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Allt 1 ett staaigt
Allt under kontro

Kongresser, galapremidrer, 50-arskalas. Fédelsedagar,
firmafester, brollop. A la carte, banketter, buffé
Lénsamma uppdrag — forutsatt att du har
Det géller allt fran planering till genomfd
samma hoéga kvalitet, dven med
Tidspress och personalbrist, stora utgifter och stra

budget, specialarrangemang som krockar med den dagliga
verksamheten. Det som saknas ar intelligent logistik.
Logistik som skiljer pa produktion och servering, som inte
kompromissar med matens héga kvalitet och som ar varsam
om resurserna. Som Finishing med iCombi Pro.

Anvand Finishing
Fo6r 6kad produktivitet.
Okad flexibilitet.




Finishing lekande latt.

Lagg upp pa tallrik, klart,
serveral

Varmhallning och uppvarmning — tekniker som ser till att manga
kan serveras samtidigt, men som inte tar hansyn till hur olika
ratter bor tillagas. Resultatet ar stor kvalitetsférsamring och
forlust av naringsamnen. Darfor satsar RATIONAL pa Finishing.
Beproévat. Tillférlitligt. Sjalvklart. Produktion och servering

skiljs alltid at. Pa sa satt bevaras ratternas smak, vitaminer,

farg och konsistens. Tack vare daggpunktsfunktionen. Med sin
intelligens hittar iCombi Pro jamvikten som gor att kondens och
avdunstning balanseras. Dérigenom bildas en skyddande film av
mikroskopiska vattendroppar pa maten, som skyddar den fran
att torka ut utan att det bildas polar av kondens pa tallriken.

® Speglasismaken
Fin farg, hdlsosamma vitaminer
och saftig konsistens. Och alltid
fardigt i ratt tid.

. Garnering

Krasse, persilja, styvmorsvioler — tallrikarna
garneras efter Finishing.

Timjansdoftande kycklingbrost
Komplettera tallriken med fetaost- och
timjansspackat kycklingbrost.

Gron sparris
Lagg den understekta sparrisen vid sidan av
risotton.

Rédbetsrisotto

Infér Finishing laggs ratten upp kall pa
tallrik. Den férproducerade risotton utgoér
basen fér évriga komponenter.



Tallriks-Finishing till banketter.

Allt ar en fraga om
organisation.

100 gaster, 100 maltider, serverade samtidigt. Med Finishing.
Du lagar maten i lugn och ro, kanske med Cook&Chill-
processen, precis nar det passar dig. Lagg upp maten kall pa
tallrikar och hall dem kylda i de speciella tallriksvagnarna. Nu har
du tid 6ver till den vanliga verksamheten. Precis fére servering
kor du Finishing pa alla tallrikar samtidigt for att varma dem

till ratt temperatur. Det gar naturligtvis ocksa med flera tusen
maltider. Da forbereder du helt enkelt fler tallriksvagnar. Sedan
halls tallrikarna varma med RATIONAL Thermocover. | upp till
20 minuter.

® Salyckas du med banketten
Utan stress. Utan extra personal.

rational-online.com/se/finishing



A la carte-Finishing.

Alla vill ha allt pa en gang.
Det fixar vi.

| alla restauranger finns det tillfallen ndr handerna i kdket inte
racker till. Sdvida du inte arbetar med Finishing: Férbered
komponenterna i menyn i lugn och ro. Férvara dem kallt. Nar
bestallningarna kommer in lagger du upp maten kall pa tallrik
och fardigstaller den i iCombi Pro. Och serverar angande varma,
nylagade ratter. Utan att kvaliteten férsamras. Du kan valja

att arbeta pa manga olika satt: Till exempel kan du férbereda
tillbehér med Finishing och férbereda kottet parallellt.

® Gjord for dig
Hall huvudet kallt, nar det ar
stressigt. Behall 6verblicken.

rational-online.com/se/finishing
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Kantin Finishing.

Valfri mangd. Lackert och
tillagat vid ratt tidpunke.

iCombi Pro

Catering, bufféer, personalmatsalar, skolor, sjukhus och
aldreboenden kraver alla ett stort utbud av ratter. Hilsosam
och vdlsmakande mat serverad i ratt tid. Som med Finishing
i kantiner. Maten kan férberedas, vakuumférpackas eller
forvaras i kantiner i kylrum. Pa sa satt kan du producera

ett lager. Och fardigstaller ratterna till attemperatur precis
innan de ska serveras. Snabbt och okomplicerat. Precis som
efterproduktionen.

[RaTioNAL]

® Vad far du ut av detta?
/°-\ngande varm mat i serveringen.
Full av farg och vitaminer. Mindre
fett. Utan att producera for
mycket.

rational-online.com/se/finishing
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Anvandbara hjalpredor.

1Combi Pro och tillbehor.
Ett val koordinerat team.

Med ratt tillbehdr utfér du Finishing i
iCombi Pro lekande latt och resultatet tal
att tittas pa.

O Tallriksvagn

| tallriksvagnen far det plats upp till

120 fardigupplagda tallrikar med en
diameter pa upp till 371 cm for Finishing i
iCombi Pro. Vagnen ar mycket ergonomisk
med bekvam arbetshojd, 6ppen pa alla fyra
sidor och har tysta dubbelhjul med kullager.

O Tallriksstall med transportvagn

For att du ska kunna fylla och tdBmma
bordsmodeller pa ett ergonomiskt satt
levereras gejderstallet pa en transportvagn.
Hdg stabilitet, maximal lastkapacitet. Enkelt
arbete.

© Thermocover

RATIONAL Thermocover kdnnetecknas av
utmarkt isoleringsférmaga, enkel anvandning
och hygienisk sdkerhet — och haller maten
varm i upp till 20 minuter. Tillrdckligt med tid
for att utfora Finishing pa fler gejdervagnar,
transportera maten till serveringsstationen —
eller vanta pa att ett tal ska avslutas.

12
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Lonsamhet.

Ratt avkastning. Pa varje tallrik.

Personal, ravaror, energi, arbetsbeslastning — Finishing
med iCombi Pro erbjuder flera besparingsalternativ.
For att kompensera personalbrist. F&r att kompensera
kokets storlek. Att vara beredd pa nya investeringar.
Gor en egen kalkyl.

Exempelrestaurang:

150 maltider per dag i a la carte-serveringen och tva
banketter i manaden for 100 gaster vardera med hjélp
av tva iCombi Pro 10-1/1.

® Det I6nar sig

Utrustningen betalar sig pa
extremt kort tid, vilket gér det
annu trevligare att arbeta med
den.

rational-online.com/se/invest

Budgeterat belopp Extra fortjanst Berikning
per manad per manad Du sjalv
Ala carte-servering

Personalbehov Tre anstallda, sammanlagt 78.000 kronor,/manad.

Personalbehov med iCombi Pro Tva anstallda, sammanlagt

52.000 kronor/manad. =26.000 kronor

Bankettverksamhet**

Personalbehov Fyra anstallda per bankett a 8 h x 210 kronor = 6.720 kronor/
manad.

Personalbehov med iCombi Pro Tva anstallda per bankett a 8 h x 210 kronor
= 3.360 kronor/manad.

Extra fortjanst** per manad
Extra fortjanst** per ar

Extra fortjanst** efter tio ar

= 3.360 kronor

= 29.360 kronor per event

=352.230 kronor
/12 event/ ar

=3.523.200 kronor

*Vi har anvant en genomsnittslon for en kock/kdksassistent (inkl. arbetsgivaravgifter). ** Kopplat till en avskrivning pa 3.700 kronor

i manaden pa fem ar.
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iCombi live.

Ta oss inte pa orden,
utan prova sjalv.

Nog med teori — fér inget dr mer dvertygande an din egen ® Datum och anmilan
erfarenhet: Upplev iCombi Pro i praktiken, Iat oss visa dig alla Tel. 040-680 85 00
intelligenta funktioner och prova sjélv hur du kan arbeta med
dem. Live, nara dig och helt utan kdptvang. | slutandan ska du ju
bara tro pa det du har upplevt med egna dgon.

info@rational-online.se

Har du redan en iCombi Pro och vill prova Finishing? rational-online.com/se/live
Da kan vi visa dig allt pa Academy RATIONAL. Mer

information om detta kan du fa pa telefon, via e-post eller pa

rational-online.com/se/live.
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RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

212 39 Malmo

Sverige

Tel. 040-680 85 00

info@rational-online.se
rational-online.com
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Viférbehaller oss rétten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.



