RATIONAL

Tillagning pa lag
temperatur i iCombi® Pro.
Skonsamt. Lackert. Sakert.



Tank dig att du far
avlastning 1 arbetet.

iCombi Pro arbetar sakert, exakt och dygnet runt. Utan
overvakning, dven nattetid. Stekar, grytratter och kokt kott

— allt ar majligt nar du valjer tillagning pa lag temperatur i
kombiugnen fran RATIONAL. Kottet tillagas precis som du
vill ha det och blir extra mért och saftigt, fran forsta till sista
skivan. Tillagningsmetoden ar sarskilt skonsam mot ravarorna
och minskar viktforlusten till ett minimum. Och tack vare
intelligensen i iCombi Pro kan du vara saker pa att resultatet
alltid uppfyller dina férvantningar. Gang pé gang pa gang.

ogre kvalitet
4
radla smaken pa dina

Till och meamnen.




Klassisk stekning.

F&r dig som har manga
bollar 1 luften.

Med funktionen "Tillagning pa lag temperatur” breddar du
enkelt dagens meny. | del-, full- eller blandbeskickningar.
Flaskstek, oxstek eller kalvstek. Stora och sma bitar. Allt
tillagat enligt dina instruktioner och énskemal. Du véljer bara
bryningsfarg och tillagningsgrad — sedan kan du luta dig
tillbaka. Resten fixar iCombi Pro.

Efter forvarmning satts kottbitarna in raa i ugnsutrymmet,
bryningsfargen kommer av sig sjalv. Samtidigt sdnks
ugnstemperaturen, sa att kottet tillagas och mognar skonsamt.
Pa sa satt blir aven korttidshangt kott harligt moért och saftigt.
Nar kottet ar klart kan det varmhallas i flera timmar. Med val
bevarat utseende och kvalitet.

® Fordelar for dig
Stor meny. Mért, saftigt och
tillagat nar iCombi Pro har tid.

rational-online.com/se/
tillagning-pa-lag-temperatur
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Sous vide-tillagning

Halsosamt och enkelt. Sa har tillagar du

stora stekar sous-vide: Bryn steken och
vakuumférpacka den sedan i en marinad eller
kryddor. Stek den en langre stund med "Koka
pa lag temperatur” och den s.k. "Lag-Lag’™-
metoden. Om ugnstemperaturen — som
med den har metoden — bara ligger strax
over 6nskad karntemperatur blir resultatet
extra mort, samtidigt som HACCP-reglerna
uppfylls och viktférlusten blir omarkbar.



Stekratter.

Mort kott.
Ljuviiga aromer.

Liten anstrangning, storslagna resultat: Du valjer bara hur du vill
ha det. Allt annat fixar iCombi Pro: Férvarmer, bryner kéttet och
sager till dig att 6sa. Och steker det sedan skonsamt. Eftersom
ugnstemperaturen, fukthalten och lufthastigheten @r anpassade
efter den aktuella ratten. Och resultatet? Mort och saftigt kott
med lackra stekaromer. Kéttet kan utan problem ligga kvar i
ugneni flera timmar utan att kvaliteten férsamras. Vid behov
kan du dven tillaga olika ratter samtidigt.

© Latt som en platt
Saftigt och smakrikt kott. Tillagat
utan anstrangning.

rational-online.com/se/
tillagning-pa-lag-temperatur

Produktion i vakuumpase

Naturligtvis kan du dven tillaga stekrétter i
vakuum. Bryn bara kottet, vakuumférpacka
det med skyn och sétt in det i iCombi Pro.
Sedan skoter kombiugnen resten. Utan
overvakning. | flera timmar.



Koka kott.

Klassiska ratter, modernt
tillagade.

® Mer att haimta
Minska arbetsinsatsen och
ravaruanvandningen. Oka
smakupplevelsen och gasternas
berém.

Dillkétt, skinka, kassler, oxbringa. Klassikerna. Skonsamt
tillagade. Med stor smak och liten anstrdngning. Du behdver
bara satta in det kalla livsmedlet i iCombi Pro och valja
onskat resultat — resten skoter matlagningssystemet pa
egen hand. Till exempel genom att anvanda RATIONAL-
Delta-T-processen, som innebdr att den inledningsvis
valdigt laga ugnstemperaturen finkdnsligt hojs i takt med
att kdrntemperaturen stiger. Resultatet dr en skonsam
tillagningsprocess som ger minimal viktférlust och mat av
hogsta klass. Och om du vill kan maten varmhallas i flera timmar
till fére servering, utan att kvaliteten férsamras.

rational-online.com/se/
tillagning-pa-lag-temperatur
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ConnectedCooking

Det kraftfulla natverket fran
RATIONAL. Sa att du alltid har
allt nara till hands.

rational-online.com/se/
ConnectedCooking

“c ConnectedCooking

iCombi Pro 10-1/1
Tillagningsprocessen Steka avslutades

g

iCombi Pro 6-1/1
Ta hjalp av HACCP-rapporter

ConnectedCooking.

Allt nara till hands, allt
under kontroll.

Alla pratar om natverk. iCombi Pro har det. Via det
fabriksinstallerade WiFi-granssnittet ansluts den ¢ill
ConnectedCooking, den sdkra webbplattformen fran
RATIONAL. Har du finslipat receptet pa kalkonbrost? Da ar
det bara att skicka det till alla matlagningssystem i natverket.
Oavsett var de finns. Vilket matlagningssystem anvéands?
Titta i din smartphone. Letar du efter inspiration? Ga in i var
receptbank. Uppdatera programvaran? Matlagningssystemen
uppdateras enkelt med en knapptryckning. Hdmta HACCP-data?
Med ett enkelt klick. Om du vill, kontaktar iCombi Pro sjélv en
servicetekniker.

RATIONAL Academy.
Gratis vidareutbildning.

Under professionell ledning far du uppleva hur du kan fa ut
mycket mer av ditt matlagningssystem fran RATIONAL. P3
var kostnadsfria grundkurs far du massor av idéer, motiverad
personal och kan forbattra era arbetsprocesser. Du kan
ocksa anmala dig till en avgiftsbelagt specialkurs fér storkok.
Foretagsradgivningen ar annu mer individuell — har ar det du
som bestammer innehallet.

® Registrera dig nu
Tel. 040-680 85 00
info@rational-online.se

rational-online.com/se/academy

11



RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11
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Viférbehaller oss rétten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.



