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Wyzywienie zbiorowe.
Produkcja bez kompromisow.

RATIONAL




Przestoje. NIkt nie mo
sobie na to pozwolic.

Wyzywienie dla pracownikéw, w szpitalach i domach
spokojnej starosci, catering na imprezach — rézne
grupy klientéw, rézne potrawy, ale wciaz te same
wyzwania: niedobory umiejetnosci, standaryzacja,
elastyczne godziny positkdw, specjalne diety,
presja kosztowa. Jednoczesnie potrawy powinny
by¢ kreatywne, Swieze, jednorodne i innowacyjne.
Sprzet kuchenny musi by¢ w stanie dotrzymac
kroku, umozliwi¢ wszechstronnos¢. Liczy sie tez
inteligentna produkcja. W systemie, ktory mysli,
posiada doswiadczenie, uczy sie i nic nie zapomina.
Jednoczesnie zajmuje niewiele miejsca i ma wielkie
mozliwosci. Zupetnie jak w przypadku potaczenia
iCombi Pro i iVario Pro.

Cel
Wieksza produktywnosc i elastycznosé.
Bez utraty jakosci.




Zgrany zespo6t

Dzieki koncepcji intuicyjnej obstugi

nawet niewykwalifikowani pracownicy
moga szybko zapoznac sie z systemami
gotowania. W ten sposéb praktycznie kazdy rezultaty za nacisnieciem jednego przycisku.
moze od razu zacza¢ prace.

© Strona 06

iCombi Pro oraz iVario Pro.

Moc, aby wszystko zmienic.

To wielka obietnica. Co na pierwszy rzut oka wydaje
sie paradoksalne, ma sens z wykorzystaniem dwoch
inteligentnych urzadzen. Z wykorzystaniem dwdéch
urzadzen, ktére pokrywajg ponad 90% metod
przyrzadzania potraw. Ktére s3 inteligentne. Ktére
posiadaja identyczny, prosty system obstugi. Ktére
sg tatwe w zrozumieniu. Ktdre zostaty opracowane z
mysla o duzych ilosciach. Ktdre potrafig produkowac
niezwykle réznorodne potrawy. Ktére niezawodnie
dostarczaja niezmienne rezultaty. Ktére spetniaja
wymogi wzgledem higieny.

® Jakie korzysci ptyna z
tego dla Panstwa?
Oto gwarancja wiekszej
wydajnosci produkcyijnej,
elastycznosci i
bezpieczeristwa.

Imponujaca jakos¢

Inteligencja gotowania w obu systemach
rozpoznaje rozmiar, ilo$¢, przyrumienienie
i stan potraw, zapewniajac pozadane

Za kazdym razem.
© Strona 08

Zdrowie i dobre samopoczucie

Mniej ttuszczu, wiecej witamin oraz
precyzyjny stopiert dogotowania — w ten
sposob systemy RATIONAL zapewniajg
zdrowe odzywianie.

© Strona 10

Réznorodnosdiinspiracja

Przepisy kulinarne z réznych kuchni

Swiata, tatwe przesytanie przepiséw do
wszystkich urzadzen, asystent wyszukujacy

rekomendacje. Nie ma rzeczy niemozliwych.

Prosty i elastyczny.
© Strona 12

Znikome marnotrawstwo zywnosci

To logiczne: Wysoka jakos¢ i wydajnos¢,
precyzyjna produkcja wstepna oraz
produkcja dodatkowych potraw tylko w
razie potrzeby. Marnotrawienie zywnosci
przechodzi do historii.

© Strona 14

Trwatos¢

Mniejsze zuzycie pradu, wody i surowcéw
w poréwnaniu z tradycyjng technologia
kuchenng oraz starszymi piecami
konwekcyjno-parowymi. Jest to korzystne
dla srodowiska i portfela.

© Strona 16

Higiena i ergonomia

iCombi Pro: ultraszybkie mycie krétkie bez
uzycia fosforanéw. iVario Pro: regulacja
wysokosci, bez ostrych krawedzi, zimna
krawedz kadzi. Wszystko dla higieny i
bezpieczenstwa.

© Strona 18



Zgrany zespoét.

Dzieli sie praca.

Bufet, menu, free flow — catering firmowy jest zréznicowany,
wyrafinowany. Pomiedzy przekaska, satatka i pizza. Aby
zapewni¢ dobre wrazenia klientom. Istotne jest przemyslane
planowanie i doskonate mise en place. Urzadzenia, ktdre sg
tatwe w uzyciu dzieki identycznemu systemowi operacyjnemu,
przejmuja rutynowg prace, zapewnhniajac hiezmiennie wysoka
jakosc i inteligentne dziatanie. Jak np. iVario Pro podczas
przyrzadzania makarondw, ragout i budyniéw. Bez przypalania,
bez kipienia, ale za to z niedoscigniong precyzja. Lub iCombi
Pro. Do przyrzadzania zapiekanek, kurczaka czy warzyw. W razie
korzystania z ConnectedCooking mozna obstugiwacd urzadzenia
nawet w biegu.

® Rezultat
Duza wydajnos¢ produkcyjna,
wysokie standardy jakosci.
Niezaleznie od tego, kto
obstuguje urzadzenie.

Koncepcja obstugi
iCombi Pro iiVario Pro wykonuja prace,
aby zapewni¢ komfortowa obstuge klienta.

MyDisplay

Bezbtedna obstuga, zawsze jednakowe
standardy jakosci dzieki MyDisplay: rézne,
wybrane przez uzytkownika potrawy s3
wyswietlane na ekranie jako zdjecia lub
ikony. Wystarczy dotkna¢, a urzadzenia
sie uruchomia. W tak samo prosty sposéb
mozna dodawac lub usuwac przepisy.

W koncu urzadzenia powinny dostosowac
sie do Paristwa potrzeb.



To imponujace,

co potrafi inteligentna kuchnia.

Produkty swieze, convenience, mrozone. Mieso, ryby, dréb,
dodatki, desery. Cook & Chill, Cook & Hold, Cook & Serve.
100 lub kilka tysiecy porcji. W iCombi Pro 20-1/1 mozna
przyrzadzi¢ nawet 160 cordon bleu w ramach jednego
zatadunku. Wszystkie z jednakowym przyrumienieniem. Z
wykorzystaniem mniejszej ilosci ttuszczu niz w przypadku
tradycyjnych sprzetéw do gotowania. W iVario Pro XL mozna
podsmazy¢ 20 kg miesa na raz. Z minimalnymi stratami,
uzyskujac pyszne aromaty. Precyzyjnie, btyskawicznie.
Osiagajac niestychang jakos¢, ktdrg da sie za kazdym razem
powtorzyc.

Sekret: iCookingSuite, inteligencja obu urzadzen,
rozpoznajaca wielkos¢, ilos¢ i stan potraw oraz

odpowiednio dostosowujgca parametry przyrzadzania.

Brokuty pozostaja zielone, sprezyste, petne witamin,
makaron jest ugotowany al dente, stek z indyka jest
soczysty w srodku, a z zewnatrz pokryty pieknymi
paskami grillowymi. Produkcja dodatkowych

porcji jest rownie fatwa: iCombi Pro przygotowuje
jednoczesnie rézne produkty spozywcze a iVario Pro
mozna podzieli¢ na nawet cztery strefy. Rézne
produkty, ta sama jakosc.

Standaryzacja

W obu urzadzeniach mozna zapisac
wiasne, inteligentne Sciezki przyrzadzania,
ktore beda w kazdej chwili dostepne. Gdy
iCombi Pro lub iVario Pro s3 podtaczone
do ConnectedCooking, jednym kliknieciem
mozna przestac sciezki przyrzadzania na
poszczegolne urzadzenia. To gwarancja
wysokiej jakosci potraw przyrzadzanych
we wszystkich posiadanych sprzetach.
Niezaleznie od tego, kto obstuguje
urzadzenie. Niezaleznie od tego, gdzie stoi
urzadzenie.

® Nowoczesna produkcja
Duze ilosci, wysoka jakos¢. tatwa
produkcja. Za kazdym razem.

rational-online.com/pl/iCookingSuite
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Zdrowie i dobre samopoczucie.

Petne smacznych witamin.

Kolorowe, zdrowe i pyszne — takie musi by¢ zywienie zbiorowe.

Codziennie. Z uwzglednieniem zyczen specjalnych. 95%*
mniej thuszczu, nawet o 40%* mniej kalorii, mniej odpadéw
zywnosciowych, mniejsza nadprodukcja, nizsze koszty

eksploatacji. Za to wiecej witamin, mineratéw, koloréw i smaku.

iCombi Pro gotuje w sposéb delikatny i w 100% na swiezej
parze. Systemy iCombi Pro oraz iVario Pro maja tak duzg moc,
ze nie nastepuje wyciek sokéw z miesa, a mineraty zostaja
zachowane. iVario Pro jest tak szybki, ze witaminy nie maja
czasu na ucieczke.

* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi.

® Zalety
iCombi Pro gwarantuje
niezwykta wydajnosc i
przejrzystos¢ kosztow bez
uszczerbku na jakosci potraw.

11
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Nowe pomysty.

Aby goscie pozostali pod
wrazeniem nawet na drugi dzien.

Kto dzis$ nie znajduje sie w branzowej czotdwce zywienia
zbiorowego, jutro nie bedzie mie¢ gosci w hotelu. Dlatego tez
wazne jest, aby regularnie kontrolowac koncepcje, wprowadzac
innowacje i realizowac¢ nowe pomysty. Dotyczy to nie tylko
atmosfery w restauracji firmowej, ale takze sposobu podawania
oraz zakresu potraw. Wtasnie w tym pomaga firma RATIONAL.
Oferujac swoje doswiadczenie. Oraz wiedze. | nowe pomysty.
Oczywiscie z urzadzeniami, ktére dostosowuja sie do zmian,
mozna przyrzadzac przepisy z réznych kuchni swiata i pokrywac
90% wszystkich konwencjonalnych metod przyrzadzania
potraw. Nie ma trendu, ktéry zmieniatby sie tak szybko, abysmy
nie byli w stanie za nim nadazyc.

® Dla Parnistwa oznacza to swobode
Zachecamy do wdrazania nowych
pomystow i koncepcji. Z dwoma
urzadzeniami, ktére moga zrobié
prawie wszystko.

&

Koszyki na zakupy

Za pomocg iCombi Pro mozna zawsze
serwowac potrawy jednakowej jakosci. Bez
trudu, bez wykwalifikowanych pracownikdw.
W urzadzeniu zapisane sg tzw. koszyki na
zakupy zawierajgce produkty z oferty danej
kuchni, ktére mozna przyrzadzac jednoczesnie.
Aby rozpocza¢ produkcje zagdanego koszyka,
nalezy dotkna¢ np. opcji ,menu na wtorek” na
ekranie, przeciaggnac¢ potrawe na dany poziom
i zatadowac iCombi Pro, ktdre nastepnie
uruchomi sie automatycznie.

13
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Znikome marnotrawstwo zywnosci.

Najszybszy sposob na
0szczednosc.

Potrzebna jest roznorodna zywnos¢ w duzych ilosciach. Dania
przyrzadzane na czas, pyszne i zdrowe. Bez zbednych odpaddw.
Tak jak w przypadku funkcji Finishing do przechowywania
pojemnikach. Potrawy mozna przygotowa¢ metoda Cook-&-
Chill, a nastepnie zapakowac prézniowo lub przechowywac

w pojemnikach w chtodni. Dzieki temu mozliwe sg zakupy i
produkcja na zapas. Kiedy potrawy s3 potrzebne, wystarczy
podgrzac je w iCombi Pro do odpowiedniej temperatury. Aby
podawac swieze, chrupigce warzywa, ktdre wcigz sg petne
witamin. Bardzo fatwe, bardzo bezpieczne, bardzo elastyczne.
Poniewaz oczywiscie mozesz przygotowywac jednoczesnie rézne
produkty. Bez uszczerbku na jakosci. Szybko i tatwo. Tak samo
bezproblemowa jest produkcja dodatkowych porcji.
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iProductionManager

Gdy trzeba sprosta¢ wyzwaniom
logistycznym, dowodzenie przejmuje
iProductionManager: wystarczy umiescic¢
potrawy na ekranie i od razu wida¢, ktdre

z nich mozna przyrzadzac jednoczesnie.
System nadzoruje kazdy zatadunek osobno,
aby inteligentnie dostosowac czasy
przyrzadzania do ilosci produktéw i zadanych
rezultatow.
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iZoneControl

Gdy wymagana jest niezawodna, szybka i
wydajna praca. Wystarczy podzieli¢ dno kadzi
iVario na cztery strefy, ktére mozna dowolnie
dostosowac pod wzgledem wielkosci,
rozmieszczenia i ksztattéw. W jednej kadzi
mozna przyrzadzac identyczne lub rézne
potrawy. Jednoczesnie lub z przesunieciem
czasowym, z zastosowaniem tej samej

lub innej temperatury. Bez koniecznosci
nadzorowania, bez dodatkowego
wyposazenia.

® Przeglad korzysci:
Gwarancja serwowania goracych
potraw. Chrupiace, swieze. Z
zachowaniem witamin i koloréow.
Mniej ttuszczu. Bez nadprodukgiji.

rational-online.com/pl/finishing

15



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 oraz iVario Pro: w porédwnaniu z tradycyjnymi
sprzetami kuchennymi mozna oszczedzi¢ energie.

Mozna zuzywac¢ mniej surowcéw. Mozna minimalizowad
nadprodukcje. A dodatkowo przyrzadzajg 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 oraz iVario Pro odznaczaja sie inteligenciay © To sie oplaca

nie tylko w kwestiach gotowania, ale rowniez w Urzadzenie odznacza sie
aspekcie oszczednosci. Przyktadowo w zakresie . o
ekstremalnie krétkim czasem

zuzycia energii, naktadéw pracy, zapotrzebowania . o
na przestrzen, zuzycia surowcow i ttuszczu. Krétko amortyzacji, a co za tym idzie
wiekszg radoscia z pracy.

mowiac: to catkiem atrakcyjny bilans.

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 z wykorzystaniem
iProductionManager w iCombi Pro,
ogrzewanie wybranych stref kadzi za
pomocg iZoneControl w iVario Pro
pozwalajg ponadto oszczedzac energie.

©30" =

O 30 % mniejsza przestrzen®

iCombi Pro oraz iVario Pro zastepuja
razem ok. 90% tradycyjnych sprzetéow
kuchennych. Oznacza to, ze mozna
pozby¢ sie patelni przechylnej, kotta

i frytownicy — a zyskaé swobode
ruchéw. Lub dodatkowa powierzchnie
sprzedazy.

* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi

O

@ 1-2 godz/ ©@
dzien

Krotszy czas pracy*
Nie ma koniecznosci wykonywania takich
czynnosci rutynowych, jak obracanie,
ciggte kontrolowanie i dodatkowa
regulacja. Btyskawiczne czyszczenie
w iCombi Pro oraz niezwykle tatwe
czyszczenie iVario Pro pozwalaja

oszczedzi¢ czas. Mozna zyskac¢ nawet
1-2 godziny czasu wolnego dziennie.

25" g

Nawet o 25% nizsze zuzycie surowcow*
iCombi Pro precyzyjnie dostosowuje
procesy przyrzadzania, co pozwala
ograniczyc utrate masy i straty podczas
krojenia. W iVario Pro nic sie nie
przypala, nic nie kipi. Nie ma wiec
zadnych strat. Oznacza to nawet o 25%
mniejsze zuzycie surowcow.

17
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Higiena i ergonomia.

(Gwarancja dobrego
Samopoczucia.

Schylanie sie, podnoszenie, przesuwanie, oparzenia, uderzenia

— oto codziennos¢ w kuchni. A od dzis odchodzi do przesztosci.
Teraz kuchnia bedzie ergonomiczna, energooszczedna i wydajna.
Firma RATIONAL przyjrzata sie kucharzom na catym swiecie i
opracowata liczne rozwigzania, dbajace o kregostup, chronigce
przed oparzeniami i zapewniajace jeszcze prostsza i wygodniejsza
prace. Automatyczna dokumentacja HACCP, higieniczne czyszczenie
z potyskiem dzieki iCareSystem w iCombi Pro i fatwe czyszczenie
w iVario Pro. Wysokie bezpieczenstwo pracy z iCombi Pro dzieki
niskiej wysokosci tadowania wynoszacej maksymalnie 1,60 m.
Zimne i zaokraglone krawedzie kadzi w iVario Pro. Pewnos¢,

ze wszystko jest pod kontrolg dzieki 6-punktowego czujnika
temperatury rdzenia, ktéry wykrywa btedne wktucia.

® Niezawodny pewnik
W zakresie bezpieczenstwa i
higieny systemy iCombi Pro
oraz iVario Pro spetniaja
miedzynarodowe standardy.

Wszystko jest udokumentowane.

Gwarancja dobrego
samopoczucia.

rational-online.com/pl/
ConnectedCooking

(HACCP

Wszystko pod reka, wszystko pod kontrola.
Dzieki ConnectedCooking, platformie
internetowej RATIONAL, mozna zawsze
dmuchac na zimne: automatyczna
dokumentacja HACCP, kontrola urzadzen,
aktualizacje oprogramowania — wszystko
to mozna kontrolowac zza biurka. Nowe
przepisy? Rowniez i je mozna przestac do
kuchni jednym kliknieciem. Jedyne, co jest
do tego potrzebne, to komputer, smartfon
lub tablet.

19



Aby w kuchni nic nie brakowato.

1Combi 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 20 czy 200 kotletdw na burgery i
automatycznie dostosowuje wszystkie ustawienia. Lub wspiera
uzytkownika, dostarczajac plany produkgcji z optymalnym
czasem lub poborem energii. Gwarantujac tym samym

s ¥

RATIONAL

iCombi Pro

doskonate zapetnienie bufetéw.

© Cel

Wszystko z myslg o oszczednosci

czasu, energii i surowcoéw.

rational-online.com/pl/iCombiPro

CookingSuite

Sprawia, ze urzadzenie iCombi Pro

jest inteligentne — aby automatycznie i
niezawodnie osiggna¢ pozadane rezultaty.
Czujniki rozpoznajq ponadto wielkos¢ i
ilos¢ produktéw oraz ich przyrumienienie

i stan, a nastepnie dostosowuja parametry
przyrzadzania, takie jak temperatura, klimat
w komorze, predkos¢ powietrza i czas.
Prosta obstuga. Aby zagwarantowac wiecej
Czasu, mniejsze zuzycie surowcow i energii.

20

iProductionManager ==

Talent organizacyjny. Wie, ktére 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? To Panstwo decyduja.
Wszystko pod kontrolg, bez koniecznosci
nadzorowania. Gwarancja wiekszej
wydajnosci i standaryzacji.

iDensityControl (e

iDensityControl — inteligentne zarzadzanie
klimatem dba o wspdtgranie czujnikdw,
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.

21



CookingSuite

Inteligentna regulacja, jednym przyciskiem.
Z wykorzystaniem funkcji iCookingSuite,
inteligencji gotowania w iVario. Dostosowuje
ona sciezke przyrzadzania do potrawy,
prowadzi do pozadanych rezultatéw, uczy
sie od uzytkownika, dopasowuje do jego
przyzwyczajen i wzywa go, gdy konieczne
jest podjecie dziatania, np. obrécenie steku.
Nic sie nie przypala ani nie kipi. A w razie
koniecznosci nadania potrawom szczegdlnej
nuty smakowej, uzytkownik moze zmienic
przebieg przyrzadzania.

22

iwWario Pro

iZoneControlm
T

Ogromna réznorodnosc¢ na najmniejszej
przestrzeni z wykorzystaniem funkcji
iZoneControl. Pozwata ona podzieli¢ dno
kadzi az na cztery dowolne strefy, ktére mozna
indywidualnie dostosowac pod wzgledem
wielkosci, rozmieszczenia i ksztattdw. W jednej
kadzi mozna przyrzadzac identyczne lub rézne
potrawy. Jednoczesnie lub z przesunieciem
czasowym, z zastosowaniem tej samej lub
innej temperatury. Z czujnikiem temperatury
rdzenia lub na czas. Zawsze bez koniecznosci
nadzorowania, bez dodatkowych sprzetéw
kuchennych, bez marnotrawstwa energii.

Chodzi o wydajnosc. W kazdym aspekcie.

1VVario Pro.

Inteligentna technologia przejmuje gotowanie, smazenie

i frytowanie w jednym urzadzeniu. Szybko, ale mimo to
precyzyjnie. Kazde danie przygotowywane jest indywidualnie,
ale niedrogo. Wysoka jakos¢ przy niewielkiej liczbie
pracownikdw. Poniewaz kuchnie komercyjne musza taczyc
przeciwienstwa, aby byty ekonomiczne. Dzieki nowemu iVario
Pro w kuchni moze zawitac precyzja, wydajnos¢ produkcyjna,
szybkos¢ i elastycznosd.

® Dla Panstwa kuchni
Aby precyzyjnie i szybko
wzbudzad prawdziwy zachwyt.

rational-online.com/pl/iVarioPro

iVarnoBoost ﬂ!

Potaczenie ceramicznych elementéw
grzewczych z wysoce wydajnym, odpornym na
zadrapania dnem kadzi gwarantujacym szybkie
reakcje zapewnia niezwyklg skutecznos¢,
zachwycajaca predkosc i rwnomierne
rozprowadzanie temperatury. Zintegrowany
system zarzadzania energia iVarioBoost
pozwala zuzywac nawet o 40% mniej energii
niz tradycyjne sprzety kuchenne. Ale mimo

to posiada rezerwy mocy. Aby mozliwe byto
jeszcze szybsze podsmazanie wiekszych

ilosci, a podczas dodawania sktadnikéw nie
dochodzito do obnizenia temperatury.
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Przeglad modeli.
Ktory sprawdzi sie najlepiej?

- . iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
20 czy 2000 positkéow? Kuchnia centralna? / / / / / / /
Kuchnie dodatkowe? Otwarta kuchnia? Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna
Specjalne diety? iCombi Pro? iVario Pro? igazowa igazowa i gazowa i gazowa igazowa igazowa
Czy oba? Co najlepiej sprosta Paiistwa Pojemnos¢ 6 x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
wymaganiom? Dzienna liczba porcji 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
Wszystkie informacje na temat Wzdtuzny uktad prowadnic (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 1/1.1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN
. . . GN 2/8 GN 2/8 GN 2/8 GN
poszczegdlnych opcji, cech wyposazenia,
akcesoriéw i danych technicznych mozna Szerokos¢ 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm
znalez¢ na stronie: rational-online.com Giebokos¢ (z klamka) 621 mm 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm
Wysokos¢ 567 mm 754 mm 1074 mm 754 mm 1074 mm 1807 mm 1807 mm

XS oraz 20-2/1 w wersji elektrycznej: ENERGY STAR wyklucza te wiasciwosci urzadzenia z certyfikacji.
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iVario 2-XS Pro 2-S ProlL Pro XL
Liczba pordji ponad 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Pojemnos¢ uzytkowa 2x171 2 x25] 1001 1501

Powierzchnia do smazenia

Szerokos¢

Gtebokos¢

Wysokos$¢ (wiacznie ze stelazem,/podstawa)

Opcje

Gotowanie pod cisnieniem

iZoneControl

Gotowanie w niskich temperaturach (w nocy, sous-vide, konfitowanie)

® standard © opcja

2x2/3GN(2x 13 dm?)
1100 mm

756 mm

485 mm (1080 mm)

2x1/1GN (2 x 19 dm?)
1100 mm

938 mm

485 mm (1080 mm)

2/7 GN (39 dm?)
1030 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)

3/1 GN (59 dm?)
1365 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
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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

iKitchen live Foodservice.

/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.
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

27



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.



