Niedertemperaturgaren
mit dem iCombi® Pro.
Schonend. Lecker. Sicher.

RATIONAL




Stellen Sie sich vor:
Da nimmt |lhnen einer
die Arbeit ab.

Ein iCombi Pro arbeitet prazise, sicher, rund um die Uhr.
Ohne Aufsicht, sogar iber Nacht. GroRbraten, Schmorgericht,
gekochtes Fleisch — das RATIONAL-Niedertemperaturgaren
macht es moglich. Auf den Punkt, ganz zart, super saftig

von der ersten bis zur letzten Scheibe. Durch das schonende
Garverfahren wird der Gewichtsverlust auf ein Minimum
reduziert. Und dank der Intelligenz des iCombi Pro kénnen
Sie sicher sein, ein Ergebnis nach lhren Vorstellungen zu
bekommen. Immer wieder und wieder und wieder.
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‘Sie den ﬁ
mack lhrer Produkte.



Grof3braten.

Fur alle, die viel vorhaben.

Mit der Funktion ,Niedertemperaturgaren® bringen Sie Vielfalt
auf den Speiseplan. In Teil-, in Voll-, in Mischbeschickung.
Schweinebraten, Rinderbraten, Kalbsbraten. GroRRe und kleine
Bratenstiicke. Alles nach lhren Vorgaben, alles nach Ihren
Wiinschen. Sie geben die Braunung und den Gargrad vor, fertig.
Den Rest Gbernimmt der iCombi Pro.

Nach dem Vorheizen Fleischstlcke roh in den Garraum
geben, die Braunung kommt von allein. AnschlieBend wird die
Garraumtemperatur schnell reduziert, das Fleisch schonend
gegart und gereift. So wird selbst nur kurz Abgehangenes
butterzart und saftig. Ist das Fleisch fertig, kann es noch viele
Stunden gehalten werden. Tadellos in Aussehen und Qualitat.

® Ihr Vorteil
Speisenvielfalt. Zart, saftig
und dann zubereitet, wenn der
iCombi Pro Zeit hat.

rational-online.com/de/
niedertemperaturgaren
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Sous-vide-Garen

Gesund und kinderleicht. So geht GroRbraten
im Sous-vide-Verfahren. Dazu Fleisch
anbraten, mit Marinaden oder Gewiirzen
vakuumieren. Mit ,Niedertemperatur
Kochen" tiber einen langeren Zeitraum im
sogenannten ,Niedrig-Niedrig“-Verfahren
garen. Denn liegt die Garraumtemperatur
— wie bei diesem Verfahren — nur leicht
Uber der gewlinschten Kerntemperatur, ist
das Ergebnis so zart wie Butter, HACCP-
sicher und der Gewichtsverlust fast nicht
nachweisbar.



Schmorgerichte.

/artes Fleisch.
Kosthiches Aroma.

Kleiner Aufwand, groRes Ergebnis: Sie geben |hr
Wunschergebnis vor, fertig. Alles Weitere ibernimmt der
iCombi Pro: Vorheizen, Fleisch scharf anbraten, zum AngieRen
auffordern. Und dann wird schonend geschmort. Weil
Garraumtemperatur, Feuchtigkeit und Luftgeschwindigkeit
auf das jeweilige Gericht abgestimmt sind. Das Ergebnis:
zartes, saftiges Fleisch mit leckeren Réstaromen. Das noch

flir mehrere Stunden ohne Qualitatsverlust gehalten werden
kann. Bei Bedarf schmoren Sie sogar unterschiedliche Gerichte
gleichzeitig.

®© Soleicht

Saftiges, aromatisches Fleisch.

Ohne Aufwand zubereitet.

rational-online.com/de/
niedertemperaturgaren

Produktion im Vakuumbeutel

Nattirlich kénnen Sie auch lhre
Schmorgerichte im Vakuum garen. Einfach
Fleisch anbraten, zusammen mit dem
Schmoransatz vakuumieren und ab damit in
den iCombi Pro. Der kiimmert sich jetzt um
alles. Ohne Kontrolle. Fiir mehrere Stunden.



Fleisch sieden.

Klassische Gerichte,
modern zubereitet.

Tafelspitz, Schinken, Kassler, Rinderbrust. Die Klassiker.
Schonend zubereitet. Mit viel Geschmack, ohne groRBen
Aufwand. Denn Sie missen nur das kalte Gargut in den
iCombi Pro geben, Wunschergebnis wéahlen — den Rest
regelt das Kochsystem allein. Beispielsweise, indem es
das RATIONAL-Delta-T-Verfahren anwendet, bei dem
die anfangs sehr niedrige Garraumtemperatur zusammen
mit der Kerntemperatur feinfiihlig angehoben wird. Fir
einen schonenden Kochvorgang, flir einen nur minimalen
Gewichtsverlust, fiir herausragende Speisenqualitdt. Und wenn
gewdlinscht, kann das Gargut noch mehrere Stunden ohne
jeglichen Qualitatsverlust verzehrfahig gehalten werden.

® Mehr Rausholen
Aufwand und Rohwareneinsatz
runter. Geschmack und Gastelob
rauf.

rational-online.com/de/
niedertemperaturgaren



® ConnectedCooking
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Die leistungsstarke Vernetzung
von RATIONAL. Damit Sie
immer alles im Griff haben.

rational-online.com/de/
ConnectedCooking

“c ConnectedCooking

iCombi Pro 10-1/1
Garpfad ,Braten” wurde beendet

g

iCombi Pro 6-1/1
HACCP-Report steht zur Verfligung

ConnectedCooking.

Alles 1m Griff, alles unter
Kontrolle.

Alle reden liber Vernetzung. Der iCombi Pro hat sie. Denn
Uber die serienmaRige WiFi-Schnittstelle wird er mit
ConnectedCooking, der sicheren Internet-Plattform von
RATIONAL, verbunden. Das Putenbrust-Rezept hat sich
bewadhrt? Ab damit auf alle Kochsysteme, die vernetzt sind.
Egal wo sie stehen. Welches Kochsystem ist wie im Einsatz?
Schauen Sie aufs Smartphone. Inspiration gesucht? Rein in die
Rezeptdatenbank. Software-Update? Wird auf Knopfdruck auf
die Kochsysteme gespielt. HACCP-Daten abrufen? Geht mit
einem Klick. Und wenn Sie m&chten, ruft sich der iCombi Pro im
Servicefall seinen Techniker selbst.

RATIONAL Academy.
Weiterbildung inklusive.

Erleben Sie unter professioneller Anleitung, wie Sie noch ® Jetzt anmelden

mehr aus Ihrem RATIONAL-Kochsystem herausholen kédnnen. D +498191327-387
Beim kostenlose_n .Bas1ssem1na_r I<ommen Sie aluf]ede Menge A +43 662 832799-0
neue ldeen, motivieren lhre Mitarbeiter und kénnen lhre
Arbeitsablaufe straffen. Oder Sie buchen ein kostenpflichtiges
Spezialseminar unter anderem zu Bankett/Finishing,
Gemeinschaftsverpflegung sowie Schule und Kindergarten.
Noch individueller ist die Betriebsbegleitung — da geben Sie die
Inhalte vor.

rational-online.com/de/academy
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RATIONAL Deutschland GmbH
Siegfried-Meister-Stral3e 1
86899 Landsberg am Lech
Deutschland

Tel. +49 8191 327-387
Fax +49 8191 327-231

info@rational-online.com
rational-online.com

RATIONAL AUSTRIA GmbH
Miinchner Bundesstrae 10
5020 Salzburg

Austria

Tel. +43 662 832799-0
Fax +43 662 832799-10

info@rational-online.at
rational-online.com

i@

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, vorbehalten.
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