RATIONAL

Casual Dining.
Rozrywka kulinarna.




Dobry positek jest jak
interesujgca konwersacja.
Jest po prostu od czasu do
czasu potrzebny.

Kolorowo, weseto, roznorodnie. Lunch, piwo po pracy, koktail,
a do'tego przekaska happy bite: paluszki z mozzarelli, burgery,
buddha‘bowl, stek, satatka cezar. Z rodzina, z przyjaciotmi.
Goscie kochajg Panstwarprace. Przychodza wytacznie ze
wzgledu na PanstWwa sztandarowe danie, ze wzgledu na
Riezawodnajakosé, na dobra zabawe. Najwazniejsze, zeby nie
byto nudno. Dlatego zawsze trzeba oferowac cos nowego.
Pomysty, dania, metody przyrzadzania. Trzeba przy tym
pozostac w ramach oczekiwan swoich gosci. Mimo braku
personelu, presji kosztowej, matej kuchni. Dostawy do domu?
Potrawy sezonowe w menu? Kazda zmiana to ogromne
wyzwanie. Wtasnie na tym polega zabawa.

Nuda musi pozostac za drzwiami
Roznorodne potrawy, wiasne przepisy,
zadowoleni klienci. To uda sie w kazdej
kuchni.



iCombi Pro.

Oczekiwane zaskoczenie.

ConnectedCooking
Wszystko odbywa sie cyfrowo, wszystko jest do siebie
dostosowane. Transfer przepiséw, kontrola urzadzen,
: dane dotyczace higieny, aktualizacje oprogramowania —
Kuchnia w nowym wydaniu: smazenie, grillowanie, pieczenie, gotowanie, ‘, nie ma lepszego sposobu na standaryzacje.
gotowanie na parze — z inteligentng regulacja. Na niecatym 1 m2 '
wilgotnos¢, predkosc powietrza i temperatura s precyzyjnie do siebie

dostosowane. W jednym urzadzeniu, ktére mysli, uczy sie, nic nie

,,,,, Btyskawiczne czyszczenie
Doskonata czystos¢ w 12 minut. Nawet czyszczenie standardowe

zapomina, jest uwazne i dostosowuje sie. A dzieki swoim inteligentnym trwa o potowe krécej i oszczedza 50%* $rodkéw czyszczacych.
funkcjom pomocniczym dynamicznie reaguje na zmieniajace sie¢ wymogi. 'E H‘g'e'c‘j‘ci”f czystosc, niewielkie przestoje, wydiuzenie czasu
i produkgji.

Wiecej zeberek niz zwykle? Drzwi do komory otwarte zbyt dtugo?
Potrzebna wysoka temperatura? Réwniez w tym przypadku iCombi Pro
nie zapomina o pozadanym rezultacie i samodzielnie dostosowuje
ustawienia.

Znikome straty zywnosci
To logiczne: wyjatkowa jakos¢ potraw, precyzyjna produkcja
na czas, dodatkowe porcje — tylko w razie potrzeby.
Marnotrawienie zywnosci przechodzi do historii.

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

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

rational-online.com/pl/iCombiPro

*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 produkgcji. W ten sposéb praktycznie
kazdy moze od razu zacza¢ prace.

Imponujaca jakosé
iCookingSuite, inteligencja urzadzenia, rozpoznaje
wielkos¢, ilos¢, stopier przyrumienienia i stan potraw
oraz odpowiednio dostosowuje parametry przyrzadzania.
Za kazdym razem.

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

Trwatoéé
Mniejsze zuzycie pradu, wody i surowcéw w poréwnaniu z
tradycyjnymi sprzetami kuchennymi oraz starszymi piecami
konwekcyjno-parowymi. Jest to korzystne dla srodowiska i portfela.
A do tego spetnia surowe wymogi ENERGY STAR®.




Nowy wymiar swobody.

(Gdy praca traci charakter pracy.

iCombi Pro

© Rezultat
Ogromna wydajnosc
produkcyjna, wysokie standardy
jakosci. Niezaleznie od tego, kto
obstuguje urzadzenie.

Poniewaz obstuga gosci trwa nieprzerwanie i wymaga perfekcji. Tym
wazniejsze jest przygotowanie na godziny szczytu. Z wykorzystaniem
urzadzenia przejmujacego czynnosci rutynowe, ktére opanowato
wszystkie metody przyrzadzania, ktére zawsze dostarcza jednakowq
jakos¢, a dzieki iCookingSuite pracuje inteligentnie. Wielkos¢, ilos¢,
stopien przyrumienienia i stan produktéw? Rozpoznane, parametry
dostosowane, mozna pracowac dalej. Urzadzenie przejmuje planowanie
produkcji. Informuje, ktére potrawy mozna przyrzadzac razem, sugeruje
kolejnos¢ z optymalnym czasem lub optymalnym poborem energii.
Produkty swieze i mrozone, wypieki, dodatki, jedna lub kilka blach — to
wszystko zaden problem. Wystarczy wprowadzi¢ pozadany rezultat,
rozpoczac¢ sciezke przyrzadzania, gotowe. Precyzyjnie, btyskawicznie.

Z ogromna fatwoscia, poniewaz nie ma koniecznosci nadzorowania.
Niezaleznie od tego, kto obstuguje urzadzenie.




Gotowe.

Na wszystkie pomysty.

Osmiu gosci, osiem réznych dan. Fingerfood, tapas, burger,
pizza, chicken wings, tédeczki ziemniaczane. Nie zapominajac

o innych gosciach w lokalu, z tak samo réznorodnymi
zyczeniami. Kuchnia pracuje na najwyzszych obrotach. Oraz
iProductionManager. Poniewaz przyrzadza teraz rézne potrawy
w tym samym czasie: tédeczki ziemniaczane i chicken wings lub
kurczaka tandoori oraz plasterki cukinii lub jabtka z kruszonka i
bagietke. Szybko, z zachowaniem wysokiej jakosci, bez stresu,
nawet zatrudniajac pracownikéw pomocniczych.

® Nowe perspektywy
Zachecamy do ograniczenia
naktaddéw logistycznych, produkcji
potraw doskonatej jakosci i
cieszenia sie swoboda kreowania
nowych pomystéw.

rational-online.com/pl/
iProductionManager

Wskazéwka: Finishing

Wyzwania: réznorodne potrawy wysokiej
jakosci, gotowe na czas. Rozwigzanie:
rozdzielenie produkcji potraw od ich
serwowania. Z wykorzystaniem funkcji
Finishing w iCombi Pro: wystarczy wstepnie
wyprodukowac potrawy, przechowywac je
zamkniete prézniowo lub w pojemnikach w
chtodni i dopiero po wptynieciu zamdwienia
podgrzewac do odpowiedniej temperatury.
Gwarancja ogromnej elastycznosci, wysokiej
jakosci potraw i zadowolenia klientdw.
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. . . Koszyki na zakupy MyDisplay
Zadowoleni klienci. W urzadzeniu zapisane s3 tzw. koszyki Bezbtedna obstuga, zawsze jednakowe
na zakupy zawierajace dania z oferty standardy jakosci dzieki MyDisplay: rézne,
J ed n m rZ C-I S |<-I e m danej kuchni, ktére mozna przyrzadzac wybrane przez uzytkownika potrawy s3
y p y . jednoczesnie. Aby rozpocza¢ produkcije wyswietlane na ekranie jako zdjecia lub ikony.
pozadanego koszyka na zakupy, nalezy Woystarczy dotknac¢ je palcem, a iCombi Pro
dotkna¢ np. menu ,Danie specjalne” na od razu rozpoczyna prace. W tak samo prosty
ekranie, przeciggnac¢ potrawe na dany sposob mozna dodawac lub usuwac przepisy.
poziom, zatadowac iCombi Pro, ktdre Za pomoca ConnectedCooking rowniez we
nastepnie uruchomi sie automatycznie. wszystkich urzadzeniach podtaczonych do
Za pomocg ConnectedCooking mozna sieci. Zza biurka. Zawsze mozna polegac na
Zeberka, szarpana wieprzowina i mostek wotowy. Krazki ® Pelna niezawodnos¢ przestac koszyki do kazdej lokalizacji. Bez niezmiennie doskonatych rezultatach, poniewaz
cebulowe, zapiekanki, chili. iCombi Pro to potrafi. Do tego Wysoki, niezmienny standard wychodzenia z biura. zmian moga dokonywa¢ wytacznie Panstwo.

samodzielnie. Poniewaz w urzadzeniu mozna zapisac swoje
wiasne inteligentne sciezki przyrzadzania. A to oznacza, ze
wystarczy wyprobowac przepis, zapisa¢ pozadany rezultat,

a nastepnie przeniesc sciezke przyrzadzania na iCombi Pro.

Za pomoca pamieci zewnetrznej. Lub za posrednictwem
ConnectedCooking, rozwigzania sieciowego RATIONAL. Prosty,
przejrzysty system obstugi zapewnia kazdej osobie posiadajacej
odpowiednie uprawnienia, dostep do inteligentnej sciezki
przyrzadzania. Sztandarowe danie lokalu. Dodatki. Pewnos¢
serwowania potraw z zachowaniem tej jakosci, ktérg kochaja
Paristwa goscie.

jakosci dzieki prostej obstudze.
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iCombi Pro
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Faza czyszczenia

Nie otwiera¢ drzwi

Gwarancja dobrego samopoczucia.

Najlepsze oceny w zakresie higieny
1 bezpleczenstwa pracy.

Bezpieczenstwo zywnosci i higiena pracy sg istotne. W
szczegdlnosci w gastronomii. | wiasnie dlatego mozna polegac
na iCombi Pro. Higieniczne czyszczenie za pomocy iCareSystem,
automatyczna dokumentacja danych HACCP za posrednictwem
ConnectedCooking, dostepna centralnie z kazdej lokalizacji.
Woysokie bezpieczeristwo pracy dzieki maksymalnej wysokosci
zatadunku na 1,60 m. Dziecinnie prosta obstuga, praktycznie
wykluczajaca btedy i gwarantujaca, ze wszystkie produkty
spozywcze osiaggng higieniczna temperature rdzenia.
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® Niezawodny pewnik
W zakresie higieny iCombi Pro
spetnia wysokie standardy
miedzynarodowe. Gwarancja
dobrego samopoczucia. |
potrawy niebudzace zadnych
watpliwosci.

(HACCP

Czysta sprawa

Btyskawiczne czyszczenie w zaledwie

12 minut, czyszczenie ekologiczne

i standardowe z odkamienianiem, z
wykorzystaniem bezfosforanowych tabletek
czyszczacych, rowniez w nocy. Krétko méwiac:
iCombi Pro gwarantuje doskonatg czystosc

i blask. Aby nie byto konieczne przerywanie
produkcji. Aby po zakoriczeniu grillowania
mozna byto rozpocza¢ gotowanie na parze.
Aby zapobiec przenikaniu smakow.

13



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 ® Tossie optaca
kwestiach kulinarnych, ale réwniez w aspekcie Urzqdzenie odznacza sie
oszczednosci. Przyktadowo w zakresie zuzycia energii, . fel:
. . . ekstremalnie krétkim czasem
naktaddw pracy, zapotrzebowania na przestrzen, . o
amortyzacp, a Cco za tym idzie

zuzycia surowcow i ttuszczu. Krétko mowiac: to
catkiem atrakcyjny bilans. wiekszg radoscia z pracy.

rational-online.com/pl/invest

O /0% g

Nawet o 70%"* nizsze zuzycie energii
Kroétkie czasy rozgrzewania sprawiaja,
ze tryb gotowosci staje sie zbedny.
Tasmowe zatadunki za pomoca
iProductionManager w iCombi Pro
pozwalaja oszczedzi¢ energie.

O

@ 1-2 godz./
dzien

Krotsze czasy pracy
Nie ma koniecznosci wykonywania
takich czynnosci rutynowych, jak
obracanie, ciggte kontrolowanie i
dodatkowa regulacja. Btyskawiczne
czyszczenie w iCombi Pro pozwala
dodatkowo oszczedzic¢ czas. Dzieki

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

25" g

Nawet o 25%* mniejsze zuzycie surowcow

©30* &=

O 30%* mniejsza przestrzen

iCombi Pro zastepuje ok. 90%
tradycyjnych sprzetéw kuchennych.
Oznacza to, ze mozna pozby¢ sie
patelni przechylnej, kotta i frytownicy
— a zyskac swobode ruchéw. Lub
dodatkowa powierzchnie sprzedazy.

* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi

iCombi Pro precyzyjnie dostosowuje
procesy przyrzadzania, co pozwala
ograniczyc utrate masy i straty podczas
krojenia. Dodatkowo kazdy zatadunek
odznacza sie jednakowo wysoka jakoscia,
co pozwala znacznie ograniczyc straty
produkcyjne. Dzieki temu zuzycie
surowcow jest mniejsze.
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ConnectedCooking. Nando’s i ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola. Doskonate potaczenie.

Rozwiazania sieciowe s3 w gastronomii nieodzowne: ® ConnectedCooking // .Mozliwoséé monitorowania urzadzen RATIONAL otwiera
zamowienia, rozliczenia, planowanie zatrudnienia — wszystko Skuteczne rozwigzanie sieciowe niesamowite mozliwosci. Nasze punkty Service Partner
odbywa sie w trybie cyfrowym, wszystko jest ze soba RATIONAL. Abv wszvstko zawsze moga teraz zidentyfikowac urzadzenia, dla ktdrych istnieje
powiazane. Jak w przypadku ConnectedCooking firmy - ADY Y ryzyko awarii, zanim ona nastgpi. Mogq zaplanowac przeglad
RATIONAL. Transfer przepiséw, kontrola urzadzen, dane byto pod kontrola. urzadzenia, a niekiedy nawet usunaé usterke za pomoca
dotyczace higieny, aktualizacje oprogramowania, ustawienia zdalnego dostepu. Dzieki temu od momentu wprowadzenia

MyDisplay, koszyki na zakupy, zdalny dostep firmy serwisowej
— niezawodne rozwigzanie sieciowe umozliwia zajecie sie
wszystkim centralnie zza biurka. Dla wszystkich urzadzen
RATIONAL podtaczonych do sieci. W kazdej lokalizacji. Ponadto
mozna wyswietli¢ i zapisa¢ dane HACCP dla wszystkich
urzadzen. Pafistwa menu zmienia sie w rytmie tygodniowym?
Réwniez je mozna jednym kliknieciem rozsytfa¢ do lokalizacji na
catym Swiecie. Jedyne, co jest do tego potrzebne, to komputer,
smartfon lub tablet. Standaryzacja nie mogtaby by¢ prostsza.

ConnectedCooking udato nam sie ograniczy¢ wezwania do

konserwacji urzadzen o 35%".
Cameron Holder, Global Equipment Buyer, Nando's

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

Tak wiele mozhiwoscl.

Rézne koncepcje kuchni wymagaja
zastosowania réznych urzadzen.
Produkcja centralna, a regeneracja w
roznych lokalizacjach? Otwarta kuchnia?
iCombi Pro jako dodatkowe urzadzenie
w kuchni pozwalajace urozmaicic

menu? Urzadzenie tej wielkosci rowniez
zapewnia wyjatkowa elastycznosé w
kuchni. Jest niezwykle wytrzymate i
starannie wykonane. Gtéwne priorytety
to wysokie standardy jakosci naszych
dostawcdw, wysokie wymogi wobec
produkcji, state modernizacje oraz dtuga
zywotnosc. Nie dziwi wiec, ze najstarszy
piec konwekcyjno-parowy RATIONAL
jest w uzyciu od 40 lat. Pozostate modele
i warianty ustawienia mozna znalez¢ na
stronie rational-online.com

® Rezultat
Rozmiary, moc i jakos¢
doskonale pasuja do
codziennych wyzwan
W pracy.

18

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

19



Indywidualne ustugi doradcze dla
Casu ing.

Zachecamy do
{'gkprzystania Z Nasze]
:‘1edzy.

Kompleksowe doradztwo, opracowanie koncepcji

lub umowy serwisowania, dla jednej lub setek
restauracji — firma RATIONAL to doswiadczony
partner w zakresie wsparcia dla hoteli. Mozna
skorzystac z catego cyklu ustugowego lub jednego

z wyszczegolnionych punktéw. A co najwazniejsze:
mozna rozpocza¢ w kazdym punkcie cyklu.
WzbudzilisSmy Paristwa zainteresowanie? Zapraszamy
do kontaktu ze specjalistami RATIONAL telefonicznie
lub mailowo.

"%
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Wsparcie koncepcyjne

Oparte na posiadanej koncepcji,
zmieniajacych sie wymaganiach
gosci oraz sytuacji rynkowej:

>

kim sg goscie restauracji i jak
wyglada oferta dani?

Jakie trendy zywieniowe
mozna uwzgledni¢?

Jak mozna zapewni¢
standaryzacje menu i rozwing¢
oferte dan?

Koncepcja kuchni

Menu, liczba pracownikéw,
wielkos¢ kuchni — te iinne
czynniki decyduja o dalszym
rozwoju koncepcji kuchni. Dla
jednej lub 100 lokalizacji.

> Jak maja by¢ produkowane
poszczegdlne potrawy?

> Stopient Convenience?
> Jakie sprzety sa potrzebne?

> Co pasuje do danych
rozmiaréw kuchni?

Koncepcja szkolen
Indywidualnie dostosowane
do koncepgji restauracyjnej i
potrzeb personelu.

> Jak zapewni¢ odpowiednie

kwalifikacje personelu kuchni?

> Jak zagwarantowac
standaryzacje?

> Jak przekazywac wiedze
wewnetrznie?

1]

Koncepcja serwisowania
Firma RATIONAL wspdtpracuje
z certyfikowanymi partnerami
serwisowymi na catym swiecie,
wspierajacymi Paristwa
indywidualnymi koncepcjami.

> Jakie wymogi techniczne
nalezy spetnic¢?

v

sa punkty Service Partner?

> Czy sa dostepne umowy
serwisowe, zapewniajace
lepsza kontrole wydatkow?

Czy w okolicy moich lokalizacji

ol

Przysztosciowa koncepcja
Dzi$ doskonata jakos¢, jutro
wprost przeciwnie. Aby temu
zapobiec, mozemy regularnie
prezentowacd Panstwu nowe
trendy.

> Czy aktualna koncepcja spetnia

jeszcze zyczenia klientdw?

> Jak reagowac na aktualne
trendy?

> Jak wygladaja rozwiazania
sieciowe?

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

Pomyslelismy o wszystkim.

W RATIONAL ustugi sa zawarte w cenie. Od pierwszego
doradztwa, wspdlnego gotowania, urzadzenia testowego,
instalacji przez szkolenia na catym $wiecie 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 $wiecie.

22

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

skonczyty sie Panstwu pomysty.

rational-online.com/pl/service

iCombi live.

/Zapraszamy do przekonania
sie na wtasnhe 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 Paristwa okolicy.
Potrzebujg Panstwo szczegdtowych informacji zwigzanych

z konkretnym sposobem zastosowania? Prosimy o kontakt
telefoniczny lub mailowy. Szczegdtowe informacje, detale, filmy
i opinie klientéw 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 postepu technologicznego.



