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Wiecej singli, oséb aktywnych zawodowo,
elastyczny czas pracy. Dlatego zmieniaja sie réwniez
ZWYycCzaje zywieniowe: czas spozywania positkow

przesuwa sie, staje sie coraz bardziej indywidualny. x,
Jednoczesnie mamy coraz mniej czasu na gotowanie. r&‘—‘_i:
Rozwigzanie: gotowe do spozycia, $wieze produkty. =
Ale nie byle jakie. Muszg by¢ zdrowe, wyjatkowe, »
réznorodne, Swieze, na zimno, na gorgco. Muszg
by¢ gotowe szybko. Z zachowaniem jednakowej
jakosci. Sandwiche, wrapy, sushi, food bowl, wypieki.
Wystarczy zamowic i sg btyskawicznie gotowe. Ale
jak temu sprostac? Za pomoca urzadzenia, ktdre zna
reguty gry. Poniewaz jest inteligentne. Poniewaz jest
elastyczne i dostosowuije sie do koncepcji. Poniewaz
dostarcza nowe pomysty. Przez cafa dobe. Tak jaks = ' cs

iCombsi Pro. B X AN
) . .'_‘

Gwarancja zadowolenia kliento
Dzieki niecodziennym koncepcjo

réznorodnym potrawom.
e
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Opracowanie koncepgji

>

Spotkania koncepcyjne i
gromadzenie pomystéw
Opracowanie koncepcji
Standaryzacja i opracowanie
menu

Planowanie

> Analiza i raport odstepstw

> Wsparcie w planowaniu

> Kalkulacje ROl i zalecenia
dotyczace urzadzen
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Szkolenia i ksztatcenie

v ooV

ChefLine 365 dni/rok
Szkolenia z zakresu
produktéw i zastosowania
Akademia RATIONAL

Tresci szkolen i platformy
edukacyjne

Udostepnianie doswiadczen i
metod pracy

Wsparcie i kontrola

> Wsparcie techniczne i
instalacyjne

> Pakiety serwisowe

> Opiniei plany korekcyjne

> Przysztosciowa koncepcja

Doradztwo i koncepcja.

Od walki z konkurencja
do wiekszych zyskow.

Gotowe koncepcje rzadko sie sprawdzajg. Tym
wazniejsze jest indywidualne doradztwo. Skrojone
z mysla o konkretnych zapytaniach. Dostosowane
do danych potrzeb. Niezaleznie od tego, czy chodzi
o jedna lub kilka lokalizacji. Niezaleznie od tego,

czy wsparcie jest wymagane w jednym czy w kilku
miejscach. Poniewaz o sukcesach decyduje nie pizza
czy kanapki, ale kompleksowe koncepcje i wysoki
standard jakosci. Oraz konsekwentna realizacja.

® Zalety
Doswiadczone osoby
kontaktowe, indywidualne
doradztwo, konkretna
realizacja.



iCombi Pro.

Oczekiwane zaskoczenie.

Nowy wymiar wydajnosci: smazenie, grillowania, pieczenie,
gotowanie — z inteligentna regulacja. Na powierzchni
niecatego Tm?2. Wilgotnos¢, predkosc powietrza, temperatura
— precyzyjnie do siebie dostosowane. W jednym urzadzeniu,
ktdre mysli, uczy sie, nic nie zapomina, jest uwazne i

Btyskawiczne czyszczenie
Doskonata czystos¢ w ok. 12 minut. Nawet czyszczenie standardowe
jest o potowe krotsze i oszczedza 50%* srodkow czyszczacych.
Higieniczna czystos¢, niewielkie przestoje, wydtuzenie czasu
produkgji.

Dtuga przydatnos¢ do spozycia
Rezultaty z iCombi Pro zachowuja swoéj wyglad i smak przez dtugi
czas od zakonczenia przyrzadzania. Przeciez znaczenie ma réwniez

atrakcyjny wyglad.
dostosowuje sie. A dzieki swoim inteligentnym funkcjom

pomocniczym dynamicznie reaguje na zmieniajace sie wymogi.
Produkty gteboko mrozone? Drzwi do komory otwarte zbyt ... D0300°C
dtugo? Szybkie odgrzewanie? Wysoka temperatura? Réwniez
w tym przypadku iCombi Pro nie zapomina o pozadanym
rezultacie i samodzielnie dostosowuje ustawienia.

iCombi Pro dysponuje tak ogromna moca, ze nawet
rozgrzanie urzadzenia do 300°C trwa niezwykle krétko,
a zatadunek produktéw mrozonych nie powoduje
spadku temperatury. Gwarancja szybkich,
doskonatych rezultatéw.

® Wszystko w jednym celu
Aby zawsze zachwycac klientdw réznorodng
ofertg wysmienitych potraw.

* W poréwnaniu z poprzednim
modelem.

Intuicyjna obstuga
Nowa koncepcja obstugi w
obrazkowy i logiczny sposéb i za
pomoca jasnych, interaktywnych
instrukcji prowadzi uzytkownika przez
proces produkcji. W ten sposéb kazdy od
razu moze pracowac tatwo i bezbtednie.

Wydajna produkcja potraw
iProductionManager przejmuje planowanie
procesow produkcyjnych i wskazuje, ktére potrawy
mozna przyrzadzac jednoczesdnie. Usprawnia prace,
oszczedza czas i energie.

Niezwykta elastycznos¢
Modyfikacja koncepcji zywieniowej? iCombi Pro dostosuje sie
do wszystkiego. Wystarczy wgra¢ nowe przepisy z centrali na
urzadzenia i juz mozna kontynuowac prace.

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 programow certyfikacyjnych.




Aby w kuchni nic nie brakowato.

L0 iCombi Pro.

W gruncie rzeczy urzadzenie iCombi Pro ma tylko jedno
zadanie: niezawodnie gwarantowac osigganie jednakowych
rezultatow. Dlatego tez jest wyposazone w wiele inteligentnych
funkcji i przekonuje w kwestiach wydajnosci produkcyjnej,
prostoty i jakosci. W zwiazku z tym rozpoznaje, czy
przyrzadzonych ma zostac jeden czy 20 kotletéw na burgery i
automatycznie dostosowuje wszystkie ustawienia. Lub wspiera
uzytkownika, dostarczajac plany produkcji z optymalnym
czasem lub poborem energii. Przyktadowo do optymalnego

zapetniania stoiska grab & go.

® Cel

Wszystko z myslg o oszczednosci

Czasu, energii i surowcow.

rational-online.com/pl/iCombiPro

CookingSuite

Sprawia, ze urzadzenie iCombi Pro

jest inteligentne — aby automatycznie i
niezawodnie osiggnac¢ pozadane rezultaty.
Czujniki rozpoznajq ponadto wielkos¢ i
ilos¢ produktéw oraz ich przyrumienienie
istan, a nastepnie dostosowujg parametry
przyrzadzania, takie jak temperatura, klimat
w komorze, predkos¢ powietrza i czas.
Prosta obstuga. Aby zagwarantowac wiecej
Czasu, mniejsze zuzycie surowcow i energii.
Aby klienci wracali do lokalu.
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iCombi Pro

iProductionManager ==

Talent organizacyjny. Wie, ktore produkty
mozna przyrzadzac jednoczesnie, jak
wyglada optymalna kolejnosc i dba o to, aby
zawsze przestrzegad ustawionego wczesniej
standardu jakosci. Z optymalng energia, z
optymalnym czasem? Czas docelowy? To
Panstwo decyduja. Wszystko pod kontrolg,
bez koniecznosci nadzorowania. Gwarancja
wiekszej wydajnosci i standaryzacji.

iDensityControl (e

iDensityControl — inteligentne zarzadzanie
klimatem dba o wspdtgranie czujnikéw,
systemu grzewczego i generatora swiezej

pary oraz o aktywne odprowadzanie wilgoci.

Aby w komorze do gotowania zawsze
panowat odpowiedni klimat. Wieksza
wydajnosc¢ produkcyjna. 100% jakosci.

CareSystem

System czyszczenia i pielegnacji rozpoznaje
stopien zabrudzen i proponuje poziom
czyszczenia oraz optymalng ilos¢ srodka
czyszczacego. Dodatkowo gwarantuje
btyskawiczne czyszczenie biezace w zaledwie
12 minut. Kazdy poziom czyszczenia
wykorzystuje bezfosforanowe preparaty
czyszczace i nie zuzywa duzej ilosci energii.
Rezultat: czystosc i higiena oraz szybka
gotowos¢ do pracy.
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iCombi Pro

Petlny zatadunek.

Bo dobrego nigdy za wiele.

Przekaski, big bites, fingerfood zyskuja na atrakcyjnosci. Co
powiedzg Paristwo na piers kurczaka? Z zewnatrz chrupigca, w
srodku soczysta. | na dodatkowe zyski ptynace z indywidualnych
kreacji kulinarnych. Z zachowaniem stale wysokiej jakosci,

w kazdym kawatku. Za pomoca iCookingSuite. Funkgji
dysponujacej inteligentnymi Sciezkami przyrzadzania potraw
gwarantujgcymi tatwg i niezawodng produkcje. Bez strat, bez
odpadoéw spozywczych. Rowniez w przypadku chleba i butek.
Réwniez w przypadku produktéw mrozonych.

® Zachecamy do wyroéznienia sie z
ttumu
Aby za pomocg indywidualnych
produktéw i ustug jeszcze lepiej
odréznic sie na tle produktow
masowych. Przez catg dobe.

MyDisplay

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

Standaryzacja

iCombi Pro zapamietuje preferencje
uzytkownika: po kilkukrotnym
wykorzystaniu jednego z ustawien
urzadzenie stosuje je automatycznie. Dzieki
temu mozna zapewni¢ osigganie pozadanych
rezultatéw. Niezaleznie od tego, kto
obstuguje urzadzenie. Oczywiscie przepisy
mozna przesyta¢ réwniez na inne urzadzenia
iCombi Pro. Za pomocg pendrive’a lub
ConnectedCooking, platformy internetowej
RATIONAL.

11



“® Pizza Jaja

D Nuggets . Friihlingsrolle
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Zachecamy do ustanawiania nowych standardow w
zakresie przekasek.

Pyszne, roznorodne, szybkie.

Mini positki s3 w modzie i zapewniajg dodatkowe zyski. Potrawy muszg by¢
zdrowe, muszg tez dobrze smakowac. Atrakcyjnie, modnie, réznorodnie, szybko
— oto kryteria, ktérymi kieruja sie klienci, siegajac po bowl food, pocket meals

i wrapy. Wymagania te mozna spetni¢ bez dodatkowych naktadéw pracy, z
zachowaniem statej jakosci, niezaleznie od tego, kto obstuguje urzadzenie. Za
pomoca iProductionManager. Sugeruje on, ktdre potrawy mozna przyrzadzad
jednoczesnie i proponuje kolejnos¢ z optymalnym czasem lub optymalnym
poborem energii. Produkty mrozone i Swieze, wypieki, dodatki, jedna lub kilka
blach — to wszystko zaden problem. Wystarczy wprowadzi¢ pozadany rezultat,
uruchomi¢ Sciezke przyrzadzania i gotowe. Szybka produkcja dodatkowych porcji,
pyszne zatadunki mieszane. Nawet w ramach gotowania pokazowego. Poniewaz
urzadzenie iCombi Pro jest wyposazone we wtasny okap, dzieki ktéremu system
wentylacyjny staje sie zbedny.

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

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

iProductionManager

Za pomocg iProductionManager mozna
produkowac rézne potrawy jednoczesnie, z
przesunieciem czasowym lub na okreslony
termin. W tym celu wystarczy przeciagnac
ikone z potrawami na odpowiedni poziom
na ekranie, a iCombi Pro poinformuje,

co nalezy zrobi¢. W ten sposéb mozna
zachowac elastycznos¢, spetnia¢ indywidualne
zyczenia klientéw i zawsze oferowac w
sprzedazy swiezo przyrzadzone potrawy. W
btyskawicznym tempie.

13
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Aby przejs¢ samego siebie.

Bez zbytniego wysitku.

Tego nie spodziewa sie nikt: curry po tajsku, dim sum,
involtini, falafel. Czy jednak frytki? Ale z matg iloscia ttuszczu!
Wyczarowanie réznorodnego menu na kazdg pore dnia matym
naktadem pracy jest teraz niezwykle proste. Produkowanie
duzych ilosci na zapas, a nastepnie oferowanie potraw zgodnie
z zapotrzebowaniem. Przyktadowo z wykorzystaniem metody
Finishing, czyli konsekwentnego oddzielenia produkcji

od wydawania. Jednym przyciskiem. Dotyczy to réwniez
produktéw convenience. W ten sposéb produkowadé mozna
centralnie, a sprzedawac w réznych lokalizacjach.

® Dodatkowe punkty za jakos¢
Od teraz potrawy na wystawie

sg zawsze Swieze, higieniczneiw

odpowiedniej ilosci.

Wskazoéwka: Finishing

Potudnie. Biura pustoszejg, w lokalu
pojawiaja sie thumy. 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.

Rozwigzania sieciowe s3g spotykane coraz czesciej: system > ConnectedCooking
kas, zarzadzanie towarem, planowanie zatrudnienia — Skuteczne rozwiazanie sieciowe
wszystko odbywa sie w trybie cyfrowym, wszystko jest ze RATIONAL. A

: wszystko zawsz
sobg powigzane. Jak w przypadku ConnectedCooking firmy © by wszystko zawsze
RATIONAL. Transfer przepiséw, kontrola urzadzen, dane byto pod kontrola.

dotyczace higieny, aktualizacje oprogramowania, zdalny

dostep serwisu — niezawodne rozwigzanie sieciowe umozliwia
zajecie sie wszystkim zza biurka. Dla wszystkich urzadzen
podfaczonych do sieci. We wszystkich przypadkach. Ponadto
mozna wyswietlac i zapisywac¢ dane HACCP dla wszystkich
urzadzen. Nowe potrawy? Réwniez ich przepisy mozna jednym
kliknieciem przesta¢ do wszystkich lokalizacji. Jedyne, co jest do
tego potrzebne, to komputer, smartfon lub tablet. Standaryzacja
nie mogtaby by¢ prostsza.

rational-online.com/pl/
ConnectedCooking
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iCombi Pro

)

88 x| o

szybko

1 12:45™

Faza czyszczenia

Nie otwiera¢ drzwi

Doskonata czystos¢ i blask.

Najlepsze oceny w zakresie higieny.

Higieniczne czyszczenie biezgce w ok. 12 minut lub czyszczenie
gruntowne, rowniez w nocy — za pomocg iCareSystem. Bardzo
prosto i bez ryzyka, z wykorzystaniem bezfosforanowych
tabletek myjacych. Za pomocg programu czyszczenia, ktory
zapamietuje preferencje uzytkownika i automatycznie
uruchamia wybrany proces mycia. Automatycznie odkamieniany
jest przy tym generator pary, dzieki czemu urzadzenia mozna

z reguty podfaczyc¢ bezposrednio do doptywu wody pitnej lub
miekkiej.

® Niezawodny pewnik
tatwe i szybkie czyszczenie.
Gwarancja dobrego
samopoczucia. Wiecej czasu dla
klientow.

17



Szkolenia z RATIONAL

> Instalacja na catym swiecie
przez certyfikowane punkty
RATIONAL Service Partner

> Na catym swiecie

> Train-the-Trainer

> Szkolenie stanowiskowe w
Panistwa lokalizacjach

> Regularna kontrola i aktualizacja
Panstwa koncepcji

18

Szkolenia z RATIONAL.

Gwarancja pomysline]
koncepji.

Obstuga urzadzen iCombi Pro jest zrozumiata, przez co

prace z wykorzystaniem urzadzen btyskawicznie opanuje
nawet personel pomochniczy. W oparciu o wiasng koncepcje
zywienia lub koncepcje opracowang przez RATIONAL kucharze
RATIONAL przeszkolg Panstwa pracownikow tak, aby wszystko
dziatato bez zarzutu i mogli Panstwo produkowac wytacznie
pozadane rezultaty.

Serwis RATIONAL.
G Pomyslelismy o
WSzystkim.

W RATIONAL ustugi sg zawarte w cenie. Od pierwszego
doradztwa, wspdlnego gotowania, urzadzenia testowego,
instalacji przez szkolenia na catym swiecie i automatyczne
aktualizacje oprogramowania po ChefLine, czyli infolinie
dla indywidualnych zapytan. Mozna réwniez wzig¢ udziat

w szkoleniach uzupetniajacych o réznej tematyce, np.
Finishing, organizowanych w ramach Akademii RATIONAL.
W nagtych wypadkach szybkiego wsparcia udzielajg punkty
serwisowe RATIONAL na catym Swiecie.

® Wszystko w jednym celu:
aby dtugo cieszyli sie Panstwo
ze swojej inwestycji, zawsze
optymalnie wykorzystywali
swoje urzadzenia i nigdy nie
skoniczyly sie Paristwu pomysty.

rational-online.com/pl/service
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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 i recykling starych
urzadzen s3 dla RATIONAL oczywistoscia. Tak samo oczywisty
jest zréwnowazony rozwoéj w kuchni — dzieki zastosowaniu
iCombi Pro: w poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami
kuchennymi mozna oszczedzi¢ energie. Mozna zuzywac mniej
surowcoéw. Mozna minimalizowa¢ nadprodukcje. A dodatkowo
mozna przyrzadzac zdrowsze potrawy.

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

rational-online.com/pl/green

Optacalnos¢.

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

iCombi Pro odznacza sie inteligencja nie tylko w ® Tosie optaca

kwestiach kulinarnych, ale réwniez w aspekcie Urzqdzenie odznacza sie

oszczednosci. Przyktadowo w zakresie zuzycia energii, . fel:
. . . ekstremalnie krétkim czasem
naktadow pracy, zapotrzebowania na przestrzen,

zuzycia surowcéw i thuszczu. Krétko méwiac: to amortyzacji, a co za tym idzie
catkiem atrakcyjny bilans. wiekszg radoscia z pracy.

rational-online.com/pl/invest

O /0% g O1-2godz/ ©

Nawet o 70%"* nizsze zuzycie energii Krotsze czasy pracy

Krotkie czasy rozgrzewania sprawiaja, Nie ma koniecznosci wykonywania takich
zZe tryb gotowosci staje sie zbedny. czynnosci rutynowych, jak obracanie,
Tasmowe zatadunki za pomoca ciggte kontrolowanie i dodatkowa
iProductionManager w iCombi Pro regulacja. Btyskawiczne czyszczenie w
pozwalaja oszczedzi¢ energie. iCombi Pro pozwala dodatkowo oszczedzic

czas. Dzieki czemu mozna zyskac nawet
1-2 godziny* dziennie na inne czynnosci.

O 30% 3 Q25" &

O 30%* mniejsza przestrzen Nawet o 25%* mniejsze zuzycie surowcow
iCombi Pro zastepuje ok. 90% iCombi Pro precyzyjnie dostosowuje
tradycyjnych sprzetéw kuchennych. procesy przyrzadzania, co pozwala

Oznacza to, ze mozna pozby¢ sie ograniczyc utrate masy i straty podczas
patelni przechylnej, kotta i frytownicy krojenia. Dodatkowo kazdy zatadunek

— a zyskac swobode ruchow. Lub odznacza sie jednakowo wysoka jakoscia,
dodatkowa powierzchnie sprzedazy. co pozwala znacznie ograniczyc straty

produkcyjne. Dzieki temu zuzycie surowcow
jest mniejsze.

* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi
21



Chcieé. MAc. Zrobié.

r” Wspalnie tworzycC przysztosc.

Wierni klienci, nowi klienci, przypadkowi klienci —
wszyscy oni chcg by¢ zaskakiwani. Za kazdym razem.
Dlatego tez wazne jest, aby regularnie kontrolowacd
koncepcje, wprowadzad innowacje i realizowac nowe
pomysty. Dotyczy to godzin otwarcia, wystroju
lokalu oraz oferty potraw. Wtasnie w tym pomaga
firma RATIONAL. Oferujac swoje doswiadczenie.
Oraz wiedze. A takze elastyczne urzadzenie. | nowe
pomysty. Poniewaz kto przychodzi ze wzgledu na
oferowane potrawy, zakupi rowniez inne rzeczy.

22

® Co przyniesie przysztos¢?
Wiele nowych pomystow i
koncepcji, aby mogli Paristwo
zapewni¢ swoim klientom

doskonate doznania smakowe.

Jedno urzadzenie.

HOF  Tak wiele mozliwodci.

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

Rezultat

Wielkosc¢ i moc pasuje do
codziennych wyzwan w
pracy.
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Zastrzegasie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.



