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wy sukcesu: zaskoczenie, zachwyt, fascynacja.
Djem, obstuga, wyjatkowym pomystem ale
wszystkim odpowiednig ofertg potraw.

Po az chodzi o tay odrdznic sie na tle innych

hoteli, wzmocni¢ wi klientami i zarabia¢ na ofercie

przekasek i napojow. A co gosciom wydaje sie

proste i oczywiste, w kuchni oznacza ciezka prace.

Dlaczego nie przekierowac czesci zadan? Wystarczy

zZleci¢ je inteligentnym urzadzeniom, ktére mysia,
_ucCzg sie i nic nie zapominaja. | wspieraja zespot ‘
pracownikéw w kuchni.

Zarasza. do podjecia Wyzwania
Zachecamy do zachwycenia klientéw
Sswojg oferta. | utatwienia pracy

pracownikom. sl W
g T o



Szybkos¢
Dostepna opcjonalnie funkcja gotowania pod cisnieniem gwarantuje
czasy przyrzadzania krétsze nawet o 35%F*. Automatyczne zwigkszanie i
zmniejszanie ci$nienia sprawia, ze praca z wykorzystaniem iVario Pro
jest szybka, wygodna i bezpieczna dla uzytkownika.

Skuteczne zarzadzanie energia

System grzewczy iVarioBoost taczy w sobie wydajnos¢, predkos¢ 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
elastycznosc 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 pomoca jasnych,
interaktywnych instrukcji prowadzi uzytkownika
przez proces produkgji. W ten sposéb praktycznie
kazdy moze od razu zacza¢ prace.

Woydajna produkcja potraw ______% ool G 3 ' B | L : - oz A § 35 i
iProductionManager przejmuje planowanie LR : I B W : : hcre
procesow produkcyjnych i wskazuje, ktére potrawy

mozna przyrzadzac jednoczesnie. Usprawnia prace,
oszczedza czas i energie.

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.

Btyskawiczne czyszczenie

Doskonata czystos¢ w ok. 12 minut. Nawet czyszczenie
standardowe jest o potowe krétsze i oszczedza 50%* srodkéw

czyszczacych. Czystosé, mniej przestojow, wydtuzenie czasu produkgji.

Dobrze przemyslane ._.___%
Wiecej wentylatoréw, zoptymalizowana geometria komory
gotowania oraz lepsza wydajnos¢ odprowadzania wilgoci
umozliwiajg nawet o 50%* wieksze zatadunki. Oraz jeszcze lepsza
jakos¢ potraw. A dodatkowo jeszcze wieksza wydajnos¢ produkeyjna.
| prostsza obstuge.

*W poréwnaniu z poprzednim modelem.



Aby w kuchni nic nie brakowato.

1Combi Pro.

W gruncie rzeczy urzadzenie iCombi Pro ma tylko jedno
zadanie: niezawodnie przyrzadzac potrawy zgodnie z
preferencjami uzytkownika. Dlatego tez jest wyposazone
w wiele inteligentnych funkgcji i przekonuje w kwestiach
wydajnosci produkcyjnej, prostoty i jakosci. Dlatego tez
automatycznie rozpoznaje, czy ma zostac przyrzadzonych
jeden czy 20 stekdw i automatycznie dostosowuje wszystkie
ustawienia. Lub wspiera uzytkownika, dostarczajac plany
produkcji z optymalnym czasem lub poborem energii.
Gwarantujac tym samym doskonate zapetnienie bufetu
sniadaniowego.

® Cel
Wszystko z myslg o oszczednosci
czasu, energii i surowcow.

rational-online.com/pl/iCombiPro

CookingSuite

Sprawia, ze urzadzenie iCombi Pro
jestinteligentne — aby automatycznie i
niezawodnie osiaggna¢ 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.
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iCombi Pro

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.



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.

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. Zastepujac przy tym wiele
pojedynczych urzadzen, takich jak patelnie przechylne, kotty i
frytownice. Pozwala to oszczedzi¢ miejsce, ogranicza koszty
inwestycji i gwarantuje wyjatkowa jakos¢ potraw. W kuchni
bankietowej, jako urzadzenie stotowe w kuchni pokazowej. Jak
dzieki nowemu iVario Pro w kuchni moze zawita¢ precyzja,
wydajnosc¢ produkcyjna, szybkosc i elastycznosc.

® 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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Réznorodnos¢ to ciezka praca.

Ktérg mozna teraz podzieli¢ na dwa.

Rano, w potudnie, wieczorem. Sniadania, bankiety, obiady
a la carte, room service. A w miedzyczasie przekaski, ciasta,
wyzywienie dla pracownikéw. Poniewaz obstuga gosci
trwa nieprzerwanie i wymaga perfekgcji. Tym wazniejsze
jest posiadanie przemyslanej koncepcji kuchni. Opartej na
urzadzeniach przejmujacych czynnosci rutynowe, dajacych
sobie rade ze wszystkimi metodami przyrzadzania potraw,
gwarantujacych elastyczne zastosowanie, produkujacych
nieprzerwanie najwyzsza jakos¢ i pracujacych inteligentnie

dzieki iCookingSuite. Jak np. iVario Pro podczas przyrzadzania
makarondw, ragout i budynidéw. Bez przypalania, bez kipienia,

ale za to z niedoscigniong precyzja. Lub iCombi Pro. Do
przyrzadzania zapiekanek, pieczeni czy warzyw.

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

11



&® Ciasto dunskie &® Slimaki orzechowe

&@® Croissant &® Ciastko francuskie...
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( ) Ciasto dunsky
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Na dobry poczatek dnia.

Koszyki na zakupy

;= . . p Za pomoca iCombi Pro mozna zawsze

D | a g OSC] ] d | a p ra COW n] |<OW serwowac potrawy jednakowej jakosci. Bez
trudu. W urzadzeniu zapisane s3 tzw. koszyki
na zakupy zawierajace produkty z oferty
danej kuchni, ktére mozna przyrzadzac
jednoczesnie. Aby rozpocza¢ produkcje
zadanego koszyka na zakupy, nalezy dotkng¢
na przyktad opcji ,$niadanie” na ekranie,
przeciggnac¢ potrawe na dany poziom,

Réznorodne, zdrowe, na zimno, na goraco — oto doskonate ® Zjednego powodu zatadowac iCombi Pro, ktére nastepnie

$niadanie. Pyszne i pozostawiajgce dobre wrazenie na Ogromna réznorodno$¢ uruchomi sig automatycznie.

gosciach. Wyzwanie dla kuchni: zaprezentowac¢ w ramach . . P . s

) o . : doskonatej jakosci niewielkim

bufetu nie za duzo i nie za mato, oczywiscie wszystko musi ] .

by¢ éwieze, chrupiace i mie¢ doskonata konsystencje. Najlepiej naktadem pracy. Lub innymi

przez kilka godzin. Brzmi jak ogromne wyzwanie, ale wcale stowy: najwyzsza wydajnosé

nie musi takie by¢. Poniewaz bekon, kietbaski, jajecznica i produkcyjna.

tosty mozna umiesci¢ w iCombi Pro razem. Lub pomidory z

grilla i placki ziemniaczane. Lub butki, croissanty i bagietki.

iProductionManager informuje, co mozna przyrzadzac razem,

dostosowuje procesy pracy i automatycznie wzywa do

zatadunku i roztadunku.

12 13
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Wszechstronnos¢. Jakos¢. Precyzja.
Aby spetniC wszystkie zyczenia w
trybie a la carte.

® Zalety
Woysoki standard jakosci,
niestychana elastycznosc,
brak nadprodukcji. Aby praca
przebiegata sprawnie.

Wymagania w ramach obstugi a la carte: réznorodne potrawy
wysokiej jakosci, gotowe na czas. Procesy pracy musza

by¢ dobrze przemyslane, a zesp6t pracownikédw powinien

by¢ w stanie reagowac elastycznie. Przyktadowo dzieki
konsekwentnemu rozdzieleniu produkcji od wydawania potraw.
Z gwarancja jakosci. Np. z wykorzystaniem funkgji Finishing w
iCombi Pro: wystarczy wstepnie wyprodukowac potrawy, utozy¢
je na talerzach, przechowywac w chtodni i dopiero po wptynieciu
zamoéwienia podgrzewac do odpowiedniej temperatury.

15
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Zachecamy do zaprezentowania swoich

umiejetnosci w obstudze bankietéw.

Talerz po talerzu.

400 gosci, 3 rézne menu, serwowane w tym samym czasie.
Dzieki funkcji Finishing. Potrawy mozna w spokoju przyrzadzi¢
metodga cook & chill — przed impreza, niezaleznie od jej terminu.
Nastepnie nalezy umiescic je na talerzach i przenies¢ do chtodni.
Dzieki temu mozna zyskac czas na codzienng dziatalnos$¢. Na
krétko przed zaserwowaniem, wszystkie talerze sg jednoczesnie
podgrzewane w iCombi Pro do odpowiedniej temperatury z
wykorzystaniem funkcji Finishing. Jest to réwniez mozliwe w
przypadku kilku tysiecy porcji. Z zachowaniem niezmiennie
wysokiej jakosci. Zawsze zgodnie z ustalonym standardem.
Poniewaz iCombi Pro samodzielnie podejmuje wszystkie
ustawienia i informuje o koniecznosci zatadunku oraz
roztadunku urzadzenia.

Hilton, Birmingham

&> Bankiet talerze U .

Zatadowac iCombi Pro, wybrac program, po
uptywie maksymalnie 12 minut talerze s3
gotowe do podania.

® Tak uda sie kazdy bankiet
Bez stresu. Bez koniecznosci
zatrudniania dodatkowych
pracownikow. Z zachowaniem
najwyzszej jakosci.

17



To podstawa zadowolenia gosci.

Oliwka koktajlowa nie jest

przekaska w barze.

Wysmienite przekaski barowe, room service przez catg dobe,
drobne przysmaki w miedzyczasie. Stodkie i stone. Innowacyjne
kreacje wtasne, sprawdzone produkty convenience, legendarne
klasyki - zachecamy do serwowania swoim klientom matych
smakotykow przez catg dobe. Urzadzenie iCombi Pro jest

tak proste w obstudze, ze aby osiggac najlepsze rezultaty,
niekoniecznie trzeba by¢ kucharzem. MyDisplay gwarantuje
pewnos¢, ze potrawy zostang przyrzadzone odpowiednio.
Woystarczy nacisna¢ jeden przycisk, aby udaty sie podptomyki,
wypieki lub cokolwiek dusza zapragnie.

® Wszystko w jednym celu:
aby zagwarantowac wysokiej
jakosci przekaski, niezawodna
jakos¢, szybka produkcije.
Wszystko to stanowi gwarancje
zadowolonych gosci.

MyDisplay

Bezbtedna obstuga, zawsze jednakowe
standardy jakosci dzieki MyDisplay: rézne,
wybrane przez uzytkownika potrawy s3
wyswietlane na ekranie jako zdjecia lub ikony.
Woystarczy dotknga¢ je palcem, a iCombi Pro
od razu rozpocznie prace. W tak samo prosty
sposoéb mozna dodawac lub usuwac nowe
produkty.

W modgzie: dziatalnos¢ dodatkowa

Czego goscie nie dostang w hotelu, kupia
gdzie indziej: najczesciej w supermarketach,
barach, lokalach z dostawa. Ale pizze, burgery,
frytki itp. mozna produkowac na miejscu.
Przyktadowo w urzadzeniu iCombi Pro,

ktdre mozna w ten sposob jeszcze lepiej
wykorzystac. | wygenerowad dodatkowe
zyski. W barze. W ramach room service. Z
pomoca niewielkiej liczby pracownikéw.

19



Inwestycja, ktéra sie optaca.

Dla srodowiska naturalnego,

portfela 1 hotelu.

Zapraszamy do zapoznania sie z oszczednosciami, ktére mozna
zapewnic przez zastosowanie jednego lub kilku urzadzen
iCombi Pro oraz iVario Pro. Chodzi o duzga przestrzen i wiele
urzadzen, ktore stajq sie zbedne: kuchnia pomniejsza sie nawet
0 60%. Chodzi o koszty inwestycji: dwa urzadzenia pokrywaja
nawet 90% powszechnych metod przyrzadzania i sprawiaja,
ze wiele dodatkowych urzadzen staje sie zbedne. Chodzi o
srodowisko naturalne: z jednej strony dzieki ekologicznej
produkcji i niewielkim zuzyciu energii. Z drugiej strony dzieki
mniejszej nadprodukcji, mniejszemu zuzyciu ttuszczu, krétszym
czasom pracy, mniejszej powierzchni. Wszystko razem stanowi
ogromny plus zaréwno dla finanséw, jak i dla srodowiska
naturalnego.
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® Z mysl3 o pozytywnym
bilansie
Pozwala to oszczedzié
duzo pieniedzy. Oraz
energie i wode.

Wyposazenie kuchni
Przed

2 x kociot

2 x patelnia przechylna
1 x kuchenka

1 x frytownica

1 x piec konwekcyjny

Gotowanie
Makaron

Wyposazenie kuchni

Po

3
=
i

Smazenie/duszenie

Cordon bleu

13 min.

32 min.

6 O %

Oszczednos$¢ miejsca

P
ol

1 x kuchenka
1 x iCombi Pro 20-1/1
1 x iVario Pro L

Oszczednosci:

Nawet o 60% mniejsza przestrzen

Nawet o 25% nizsze koszty inwestycji
Nawet o 60% mniej pradu

Nawet o 25% mniej pracownikéw

Nawet o 20% mniejsze zuzycie surowcow

Frytowanie
Frytki

Oszczednos$¢ miejsca

iCombi Pro oraz iVario Pro
zastepuja liczne tradycyjne

Q sprzety kuchenne, takie jak
patelnia przechylna, kociot
czy frytownica. Dlatego tez
od razu mozna zaplanowac
mniejsza powierzchnie kuchni

———5—— iprzeznaczy¢ wiecej miejsca

dla gosci.

Oszczednos¢ czasu

Szybkie rozgrzewanie iVario
Pro, brak koniecznosci
nadzorowania w iCombi Pro
sprawiaja, ze produkcja 80

13 min.

20 min.

porcji zajmuje znacznie mniej
czasu.
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ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola.

Rozwigzania sieciowe to w hotelach podstawa: System
rezerwacji, rozliczenia, 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 firmy serwisowej — niezawodne rozwigzanie sieciowe
umozliwia zajecie sie wszystkim zza biurka. Dla wszystkich
urzadzen RATIONAL podtaczonych do sieci. Na catym
sSwiecie. Ponadto mozna wyswietli¢ i zapisa¢ dane HACCP
dla wszystkich urzadzen. Nowa karta dan? Rodwniez j3 mozna
jednym kliknieciem rozesta¢ do lokalizacji na catym swiecie.

Jedyne, co do tego potrzebne, to komputer, smartfon lub tablet.

Standaryzacja nie mogtaby by¢ prostsza.

22

iCombi Pro 10-1/1
Proces ,Smazenie” zostat zakoriczony.

A

o

© ConnectedCooking

iVario Pro L
Do dyspozycji jest raport HACCP

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

rational-online.com/pl/ConnectedCooking

Serwis RATIONAL.
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 $wiecie.

® Wszystko w jednym celu:
aby jak najdtuzej cieszyc sie z
inwestycji, zawsze optymalnie
wykorzystywac swoje urzadzenia
i nigdy nie cierpie¢ na brak
pomystow.

rational-online.com/pl/service
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Wyposazenie dodatkowe.

Witasciwe sktadniki
gwarantujace sukces.

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

w kuchniach profesjonalnych — wymagania te dotyczg zaréwno

stelazy na talerze, tac do grillowania i pieczenia pizzy, jak i ramion

do automatycznego systemu podnoszenia i opuszczania oraz koszy

do gotowania firmy RATIONAL. Dopiero oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL jest w stanie zagwarantowac wyjatkowe rezultaty
urzadzenia iCombi Pro oraz iVario Pro i petny zakres ich mozliwosci.
Tylko dzieki niemu moze udac sie przyrzadzanie produktéw wstepnie
smazonych, zup, soséw, kurczakéw, wypiekdw i warzyw z grilla. Nawet
stek otrzymuje typowe paski z grilla.

Akcesoria do iCombi Pro

@ Taca do grillowania i pieczenia pizzy o
optymalnym przewodnictwie termicznym
@ System Finishing ze stelazem na talerze,
pokrowcem Thermocover, wézkiem
transportowym @ Blachy do smazenia

i pieczenia zapewniajace optymalne
przyrumienienie miesa, drobiu i wypiekéw
O Multibaker do przyrzadzania jaj sadzonych
i omletéw w duzych ilosciach

Akcesoria do iVario Pro

© Szpatutki (perforowane, nieperforowane)
do oprdzniania i porcjowania @ Kosze

do gotowania i frytowania @ VarioMobil
do oprézniania kadzi i transportowania
potraw @ AutoLift automatyczny system
podnoszenia i opuszczania koszy do
gotowania i frytowania

® Oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL
Odpowiednie wyposazenie
pomaga uzyskac imponujace
rezultaty.

rational-online.com/pl/akcesoria
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Zmiesci S'IQ WSZQdZie. © Urzadzenie wolnostojace ® Urzadzenie

stotowe @ Urzadzenie stotowe na podstawie

Odpowiedz na kazde wyzwanie. © Uchwyt scenny

Jakim wyzwaniom chca Panstwo sprostac z @ iCombi Pro 10-1/1z Na stole, powierzchni roboczej, na scianie, na ® Reazultat

wykorzystaniem iCombi Pro? Rézne wielkosci okapem kondensacyjnym i centralnej wyspie, w ktéra moze zostac réwniez Wielkos$¢ i moc pasuje do
urzadzen i mozliwosci instalacyjne gwarantuja podstawa @ Combi-Duo z wbudowany: iVario Pro zmiesci sie wszedzie. . .

. . Ay : : : : L codziennych wyzwan w pracy.
indywidualne, elastyczne rozwigzania. W razie dwoma iCombi Pro 6-1/1 Zintegrowany odptyw wody sprawia, ze nie potrzeba

zainstalowania bezposrednio przy urzadzeniu okapu oraz zestawem montazowym nawet podtogowej rynny odptywowej, dzieki czemu

UltraVent Plus nie potrzeba zewnetrznego przytacza Combi-Duo © iCombi Pro XS z mozna zapobiec sliskim podtogom, zwiekszy¢

i dodatkowego systemu wentylacyjnego w miejscu uchwytem sciennym @ Zestaw bezpieczeristwo pracy i zagwarantowac elastycznosc

ustawienia urzadzenia. Prosciej sie nie da. montazowy iCombi Pro XS z przy wyborze miejsca ustawienia.

okapem kondensacyjnym

26 27



Przeglad modeli.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

200 czy 2000 porcji? Bankiet, $niadanie, a
la carte? Liczba kuchni? Wielkos¢ kuchni?
Otwarta kuchnia pokazowa? iCombi Pro?
iVario Pro? Czy oba? Co najlepiej sprosta
Paristwa wymaganiom?

Wszystkie informacje na temat
poszczegdlnych opcji, cech wyposazenia,
akcesoriéw i danych technicznych mozna
znalez¢ na stronie: rational-online.com

iCombi Classic — potaczenie technologii i rzemiosta.
iCombi Classic jest wytrzymaty, tatwy w obstudze

i pracuje tak samo precyzyjnie jak szef kuchni.

Dlatego tez stanowi skrojone na miare rozwigzanie
dla doswiadczonych uzytkownikéw, ktérzy chca
obstugiwac swadj piec konwekcyjno-parowy recznie.
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iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna Wersja elektryczna

igazowa igazowa igazowa igazowa igazowa igazowa

Pojemnos¢ 6 x2/3GN 6x1/1GN 10 x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN
Dzienna liczba porcji 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
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

Szerokos¢ 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm
Gtebokos¢ (z klamka) 627 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.

oy . (h) e AL R T @V¢
c € ﬁ “i’mﬁ: @ I\HSF i us ‘?‘}{‘Y"R’ﬁ"si s L Iﬁé{‘ﬁfw @ M Sa WeiterMare g.:[@} %ﬁ - @
E
iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Liczba porgji 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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Indywidualne ustugi doradcze dla hoteli.

/Zachecamy do skorzystania z nasze] wiedzy.

Kompleksowe doradztwo, opracowanie
koncepcji lub umowy serwisowania,

dla jednego lub setek hoteli firma
RATIONAL to doswiadczony partner w
zakresie wsparcia dla hoteli. Niezaleznie

od tego, czy chodzi o hotele o petnym

czy ograniczonym zakresie ustug. Mozna
skorzystac z catego cyklu ustugowego lub
jednego z wyszczegdlnionych punktéw. A co
najwazniejsze: mozna rozpocza¢ w kazdym
punkcie cyklu. Wzbudziliémy Panstwa
zainteresowanie? Zapraszamy do kontaktu
ze specjalistami ds. hoteli RATIONAL pod
adresem info-poland@rational-online.com.
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Ustugi doradcze
RATIONAL
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Koncepcja serwisowania Koncepcja szkolen

RATIONAL live.

/Zapraszamy do przekonania sie
na wtasne oczy.

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

Koniec z teorig, nadchodzi czas na praktyke, poniewaz nic

nie przekonuje lepiej niz wtasne doswiadczenia: zapraszamy
do poznania systemow przyrzadzania potraw RATIONAL,
obejrzenia dziatania inteligentnych funkcji i wyprébowania ich
w praktyce. Na zywo, bez zobowiazan, w Panstwa okolicy lub z
wykorzystaniem urzadzen testowych w Panstwa kuchni. Maja
Paristwo pytania lub potrzebujg szczegétowych danych dla
Panstwa zapotrzebowania i mozliwosci zastosowania? Prosimy
o kontakt telefoniczny lub mailowy. Szczegétowe informacje,
detale, filmy i opinie klientéw mozna znalez¢ na stronie
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.



