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Nu is alles
anders!

Met het

ter wereld bégl'nt er
een nieuw tijdperk
van koken.



Tijd voor belangrijke dingen

Koken - dat is kunst en hartstocht, en het is ambacht en ervaring. Met liefde voor alle
details en culinaire finesses maakt de kok van gewoon eten iets kostelijks.

Inspiratie en creativiteit zijn het hart van een goede maaltijd.

Een goede kok heeft tijd en rust nodig om zich te concentreren op dat wat belangrijk is,
van het allereerste idee tot de laatste garnering.

Het wereldwijd unieke RATIONAL SelfCooking Center® vrijwaart u van de dagelijkse routine
van standaard bereidingen waardoor u tijd overhoudt voor de belangrijke dingen.
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Tijd voor creatieve Tijd voor zorgvuldige Tijd voor een perfecte
menuplanning inkoop mise en place




Tijd voor creativiteit en zorgvuldigheid
bij het opmaken




Daarom bent u kok geworden

Eten is cultuur. De tevreden gast staat centraal. Bij hem resulteert de inzet van de kok en
zijn team in een beleving van individuele tevredenheid. Een zorgvuldige organisatie, de
beste ingrediénten, de liefde voor het koken en de toepassing van een uitgekiende
kooktechnologie werken samen naar dit moment toe.

Er gaat niets boven een goede maaltijd.




RATIONAL: verstand van koken
en wat verder nog het verschil uitmaakt

Met de uitvinding van de combi-steamer in 1976 heeft RATIONAL al een keer de manier van
werken in centrale en bedrijfskeukens volledig omgegooid.

Meer dan 280.000 RATIONAL combi-steamers die wereldwijd in gebruik zijn, bewijzen dat
dagelijks. Praktisch elk tweede geinstalleerde apparaat is tegenwoordig al een RATIONAL.

RATIONAL is hét bedrijf voor koks en beschikt sinds 30 jaar over het grootste ontwikkelings-
team binnen onze markt, bestaande uit koks, voedingswetenschappers, natuurkundigen en
ingenieurs.

Onze wereldwijd verzamelde kookervaring hebben wij nu gebundeld in het RATIONAL
SelfCooking Center®.

Traditionele instellingen, ingewikkeld programmeren, controleren van de bereidingsprocessen
en vele routinewerkjes behoren definitief tot het verleden.
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RATIONAL
SelfCooking Center® -
vanaf nu is alles anders

Gerecht kiezen. Klaar!

U kiest alleen nog wat u wilt maken en hoe het moet worden,
eenvoudig met een druk op de knop. Klaar. Traditioneel in te
voeren gegevens zoals temperatuur, tijd en vochtigheid of inge-
wikkeld programmeren, voortdurend controleren en vele routine
werkjes vervallen volledig.

Intelligente kooktechniek die
alles maakt

SelfCooking Control® W herkent zelfstandig de
specifieke eisen van een product, de omvang van het te
bereiden product en de gevulde hoeveelheid. De
bereidingstijd, de temperatuur en het ideale ovenklimaat
worden individueel berekend en voortdurend aangepast.
Zo bereidt u met slechts één knop een ongelooflijke
varieteit van de meest uiteenlopende gerechten. Zelfs
met voor het land typische kook- en eetgewoonten
wordt automatisch rekening gehouden.

Elke seconde wordt er
geoptimaliseerd

3600 keer per uur controleert en regelt SelfCooking |
Control® @Y uiterst nauwkeurig het bereidings
proces. Het door u gewenste resultaat wordt exact
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bereikt - ook 's nachts, en zo vaak u wilt. g“ ;
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Hoe slimmer de techniek, S

des te eenvoudige
de bediening |



RATIONAL
SelfCooking Center® —
eenvoudig grenzeloos

Eenvoudig grenzeloos

Met het SelfCooking Center® is de dagelijkse routine in

de keuken voor u geen probleem: bakken, braden, grillen,
stomen, stoven, blancheren, pocheren en nog veel meer,
alles in één apparaat. Zelfs bij het gelijktijdig vullen met
de meest uiteenlopende gerechten is er geen sprake van
het overheersen van smaken. Vitaminen, mineralen en
voedingsstoffen blijven behouden.

15 % sneller

Vergeleken met traditionele combi-steamers gaat de
bereiding in het SelfCooking Center® tot 15 % sneller.
Dat bespaart niet alleen tijd, maar ook contant geld.

Investering met ,,gegarandeerd
rendement

Het SelfCooking Center® vervangt of ontlast op een minimaal
oppervlak 40-50 % van alle traditionele kookgerei zoals
hete-luchtovens, fornuizen, ketels, stomers, friteuses, potten
en pannen.

SelfCooking Control® @ benut voor u bij elk bereidings-
proces volautomatisch alle technische mogelijkheden van het
SelfCooking Center®. U krijgt zodoende steeds de volle waar
voor uw geld.

Zelfverklarende bediening

Kostbare gebruikersscholingen worden simpelweg overbodig.
Zelfs invalkrachten bedienen het SelfCooking Center® zonder
problemen.
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Vlees om van te dromen

Of het nu gaat om gekookt vlees, roastbeef, lamsbout, gebraden vlees met een korstje of sappige
steaks alles lukt dankzij SelfCooking Control® vollautomatisch. Betrouwbaar, steeds weer opnieuw
- 0ok ,s nachts.

Vlees is een dure, zeer hoogwaardige grondstof. Elk stuk vlees behoeft een heel bijzondere
individuele behandeling om er het beste uit te halen. Daar komt bij dat vlees op heel verschillende
manieren kan worden klaargemaakt. Van gekookt vlees via gebraad zoals roastbeef, lamshout en
braadvlees tot aan een malse steak- alles lukt dankzij SelfCooking Control® volautomatisch.
Betrouwbaar, steeds weer opnieuw - ook 's nachts.

Opeens gaat alles bijna vanzelf

Met slechts één toets bereidt u een ongelooflijke variéteit aan gerechten. Of het nu gaat om
rundvlees, varkensvlees, lamsvlees, wild of kalfsvlees, los van de grootte en de gebruikte hoeveelheid
wordt uw braadvlees automatisch optimaal gebruineerd en boterzacht van binnen.

Volg dus simpelweg het voorstel van SelfCooking Control® of kies uw eigen persoonlijke
gewenste resultaat.
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18 ton levensmiddelen
gebruiken wij jaarlijks voor
onze proeven. Ervaren
fijnproevers beoordelen de
resultaten onder andere op
braadsmaak, knapperigheid,
bruiningsgraad, kwaliteit van
het vlees, doorbakkenheid en
gelijkmatigheid.

De bakperfectie van
SelfCooking Control® is geen
toeval, maar pure techniek.




Gevogelte op zijn best

Of het nu gaat om ganzen, eenden, gegrilde haantjes, kwartels of gewone kip, in zijn geheel of
in stukken, helemaal los van de gewichtsklasse - met SelfCooking Control® wordt alles perfect
bereid.

SelfCooking Control® weet hoe elk van deze soorten gevogelte optimaal moet worden bereid.
Rekening houdend met de gewichtsklasse en de gebruikte hoeveelheid berekent SelfCooking
Control® het individuele bereidingsproces automatisch. Zelfs met voor het land typische kook-
en eetgewoonten wordt automatisch rekening gehouden.

Opeens gaat alles bijna vanzelf

Met slechts één toets bereidt u kwartels, gewone kip tot aan haantjes toe, om het even wat de
gewichtsklasse en de gebruikte hoeveelheid is. Met de voorinstelling wordt uw gevogelte auto-
matisch optimaal gebruineerd en door en door gaar van binnen.

Volg dus simpelweg het voorstel van SelfCooking Control® of kies uw eigen persoonlijke
gewenste resultaat.




De gepatenteerde RATIONAL
superspikes voor kip en eend
horen er voor het perfect lukken
van gevogelte in het SelfCooking
Center® bij. Dankzij de verticale
plaatsing wordt het borstvlees van
de haantjes of eenden extra zacht
en mals en krijgen ze een krokant
en gelijkmatig korstje.

In slechts 30 minuten zijn de
.knappermalse” kippetjes klaar
om te worden opgediend.




Vis opnieuw beleven

50, 100, 400 hele vissen of als filets— gepocheerd, gegrild of op klassieke wijze in de pan gebakken,
- met SelfCookingControl® wordt alles zonder stress precies op het juiste moment gaar

Er is altijd maar één optimale manier om uw vis op de gewenste wijze gaar te krijgen. SelfCooking
Control® kent deze manier en houdt daarbij zelfs rekening met voor het land typische kook- en
eetgewoonten. Al naar gelang u de vis zacht of stevig gebakken wenst, worden oventemperatuur,
vochtigheid en luchtsnelheid volautomatisch perfect aangepast. Het door u gewenste resultaat wordt
optimaal bereikt - en dat wanneer en zo vaak u wilt.

Opeens gaat alles bijna vanzelf

Met slechts één toets bereidt u filets en hele vissen, om het even welke
soort, grootte en gebruikte hoeveelheid. Met de voorinstelling wordt uw
vis automatisch optimaal gebruineerd en boterzacht van binnen.

Volg dus simpelweg het voorstel van SelfCooking Control® of kies uw
eigen persoonlijke gewenste resultaat.




