Horno Rational: el horno que se escapa de lo común

No son hornos multifunción habituales. Son una experiencia excepcional.
Los modelos Self Cooking Center se definen por ser un sistema de cocción inteligente que detecta cada alimento, calcula el proceso de cocción e informa al chef de qué productos está cocinando en cada momento.  Algo extraordinario para solo un horno.
Se trata, además, de un producto multidisciplinar extremadamente flexible, capaz de cocinar en un mismo espacio y al mismo tiempo diferentes categorías de alimentos; desde carnes, pescados o pasta, hasta bollería, sin mezclar los sabores. 
La tecnología que implementa este producto cuenta incluso un modo de cocción nocturna que permite a los hosteleros llegar al día siguiente con una gran parte de la producción lista.
Modelos
CombiMaster Plus y el CombiMaster Plus XS

Sustituye hasta un 50 % de los aparatos de cocción convencionales. Se puede usar como parrilla y para hornear, asar, estofar, brasear, cocer al vapor, hervir y pochar.
Diferencias claves con los hornos mixtos
· Fluidización dinámica del aire y nueva geometría de la cámara de cocción: distribución absolutamente homogénea del calor y uniformidad de cocción .

· Gestión activa del clima en la cámara de cocción : esta técnica de deshumidificación es extremamente efectiva y rápida, cuida de que los asados, empanados y rebozados salgan a la perfección, incluso a plena carga.

· Generación higiénica de vapor fresco: saturación de vapor rápida y constante. Los alimentos sensibles como las verduras y el pescado se cocinan sin resecarse.

SelfCookingCenter

La combinación de calor y vapor en un solo equipo consigue que los alimentos se cocinan delicadamente. Además, de este modo la comida es mucho más sana e ideal para una nutrición saludable. El SelfCookingCenter cubre el 95 % de las maneras convencionales de cocinar.
Cocina a la parrilla, a la plancha y al vapor, asa, hornea, rehoga, blanquea y pocha. Prepara carne, pescado, aves, verduras, productos de huevo, productos de panadería y pastelería o postres en un mismo espacio y a la vez.
Diferencias claves con los hornos mixtos: 
· Siente las condiciones ideales de la cámara de cocción, detecta el tamaño y la cantidad de alimentos, piensa y sabe cómo cocinar un plato de forma óptima mientras que aprende de los hábitos del cocinero e incluso se comunica con él.
· iCookingControl detecta mediante sensores el tamaño, el estado y la cantidad de los productos y ajusta el proceso de cocción para obtener el resultado deseado de forma óptima con solo pulsar un botón en el panel de control
· iLevelControl cocina diferentes platos simultáneamente y ahorra hasta un 70 % de energía con respecto a la maquinaria de cocción convencional.
· Hi DensityControl: sensores que ajustan la cantidad de energía a las comidas. Deshumidifica, consigue cortezas y empanados crujientes mientras que los alimentos más delicados no se resecan.
SelfCookingCenter XS

La misma inteligencia que su predecesor en menos espacio. La versatilidad de SelfCookingCenter en tan solo 55,5 cm de profundo y 65,5 de ancho.
Viva la experiencia SelfCooking

Si aún no dispone de uno de estos equipos o no termina de entender el funcionamiento de este espectacular producto,  nosotros le invitamos a una demostración. Ya que hay que verlo para creerlo.
Para ello, antes de nada, debe rellenar este formulario a través del cual tendrá acceso  a los eventos que Rational realiza a lo largo de toda España. Podrá conocer en primera persona las características, probar el Self Cooking Center, y recibir asesoramiento sobre sus necesidades y cómo implementar el uso de este excepcional producto en su negocio.
Además, podrá acceder a un presupuesto propio sobre el que le asesorarán y en el que nosotros podremos ajustar la cuantía lo máximo posible a sus posibilidades, ya que tenemos los mejores precios del mercado.
[bookmark: _GoBack]Y si ya dispone de esta extraordinaria maquinaria registrándose podrá recibir cursos de dos horas de duración con consejos y métodos que facilitarán su trabajo en la cocina. 

