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Das SelfCookingCenter®
BakingLine.




Eine ldee verandert die Welt.

Seit Gber 40 Jahren haben wir ein einziges Ziel: Ihnen das beste Werkzeug zum Backen und Garen zu bieten. Fiir
Sie bedeutet das, dass Sie mit RATIONAL-Technik immer beste Qualitat bei héchster Wirtschaftlichkeit produzie-
ren. Damit Ihre Gaste am Ende des Tages zufrieden sind und die Kasse stimmt.



Frische Backwaren
in Profiqualitat.
Snackvielfalt furs
/usatzgeschaft.

Unsere Lebensgewohnheiten verdndern sich. Dies fiihrt
seit Jahren zu einem boomenden AuRer-Haus-Markt.
Im Trend liegen gesunde und leckere Snacks, die sich
im Stehen oder als Take-away bequem und zeitsparend
verzehren lassen.

Das Anbieten attraktiver Snackgerichte neben Ihrem
Sortiment an duftenden Backwaren erdffnet Ihnen
gleichermalRen ein gewinnbringendes Zusatzgeschaft
und die Differenzierung vom Wettbewerb. Die Heraus-
forderungen hierbei liegen in der Hauptsache im man-
gelnden Know-how des Personals und darin, wie man
ein attraktives Snackangebot mit méglichst geringem
Aufwand und mit standardisierter Qualitat produziert.
Zudem sollte mit Platz und Investitionskosten sparsam
umgegangen werden.

Die Lésung: das neue SelfCookingCenter® BakingLine
ein multifunktionales Gerat, mit dem Sie sowohl Back-
waren als auch eine unglaubliche Snackvielfalt einfach,
schnell, flexibel und in konstant hoher Qualitat zuberei-
ten.



Frische Backwaren und Snacks

aus einem Gerat.
Vielfalt rund um die

Ein komplettes Snack- und Backsystem auf weniger
als 1 m’. Eine Investition — unzihlige Méglichkeiten!

Mit nur einem SelfCookingCenter® BakingLine berei-
ten Sie auf kleinster Flache eine unglaubliche Vielzahl
unterschiedlichster Snackgerichte und Backwaren zu.
Ob grofR3e oder kleine, viele oder wenige, frische,
gefrorene, rohe oder halb-gebackene Produkte, mit
demSelfCookingCenter® BakingLine backen Sie alle
Arten von Backwaren kinderleicht und in Spitzenquali-
tat. Mit bestem Trieb, lockerer Krume und knusprigen
Krusten.

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Multifunktionell und flexibel
einsetzbar auf weniger als
1 m? Stellflache

> Unglaubliche Back- und
Snackvielfalt auf Tastendruck

> Herausragende Qualitat
> Einfachste Bedienung

> Sparsamer und effizienter
Ressourceneinsatz
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Uhr.

Zusatzlich bieten Sie lhren Kunden ein reichhaltiges
Angebot an Snacks und warmen Mahlzeiten. Egal,

ob Sie die Speisen selbst herstellen oder zugelieferte
Produkte verwenden — das SelfCookingCenter®
BakingLine ist immer die richtige L6sung. Wenn Sie
maochten, zaubern Sie damit sogar ein vielseitiges
Frihstick. Vom Broétchen bis zur Bratwurst, tGber
Spiegelei und Omelette bis hin zu Pancakes produ-
zieren Sie alles in nur einem Gerat. Und dabei ist das
SelfCookingCenter® BakingLine auch noch so einfach
und intuitiv zu bedienen, dass selbst ungelernte Krafte
ohne erheblichen Schulungsaufwand damit arbeiten
kénnen.

Friher waren es zahlreiche Spezialgerate, wie Grill,
Ofen, Herd, Tépfe oder Pfannen, die nétig waren, um
Snacks und warme Mahlzeiten zuzubereiten. Heute ist
es ein einziges Gerat, mit dem sie einfach und schnell,
vielfaltige Snacks und Backwaren zubereiten.
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5 Senses

Das neueSelfCookingCenter® BakingLine ist
das einzige intelligente Back- und Kochsystem:
Es flihlt und erkennt, was zu tun ist, um immer
genau das Ergebnis zu erzielen, das Sie vorge-
ben. Es denkt mit und voraus und es lernt von
Ihnen. Obendrein verstandigt es sich sogar
mit lhnen und zeigt Ihnen an, was es gerade
macht, um lhre Vorgaben exakt so umzuset-
zen, wie Sie es mochten. Es trifft die notwen-
digen Entscheidungen und passt die Tempe-
ratur, Garzeit, Luftgeschwindigkeit sowie das
Garraumklima optimal an die Bedurfnisse lhrer
Backwaren und Speisen an und informiert Sie
daruber im Display.



Das SelfCookingCenter® BakingLine.
st einfach, backt lecker,
bel weniger Kosten.

Unser Antrieb war und ist es, Ihnen die Arbeit so einfach
wie mdglich zu machen. Deshalb haben wir das neue
SelfCookingCenter® BakingLine mit vier intelligenten

Funktionen ausgestattet und zu einem Assistenten gemacht,

der fur Qualitat, einfachste Bedienung und Effizienz steht.
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Eingebaute Back- und Garintelligenz —
iCookingControl®

Wunschergebnis vorgeben, beladen, fertig!
iCookingControl® bereitet Ihre Backwaren und Snack-
gerichte genau so zu, wie Sie es mochten. Es erkennt
den Zustand und die GréRe der Produkte sowie die
Beladungsmenge. Es denkt voraus und ermittelt den
idealen Weg zu lhrem Wunschergebnis permanent neu
und nimmt notwendige Anpassungen selbststandig vor.

Kluge Mischbeschickungen —

iLevelControl

Sie sind schneller, wenn Sie unterschiedliche Produk-

te einfach gleichzeitig zubereiten: iLevelControl zeigt
Ihnen an, welche Produkte Sie zusammen produzieren
kénnen. Je nach Beschickungsmenge, Anzahl und Dauer
der TUr6ffnungen passt es die Garzeit optimal an die
jeweiligen Backwaren an. Damit sparen Sie Zeit, Geld,
Platz und Energie und erreichen immer herausragende
Qualitat.

& = &=

Traditionell Garen — manueller Modus

Natiirlich kénnen Sie das SelfCookingCenter® BakingLine
auch manuell bedienen. Egal, ob in HeiRluft, Dampf

oder Kombination — Sie regeln im manuellen Modus alle
Garparameter selbst, gradgenau und unmittelbar.

RIG

HiDensityControl

Garant fiir Spitzenqualitat —

HiDensityControl®

Hochsensible Sensoren fiihlen und erkennen jede
Sekunde die aktuellen Bedingungen im Garraum.
HiDensityControl® passt die notwendige Energiemenge
exakt an die Bedurfnisse der Produkte an und verteilt
sie gleichmaRig und effizient im gesamten Garraum.
Das Ergebnis: herausragende GleichmaRigkeit und
Spitzenqualitat Einschub fiir Einschub bei minimalem
Ressourcenverbrauch.

Efficient o
CareControl®
o

Intelligente Reinigungsautomatik —

Efficient CareControl

Efficient CareControl ist die einzige automatische
Reinigung, die Schmutz und Kalk erkennt und auf
Tastendruck entfernt. Die Funktion passt sich Ilhren
Bedurfnissen an und schldgt zu bestimmten Zeiten
die optimale Reinigung vor. Das Ergebnis: gldnzende,
hygienische Sauberkeit, Sie sparen Zeit, schonen die
Umwelt und entlasten lhren Geldbeutel.



Backyvielfalt auf Tastendruck.
Qualitat, die lhre Gaste lheben.

Ihr SelfCookingCenter® BakingLine ist das einzige intelligente Funktionen fiir herausragende Backqualitat:
Kochsystem und besitzt zugleich alle Funktionen, die wichtig
sind, um professionell zu backen. Hervorragend eignet es sich
zur Zubereitung von Kuchen, Broten, Brétchen, Laugengebéck
und siiRem oder pikantem Kleingeback. Wenn Sie mdchten,
beriicksichtigt es sogar lokale Besonderheiten bei Laugengebdck > Prazise, prozentgenau einstellbare
oder Kasekuchen. Feuchteregelung fiir besten Trieb,
lockere Krume und knusprige Kruste

> Hocheffiziente, exakt dosierte Beschwadung
mit variablen Schwadenmengen fir
maximalen Trieb und Glanz

Alles, was Sie tun mussen, ist Ihr gewlinschtes Backergebnis

vorzugeben — etwa ob lhre Backwaren eine helle oder dunkle > Dynamische Luftverwirbelung mit
Braunung, eine knusprige oder weiche Kruste haben sollen. Hochleistungslifterrad fiir herausragende
Ihr SelfCookingCenter® BakingLine fiihlt und erkennt die GréRe, GleichmaRigkeit

Beschicl ie den Zustand lhrer Produkte. . .
eschicklingsmenge sowie den sustand fhrer Froduite > Variable Lifterradgeschwindigkeiten,

Je nachdem, ob Sie siiRe oder pikante, kleine oder groRe, frische anpassbar an die jeweilige Backware
oder gefrorene, rohe oder halb-gebackene Produkte zubereiten,
passt das SelfCookingCenter® BakingLine die Feuchtigkeit,
Beschwadungsmenge, Temperatur, Luftgeschwindigkeit

und Backzeit an, damit das Ergebnis so ist, wie Sie es sich

> Integrierte Garstufen fir eine ideale
Aromenbildung und Volumenzunahme
von frischen Hefeteigen

wiunschen. Fur gleichbleibend herausragende Backqualitat — > Dampfbacken mit spezieller Regelung
Einschub fiir Einschub und unabhangig davon, wer in lhrem fir deutlichen Volumenzuwachs bei
Geschaft gerade backt. Croissants, Plunder- oder Frischteigen

> Rollierendes Backen mit intelligenter
Feuchteregelung und Zeitverlangerung,
je nachdem wie oft und wie lange die Tur
offen steht

Ihre Vorteile im Uberblick: :
> Punktgenaues Backen mit Kerntemperatur-

> Intelligente Backablaufe: flihler durch intelligente Anpassung des
kein Uberwachungs- und Kontrollaufwand Backvorganges an unterschiedliche Formen

> |hr Wunschergebnis auf Tastendruck: und GroBen

einfache Handhabung, selbst fiir Aushilfen

> Automatische Anpassung des Backablaufes:
Jederzeit herausragende Backqualitat

> Dampfbacken:
fir mehr Backvolumen

> Modernste Regelungstechnik:
hohe Energieeinsparung und geringe
Betriebskosten
10 11



Immer frische Backwaren.
In klugen Mischbeschickungen produziert.

Sekundengenau tiberwacht iLevelControl jeden Einschub einzeln.
Es passt die Backzeiten an die Beladungsmengen sowie die Anzahl
und Dauer der Turéffnungen an und sorgt dafr, dass Ihre Backqualitat

1 Im Auswahlfenster werden lhre

Iﬁw Backwaren 2 gewiinschten Backwaren angezeigt.

Sie sehen auf einen Blick, welche

Mit iLevelControl bereiten Sie
unterschiedlichste Backwaren
einfach gleichzeitig und in genau

den Mengen zu, die Sie gerade immer auf gleichbleibend hohem Niveau ist. - . - ] Backwaren zusammenpassen.

bendétigen. Ganz nebenbei und ohne So produzieren Sie Ihre Produkte bei Bedarf im Handumdrehen nach

Stress haben Sie so immer frische und arbeiten dabei auch noch effizient, selbst wenn es sich um kleinere 1

Backprodukte in Ihrer Auslage. Mengen handelt. m u 2 Sie sehen, was in welchem Einschub
gebacken wird.

Das ist Frische, die Sie und lhre Kunden sehen, riechen, schmecken —
und mit allen Sinnen genielRen.

—h

3 Jeder Einschub wird Gberwacht;
die Restbackzeit wird angezeigt.
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Kornbroétchen
4 Die Backzeit wird je nach

Beladungsmenge und Dauer
der Turoéffnungen angepasst.

F=%

5 Das Gerat meldet sich,

Sesambrotchen sobald ein Produkt
fertig ist.

Mohnbrétchen

-]

00:06:29 E:¥ Mehrkornbrétchen

00:05:57 j:l Brétchen !

4 00:10:00 gl —ize Mehrkornbrétchen

lhre Vorteile im Uberblick:

ha
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> Professionelle Backfunktionen:
enorme Backyvielfalt, einfach
produziert

> Nutzung individueller Warenkérbe:
einfache Handhabung selbst fir
ungelerntes Personal

> Flexible Nachproduktion:
immer duftend, frische Backwaren

> Zahlreiche Einsatzmdglichkeiten:
hohe Investitionssicherheit

13
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BakingLine

lhre Vorteile im Uberblick:

> Intelligente Mischbeschickung:
Speisenvielfalt in einem Gerat

> Uberwachung und intelligente Anpassung der Garzeiten:
jederzeit beste Garergebnisse ohne Kontrollaufwand

> Anzeige was zusammen gegart werden kann:
einfachste Bedienung

> Flexible Nachproduktion:
frische Speisen ohne Wartezeiten

> Breites Anwendungsspektrum in einem Gerat:
deutlich geringere Investitions- und Betriebskosten
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Erweitern Sie lhr Angebot.
Schmackhafte Snacks auf Tastendruck.

Nutzen Sie die vielseitigen Mdglichkeiten des SelfCookingCenter® // »Das SelfCookingCenter® hat uns
BakingLine und bereiten Sie auf Tastendruck zahlreiche Snack- wirklich weitergebracht. Morgens
gerichte zu, wie z. B. knusprige Pizza, saftige Burger, Frikadellen und nachmittags bin ich traditionel-
und Schnitzel, Pommes frites oder knuspersaftige Chicken ler Backer, mittags und abends wird
Nuggets. Dafiir mlssen Sie nicht einmal Koch sein. Schnell, mein Laden zum Bistro.*

flexibel und in konstant hoher Speisenqualitdt erweitern Sie Armin Kirsamer,

Ihr Angebot mit dem SelfCookingCenter® BakingLine. Geschaftsfuhrer Kirsamers Backstube GmbH,
Laichingen, Deutschland

Im Handumdrehen verwandelt sich lhr Backsystem zur leis-
tungsstarken Snackstation. Und so einfach geht's: Sie wahlen
Ihren voreingestellten Warenkorb fiir Snacks, beschicken lhre
Speisen beispielsweise auf unserer Grill- und Pizzaplatte und das
SelfCookingCenter® BakingLine libernimmt den Rest. Es tber-
wacht intelligent jeden einzelnen Einschub und ruft Sie genau
dann, wenn lhre Snacks fertig sind. Lassen Sie sich inspirieren von
den einzigartigen Méglichkeiten in der AuRer-Haus-Verpflegung
und erweitern Sie lhr Sortiment ganz nebenbei um herrlich frische
Snacks:

> Frikadellen, Schnitzel, Burger, Leberkase
> Brih- oder Bratwirste

> Sandwiches, belegte Brétchen

> Pizza, Fladenbrote, Flammkuchen

Alle Rezepte und viele weitere Snack-ldeen finden Sie auch in unserem
kostenlosen Club RATIONAL unter www.club-rational.com.




Verwohnen Sie lhre Kunden
rund um die Uhr.

Beginnen Sie mit einem
reichhaltigen Fruhstack.

Wer ein vielseitiges und trotzdem schnelles Friihstick
zaubern will, braucht ein leistungsstarkes Gerat, das
unterschiedlichste Produkte auf einmal zubereiten
kann. In nur einer Beschickung bereitet lhr
SelfCookingCenter® BakingLine ein komplettes,
reichhaltiges Frihstlick zu.

Sie starten einfach den voreingestellten Warenkorb fur
Frihstick und legen los. Schon nach wenigen Minuten
genieBen Ihre Kunden den Duft ofenfrischer Brétchen,
Toasts oder Croissants, den Anblick von knusprig ge-
brauntem Speck, knackigen Wiirstchen und Rihr- oder
Spiegeleiern.
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Schoner kann ein Tag kaum beginnen! Auf unter 1 m?
Flache bietet Ihnen das SelfCookingCenter® BakingLine
genau die Flexibilitat, die Sie brauchen, um lhre Kund-
schaft mit dem gewissen Extra zu iberraschen. Nutzen
Sie die Vorteile moderner Technik und begeistern Sie
Ihre Kunden mit anregender Vielfalt schon beim Friih-
stlick.
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Ihre Vorteile im Uberblick:

> Intelligente Mischbeschickung:
Friihstiicksvielfalt und ein einfach zubereitetes
Zusatzangebot

> Kurze Nachproduktionszeiten:
permanente Frische und héchste Qualitat

// »Innerhalb von 10 Minuten haben
wir mit dem SelfCookingCenter®
spontan ein warmes Friihstiicks-
buffet bestiickt.”

Thomas Angerer, BMW Eventcatering,
Miinchen, Deutschland

> Anzeige was zusammen gegart werden kann:
einfache Bedienung

> Breites Anwendungsspektrum in einem Gerat:
deutlich geringere Investitions- und Betriebskosten

16



Ein warmer Mittagstisch,

der uberzeugt.

Einfach gemacht — mit Finishing®.

Finishing® ist immer dann ideal, wenn Sie lhren Kunden
vielseitige Speisen in hoher Qualitdt anbieten méchten.
Der Erfolg basiert auf der Entzerrung von Produktion
und Ausgabe: Die bereits vorproduzierten oder fertig
zugekauften Speisen liegen in Behdltern gekiihlt bereit.

Erst wenn Sie die Speisen bendtigen, werden die Behal-
ter rollierend beschickt und mit Finishing® in wenigen
Minuten auf Verzehrtemperatur gebracht. Jeder Ein-
schub wird von iLevelControl einzeln liberwacht. Sie
behalten stets den Uberblick dariiber, welche Behilter
bereits fertig sind bzw. wie lange sie noch brauchen.

So gelangen |hre Speisen frisch, hei, hygienisch und
immer in der richtigen Menge in die Ausgabe. Das
Finishing® unterstiitzt Sie bei der Herstellung von Teller-
gerichten und ermdglicht Ihnen eine einfache Zuberei-
tung.

Die Vorteile von Finishing® liegen dabei auf der Hand.
Die Qualitat der Speisen bleibt durch den Verzicht auf
Warmbhalten auf héchstem Niveau und Uberproduktion
wird damit ganzlich vermieden.

Ihre Vorteile im Uberblick:

> Vermeidung von Warmhaltezeiten:
héchste Speisenqualitat

> Finishing® in Mischbeschickungen:
hohe Speisenvielfalt, einfach produziert

> Kurze Finishing®-Zeiten:
zeitlich flexible Speisenausgabe
ohne Warmhalten.

> Bedarfsgerechte Produktion in die Ausgabe:
Vermeidung von Uberproduktion
19
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Bedienfehler? Fehlanzeige!
Die Null-Fehler-Strategie von

,MyDisplay”.

+Im Gegensatz zu Etagenbackéfen
gibt das SelfCookingCenter®
BakingLine wesentlich weniger
Hitze an die Umgebung ab, ist
also viel effizienter und es besteht
keine Verbrennungsgefahr Fiir uns
Mitarbeiter. “

Edeltraud Weigelt, Filialbetreuerin,
Landbackerei Sinz, Kempten im Allgau,
Deutschland

lhre Vorteile im Uberblick:

> Display individuell anpassbar:
Bedienfehler nahezu ausgeschlossen

> Auswahlmeni zur Displayanpassung:
einfache Einstellung

> Bildmotive fiir Tasten anpassbar:
einfache Bedienung selbst fiir Aushilfen

> Einstellbare Nutzerprofile:
Nutzerberechtigungen auf Tastendruck
umstellbar
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Fehler passieren. Aber kaum mit ,MyDisplay“. Denn
diese Funktion haben wir entwickelt, um Fehlbedie-
nungen des SelfCookingCenter® BakingLine nahezu
auszuschlieBen. Das Prinzip ist einfach: Mit ,MyDisplay*
begrenzen Sie die Funktionen und Méglichkeiten lhres
Gerites auf bestimmte Zusammenhdnge oder Nutzer.
Im Display erscheint dann nur noch das, was fir lhr
Personal oder die jeweilige Tageszeit relevant ist. Der
Warenkorb fiir das Friihstlick ist dann beispielsweise
nur in den Morgenstunden sichtbar.

Sie legen sogar fest, ob die Abldufe im Display in Texten
oder Bildern erscheinen und welche akustischen Signal-
téne zu héren sind. Miissen Backwaren oder Speisen
be- oder entladen werden, wird auch das akustisch
signalisiert. Das Display zeigt unmissversténdlich an,
was zu tun ist und welcher Einschub betroffen ist. Alle
Anpassungen an die individuellen Erfordernisse lhres
Betriebes sind schnell und einfach getan. Gerne unter-
stiitzen wir Sie dabei.

»MyDisplay*“ gibt Ihnen so die Sicherheit, dass Ihre Back-
waren und Snacks immer auf die gleiche, bewdhrte Wei-
se zubereitet werden und die Qualitat konstant hoch ist.

SelfCookingCenter

BakingLine
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Efficient CareControl erkennt
Schmutz und Kalk.
Und entfernt thn automatisch.

Mit Efficient CareControl reinigt und entkalkt sich das SelfCookingCenter® BakingLine
automatisch und auf Wunsch auch unbeaufsichtigt tiber Nacht. Je nachdem, wie stark
das Gerat verschmutzt ist, ermittelt es intelligent die effizienteste Reinigungsstufe.
Es schlagt eine optimal dosierte Menge an Reiniger und Entkalker vor, um das
SelfCookingCenter® BakingLine hygienisch sauber zu pflegen. Eine teure und
wartungsintensive Wasserenthdrtungsanlage ist nicht notwendig.

Auf Wunsch speichern Sie einen auf Ihre Betriebszeiten abgestimmten Reinigungs-
plan. Automatisch meldet sich das SelfCookingCenter® BakingLine zu den festge-
legten Zeiten und sorgt immer fiir ein hygienisch sauberes und bestens gepflegtes
Gerit.

Das neue SelfCookingCenter® BakingLine benétigt etwa 30 % weniger Ressourcen
als das Vorgdangermodell. Efficient CareControl kostet daher deutlich weniger als eine
griindliche Handreinigung und ist durch die Verwendung von Tabs obendrein
besonders sicher und einfach in der Handhabung.

// +Wir sparen mindestens 900 €
im Jahr nur dadurch, dass wir
keine Wasserenthdrtungsanlage
mehr brauchen. Dariiber hinaus
konnten wir die laufenden Kosten fiir
Reinigungschemie, Wasser und Energie
auf ein Minimum senken.”
Alan Bird, Inhaber, Birds of Smithfields, London, UK
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lhre Vorteile im Uberblick:

> Feststoffreiniger:
Gesundheitsschutz durch Verzicht auf Fllssigreiniger

> Verschmutzungserkennung mit intelligentem Reinigungsvorschlag:
minimale Betriebskosten und Arbeitsaufwande

> Automatische Entkalkung:
keine Kosten fiir Entkalkung oder Wasserenthartung

> Anlegen eines individuellen Reinigungsplans:
immer sauber und gepflegt mit Glanzhygiene-Garantie
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Sie haben lhren speziellen Bedarf.
Wir haben die passende Losung.

Das SelfCookingCenter® BakingLine steht lhnen
in diesen Elektro-Ausfiihrungen zur Verfiigung:

XS Typ 6 %5 Typ 101 Combi-Duo XS Typ Combi-Duo Typ 61 auf Typ
6 %3 auf XS Typ 6 %3 61 oder Typ 61 auf Typ 101

Mit 2/3 GN- Mit Backer- Mit Backer- Die Kombination zweier RATIONAL-Gerate — einfach

Einhdngegestell Einhdngegestell Einhdngegestell Ubereinander — eréffnet hnen zusatzliche Moglichkeiten.

(6 Einschiibe) (5 Einschiibe) (8 Einschiibe) Immer dann, wenn Platz in der Backstube Mangelware ist,

arbeiten Sie gleichzeitig in unterschiedlichen Betriebsarten —
das bringt maximale Flexibilitat.

Mit dem eigens entwickelten RATIONAL-Zubehor startet die Produktion unbeschwert in den Tag.
Nutzen Sie zum Beispiel unsere Brat- und Backbleche fiir Speck und lockere Baguettes. Verwenden Sie
unsere granitemaillierten Behalter fiir Blechkuchen, Rihrteige oder Blechpizzen. Oder testen Sie unsere
Muffin- und Timbalformen, in denen Sie unterschiedliche Desserts, Brotpudding oder pochierte Eier
zubereiten.

Brat- und Backblech Dunstabzugshaube, UltraVent® Baking,
(2/3 GN, 1/1 GN oder Backernorm 400 x 600 mm) UltraVent® oder UltraVent® Plus

Brat- und Backblech, gelocht Vermeidet Dampf und Wrasen im Laden.

(1/1 GN oder Backernorm 400 x 600 mm)

Grill- und Pizzaplatte Hordengestellwagen Backernorm,
(2/3 GN, 1/1 GN oder Biackernorm 400 x 600 mm) Transportwagen Backernorm und Andockmodul

Muffin- und Timbalform Zur einfachen Beschickung der Gerate.

(Far 1/1 GN oder fir Backernorm 400 x 600 mm) Einhdangegestell Combi-Rack
Fir das Garen mit Blechen sowohl in Backernorm

Granitemaillierte Behilter, diverse Tiefen als auch 1/1 GN.

(2/3 GN, 1/1 GN oder Backernorm 400 x 600 mm)

Zubehér-Paket
(2/3 GN)
4 Brat- und Backbleche plus 1 Grill- und Pizzaplatte

(Backernorm 400 x 600 mm)
5 Brat- und Backbleche plus 1 Grill- und Pizzaplatte
8 Brat- und Backbleche plus 2 Grill- und Pizzaplatten

Fir weitere Informationen fordern Sie bitte unseren Zubehdrprospekt oder unsere Anwendungsprospekte an.
Oder Sie besuchen uns im Internet unter www.rational-online.com.

24

Hordengestellwagen auf Transportwagen mit Andockmodul

Andockmodul Brat- und Backblech

Einhdngegestell Combi-Rack Grill- und Pizzaplatte Muffin- und Timbalform




Der Unterschied liegt in jedem Detail.
Und macht Backen und Kochen leichter.

LED-Beleuchtung

mit optischer Signalisierung

Die véllig neue LED-Beleuchtung sorgt fiir eine optimale Ausleuch-
tung des Garraumes und jedes einzelnen Einschubes - von oben bis
unten und von hinten bis vorne. Neutral gibt das Licht die Braunung
der Produkte wieder. Energiesparend, langlebig und wartungsarm.
Die neue optionale optische Signalisierung zeigt durch Blinken

der gesamten LED-Beleuchtung, wenn das Vorheizen oder Garen
beendet ist.
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300 °C maximale
Garraumtemperatur
Die besonders robuste Bau-

Langseinschub

Durch die schmale Tuir6ff-
nung beim Langseinschub

weise des SelfCookingCenter®
BakingLine lasst selbst im
Dauerbetrieb Garraumtempera-
turen bis zu 300 °C zu. Dadurch
sind auch besondere Anwendun-
gen, wie Grillen oder scharfes
Anbraten, in groBen Mengen
maoglich.

geht deutlich weniger Energie
verloren, selbst wenn Sie die Tur
im A-la-carte-Betrieb haufig
betitigen. Der kleine Offnungs-
radius benétigt zudem weniger
Platz. Fiir kleine Mengen lassen
sich auch 1/3-und 2/3-GN-
Behalter verwenden.

3-Scheiben-Garraumtiir

Die 3-Scheiben-Garraumtiir mit
modernster Warmereflexions-
beschichtung sorgt fiir geringste
Waérmeverluste. Hierdurch sparen
Sie zusatzlich 10 % Energie-
kosten ein. Da sich alle Scheiben
reinigen lassen, bleibt die Sicht
auch liber Jahre hinweg gut.

Intelligenter
6-Punkt-Fiihler

Selbst wenn der Kerntempera-
turfiihler nicht korrekt platziert
wurde, errechnet der Fihler zu-
verlassig den kéltesten Punktim
Produkt. Somit wird immer alles
genau auf den Punkt gegart.

Energieverbrauchsanzeige

Sie sind stets informiert, wie viel
Energie ein einzelner Garvorgang
bendtigt und wie viel Energie pro
Tag verbraucht wurde. Die Daten
sind sowohl am Display sichtbar
als auch als Download verfligbar.

Patent

Positionierhilfe

Die patentierte Positionierhilfe
erleichtert die korrekte Platzie-
rung des Kerntemperaturfiihlers
in flissigen, weichen oder sehr
kleinen Produkten.

The products manufactured by RATIONAL are protected under one or more of the following patents, utility models or design models: DE 195 18 004; DE 197 08 229; DE 197 57 415; DE 199 33 550;
DE 100 37 905; DE 10 230 244; DE 10 230 242; DE 101 14 080; DE 102 33 340; DE 103 09 487; DE 10 2004 004 393; DE 101 20 488; DE 103 01 526; DE 10 2004 020 365; EP 786 224; EP 386 862;
EP 0 848 924; EP 1162 905; EP 1519 652; EP 1530 682; EP 0 856 705; EP 1499 195; EP 1653 833; EP 1682 822; US 5,915,372; US 6,299,921; US 6,510,782; US 6,600,288; US 6,752,621; US 6 772 75T;
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RATIONAL-
Remote-Funktion

Ist Ihr SelfCookingCenter®
BakingLine mit einem Netzwerk
verbunden steuern und tber-
wachen Sie es einfach mit Ihrem
iPhone. So haben Sie alles im
Blick und sind immer gut infor-
miert was im Gerat gerade lduft.

Frischdampfgenerator

Integrierte Handbrause
mit Riickholautomatik

Eine stufenlose Strahldosierung
und ergonomische Handhabung
machen die grobe Reinigung, das
Abléschen und AufgieBen jetzt
noch leichter. Die integrierte
Riickhol- und Wasserabsperrau-
tomatik bieten optimale Sicher-
heit und Hygiene nach EN 1717
und SVGW (Schweizerischer Ver-
ein des Gas- und Wasserfaches).

Unverzichtbar ist der Frischdampfgenerator, wenn Sie héchste
Speisenqualitdt beim Dampfen erreichen wollen. Der 100 %ige

hygienische Frischdampf ist Garant fiir hdchste Dampfsattigung auch
im Niedertemperaturbereich, wie z. B. beim Pochieren. Im Zuge der
Reinigung wird der Dampfgenerator automatisch entkalkt. Das macht
teure Wasserenthartungsmanahmen uberfliissig.

_Patent

ClimaPlus Control®

Die Feuchtigkeit wird mittels
Sensoren im Garraum prazise
gemessen und je nach Vorga-

be prozentgenau geregelt. Bei
Bedarf entzieht das System
Uiberschiissige Feuchtigkeit oder
flihrt mittels des Dampfgenera-
tors neue Feuchtigkeit zu. Auch
bei groReren Beschickungsmen-
gen erhalten Sie dadurch krosse
Krusten, knusprige Panierungen,
typische Grillmuster und saftige
Braten.

Zentrifugales
Fettabscheidesystem

Kein Wechseln oder Reinigen
von Fettfiltern und dennoch
stets saubere Garraumluft. Ge-
schmackserlebnis pur.

Patent

Dynamische Luftverwirbelung

Durch die besondere Garraumgeometrie und den kraftvollen Liifter-
radantrieb, der die Drehrichtung und die Geschwindigkeit intelligent
an das jeweilige Gargut anpasst, wird die Hitze immer optimal im
Garraum verteilt. Das sichert herausragende Speisenqualitat auch bei
Vollbeschickung. Eine integrierte Liifterradbremse reagiert prompt
und lasst das Liifterrad beim Offnen der Tiir besonders schnell still-
stehen. Das sorgt fiir zusatzliche Sicherheit.

US 6,753,027; US 7,048,312; US 7,150,897; 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 patents pending
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Das All-inklusive-Paket.
RATIONAL ServicePlus.

RATIONAL Snack & Back Live

Bereiten Sie Backwaren und Snacks gemeinsam mit
unseren ,Snack & Back“-Experten zu und erleben Sie,
wie RATIONAL Ihren Alltag verbessert. Alle Termine
finden Sie unter www.rational-online.com.

Beratung und Planung

Wir helfen Ihnen bei Ihrer Entscheidung: Gemeinsam
mit lhnen entwickeln wir fir Sie die L6sung, die am
besten zu Ihnen passt. Zusatzlich erhalten Sie von uns
Planungsvorschlage fir lhren Um- oder Neubau.

Probestellung

Sie méchten unser SelfCookingCenter® BakingLine vor
dem Kauf erst einmal eine Weile bei sich ausprobieren?
Gerne! Ein Anruf gentigt: Tel. 08191 327-387.

Installation

Unsere RATIONAL-Servicepartner kiimmern sich um
die Installation in lhrer Kiiche. Wer die Gerate selbst

einbauen moéchte, erhalt von uns Anleitungen fur alle
baulichen Gegebenheiten.

Persénliche Einweisung

Wir kommen in Ihren Betrieb und zeigen lhrem Team,
wie unsere Gerate funktionieren oder wie Sie sie flr
Ihre Anforderungen am besten nutzen.
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Academy RATIONAL

Nur bei uns ist die Weiterbildung immer inklusive.
Unter www.rational-online.com melden Sie sich zu
einem unserer kostenlosen Seminare an.

Software-Updates

Bei uns sind sogar die Software-Updates kostenlos:

einfach im Club RATIONAL herunterladen und
an den neuesten Erkenntnissen unserer Gar- und
Backforschung teilhaben. So halten Sie lhr
SelfCookingCenter® BakingLine immer auf dem
aktuellen Stand der Technik.

Club RATIONAL

Die Internetplattform fir Profi-Kéche, Backer und alle
anderen RATIONAL-Anwender. Ob Rezepte, Exper-
tentipps oder Videos zum Umgang mit unseren Ge-
raten — hier finden Sie spannende Informationen und
Anregungen fur Ihren Betrieb. Einfach anmelden unter
www.club-rational.com.

Club RATIONAL-App
Auch unterwegs von zahlreichen Praxistipps profitieren.

ChefLine®

Wann immer Sie Fragen zu Anwendungen oder
Rezepten haben, beraten wir Sie gerne am Telefon.
Schnell, unkompliziert, von Koch zu Koch und an
365 Tagen im Jahr. Sie erreichen die ChefLine® unter
Tel. 08791 327-300.

RATIONAL-Servicepartner

Unsere SelfCookingCenter® BakingLine sind zuverlassig
und langlebig. Sollte es doch einmal technische Heraus-
forderungen geben, leisten die RATIONAL-Servicepart-
ner schnelle Hilfe. Garantierte Ersatzteilversorgung und
Wochenendnotdienst inklusive: Tel. 08191 327-333.

Riicknahme und Recycling

Ganz im Sinne der Ressourceneffizienz sind unsere Pro-
dukte recyclingfahig. Wir holen |hre Altgerate bei lhnen
ab und fiihren sie in den Wertstoffkreislauf zuriick.

Fir weitere Informationen fordern Sie bitte unseren
ServicePlus-Prospekt an oder Sie besuchen uns im
Internet unter www.rational-online.com.

29



Sie mochten das alles mit
eigenen Augen sehen?
Dann kommen Sie zu uns.
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Erleben Sie, wie leistungsfdhig
das SelfCookingCenter® ist. Live,
unverbindlich und ganz in lhrer
Nahe. Besuchen Sie eines unserer
kostenlosen RATIONAL Snack &
Back Live Events.

Unter Tel. 08191 327-387 oder
www.rational-online.com erfahren
Sie, wann und wo die nachsten
Termine stattfinden.




RATIONAL GroRBkiichentechnik GmbH
Iglinger StralRe 62

86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 (0)8191 327-387
Fax +49 (0)8191 327-231

info@rational-online.de
rational-online.de

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrae 10
5020 Salzburg

Austria

Tel. +43 (0)662-832799-0
Fax +43 (0)662-832799-10

info@rational-online.at
rational-online.at

RATIONAL Schweiz AG
Innoparc 01
Heinrich-Wild-Strasse 202
9435 Heerbrugg
Switzerland

Tel. +47 71727 90 92
Fax +41 717279091

info@rational-online.ch
rational-online.ch
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Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.



