliwos¢ czyszczenia
wszystkich trzech szyb
gwarantuje dobra widocznos¢
przez wiele lat.

18
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Wskaznik zuzycia energii
Uzytkownik zawsze otrzymuje
informacje o zuzyciu energii

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

Funkcja RATIONAL-
Remote

Jezeli urzadzenie
SelfCookingCenter® jest
podtaczone do sieci, mozna

je nadzorowac i obstugiwac

za pomocy telefonu iPhone.
Funkcja ta umozliwia zachowanie
petnej kontroli nad aktualnymi
procesami pracy w urzadzeniu.

Wbudowany,
automatycznie zwijany
spryskiwacz reczny
Bezstopniowa regulacja
strumienia i ergonomiczna
konstrukcja umozliwiaja jeszcze
prostsze czyszczenie wstepne,
zalewanie potraw i dolewanie
wody. Wbudowany mechanizm
wsuwania weza oraz blokady
wody zapewniajg optymalne
bezpieczenstwo i higiene zgodnie
z wymogami normy EN 1717

i SVGW (Szwajcarskie Zrzeszenie
Branzy Wodnej i Gazowej).

Odsrodkowe
odprowadzanie ttuszczu

Brak koniecznosci wymiany i
czyszczenia filtréw ttuszczu,
przy jednoczesnym zachowaniu

czystosci powietrza w komorze.

Czysta symfonia smakow.

ClimaPlus Control®

Precyzyjne pomiary wilgotnosci
w komorze za pomoca czujnikéw
i odpowiednia regulacja zgodnie
z wytycznymi oraz z doktadnoscia
co do jednego procenta. W razie
potrzeby system odprowadza
zbedna wilgo¢ lub uzupetnia ja
za pomoca generatora pary.
Dzieki temu uzyskanie
chrupiagcych skérek, kruchych
panierek, typowych wzorkéw z
grillai soczystych pieczeni jest
mozliwe nawet w przypadku
wiekszych zatadunkéw.

19



Technologia, ktéra gwarantuje wiecej.

| utatwia prace.
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Maksymalna temperatura
w komorze 300°C

Wyijatkowo solidna konstrukcja
umozliwia utrzymanie
temperatury 300°C w komorze
nawet podczas uzytkowania bez
przerw. Dlatego tez mozliwe
jest stosowanie opcji, takich

jak grillowanie lub szybkie
podsmazanie nawet dla duzych
iloSci potraw.
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Panel obstugi
Ergonomiczny i przemyslany
panel obstugi jest umieszczony
nie na urzadzeniu, ale z lewej
strony obok drzwi. Pozwala to
ograniczy¢ niebezpieczeristwo
poparzenia wydostajacymi sie
z urzadzenia oparami podczas
obstugi. Jednoczesnie elektronika
jest w optymalny sposéb
chroniony przed dtugotrwatymi
uszkodzeniami powodowanymi
przez kontakt z para.

Patent

Inteligentny czujnik
6-punktowy

Nawet jezeli czujnik
temperatury rdzenia nie zostat
wbity poprawnie, pozwala

na niezawodne wyliczenie
najzimniejszego punktu w
produkcie. Pozwala to na
precyzyjne dogotowanie

wszystkich rodzajéw produktow.

Patent

Przyrzad do
pozycjonowania
Opatentowany przyrzad do
pozycjonowania utatwia
poprawne umieszczenie czujnika
temperatury rdzenia w ptynnych,
miekkich lub bardzo matych
produktach.

Generator swiezej pary

Generator swiezej pary jest niezbedny do osiggania najlepszej
jakosci potraw przyrzadzanych na parze. W 100 % higieniczna,
Swieza para jest gwarancja najwyzszego nasycenia nawet w
nizszych temperaturach. W ramach czyszczenia generator pary jest
poddawany automatycznemu odkamienianiu. Dzieki temu zbedne s3
kosztowne przedsiewziecia majace na celu zmiekczanie wody.

Patent

Dynamiczna cyrkulacja powietrza

Dzieki wyjatkowej geometrii komory oraz silnemu napedowi
powietrza, ktéry inteligentnie dostosowuje kierunek oraz predkos¢
obrotéw do danego produktu, ciepto jest optymalnie rozprowadzane
w komorze. Gwarantuje to wyjatkowa jakos¢ potraw, nawet w
przypadku petnego zatadunku urzadzenia. Wbudowany hamulec
reaguje szybko i pozwala na btyskawiczne zatrzymanie wiatraka

W razie otwarcia drzwiczek urzadzenia. To dodatkowa gwarancja
bezpieczenstwa.

Produkty firmy RATIONAL s3 chronione jednym lub kilkoma z wyszczegdlnionych ponizej patentéw, wzoréw uzytkowych i przemystowych: 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 1 653 833; 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;
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 3916261; JP 1227539; JP3916261B1; JP4598769B2; JP4255912B2; plus patenty zgtoszone
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Profesjonalna klasa
w matym formacie.

Praca bez kompromisow.

Nowy SelfCookingCenter® XS znajdzie miejsce

w kazdej kuchni, a dzieki wyrafinowanym
rozwigzaniom instalacyjnym nadaje sie
rowniez do gotowania pokazowego oraz
jako urzadzenie specjalne w restauracjach.
Urzadzenie SelfCookingCenter® XS jest
dostepne w wersji elektrycznej. Wszystkie
pozostate modele SelfCookingCenter® sg
dostepne réwniez w wersji gazowe;j.

Dzieki wykorzystaniu dwdch urzadzen
ustawionych jedno na drugim jako
Combi-Duo mozna poprawi¢ elastycznos¢
pracy bez wykorzystania dodatkowej
przestrzeni. Dolne urzadzenie mozna w
prosty sposob obstugiwac za pomoca
goérnego panelu obstugi.

Ponadto do dyspozycji uzytkownikéw sg
liczne wersje specjalne, umozliwiajace
dostosowanie urzadzenia do warunkéw
w danej kuchni.

Aby uzyskac szczegdtowe informacje o naszym
asortymencie, prosimy zaméwic nasz katalog urzadzen
oraz wyposazenia dodatkowego. Zapraszamy rowniez

na nasza strone internetowa www.rational-online.com.
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2-letnia gwarancja

Urzadzenie

Wersja elektryczna
Pojemnos¢

Dzienna ilos¢ porcji

Wzdtuzny uktad prowadnic

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

Cisnienie wody

Masa
Moc przytaczeniowa
Zabezpieczenie

Przytacze do sieci elektrycznej

Moc w trybie ,Gorace powietrze®

Moc w trybie ,Para“

e

XS Typ 6 %4

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 lub
0,15-0,6 Mpa

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

5,4 kW

Chca Panstwo zobaczyc¢

to wszystko na wilasne oczy?
/Zapraszamy do gotowania
wspolnie z nami...

// .Urzadzenie SelfCookingCenter®
w akcji widzieliSmy po raz
pierwszy na pokazie RATIONAL
CookingLive. Gdy spréobowatem
potraw, oszacowatem oszczednosci
i zobaczytem, jak prosta jest jego
obstuga, od razu wiedziatem, ze

m musi sie ono znalez¢é réwniez w

mojej kuchni®.
Raghavendra Rao, wtasciciel, Kadamba,
Bangalore, Indie

i przekonania sie osobiscie, jak wydajne jest urzadzenie
SelfCookingCenter® XS. Na zywo, bez zobowiazan, w Paristwa
okolicy. Zapraszamy do odwiedzenia jednego z naszych
bezptatnych pokazéw RATIONAL CookingLive.

Pod numerem telefonu 22 864 93 26 lub na stronie internetowej
www.rational-online.com znajda Paristwo najblizsze terminy.
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Zmiany techniczne, stuzace postepowi, zastrzezone.



