Wypieki i przekaski.
Pyszne. Przyrzadzone
szybko w miedzyczasie.
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Czas przemyslec stare
reguty. L. ustanowic nowe.

Rynek ustug zwigzanych ze spozywaniem positkow

poza domem prezniesie rozwija, ale wiele lokali nadal
pracuje wedtug starych regut: na talerzach Iaduje ilos¢,
a nie jakos¢. Natomiast dla klientéw wazny jest wysoki

standard, kreatywnosc i indywidualnos¢. Nie chodzi
wytacznie o najedzenie sie do syta, ale o skfadniki
odzywcze positkow: witaminy, proteiny, mineraty
muszg znajdowac sie rowniez w przekaskach. Szybko,
przez caty dzien, elastycznie. Tak samo elastycznie,
jaki‘jest nowoczesny rynek pracy. Dla lokali oznacza
to dodatkowe zadania, przy tej samej liczbie
zatrudnionych. Jak sobie z tym poradzi¢? Za pomoca
urzadzenia, ktére ustanawia nowe reguty. Poniewaz
dostarcza najwyzsza jakos¢. Podczas smazenia,
pieczenia i gotowania. Przez caty dzieri. Poniewaz jest
inteligentny. Tak jak iCombi Pro.

.

Rezultat
Dodatkowe zyski dzieki wysokiej

jakosci elastycznej produlkeji=—

dodatkowych potraw.




Prosciej niz mozna by pomysle¢.

Nowe trendy.

Pizza, burgery, wrapy, pieczywo petnoziarniste na maslance,
ciasto z cukinii, omlety z nasionami chia. Zawsze indywidualne,
przyrzadzone na czas. Zawsze wtedy, kiedy zyczg sobie tego
klienci. Rano, w potudnie, wieczorem. Szybko, bezproblemowo
i zdrowo. A po krétkim czyszczeniu wszystko wyglada tak, jakby
nic sie nie wydarzyto. Wyszukane, niecodzienne, indywidualne
— nie ma granic dla kreatywnosci. Oto produkcja przekasek w
iCombi Pro.

® Zjednego powodu
Aby za pomocg indywidualnych
produktéw i ustug jeszcze lepiej
wyroznic sie na tle réznorodnych
produktéw masowych. Przez
cafa dobe.



iCombi Pro

Norma piekarnicza

. . Panstwa akcesoria maja wymiary zgodne z norma piekarnicza? To
O C Ze |<] Wa n e Za S |<O C Ze n] e . zaden problem, urzadzenie iCombi Pro jest opcjonalnie dostepne z
odpowiednim stelazem zawieszanym. Mozna réwniez skorzystac ze
stelaza na talerze o wymiarach piekarniczych.

Wil 4z eelle . e e Wbudowana karta WiFi
ilgotnos¢, predkosc powietrza, temperatura. Doskonale do Za pomocg wbudowanej karty WiFi iCombi Pro taczy sie z internetem tak

siebie dostosowane. W jednym urzadzeniu, ktére mysli, uczy sie, samo prosto jak smartfon, zapewniajac dostep do ConnectedCooking.
nic nie zapomina, jest uwazne i dostosowuje sie. Zawsze dostarcza Gwarantuje tym samym jeszcze wieksza wygode, bezpieczerstwo i

niezmienng jakosc¢ jednym przyciskiem. Jest tatwe w obstudze nawet dla mnostwo msprac
pracownikéw wspierajacych. A dzieki swoim inteligentnym funkcjom

. 5 . 4 .. . s i . . Aktywne odprowadzanie wilgoci
pomochiczym dynamicznie reaguje na zmieniajace sie wymogi. Produkty

Wielka sztuka: w odpowiednim momencie odprowadzi¢

mrozone? Drzwi do komory otwarte zbyt dtugo? Wiecej croissantéw niz wilgo¢ z komory w taki sposéb, aby wypieki i pieczenie

zwykle? iCombi Pro nie traci pozadanego rezultatu z oczu i samodzielnie uzyskaty chrupigce skorki. iCombi Pro to potrafi. Dzigki
: swojej inteligencji pieczenia.

dostosowuje ustawienia.

q : _' Nawilzanie
s WSZYStkO bid ]ednym celu { ) i | iCombi Pro rozprowadza wilgo¢ do komory
Aby zawsze zachwycac klientéw | | | gotowania w precyzyjnych dawkach.
. . . Zapewniajac elastycznosc i optymalny
wysmienitymi produktami. -' i i i potysk produktéw.

rational-online.com/pl/iCombiPro

Intuicyjna obstuga
Nowa koncepcja obstugi urzadzenia
w obrazkowy i logiczny sposéb jasno
przedstawia poszczegdlne etapy pracy
oraz instrukcje dziatania procesu produkcji.
W ten sposdb praktycznie kazdy moze od
razu zaczac prace.

Inteligencja gotowania
iCookingSuite wie, jak osiagna¢ pozadane
rezultaty i umozliwia ich wielokrotne powtarzanie.
Z zachowaniem najwyzszej jakosci. Dodatkowo
sposob przyrzadzania potrawy mozna w kazdej chwili
zmodyfikowac lub zmieni¢ pojedynczy zatadunek na
zatadunek mieszany. Oto prawdziwa swoboda i elastycznosc.

Precyzyjne ustawianie temperatury
Podczas pieczenia nawet kilka stopni decyduje o powodzeniu
przedsiewziecia. Dlatego tez iCombi Pro réwniez w tym zakresie
zapewnia niezwykia precyzje.

Partner ENERGY STAR®
Znakomite — tak brzmi ocena urzadzenia w aspekcie wydajnosci
energetycznej. W tym celu urzadzenie iCombi Pro zostato przetestowane
w ramach jednego z najsurowszych programoéw certyfikacyjnych.




Pieczenie z gwarancja rezultatéw: Wystarczy
wybrac inteligentng sSciezke przyrzadzania,
zatadowac urzadzenie, a chleb, butki i pizza upieka
sie same.

Jeden petny zatadunek.

Bo dobrego nigdy za wiele.

KL

L

® Wszystko w jednym celu
Aby zawsze zachwycac klientéw
wysmienitymi wypiekami.

Chleb, butki, precle — o siddmej rano kosze i regaty muszg by¢
wypetnione produktami. Z zachowaniem stale wysokiej jakosci.
Dlatego tez iCombi Pro posiada inteligentne $ciezki pieczenia
rowniez dla chleba i butek. Aby umozliwi¢ tatwe i niezawodne
osigganie pozadanych rezultatéw. Aby zatadunek po zatadunku,
raz po raz otrzymywac wypieki tej samej jakosci. Niezaleznie
od tego, czy w ramach jednego zatadunku wypiekanych

jest 60 czy 120 butek. Niezaleznie od tego, kto obstuguje
urzadzenie. Dzieki funkcji aktywnego odprowadzania wilgodi,
wentylatorom z piecioma predkosciami, funkcji stojacego
ciepta. A ze wszystko idzie sprawnie, pozostaje wystarczajaca
ilos¢ czasu na obstuge klientéw.
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Wszystko swieze.

WSszystko dostepne. Kweslia

odpowiednie] organizacii.

Skonczyt sie pierwszy nattok gosci, czas na produkcje
dodatkowych porcji. Trudnos¢: nie za duzo, nie za mato, aby
produkty w witrynie zawsze byty Swieze. Nadszedt czas na
takie stodkie pysznosci, jak ciasteczka, muffiny i ciastka z
jabtkami. Potrzebny jest talent organizacyjny. Potrzebny jest
iProductionManager. Sugeruje on, ktdre potrawy mozna
przyrzadzac jednoczesnie i proponuje kolejnos¢ z optymalnym
czasem lub optymalng energia. Produkty mrozone, swieze
ciasta, mate lub duze wypieki, jedna lub kilka blach to wszystko
zaden problem. Wystarczy wprowadzi¢ pozadany rezultat,
uruchomic sciezke przyrzadzania i gotowe. Szybka produkcja
dodatkowych porcji, pyszne zatadunki mieszane.

® Prosciej sie nie da
Zachecamy do wyrdznienia sie na tle
konkurencji i zagwarantowania swoim
klientom najwyzszej réznorodnosci.
Bez dodatkowych sprzetdow.

MyDisplay

Bezbtedna obstuga, zawsze jednakowe
standardy jakosci dzieki MyDisplay: rézne,
wybrane przez uzytkownika potrawy s3
wyswietlane na ekranie jako zdjecia lub
ikony. Wystarczy dotknac je palcem, a
iCombi Pro od razu rozpoczyna prace. W
tak samo prosty sposéb mozna dodawac
lub usuwac przepisy.

11
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Zachecamy do ustanawiania nhowych standardow
w zakresie przekasek.

Pyszne, roznorodne, szybkie.

Mini positki s3 w modzie, przede wszystkim wsrdd singli i oséb
pracujgcych w ramach elastycznego czasu pracy. To potencjat
jeszcze wiekszych obrotdw. Potrawy muszg by¢ zdrowe, muszg
tez dobrze smakowac. Atrakcyjnie, modnie, réznorodnie,
szybko — oto kryteria, ktérymi kieruja sie klienci, siegajac po
$niadania, bowl food i wrapy. Wymagania te mozna spetnié
bez dodatkowych naktadéw pracy, z zachowaniem statej
jakosci, niezaleznie od tego, kto obstuguje urzadzenie. Mozna
przyktadowo zapisac przepisy na przekaski w tzw. koszyku na
zakupy. iCombi Pro rozpoczyna prace po nacisnieciu przycisku.
Zawsze z zachowaniem identycznej jakosci.

® Zachecamy do tworzenia
wyszukanych ofert
Produkcja réznych potraw
jednym przyciskiem.
Niezawodnie i z zachowaniem
jednakowej jakosci. Z gwarancja
coraz wiekszych obrotow.

® Pizza Jaja

© Nuggets &® Samosas

\

\
|
I

N ,

Zatadunek mieszany: Wystarczy przeciagna¢ ikone
z produktem na odpowiedni poziom, a iCombi Pro
od razu rozpoczyna prace.

Koszyki na zakupy

Za pomocg iCombi Pro mozna zawsze
serwowac potrawy jednakowej jakosci. Bez
trudu, bez wykwalifikowanych pracownikéw.
W urzadzeniu zapisane sg tzw. koszyki na
zakupy zawierajgce produkty z oferty danej
kuchni, ktére mozna przyrzadzac jednoczesnie.
Aby rozpocza¢ produkcje zadanego koszyka na
zakupy, nalezy dotknac np. opcji ,przekaski” na
ekranie, przeciggnac¢ potrawe na dany poziom,
zatadowac iCombi Pro, ktére nastepnie
uruchomi sie automatycznie.

13
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Aby przejs¢ samego siebie.

Bez zbytniego wysitku.

Tego nie spodziewa sie nikt: curry po tajsku, samosy, involtini,
kurczak w winie coq au vin. A moze jednak kotlet z frytkami?
Wyczarowanie réznorodnego menu obiadowego matym
naktadem pracy jest teraz niezwykle proste. Na przyktad

z wykorzystaniem iProductionManager, ktéry informuje,
kiedy przyrzadzi¢ poszczegdlne potrawy. Nastepnie trzeba je
schtodzi¢. A przed zaserwowaniem podgrzac¢ do temperatury
spozycia za pomoca funkcji Finishing. Dotyczy to rowniez
produktéw convenience.

® Umiejetnie
Produkcja dowolnych produktéw
w dowolnym czasie. Finishing
pozwala podgrzac wszystko do
temperatury serwowania. Po
prostu smacznie.

Wskazéwka: Finishing

Potudnie. Biura pustoszeja, w lokalu
pojawiaja sie ttumy. Szybko. Teraz do gry
wkracza Finishing, czyli konsekwentne
oddzielenie produkcji potraw od

ich serwowania. W szczegdlnosci w
przypadku wiekszych ilosci potraw zaleca
sie skorzystanie z funkgji Finishing w
pojemnikach gwarantujacej na przyktad
mozliwos¢ serwowania swiezych warzyw
o doskonale sprezystej konsystencji. W
tym celu wystarczy umiesci¢ w iCombi
Pro wstepnie przyrzadzone, schtodzone
produkty, ktdre jednym przyciskiem s3
podgrzewane do odpowiedniej temperatury.
Bardzo tatwo, bardzo bezpiecznie. Bez
uszczerbku na jakosci.

15



ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola.

Wszyscy moéwig o tworzeniu sieci. iCombi Pro jest
podfaczony do sieci. Za posrednictwem seryjnie
wbudowanego WiFi jest podtaczony do ConnectedCooking,
niezawodnej platformy internetowej firmy RATIONAL.
Przepis na piers indyka sprawdzit sie? Mozna go wczytac na
wszystkie urzadzenia podtaczone do sieci. Niezaleznie od
tego, gdzie one stoja. Jak wykorzystywane sg poszczegdlne
urzadzenia? Wystarczy sprawdzi¢ na smartfonie. Szukajg
Paristwo inspiracji? Wystarczy zajrze¢ do bazy przepiséw.
Aktualizacja oprogramowania? Mozna jg jednym przyciskiem
wczytac na urzadzenia. Wyswietli¢ dane HACCP? Wystarczy
jedno klikniecie. A na zyczenie iCombi Pro sam poinformuje
pracownika technicznego w razie koniecznosci serwisowania
urzadzenia.

16

ConnectedCooking

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

rational-online.com/pl/ConnectedCooking

RATIONAL

iCombi Pro

)

88 x| o

szybko

1 12:45™

Faza czyszczenia

Nie otwiera¢ drzwi

Gwarancja dobrego samopoczucia.

Najlepsze oceny w zakresie higieny.

Bezpieczenstwo zywnosci jest wazne. W szczegdlnosci w
lokalach gastronomicznych. | wtasnie dlatego mozna polegac
na iCombi Pro. Urzadzenie dba o higieniczne czyszczenie za
pomoca iCareSystem rozpoznajacego stopien zabrudzenia,
sugerujgcego odpowiedni program czyszczenia wraz z liczba
tabletek myjacych i gwarantujacego btyskawiczne czyszczenie
w zaledwie 12 minut. Dodatkowo zapewniajacego dziecinnie
tatwa obstuge, praktycznie wykluczajaca btedy i gwarantujaca,
ze wszystkie produkty spozywcze osiagna higieniczng
temperature rdzenia.

® Absolutnie niezawodny pewnik
W zakresie higieny iCombi
Pro spetnia miedzynarodowe
standardy. Wszystko jest
udokumentowane. Gwarancja
dobrego samopoczucia.

17
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Wyposazenie dodatkowe.

Witasciwe sktadniki
gwarantujace sukces.

Muszg by¢ wytrzymate, by¢ w stanie znies¢ codziennie
uzytkowanie w kuchniach profesjonalnych wymagania te
dotycza zaréwno blach do pieczenia, tac do grillowania i
pieczenia pizzy, jak i okapéw czy pojemnikéw stalowych firmy
RATIONAL. Dopiero oryginalne wyposazenie RATIONAL jest w
stanie zagwarantowac mozliwosci oferowane przez urzadzenia
iCombi Pro bez zadnych ograniczen. Tylko dzieki niemu moze
udac sie przyrzadzanie produktéw wstepnie smazonych,
kurczakow, wypiekdw i warzyw z grilla.

© CombiFry @ Pojemnik emaliowany
.w marmurek” ® Forma do smazenia
i pieczenia @ Blacha do smazenia

i pieczenia @ Taca do grillowania i
pieczenia pizzy @ Multibaker

Oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL
Odpowiednie wyposazenie
pomaga uzyskac imponujace
rezultaty.

rational-online.com/pl/akcesoria
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Jedno urzadzenie.

Tak wiele mozhiwoscl.

Jakim wyzwaniom chca Paristwo
sprostac z wykorzystaniem iCombi Pro?
Roézne wielkosci urzadzen i mozliwosci
instalacyjne gwarantuja indywidualne
rozwigzania dla konkretnych wymogoéw
lokalu. Nie znalezli Paristwo nic
odpowiedniego? Pozostate wersje
urzadzen zostaty umieszczone na
stronie rational-online.com.

iCombi Pro przekonuje swoimi
zaletami w kazdym aspekcie:

> Niskie koszty inwestycji

> Mata liczba pracownikéw

> Oszczednos¢ miejsca

> Elastyczno$¢ przy zmiennym menu

© Rezultat
Wielkos¢ i moc pasuje do
codziennych wyzwan w pracy.

@ iCombi Pro 10-1/1 z okapem
kondensacyjnym i podstawg @ Combi-Duo
z dwoma iCombi Pro 6-1/71 oraz zestawem
montazowym Combi-Duo @ iCombi Pro XS
z uchwytem sciennym @ Zestaw montazowy
iCombi Pro XS z okapem kondensacyjnym
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ServicePlus.

Oto poczatek pieknej przyjazni.

Dzieki optymalnie skrojonym ustugom urzadzenie RATIONAL
gwarantuje sukcesy w Panstwa 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 certyfikowanych dystrybutoréw
RATIONAL: posiadaja oni doskonatg wiedze na temat urzadzen
i wyszukaja najlepsze rozwigzanie dla danej kuchni. W nagtych
wypadkach szybkiego wsparcia udzielajg punkty serwisowe
RATIONAL na catym swiecie.

22

® 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

iCombi live.

// »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

/Zapraszamy do przekonania sie

na wtasne oczy.

Koniec z teorig, nadchodzi czas na praktyke, poniewaz nic nie
przekonuje lepiej niz wtasne doswiadczenia: zapraszamy do
poznania urzadzen RATIONAL na zywo, obejrzenia dziatania
inteligentnych funkcji i wyprébowania ich w praktyce. Na
zywo, bez zobowigzan, w Panstwa okolicy. Potrzebuja
Panstwo szczegotowych informacji zwigzanych z konkretnym
sposobem zastosowania? Prosimy o kontakt telefoniczny

lub mailowy. Szczegétowe informacje, detale, filmy i opinie
klientéw mozna znalez¢ na stronie rational-online.com.

® Zapraszamy do rejestracji
Tel. +48 22 864 93 26
info-poland@rational-online.com

rational-online.com/pl/live

23



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
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Zastrzegasie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.



