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Smazenie, gotowanie, blansz e, fryto k r
gotowanie pod ci$nieniem, w
tego wszystko jednoczesnie: produke
zbiorowego jeszcze nigdy nie b‘?i&a;k wyme
Tak szybka i ambitna. Tak miedzynarodowa i
regionalna. Tak wszechstronna i';!alastyczna.I

wymaganiom nowoczesnej kuchni, ale réwniez
zapewni jej optymalne wykorzyst ie. Urzqdzerﬂie
przektadajace 45 lat badari, doswiadezer i innowacji
na nowy wymiar gotowania. Gwarantujace korzysci
w kazdej kuchni. Przyrzadzajace potrawy zawszé
zgodnie z preferencjami. Dla 300 lub'3000 osélﬂ.
Utatwiajace prace wszedzie tam, gdzie mozliwa
jest automatyzacja. Ktére bedzie tatwe w obstudze
rowniez dla pracownikéw pomocniczych. i

Wiecej, niz mozna by pomyslec
Urzadzenie tak rézne od tego,
czego mozna oczekiwac od patelni
przechylnych, kottow i frytownic.
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iVario Pro.

Niecod

Najlepsze warunki pracy
Dzieki iVario Pro kuchnia staje sie ergonomiczna,
oszczedza sity, jest bezpieczna i wydajna.
Odpowiednia do pracy. Odpowiednia dla
zdrowia.

&

3 znaczne] oSzCEEEE . G - Pozadany rezultat bez nadzorowania
mi sp : Dzieki wbudowanej inteligencji iCookingSuite udaje sie
gwarancja po prostu wszystko. Nic sie nie przypala, nic nie kipi. A
ontrolo / iVario Pro wzywa uzytkownika wytacznie, jezeli jest on
g potrzebny. Gwarantujac rezultaty przyrzadzania zgodne z
preferencjami.
© Strona 08

Intuicyjna obstuga
Prosto, logicznie i wydajnie. W ten sposéb praca
z wykorzystaniem iVario Pro jest nie tylko
wygodna, ale réwniez sprawia przyjemnosc.
Od samego poczatku.

Skuteczne zarzadzanie energia =~ ...
System grzewczy iVarioBoost taczy w sobie
moc, predkos¢ i precyzje. Dzieki rezerwom mocy i
precyzyjnemu rozprowadzaniu temperatury na catej
powierzchni tak, aby proces przyrzadzania przebiegat
optymalnie podczas podsmazania miesa i delikatnych potraw.
© Strona 06

Wyisza elastycznosé ...
Za pomoca opatentowanego systemu iZoneControl
jedno dno kadzi mozna przeksztatci¢ w kilka iVario.
| zyska¢ mozliwosc¢ przyrzadzania réznych potraw.
Wieksza swobode. Wieksza kreatywnos¢. 3 /
© Strona 12 i DLl e
prodaukcyjng, elastycznosc 1

Szybkos¢ " — =" / prostote.

Dostepna opcjonalnie funkcja gotowania pod cisnieniem

gwarantuje czasy przyrzadzania krétsze nawet o 35%.
Automatyczne zwigkszanie i zmniejszanie ci$nienia sprawia, ze

praca z wykorzystaniem iVario Pro jest szybka i wygodna.

© Strona 10

rational-online.com/pl/iVarioPro



Nowy nosnik mocy. Tyle samo

precyzji 1 szybkosci.

System grzewczy iVarioBoost

iVarnoBoost _|!

Istniejg grube dna kadzi o dtugich czasach rozgrzewania i powolnej
reakgcji. Istniejg cienkie dna kadzi o nieréwnomiernym rozprowadzaniu
temperatury, na ktérych potrawy przypalaja sie. Istnieje réwniez
iVarioBoost, potaczenie ceramicznych elementéw grzewczych z
odpornym na zadrapania dnem kadzi, gwarantujgcym szybkie reakcje.
O niezwyktej skutecznosci, wyjatkowej predkosci i rdwnomiernym
rozprowadzaniu ciepfta.

Zintegrowany system zarzadzania energia iVarioBoost pozwala zuzywa¢
znacznie mniej energii niz tradycyjne sprzety kuchenne. Ale mimo to
posiada ogromne rezerwy mocy. Aby mozna byto podsmazac szybciej,

a przy dodawaniu zimnych sktadnikéw nie dochodzito do znacznego
obnizania temperatury jak w przypadku urzadzen tradycyjnych.

Przekonujaca moc iVario Pro XL
15 kg makaronu 22 min.
45 kg filetu wotowego Strogonow 20 min.
120 | mleka na ryzu 70 min.
30 kg namoczonej ciecierzycy (ci$nienie) 42 min.
120 kg gulaszu z sosem (ci$nienie) 88 min.

@ Specjalne dno kadzi

Dno kadzi z wytrzymatej, odpornej na zadrapania, wysoce wydajnej
stali gwarantuje szybkie rozgrzewanie i precyzyjne rozprowadzanie
temperatury. Dzigki temu potrawy zyskuja pyszne aromaty
pieczenia, rwnomierne przyrumienienie i soczyste mieso.

O Inteligentne zarzadzanie temperatura

Kazdy element grzewczy posiada wtasne, zintegrowane czujniki.

W ten sposdb precyzyjne pomiary temperatury s3 wykonywane na
catej powierzchni kadzi. Wyniki tych pomiaréw stanowia podstawe
dla inteligentnego zarzadzania temperaturg w poszczegdlnych
strefach. To gwarancja wyjatkowych rezultatéw przy niskich
wartosciach zuzycia. Przede wszystkim w przypadku wrazliwych
produktéw, takich jak potrawy mleczne.

© Ceramiczne elementy grzewcze*

Wyjatkowa moc i zawsze odpowiednia ilos¢ energii w pozadanym
miejscu dzieki opatentowanym* ceramicznym elementom
grzewczym, gwarantujgcym réwnomierne rozprowadzanie
temperatury na catej powierzchni.

* chronione patentem: EP 1671520 B1

® Oznacza
Brak przypalania. Brak kipienia.
Soczyste mieso.Pyszne
aromaty pieczenia. Wyjatkowa
rownomiernos¢.

rational-online.com/pl/iVarioBoost
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N1ezawodne os1q’§ nie
pozq anych rezult tow."

CookingSuite

Inteligentna regulacja, jednym przyciskiem. Z funkcja iCookingSuite,
inteligencja gotowania w iVario Pro. Indywidualnie dostosowuje ona
Sciezke przyrzadzania do konkretnej potrawy, prowadzac do osiggania
pozadanych rezultatdw. Uczy sie od uzytkownika, dopasowuje do
jego przyzwyczajen i wzywa, jezeli konieczne jest podjecie dziatania.
Np. obrécenie steku. Nic sie nie przypala ani nie kipi. Gotowanie w
niskiej temperaturze, delikatne desery — wszystko to nie sprawia
zadnego problemu, a dzieki AutoLift makaron jest nawet automatycznie
wyjmowany z wody. A w razie koniecznosci nadania potrawom
wyjatkowej nuty smakowej, uzytkownik moze zmienic przebieg
przyrzadzania.

o Rozgrzewanie Duszenie
V

i
6 Podsmazanie
Zalewanie

Pracuje nawet w nocy.
W ramach gotowania w nocy zatadowac

iVario Pro, rozpoczac proces przyrzadzania,

a rano po prostu wyja¢ gotowe potrawy z
urzadzenia.

oy

Utrzymywanie

6 Roztadunek

® iCookingSuite
Wysoka jakos¢ potraw bez
koniecznosci nadzorowania, tatwa
obstuga bez pracochtonnej nauki.
Oto wsparcie ograniczajace btedy i
oszczedzajace czas.

rational-online.com/pl/iCookingSuite




Szybko 1 delikata
Funkcja gotowania p
cisnieniem. Ny

Przyspieszona produkcja

Aby zmniejszy¢ presje, wystarczy podnies¢ cisnienie: jezeli wymagana
jest szybka praca, mozna uzyska¢ pomoc od opcjonalnej, inteligentnej
funkcji gotowania pod cishieniem. Zamkniete za pomoca wewnetrznej
blokady gulasze, potrawy duszone, wywary, zupy i potrawki s3 gotowe
nawet o 35% szybciej. Oczywiscie bez uszczerbku na jakosci. Bez
koniecznosci konserwacji. Po nacisnieciu przycisku system grzewczy
iVarioBoost zwieksza cisnienie i utrzymuje je na statym poziomie. Przez
caty proces przyrzadzania. W ramach tej delikatnej metody struktura
komorkowa produktéw pozostaje zachowana, ale mimo to potrawy
trafiajg na stét w btyskawicznym tempie.

Udziec jagniecy
Ciecierzyca

Duszona wotowina
Tafelspitz”

Gotowanie

117 min.
65 min.

170 min.

Gotowanie
pod cisnieniem
86 min.

42 min.

135 min.

Oszczednos¢

Y 26%
©35%
©21%

® Zalety
Wieksza wydajnosé
produkcyjna, krétsze czasy
przyrzadzania, wyzsza
skutecznosc.

rational-online.com/pl/
podcisnieniem



Doskonate rezulta
W kazdym aspekc

Wydajna elastycznos¢

iZoneControlm &< S

as 240°C/465°F
| _ | _|
[ | |
Elastycznos$¢ — to podstawa rowniez w ramach wyzywienia zbiorowego. W // - R 180%¢/356 ® iZoneControl
przypadku diet specjalnych, wyjatkowych zyczen i wyzywienia dla pracownikéw. / Rozgrzewa sie tylko ta
Wihasnie dlatego rowniez w duzych kuchniach wymagane jest przyrzadzanie — I . | — . . .
- ) . \ [ powierzchnia, ktéra jest

mniejszych porcji. W tym celu zostata opracowana funkcja iZoneControl. Pozwala \
ona podzieli¢ dno kadzi az na cztery strefy, ktére mozna dowolnie dostosowac \\\ naprawde potrzebna.
pod wzgledem wielkosci, rozmieszczenia i ksztattéw*. W jednej kadzi mozna -_—7 Gwarancja wiekszej wydajnosci

200°¢/390°F
przyrzadzac identyczne lub rézne potrawy. Jednoczesnie lub z przesunieciem | | | i elastycznos$ci. Nawet w

czasowym, z zastosowaniem tej samej lub innej temperatury. Mozna wiec rozgrzac
wyltacznie te powierzchnie, ktdra jest potrzebna. Pozwala to oszczedzi¢ energie i
koszty zwigzane z funkcjonowaniem wielu innych sprzetéw kuchennych.

przypadku matych porcji.

rational-online.com/pl/iZoneControl

Jedna, dwie, trzy, cztery. Potrzebne strefy kadzi

l P t t ﬂ mozna obstugiwaé w systemie iZoneControl za
aten * Patent DE 10 2017 131 404 B4 posrednictwem ekranu dotykowego. Prosto i
niezawodnie.

12 13



Nowoczesna praca.

/ myslg o bezpieczenstwie.

Schylanie, podnoszenie, przenoszenie, oparzenia — oto
codziennos¢ w kuchni. Od dzi$ odchodzi do przesztosci. Dzieki
iVario Pro kuchnia staje sie ergonomiczna, oszczedza sity i jest
wydajna. Firma RATIONAL przyjrzata sie kucharzom na catym
Swiecie i opracowata liczne rozwigzania techniczne, dbajace o
kregostup, chroniagce przed oparzeniami i sprawiajace, ze praca
staje sie jeszcze prostsza i wygodniejsza.

® Niezawodnos¢ znaczy tak wiele
Bezpieczna praca z poczuciem
swobody oznacza mniejsze
przestoje, wiekszg wydajnos¢
produkcyjna, wyzszg
skutecznosc. A co réwnie istotne:
wiekszg motywacje.

@ Doptyw i ® odptyw wody

Brak koniecznosci noszenia wody — kadz
mozna napetnia¢ odpowiednia iloscig za
pomoca doptywu wody. A zintegrowany
odptyw wody umozliwia jej wygodne
oprdznianie.

© Regulacja wysokosci (opcja)

Niski lub wysoki wzrost dzieki
ergonomicznej regulacji wysokosci iVario
Pro pokonuje 200 mm w 16 sekund i
doskonale dostosowuje sie do wymagan
operatora.

O Zintegrowany spryskiwacz reczny,
wbudowane gniazdko z oddzielnym
wylacznikiem réznicowopradowym
(opcjonalnie) i ztacze USB.

© Latwe czyszczenie

Poniewaz w iVario Pro nic sie nie przypala,

praktycznie nie wymaga ono czyszczenia. A
drobne prace porzadkowe mozna wykonac
w dwie minuty.

O AutolLift

Makarony al dente. W petni automatycznie.
Funkcja podnoszenia i opuszczania
umozliwia wyjmowanie kosza z wody na
czas.

@ Latwe opréznianie

Dzieki specjalnej funkcji oprdzniania
kadzi, roztadunek urzadzenia przebiega
precyzyjnie i bez bolu plecow.

Zimna krawedz kadzi
Nie mozna sie oparzy¢, za to swobodnie
potozy¢ na niej dton bez ryzyka.

Funkcjonalny wyglad
Brak siniakéw i skaleczen dzieki
zaokraglonym narozom.

14
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Zmiesci sie wszedzie.

Odpowiedz na kazde
wyzwanie.

Na stole, powierzchni roboczej, na Scianie, na centralnej > Zalety

wyspie, w ktérg moze zostac¢ réwniez wbudowany: iVario Pro Miejsce pracy dostosowujace
zmiesci sie wszedzie. Bedzie w zasiegu reki w dzieri i w nocy,
gwarantujac dodatkowe moce produkcyjne. Urzadzenie
sprawdzi sie w kazdej kuchni, zaréwno jako urzadzenie
niezalezne, jak i uzupetniajace. Jego instalacja jest niezwykle
prosta.

sie do potrzeb i spetniajace
wszystkie wymagania.

Zintegrowany odptyw wody sprawia, ze nie potrzeba nawet
podtogowej rynny odptywowej, dzieki czemu podtogi nie s3
sliskie, a wykonywanie prac bezpieczniejsze. Nawet gruntowne
czyszczenie kuchni nie stanowi w przypadku i Vario Pro
zadnego problemu: urzadzenie spetnia surowe wymogi hormy
IPX5.

© Urzadzenie wolnostojace ® Uchwyt $cienny ©
Urzadzenie stotowe @ Urzadzenie stotowe na
podstawie




Odchudzona kuchnia.

Mnie] znaczy wiecey.

Moc i precyzja réwna sie wydajna produkcja. 80

porcji, 62 minuty, zadowoleni goscie. Oto gotowanie

bez koniecznosci nadzorowania, bez uszczerbku

na

jakosci. Oto gotowanie w iVario Pro L. Urzadzenie nie
wymaga duzo przestrzeni, poniewaz moze zastgpic
kuchenke, ptyte do grillowania, frytownice, patelnie

przechylng i kociot.

Uktad kuchni
przed po

Uktad kuchni

&1
D1D

&)

33%

D
@kj @/

Ooszczednos¢
. miejsca

1 x kuchenka
2 x kociot 1 x kociot
2 x patelnia przechylna
1 x frytownica

T x kuchenka

Gotowanie Smazenie/duszenie
Makaron Potrawka drobiowa
b I
40 min. 27 min. 69 min. 20 min.
WV
13 min.
W
49 min.

18

1 x patelnia przechylna
1 xiVario Pro L

Frytowanie
Frytki

b

28 min. 15 min.

13 min.

Miejsce 1 czas.

® Zachecamy do

ograniczenia

czasu produkcji na
mniejszej powierzchni. Bez
kompromiséw w kwestii
jakosci.

rational-online.com/pl/invest

Oszczednos¢ miejsca

iVario Pro zastepuje tradycyjne
sprzety kuchenne i pozwala
zaoszczedzi¢ Srednio 33% przestrzeni.

Oszczednos¢ czasu

Jedno urzadzenie, trzy produkty,

80 porgcji: Z wykorzystaniem

iVario Pro mozna pracowac

znacznie wydajniej niz w przypadku
tradycyjnych sprzetéw do gotowania i
oszczedzad kosztowny czas pracy.

Optacalnos¢.

Te kwestie mozna rozpatrywac w roznych
kategoriach: tuta) wszystko sie zgadza.

Warunek sukceséw w kuchni: wysoka wydajnos¢

produkcyjna. Wiele zalet iVario Pro sprawia, ze
stanowi on optacalng inwestycje. kaczy w sobie
funkcje licznych sprzetéw kuchennych. Pozwala
oszczedzi¢ miejsce, czas pracy, surowce i prad. |
oczywiscie: pienigdze.

® Tossie oplaca
Urzadzenie odznacza sie
ekstremalnie krotkim czasem
amortyzacji, a co za tym idzie
wiekszg radoscia z pracy.

rational-online.com/pl/invest

Zysk

Stawka kalkulacyjna
na rok na rok

Dodatkowy zysk Zapraszamy do

kalkulacji

Mieso

Nawet o 10%* mniejsze zuzycie surowcow podczas
przyrzadzania dan dnia (potrawki, ragout) dzieki
wydajnosci smazenia iVarioBoost. Nawet o 10%*
mniejsze zuzycie surowcéw w przypadku potraw
duszonych i gotowania w nocy.

Energia

Srednia oszczedno$¢ wynoszaca 68 kWh* na cykl
obstugi dzieki wyzszemu stopniowi sprawnosci
systemu grzewczego iVarioBoost.

Czas pracy

Srednia oszczednos¢ to 120 minut dziennie na jedno
urzadzenie dzieki szybkosci systemu grzewczego
iVarioBoost, automatycznemu gotowaniu z
wykorzystaniem iCookingSuite oraz mozliwosci
przyrzadzania potraw w nocy.

Czyszczenie

Srednia roczna oszczedno$¢ wody i ptynu do mycia

naczyn*. Mniejsza liczba garnkéw i patelni do umycia.

Dodatkowy zysk w okresie rocznym

Koszty zakupu produktéw dla
tradycyjnych

kuchenek, patelni przechylnych i
kottéw 194 400 zt

Koszty zakupu produktéw dla
iVario Pro

174 960 zt

=19 440 zt

68 kWh x 0,95 zt na kWh =32300zt

1000 godz. x 30 zt
(Kalkulacja mieszana, stawka
godzinowa kucharz / pomoc
sprzatajaca)

=30000 zt

600 | wody na cykl obstugi x 4,50
zt/m?i 50 | ptynu do mycia naczyn
na rok

=1650zt

=833901zt

Statystyczna restauracja zaktadowa wydajaca 600 porcji dziennie (2 cykle obstugi), posiadajaca iVario Pro L oraz XL, zysk dodatkowy w
poréwnaniu z praca z wykorzystaniem tradycyjnej kuchenki, patelni przechylnej i frytownicy.
* W pordéwnaniu z tradycyjnymi patelniami przechylnymi, kottami i frytownicami.
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Zréwnowazony rozwaoj.

Dobry dla srodowiska,
jeszcze lepszy dla
portfela.

Zréwnowazony rozwaj chroni zasoby i pozwala oszczedzac
pienigdze: wydajna energetycznie produkcja i logistyka, nowe
standardy w zakresie oszczednosci energii, mniejsze zuzycie
materiatéw i odbidr starych urzadzen s3 dla RATIONAL
oczywistoscia. Tak samo oczywisty jest zrbwnowazony rozwoj
w kuchni — dzieki zastosowaniu iVario Pro: w poréwnaniu z
tradycyjnymi sprzetami kuchennymi mozna oszczedzi¢ nawet
40% energii. Zuzywac mniej surowcéw. Odnotowad mniejsza
nadprodukcje.

® Z mysla o sSrodowisku
Aby zagwarantowac zdrowe
potrawy i zapewnic bilans
ekologiczny godny Paristwa
firmy.

rational-online.com/pl/green

Sprawdzona jakos¢ produktu.

1Vario Pro
wytrzyma niejedno.
Przez caty rok.

Codziennos¢ w kuchni: ciezka praca. Dlatego tez
produkty firmy RATIONAL s3 solidnie wykonane,
dzieki czemu s3 w stanie znies¢ naprawde wiele.
Odpowiada za to zasada ,jedna osoba — jedno
urzadzenie”. Oznacza to, ze kazda osoba w produkgji
przejmuje petna odpowiedzialnos¢ za jakos¢
jednego iVario Pro. tatwo to rozpoznad po nazwisku
umieszczonym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Tak samo wymagajacy jestesSmy wobec naszych
dostawcdw: skupiamy sie wysokich standardach
jakosci, nieprzerwanej modernizacji, gwarancji
niezawodnosci i dtugiej zywotnosci produktdw.

® Na nich mozna polegac
Do codziennego uzytku, solidne, trwate
to niezawodni towarzysze w pracy.

rational-online.com/pl/company

RATI

RATIONAL Wittenheim SAS
4 rue de la charente
F-68271 Wittenheim Cedex
www rational-onine.com

proudly assembled by
| Alain Ramponi |

Mod. &
[ LMX 200BE AX ]
[ 3NAC400v | [5060Hz |

21



Wyposazenie dodatkowe.

Wihasciwe sktadniki gwarantujgce sukces.

......

uzytkowanie w kuchniach profesjonalnych wymogi te dotycza
zarowno wozkdéw na kosze, koszy do gotowania i frytowania,
jak i VarioMobil czy szpatutek. Dopiero oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL jest w stanie zagwarantowac wyjatkowe
rezultaty urzadzenia iVario Pro i petny zakres jego mozliwosci.
Aby doskonale udawaty sie potrawy przyrzadzane w niskich
temperaturach, makarony i ragout.

22

® Oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL
Utatwienia w pracy s3 zalezne od
przemyslanych akcesoriow.

rational-online.com/pl/akcesoria

.-u.“.

RO

iVario Pro 2-S
Proces ,Smazenie” zostat zakoriczony.

*5  ConnectedCooking

iVario Pro L
Do dyspozycji jest raport HACCP

ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola.

Wszyscy mowig o tworzeniu sieci i spotecznosci. Urzadzenie
iVario Pro jest podtgczone do sieci. Za posrednictwem
seryjnie wbudowanego ztgcza WiFi mozna je potaczyc z
ConnectedCooking, niezawodng platformg internetowa firmy
RATIONAL. Przepis na piers indyka sprawdzit sie? Mozna

go wczytac na wszystkie urzadzenia podfgczone do sieci.
Niezaleznie od tego, gdzie one stoja. Jak wykorzystywane sg

poszczegolne urzadzenia? Wystarczy sprawdzi¢ na smartfonie.

Brakuje inspiracji? Wystarczy zajrze¢ do bazy przepisow.
Aktualizacja oprogramowania? Mozna jg automatycznie wgrad
na wszystkie urzadzenia w nocy. Wyswietli¢ dane HACCP?
Woystarczy jedno klikniecie.

iFi

ConnectedCooking

Skuteczne rozwigzanie sieciowe
RATIONAL. Aby wszystko
zawsze byto pod kontrola.

rational-online.com/pl/
ConnectedCooking
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Przeglad modeli iVario.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

=

-

30 czy 3000 porcji? Duzo miejsca? iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Mato miejsca? iVario dostosowuije sie
do wymagan uzytkownika i przekonuje

ymag y L. P . ) Liczba porgji ponad 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
ogromng mocg. W dzien i w nocy. Niedtugo
réwniez w Paistwa kuchni. Pojemnosc uzytkowa 2x171 2x251 1001 1501

Wszystkie informacje dotyczace opdji,

Powierzchnia do smazenia

2x2/3GN(2x13dm?)

2x1/1GN (2 x19dm?)

2/71 GN (39 dm?)

3/1GN (59 dm?)

rational-online.com Gtebokos¢ 756 mm 938 mm 894 mm 894 mm
Wysokos¢ (wigcznie ze stelazem /podstawa) 485 (1080) mm 485 (1080 ) mm 608 (1078) mm 608 (1078) mm
Masa 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Srednica przytacza wody R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Srednica odptywu wody DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Przyfacze elektryczne (3 NAC 400V) standard/Balanced Power 14 kW 21 kW 27 KW /21 kW 41 kW / 34 kW
Zabezpieczenie (3 NAC 400V) standard /Balanced Power 20A 32A 40A/32A 63A/50A
Opcje

iCombi Pro — nowy test poréwnawczy. . o

iCombi Pro jest inteligentny, wydajny i elastyczny. | Gotowanie pod cisnieniem - © © ©

zapewnia pozadane rezultaty. Za kazdym razem. Bez iZoneControl o N ° °

wzgledu na to, kto go obstuguje. Razem z iVarioPro

sg bezkonkurencyjni, szczegdlnie w duzych kuchniach Gotowanie w niskich temperaturach (w nocy, sous vide, konfitowanie) o ° ° °

komercyjnych.
WiFi o ° ° °
Przyktadowa wydajnos¢ (na kadz)
Podsmazanie ragout (mieso) 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg
Czas przyrzadzania 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Gotowanie gulaszu (mieso i sos) 17 kg 25 kg 80kg 120 kg
Czas przyrzadzania bez cisnienia 102 min. 102 min. 102 min. 102 min.
Czas przyrzadzania z ciSnieniem = @ -14% 88 min. @ -14% 88 min. @ —-14% 88 min.
Namoczona ciecierzyca 4 kg 7 kg 20 kg 30kg

iCombi Classic — potaczenie technologii i rzemiosta.

iCombi Classic jest wytrzymaty, tatwy w obstudze Czas przyrzadzania bez cisnienia 65 min. 65 min. 65 min. 65 min.

i pracuje tak samo precyzyjnie jak szef kuchni. Czas przyrzadzania z ciénieniem - O -35% 42 min. O -35% 42 min. O -35% 42min.

Dlatego tez stanowi skrojone na miare rozwigzanie Zi iaki w tupinach 7k 12 k 45 k 65 k

dla doswiadczonych uzytkownikéw, ktérzy chca L AL 9 g 9 9

obstugiwac swoj piec konwekcyjno-parowy recznie. Czas przyrzadzania bez cisnienia 49 min. 49 min. 49 min. 49 min.
Czas przyrzadzania z ci$nieniem = @ -14% 42 min. QD -14% 42 min. @ -14% 42 min.

® standard © opcja

CE [nenigS t6 @ @ g5 il e W X @0 = € TZW 2. & O
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ServicePlus.

Oto poczatek pieknej przyjazni.

Dzieki optymalnie dopasowanym ustugom RATIONAL
gwarantuje pomysliny przebieg prac w kuchni: od pierwszego
doradztwa, wspdlnego gotowania i instalacji przez szkolenia
stanowiskowe i aktualizacje oprogramowania po ChefLine,
infolinie dla indywidualnych zapytan — oferta ustug RATIONAL
jest niezwykle bogata. Akademia RATIONAL umozliwia
doskonalenie zawodowe. Jednoczesnie w kazdej chwili mozna
zwrocic sie do jednego z dystrybutoréw RATIONAL: posiadaja
oni doskonata wiedze na temat urzadzen i wyszukaja najlepsze
rozwigzanie dla danej kuchni. W nagtych wypadkach szybkiego
wsparcia udzielajg punkty serwisowe RATIONAL na catym
swiecie.
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® ServicePlus
Wszystko w jednym celu: aby
dtugo cieszyli sie Paristwo
ze swojej inwestycji, zawsze
optymalnie wykorzystywali
swoje urzadzenia i nigdy nie

skonczyty sie Panstwu pomysty.

rational-online.com/pl/ServicePlus

// »Na prace z wykorzystaniem tego

nowoczesnego systemu gotowania
zdecydowalismy sie po wzieciu

udziatu w pokazie na zywo".

George Kailis, wtasciciel i manager TAMALA
Café Bar, Kiti, Cypr

iVario live.

/Zapraszamy do przekonania sie
na wtasne oczy.

Koniec z teorig, nadchodzi czas na praktyke, poniewaz nic ® Zapraszamy do rejestracji
nie przekonuje lepiej niz wiasne doswiadczenia: zapraszamy Tel. +48 22 864 93 26

do poznania procesdw przyrzadzania potraw RATIONAL,
obejrzenia dziatania inteligentnych funkcji i wyprébowania

ich w praktyce. Na zywo, bez zobowigzan, w Panstwa okolicy.
Potrzebuja Paristwo szczegdtowych informacji zwigzanych

z konkretnym sposobem zastosowania? Prosimy o kontakt
telefoniczny lub mailowy. Szczegétowe informacje, detale, filmy
i opinie klientdw mozna znalez¢ na stronie rational-online.com.

info-poland@rational-online.com

rational-online.com/pl/live
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RATIONAL Sp. z 0.0.
ul. Bokserska 66
02-690 Warszawa
Polska

Tel. +48 22 864 93 26
Fax +48 22 864 93 28

info@rational-online.pl
rational-online.com
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Zastrzegasie prawo do zmian technicznych wynikajacych z posteputechnologicznego.



