RATIONAL

Supermarket.
Swiat wyjatkowych smakow.
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OH]
(e

Koncepcja gastronomiczna
Firma RATIONAL opracowuje
indywidualne koncepcje
gastronomiczne, dostosowane do
potrzeb danego supermarketu,
struktury klientéw, konkurencji.
Od piekarni, goracego bufetu,
przez stoisko z przekaskami po
oferte obiadowa.

Plan realizacji

Jak wyglada kuchnia? Czy dostepni
sg pracownicy z kwalifikacjami?
Jak wyglada menu? Wielkos¢
produkgcji? Warunki techniczne?
Na koncepcje kuchni wptyw maja
miedzy innymi powyzsze czynniki.
Dla jednej lub kilku lokalizacji.
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Koncepcja szkolen

Nic nie uda sie bez odpowiednich
kwalifikacji personelu.
Standaryzacja, obstuga urzadzen,
zoptymalizowane procesy
produkcji — koncepcje szkolen
RATIONAL s3 dostosowane do
indywidualnych potrzeb.
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Koncepcja serwisowania

Aby zapewni¢ szybka pomoc,
firma RATIONAL wspotpracuje

z certyfikowanymi punktami
Service Partner, posiadajacymi
w ofercie indywidualne ustugi
serwisowania urzadzen. Aby
urzadzenia byty gotowe do pracy
w kazdej chwili i przez dtugi czas.

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 jeden lub kilka supermarketéw. Niezaleznie od
tego, czy wsparcie jest wymagane w jednym czy
kilku miejscach. Poniewaz o sukcesach decyduje nie
pizza czy zapiekanka makaronowa, ale kompleksowe
koncepcje i wysoki standard jakosci. Oraz
konsekwentna realizacja.
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Przysztosciowa koncepcja
Dzi$ doskonata jakos¢, jutro ° Zalety
wprost przeciwnie. Aby temu Doswiadczone

zapobiec, firma RATIONAL
moze na zyczenie regularnie
kontrolowac oferte potraw oraz
procesy produkcyjne i w razie
potrzeby dostarcza¢ sugestie
odnosnie modyfikacji.

osoby kontaktowe,
indywidualne doradztwo,
konkretna realizacja.



Zachecamy do zaczerpniecia inspiracji.

Poniewaz supermarket potrafi e
Wiece], Niz mogtoby sie wydawac.

Butki, ciasto dunskie, paluszki serowe — zawsze

Swieze, zawsze pachnace. Produkowane na oczach
klientéw. Przez caty dzien.

© Strona 14
R Grab and go
Wyspa z przekaskami, goraca lada, grab & go, piekarnia, pieczenie Bar satatkowy, wrapy, sandwiche. Wegetariafiskie
. . . . . ,, . , A i weganskie. S3 w modzie, tatwo mozna je przyrzadzi¢ ze
z rozna, produkcja centralna, produkcja rozproszona — gdzie stoja P, b . wsparciem RATIONAL, tak aby klienci mogli kupowac je
poszczegolne sprzety? Co pasuje do poszczegdlnych lokalizacji? o \ y ~— na wynos.
Do danej grupy klientdéw? Zapraszamy do zaczerpniecia inspiracji : \\\ﬂ% ¢ N~
i obejrzenia mozliwosci i przyktadéw realizacji. Firma RATIONAL ' .

posiada wiedze i doswiadczenie zaréwno w zakresie koncepcji

© Strona 14
kuchni, jak i produkcji potraw w handlu detalicznym.

Stoisko rybne

® Dobry przykiad

o

Elastyczna produkcja, bogata '&
oferta, wyjatkowa jakosc,
wiecej gosci.

Zachecamy do zaskoczenia swoich klientéw swiezymi
potrawami rybnymi: smazonymi filetami, catymi
pstragami, ryba w sosie curry. Réwniez to uda sie z

wykorzystaniem urzadzen RATIONAL.
®© Strona 16

- — Kacik azjatycki
Mozna zadziwi¢ swoich klientdw takimi
specjatami, jak dim sum, ramen czy
seitan yakitori. Uda sie to réwniez bez

2O\ A azjatyckiego kucharza. Poniewaz
o N\ X \ urzadzenia RATIONAL znaja
f ‘ , ) \ S\ 2 \ A oryginalne przepisy.
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Zaraz przy wejsciu, blisko goracego bufetu, aby \‘ L /
klienci mogli odbiera¢ swoje positki. \ /
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Goracalada
Najlepsze miejsce dla btyskawicznych przekasek,
jak klopsy, domowa satatka ziemniaczana, sznycle s
czy lazania. One nigdy nie tracg na atrakcyjnosci, o ile /
zachowana jest odpowiednia jakosc. ‘ /
© Strona 12 \"”l\
N /
Pieczeniezrozna - ’
Kurczak — klasyczna przekaska supermarketowa.
Woysoka sztuka przyrzadzania: chrupigca skorka i
soczyste wnetrze. Bez nieprzyjemnych zapachéw. Z

wykorzystaniem urzadzer RATIONAL.
© Strona 12




Szybkos¢
Dostepna opcjonalnie funkcja gotowania pod cisnieniem
gwarantuje nawet o 35%* krotsze czasy przyrzadzania.
Automatyczne zwiekszanie i zmniejszanie cisnienia sprawia, ze
praca z wykorzystaniem iVario Pro jest szybka i wygodna.

Skuteczne zarzadzanie energia

System grzewczy iVarioBoost taczy w sobie moc, predkosc i
precyzje. Gwarantuje rezerwy mocy, precyzyjne rozprowadzanie

temperatury na catej powierzchni i optymalny przebieg

przyrzadzania. Nawet 4 razy szybciej i przy nawet o 40%
mniejszym zuzyciu energii w poréwnaniu z tradycyjnymi

sprzetami kuchennymi.

Inteligentne funkcje
Wysoka jakos¢ potraw bez koniecznosci
nadzorowania, prosta obstuga, przyspieszona
produkcja, wydajna elastycznos¢ — oto
nowoczesna praca z wykorzystaniem
inteligentnych urzadzen.

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

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

Woydajna produkcja potraw ______% e Al 3 ' B | L S A § 35 i
iProductionManager przejmuje planowanie LR : I B o | : : hcre
procesow produkcyjnych i wskazuje, ktére potrawy

mozna przyrzadzac jednoczesnie. Usprawnia procesy
pracy, oszczedza czas i energie.

Niezwykta elastycznos¢ .._.....

Oferty promocyjne? Sezonowe karty dan? iCombi Pro
dostosuje sie do wszystkiego. Wystarczy wgra¢ nowy przepis

na urzadzenie i juz mozna kontynuowac prace.

Btyskawiczne czyszczenie
Doskonata czystos¢ w ok. 12 minut. Automatycznie. Czystos¢,
mniej przestojéw, wydtuzenie czasu produkgji.

Dobrze przemyslane ...}
Wieksza wydajnos¢ produkcyjna, najwyzsza jakos¢ — dzieki
zoptymalizowanej komorze gotowania, wyzszej mocy odprowadzania
wilgoci i doprowadzaniu wiekszej ilosci energii do produktéw. Dzigki
temu mozliwe s3 o 50%* wieksze zatadunki.

*w poréwnaniu z poprzednim modelem.



Standaryzacja

W obu urzadzeniach mozna zapisac
wiasne, sprawdzone programy, ktére

beda w kazdej chwili dostepne. Gdy
iCombi Pro lub iVario Pro sg podtaczone
do ConnectedCooking, jednym kliknieciem
mozna przestaé programy ha poszczegdlne
urzadzenia. To gwarancja wysokiej jakosci
potraw przyrzadzanych we wszystkich
posiadanych sprzetach. Standaryzacja nie
mogtaby by¢ prostsza.

To imponujace.

< (o potrafi inteligentna kuchnia.

Precyzyjnie, btyskawicznie. Osiggajac niestychana
jakos¢, ktdrg mozna w kazdej chwili powtdrzyc.
Sekret: iCookingSuite, inteligencja obu urzadzen,

Produkty swieze, convenience, mrozone. Azjatyckie,
europejskie, amerykanskie. Mieso, ryby, dréb, dodatki,
desery. 100 lub kilka tysiecy porcji. Lub catkiem konkretnie:

® Nowoczesna produkcja
Duze ilosci, wysoka jakos¢. Latwa

w iCombi Pro 20-1,/1 mozna przyrzadzi¢ nawet 160 cordon rozpoznajaca wielkos¢, ilosé, stopien przyrumienienia produkcja. Za kazdym razem.
bleu w ramach jednego zatadunku. Wszystkie z jednakowym stan potraw oraz odp9w1edmo dostosow.um-ca ) . . . .
parametry przyrzadzania. Brokuty pozostaja zielone, rational-online.com/pl/iCookingSuite

przyrumienieniem. Z wykorzystaniem znacznie mniejszej
ilosci ttuszczu niz w przypadku tradycyjnych sprzetéw do
gotowania. W iVario Pro XL mozna podsmazyc¢ 20 kg miesa
na raz. Z minimalnymi stratami, uzyskujac pyszne aromaty.

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

10 11



Ztoto-brazowe, chrupiace i soczyste kurczaki z grilla — prawdziwa
atrakcja wsrdd potraw spozywanych poza domem. Teraz
przyrzadzane w o potowe krétszym czasie*. Dzieki iDensityControl,
inteligentnej funkcji zarzadzania klimatem w komorze gotowania.
Dzieki iCookingSuite, funkgcji, ktdra zna droge do pozadanego
rezultatu. Dzieki iProductionManager, funkgcji, ktéra umozliwia
zapetnienie lady dostateczng iloscig Swiezych potraw. Bez
nadprodukgji. Co dziata w przypadku kurczakéw, sprawdza

sie rdwniez podczas przyrzadzania udzcéw cielecych, pieczeni
wieprzowych i pasztetdw. A dzieki iZoneControl w iVario Pro
mozna podzieli¢ dno kadzi nawet na cztery strefy. Umozliwiajg one
jednoczesne przyrzadzanie produktéw w réznych temperaturach.

* W pordéwnaniu z tradycyjnym grillem obrotowym.

12

Bestsellery, btyskawiczne i sprawdzone rozwiazania.

& Przyrzadzone na swiezo 1 od reki.

® Tym mozna sie pochwali¢

Skuteczna produkcja

bez btednej obstugi, bez
uszczerbku na jakosci, bez strat
podczas gotowania. Goraca
lada w rekordowym czasie.
Aby nikt nie musiat czekac.

“® Pizza @< Paluszki rybne

( tédeczki ziem... | X Kurczak

iProductionManager

Za pomocg iCombi Pro mozna zawsze
serwowac potrawy jednakowej jakosci. Bez
trudu, bez wykwalifikowanych pracownikéw.
W urzadzeniu zapisane sg tzw. koszyki na
zakupy zawierajace produkty z oferty danej

kuchni, ktére mozna przyrzadzaé jednoczesnie.

Aby rozpocza¢ produkcje zadanego koszyka,
nalezy dotkng¢ Menu na przykfad na tydzien
32 na ekranie, przeciggnac potrawe na

dany poziom, zatadowac¢ iCombi Pro, ktére
nastepnie uruchomi sie automatycznie.

L 23
200°¢/390°F 240°C /465°F

03:45h:m
180°¢/356°F

iZoneControl

Gdy wymagana jest niezawodna, szybka i
wydajna praca. Wystarczy podzieli¢ dno kadzi
iVario na maksymalnie cztery strefy, ktdre
mozna dowolnie 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. Bez
koniecznosci nadzorowania, bez
dodatkowego wyposazenia.

13



Wszystko swieze.

WSszystko dostepne. Kweslia

odpowiednie] organizacii.

Skonczyt sie pierwszy poranny 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 przysmaki, jak ciasteczka, muffiny,
wrapy i kanapki. Potrzebny jest talent organizacyjny. Potrzebny jest
iProductionManager. Sugeruje on, ktére potrawy mozna przyrzadzaé
jednoczesnie i proponuje kolejnosc z optymalnym czasem lub optymalna
energia. Produkty mrozone, swieze ciasta, mate lub duze wypieki, jedna

lub kilka blach — to wszystko Zaden problem. Wystarczy uruchomi¢ sciezke
przyrzadzania i gotowe. Standardowa produkcja dodatkowych porcji, pyszne
zatadunki mieszane. Nawet w ramach gotowania pokazowego. Poniewaz
urzadzenie iCombi Pro jest wyposazone we wiasny okap, dzieki ktéremu
system wentylacyjny staje sie zbedny.

Prosciej sie nie da

Zachecamy do wyrdznienia sie na tle
konkurencji i gwarantowania swoim
klientom najwyzszej réznorodnosci.
Bez dodatkowych sprzetdow.

MyDisplay

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

15



Konsekwencja to podstawa.

Najwazniejsza jest prostota.

Nawet w najwiekszym stresie mozna zachowac zimng krew.
Jezeli wymagane s3 rézne potrawy w duzych ilosciach. Lub
jezeli potrawy produkowane s3 w kuchni centralnej, ale
sprzedawane w réznych lokalizacjach. Np. metodg cook & chill:
w tym przypadku mozna przyrzadzi¢ gorace sktadniki dan w
iCombi Pro lub iVario Pro, szybko je schtodzi¢ i przechowad.
Dzieki temu mozliwe sg zakupy i produkcja na zapas. Dzieki
temu potrzebne potrawy mozna rozgrza¢ do odpowiedniej
temperatury. Dzieki temu mozna wyprodukowa¢ swoja wtasna
linie convenience do menu potraw na zimno. Dzieki temu
mozna wyprodukowac dodatkowe porcje. Szybko, prosto. A
smak, witaminy, kolory i struktura potraw nie ulegajg zmianie.

® Dodatkowe punkty za jakos¢

Od teraz potrawy ha wystawie s3
Swieze, higieniczne i w odpowiedniej
ilosci. Gorace lub zimne.

Metoda Finishing

Finishing potraw w pojemnikach doskonale
sprawdza sie przede wszystkim w
przypadku wiekszych ilosci, np. goracej lady.
Wystarczy umiesci¢ w iCombi Pro wstepnie
przyrzadzone, schtodzone produkty i jednym
przyciskiem podgrzac je do odpowiedniej
temperatury. W ten sposéb mozna

zawsze przyrzadzac odpowiednig ilos¢
swiezych potraw. Pozwala to ograniczy¢
odpady spozywcze. Bardzo fatwo, bardzo
bezpiecznie. Nawet w przypadku produktéw
convenience.

17



rn Najlepsze osiagi.

18

Jf@ Najlepsze oceny w zakresie higieny.

Higieniczne czyszczenie biezace w ok. 12 minut lub czyszczenie
gruntowne, réwniez w nocy — za pomocg iCareSystem w iCombi Pro.
Bardzo prosto i bez ryzyka, z wykorzystaniem bezfosforanowych
tabletek myjacych. Za pomocg programu czyszczenia, ktory
zapamietuje preferencje uzytkownika i automatycznie uruchamia
wybrany proces mycia. Urzadzenie iVario Pro doskonale radzi sobie
bez programu czyszczenia, poniewaz mozna je wytrzec do czysta w
zaledwie 2 minuty. Aby réwniez przestrzen pod urzadzeniami oraz
wokot nich byta higieniczna, dostepne s3g rézne warianty rozstawienia
utatwiajace czyszczenie.

® Niezawodny pewnik
iCombi Pro oraz iVario Pro fatwo
utrzymywac w czystosci. Aby
zapewnic¢ dobre samopoczucie
w kuchni. Oraz wiecej czasu dla
klientéw.

19



Szkolenia z RATIONAL.

N Aby Panstwa nowa koncepcja
Zywienia odniosta sukces.

Obstuga urzadzen iCombi Pro oraz iVario Pro jest ® To gwarancja sukcesu.
zrozumiata, dzieki czemu prace z wykorzystaniem Indywidualne szkolenia,
urzadzen btyskawicznie opanuje nawet personel bez
kwalifikacji. W oparciu o wtasng koncepcje zywienia o .
lub koncepcje opracowang przez RATIONAL kucharze zadowoleni klienci.
RATIONAL przeszkolg Panstwa pracownikow tak,

aby wszystko dziatato bez zarzutu i mogli Paristwo

produkowac wytacznie pozadane rezultaty.

zmotywowani pracownicy,

20

Chcieé. Moc. Zrobid.

r” Wspalnie tworzycC przysztosc.

Kto dzis nie znajduje sie w czotdwce sprzedazy, jutro
straci klientéw. Dlatego tez wazne jest, aby regularnie
kontrolowac koncepcje, wprowadzad innowacje

i realizowac nowe pomysty. Dotyczy to zaréwno
wyposazenia marketu, jak i obiadéw czy przekasek.
Whtasnie w tym pomaga firma RATIONAL. Oferujac
swoje doswiadczenie. Oraz wiedze. Nowe idee. Oraz
elastyczne urzadzenia. Zawsze w oparciu o to, co juz
zostato osiggniete wspdlnymi sitami.

® Co przyniesie przysztosc¢?
Wiele nowych idei i koncepdji,
aby zawsze mogli Pafistwo
zachwycac swoich klientow.

21



Rozwiazania sieciowe.

Kilka lokalzacji, a mimo to wszystko pod
kontrolg jednym kliknieciem.

Rozwigzania sieciowe s3 coraz czesciej stosowane rowniez

w supermarketach: system kas, zarzagdzanie towarem,
planowanie zatrudnienia — wszystko odbywa sie w trybie
cyfrowym, wszystko jest ze sobg powigzane. Jak w przypadku
ConnectedCooking firmy RATIONAL. Transfer przepiséw,
kontrola urzadzen, dane dotyczace higieny, aktualizacje
oprogramowania, zdalny dostep serwisu — niezawodne
rozwigzanie sieciowe umozliwia zajecie sie wszystkim zza
biurka. Dla wszystkich urzadzen podtaczonych do sieci.

We wszystkich przypadkach. Ponadto mozna wyswietlac i
zapisywac dane HACCP dla wszystkich urzadzen. Nowa karta
dan? Mozna jg jednym kliknieciem przesta¢ do wszystkich
lokalizacji. Jedyne, co do tego potrzebne, to komputer, smartfon
lub tablet. Standaryzacja nie mogtaby by¢ prostsza.

22

® ConnectedCooking

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

rational-online.com/pl/ConnectedCooking

Optacalnos¢.

Ten aspekt mozna rozpatrywac w roznych
kategoriach: tuta] wszystko sie zgadza.

iCombi Pro oraz iVario Pro odznaczaja sie inteligenciay © To sie oplaca

nie tylko w kwestiach gotowania, ale rowniez w
aspekcie oszczednosci. Przyktadowo w zakresie
zuzycia energii, naktadéw pracy, zapotrzebowania
na przestrzen, zuzycia surowcow i ttuszczu. Krétko
mowiac: to catkiem atrakcyjny bilans.

O /0% 8

Nawet o 70% nizsze zuzycie energii*
Krotkie czasy rozgrzewania sprawiaja,
zZe tryb gotowosci staje sie zbedny.
Tasmowe zatadunki z wykorzystaniem
iProductionManager w iCombi Pro,
ogrzewanie wybranych stref kadzi za
pomoca iZoneControl w iVario Pro
pozwalajg ponadto oszczedzac energie.

@ 3 O% D

O 30 % mniejsza przestrzen*

iCombi Pro oraz iVario Pro zastepuj3
razem ok. 90% tradycyjnych sprzetéw
kuchennych. Oznacza to, ze mozna
pozbyc sie patelni przechylnej, kotta i
frytownicy — a zyska¢ swobode ruchdw.
Lub dodatkowa powierzchnie sprzedazy.

* w poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi

Urzadzenie odznacza sie
ekstremalnie krétkim czasem
amortyzacji, a co za tym idzie
wiekszg radoscia z pracy.

rational-online.com/pl/invest

@ 1-2 godz./ O
dzien
Krétszy czas pracy*
Nie ma koniecznosci wykonywania
takich czynnosci rutynowych, jak
obracanie, ciggte kontrolowanie i
dodatkowa regulacja. Btyskawiczne
czyszczenie w iCombi Pro oraz niezwykte
tatwe czyszczenie iVario Pro pozwalaja
oszczedzi¢ czas. Mozna zyskac nawet 1-2
godziny wolnego czasu dziennie.

@ 2 5% &

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.
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Wyposazenie dodatkowe.

Sktadniki gwarantujgce sukcesy.

Muszg by¢ wytrzymate, by¢ w stanie znies¢ codziennie uzytkowanie

w kuchniach profesjonalnych — wymogi te dotycza zaréwno rusztow

do kurczakow, tac do grillowania i pieczenia pizzy, jak i ramion do
automatycznego systemu podnoszenia i opuszczania czy koszy

do gotowania firmy RATIONAL. Dopiero oryginalne wyposazenie
RATIONAL pozwala na korzystanie z mozliwosci oferowanych przez
urzadzenia iCombi Pro oraz iVario Pro bez zadnych ograniczen. Tylko
dzieki nim moze udac sie przyrzadzanie produktéw wstepnie smazonych,
zup, sosoéw, kurczakéw, wypiekdéw i warzyw z grilla. Nawet stek
otrzymuje apetyczne paski z grilla.

© Forma do smazenia i pieczenia @ Blachy
do smazenia i pieczenia © Taca do
grillowania i pieczenia pizzy @ Multibaker
@ Lopatki (perforowane, nieperforowane)
0O Kosze do gotowania i frytowania

@ VarioMobil ® AutolLift

® Oryginalne wyposazenie

dodatkowe RATIONAL
Odpowiednie wyposazenie
pomaga uzyskac imponujace
rezultaty.

rational-online.com/pl/akcesoria

25



Zréwnowazony rozwoj. Sprawdzona jakos¢ produktu.

Dobry dla Sprostajg niejednemu
srodowiska, jeszcze wyzwaniu. Przez
lepszy dla portfela. wiele lat.

Zréwnowazony rozwdj chroni zasoby i pozwala oszczedzad ® Z mysla o sSrodowisku
pienigdze: wydajna energetycznie produkcja i logistyka, nowe Aby zagwarantowac’ zdrowe
standardy w zakresie oszczednosci energii i recykling starych
urzadzen s3 dla RATIONAL oczywistoscia. Tak samo oczywisty
jest zréwnowazony rozwdj w kuchni — dzieki zastosowaniu
iCombi Pro oraz iVario Pro: w porédwnaniu z tradycyjnymi

potrawy i zapewnic bilans
ekologiczny godny Panstwa firmy.

sprzetami kuchennymi mozna oszczedzi¢ energie. Mozna rational-online.com/pl/green Codziennos¢ w kuchni: ciezka praca. Dlatego tez
zuzywac mniej surowcow. Mozna minimalizowac nadprodukcje. urzadzenia firmy RATIONAL s3a solidnie wykonane,
A dodatkowo mozna przyrzadzad zdrowsze potrawy. dzieki czemu w stanie znie$¢ naprawde wiele.

Odpowiada za to zasada produkgji: ,jedna osoba

— jedno urzadzenie”. Oznacza to, ze kazda osoba w
produkcji przejmuje petng odpowiedzialnos¢ za jakos¢
swojego urzadzenia. Latwo to rozpoznac po nazwisku
umieszczonym na tabliczce znamionowej urzadzenia.
Tak samo wymagajacy jestesmy wobec naszych
dostawcow: skupiamy sie na wysokich standardach
jakosci, nieprzerwanej modernizacji oraz gwarancji
niezawodnosci i dtugiej zywotnosci produktow. Nie
dziwi wiec, ze najstarszy piec konwekcyjno-parowy
RATIONAL jest w uzyciu od 40 lat.

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

rational-online.com/pl/company
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Przeglad modeli.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

20 czy 200 porcji? Kurczaki, wypieki, iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
. - . - .
obiady? Kuchnia centralna? Kuchnie Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna
dodatkowe? Kuchnia otwarta? igazowa igazowa i gazowa igazowa igazowa
iCombi Pro? iVario Pro? Czy oba? Pojemnos¢ 6x2/3GN 6x1/1GN 10x 1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Co najlepiej sprosta Paristwa i : .
. Dzienna liczba porcji 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
wymaganiom?
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
Wszystkie informacje na temat GN 2/8GN 2/8GN
poszczegolnych opcji, cech Szerokos¢ 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 1082 mm
wyposazenia, akcesoriow i danych 5
. . .. Gtebokos¢ (z klamka) 627 mm 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 1117 mm
technicznych mozna znalez¢ na
stronie: rational-online.com 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.

ce

e S @ w (. wres) == oogege [l © W 2 k€l MY o0 X
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)
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iVario 2-XS Pro 2-S ProlL Pro XL
Liczba porgcji powyzej 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Pojemnos¢ uzytkowa 2x171 2 x25] 1001 1501

Powierzchnia smazenia

2x2/3GN (2 x13dm?)

2x1/1GN (2 x19dm?)

2/7GN (39dm?)

3/1GN (59dm?)

Szerokos¢ 1700 mm 1700 mm 1030 mm 1365 mm
Gtebokos¢ 756 mm 938 mm 894 mm 894 mm
Wysokosc¢ (wiacznie z podstawa/szafka) 482 mm (1080 mm) 482 mm (1080 mm) 608 mm (1078 mm) 608 mm (1078 mm)

Opcje
Gotowanie pod ci$nieniem

iZoneControl

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

® standard © opcja
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Serwis RATIONAL.

(@ Pomyslelismy o wszystkim.

W RATIONAL ustugi sa zawarte w cenie. Od pierwszego
doradztwa, gotowania prébnego, 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 Akademii RATIONAL. W
nagtych wypadkach szybkiego wsparcia udzielajg punkty
serwisowe RATIONAL na catym $wiecie.
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® 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

RATIONAL 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 urzadzen RATIONAL, obejrzenia dziatania
inteligentnych funkcji i wyprobowania ich w praktyce. Na
zywo, bez zobowigzan, w Panstwa okolicy. Potrzebuja Parstwo
szczegotowych informacji zwigzanych z konkretnym sposobem
zastosowania? Prosimy o kontakt telefoniczny lub mailowy.
Dalsze informacje, szczegodty, 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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Zmiany techniczne, stuzace postepowi technicznemu, zastrzezone.



