Casual Dining.
Avslappnat satt att umgas.




Bra mat ar som bra
underhallning. Man kan
helt enkelt inte fa nog.

Fargstarke, festligt och omvaxlande. Till en middag, en cocktail —
ochsa dite tilltugg till det: mozzarrellasticks, hamburgare, bowl,
biff/ceasarsallad. Med familjen, med vannerna. Dina gaster
dlskardet du gor. De kommer for att avnjuta din paradratt och
uppleva/den palitliga kvaliteten och trevliga stamningen. Det
viktiga ar att ingen-har langtrakigt. Darfér maste du alltid ha

ett ess i rockarmengldéer, ratter, tillagningsmetoder. Samtidigt
behover du arbeta.inom de ramar som gasterna férvantar sig.
Tfots personalbrist,kostnadstryck och ont om plats i koket.
Erbjuda takeaway? Eller sasongsratter pa menyn? Alla andringar
ar en utmaning. Men det &r ju just det som ar kul.

Har finns inte plats for tristess
Omvaxlande meny, egna recept, néjda
kunder. Fungerar i alla kok.



iCombi Pro.

Vanta dig det ovantade. |

Allt @r digitalt och allt hanger ihop. Receptdverforing,
maskinkontroll, hygiendata, programuppdateringar —
mer standardiserat kan det inte bli.
Se koket i ett nytt ljus: Steka, grilla, baka, koka och angkoka — intelligent

reglerat. Pa mindre dn ca 1 m2. Luftfuktighet, flakthastighet och

temperatur — samordnat med fingertoppskansla. | ett matlagningssystem L
,,,,, Ultrasnabb rengoring

som tanker, l3r sig, inte gldommer, haller koll och anpassar sig. Och tack Fran smutsig till ren p4 ca 12 minuter. Till och med
vare de intelligenta assistansfunktionerna reagerar den dynamiskt § standardrengéringen sparar 50 %* tid och rengéringsmedel. Rent
pa férandrade villkor. Mer revbensspijill dn vanligt? Har ugnsdérren ; och hygieniskt, minimala driftstopp, mer produktiv tid.

statt 6ppen for lange? Vill du ha hég temperatur? Inte ens da forlorar
iCombi Pro fokus pa malet, utan anpassar installningarna helt .
sjalvstandigt. oo T Minimalt tillagningssvinn
’ Visst ar det logiskt: Forstklassig kvalitet pa bordet,
férproducerat precis som du vill ha det och bara
efterproducerat vid behov. D3 blir det knappast nagot
tillagningssvinn att tala om.

® Allt med samma mal
Att du ska kunna imponera pa kunderna med
mat av hogsta klass.

,,,,,,,,, Upp till 300 °C
iCombi Pro har sa hog prestanda att det bara
kravs kort uppvarmning till 300 °C och
temperaturfallet blir minimalt dven vid full
beskickning av djupfrysta produkter. For
snabba, imponerande resultat.

rational-online.com/se/iCombiPro

* Jamfort med féregaende
modell.

-

Sjalvférklarande
mandvreringskoncept
Det nya mandévreringskonceptet
guidar dig genom tillagningsprocessen
med bilder, logiska arbetssteg och
tydliga, interaktiva instruktioner. Sa alla
kan arbeta felfritt utan anstrangning.

Imponerande kvalitet ./
iCookingSuite, intelligensen i matlagningssystemet,
kdnner av matens storlek, mangd, bryningsfarg
och status och producerar énskat resultat med en
knapptryckning. Om och om igen.

Effektiv matproduktion
iProductionManager skoter planeringen av
produktionsprocesser och visar nar och vilka ratter som helst
ska tillagas tillsammans. Stramar at arbetsprocesser, sparar tid
och energi.

Hallbarhet .
Mindre energi, mindre vatten och mindre ravaror jamfért med
traditionell koksutrustning, men ocksa i férhallande till dldre
kombiugnar. Bra fér miljén, battre fér ekonomin. Dessutom uppfylls
de stranga ENERGY STAR®-reglerna.




En avspand vardag.

Nar arbetet ar mer an bara
ett arbete.

Servicen till gasterna blir perfekt, utan vantetider. Desto viktigare att
férbereda sig val infér rusningstiden. Med ett matlagningssystem som
tar &ver rutinarbeten, som beharskar alla tankbara tillagningssatt, som
alltid producerar mat i samma hdga klass och som arbetar intelligent tack
vare iCookingSuite. Matens storlek, mdngd, bryningsférg och status?
Kanner av, anpassar tillagningsparametrar och arbetar vidare. Tar éver
produktionsplaneringen. Berattar vad som kan tillagas samtidigt och
foreslar en arbetsordning, tids- eller energioptimerat. Farska produkter,
djupfryst, bakverk, tillbehér, en eller flera platar — inga problem. Stall in
o6nskat resultat, starta tillagningsprocessen, klart. Precis som du vill ha
det, pa nolltid. Utan stress, eftersom du slipper omstédndlig évervakning.
Oavsett vem som anvander matlagningssystemet.

[raTioNAL]

iCombi Pro

® Resultatet
H&g produktivitet, hégre
kvalitetsstandard. Oavsett
vem som anvander
matlagningssystemet.



Redo.
FOr alla dina 1déer.

Atta gaster, atta olika ratter. Fingerfood, tapas, hamburgare,
pizza, kycklingvingar och klyftpotatis. For att inte tala om de
andra borden i restaurangen, med lika manga énskemal. Da
gar koket pa hégvarv. Och iProductionManager. Den tillagar
flera olika ratter sa att de blir klara samtidigt: Klyftpotatis och
kycklingvingar eller tandoorikyckling och squashskivor eller
appelpaj och baguette. Otroligt snabbt med hég kvalitet och
utan stress, dven med oerfaren personal.

® Nya perspektiv
Minska logistiken och producera
maten precis som du vill ha den —
samtidigt som du far utrymme for
nya idéer.

rational-online.com/se/
iProductionManager

Tips! Finishing

Utmaningar: Det ska finnas mycket att

vaélja pa, och det ska bli klart i tid. Losning:
Skilj pa produktion och servering. Med
Finishing i iCombi Pro: Férproducera maten,
vakuumférpacka eller férvara kylt i kantiner
och varm till serveringstemperatur nar du far
in bestallningen. Fér hég flexibilitet, mat av
hdégsta kvalitet och néjda kunder.
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Varukorgar MyDisplay
Ska pa ku ndupplevelser. Matlagningssystemet ar namligen Felfri produktion, alltid samma
programmerat med sa kallade varukorgar kvalitetsstandard — med MyDisplay: De
I\/\ ed e n |<n a tr C |<n-| n som innehaller produkter som kan ratter som du har lagt in visas pa displayen
p p y g . tillagas tillsammans. Valj en varukorg som i form av bilder eller ikoner. Nar du trycker
passar till produktionen, t.ex. "Dagens pa dem satter iCombi Pro genast igang med
ratt’, tryck pa displayen, dra ratterna arbetet. Det ar lika enkelt att lagga till eller
till gejdersparen, beskicka iCombi Pro ta bort recept. Med ConnectedCooking
och starta matlagningssystemet. Via géller det alla matlagningssystem i ndtverket.
ConnectedCooking kan du distribuera Bekvamt fran skrivbordet. Och du kan lita pa
varukorgarna till samtliga kék. Utan att lamna att resultatet alltid blir detsamma, eftersom
Revbensspijill, Pulled pork och Beef brisket. Lékringar, ® Tillférlitlig design kontoret. det bara dr du som far dndra det.

gratinger, chili. Det fixar iCombi Pro. Aven p& egen hand. H&g och jamn kvalitetsstandard
Eftersom du kan lagga in egna, intelligenta tillagningsprocesser
tack vare den enkla

i matlagningssystemet. Sa: Provlaga ett recept, spara . ]
dnskat resultat och éverfor tillagningsprocessen till anvandningen.
samtliga iCombi Pro. Antingen via ett USB-minne eller med

ConnectedCooking, natverkslosningen fran RATIONAL. Tack

vare den enkla och sjélvférklarande manévreringspanelen

kan alla behdriga anvdndare dndra i den intelligenta

tillagningsprocessen. Foér restaurangens paradratter. Fér

tillbehér. Foér vissheten om att maten som serveras alltid &r den

som gasterna lart sig att alska.
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iCombi Pro

®
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snabbt

12:45™

Rengéringsfas

Oppna inte dorr

For en bra magkansila.

HOgsta betyg for hygien
och arbetsmiljo.

Livsmedels- och arbetssakerhet ar viktiga fragor. Sarskilt i
restaurangbranschen. Just darfér kan du lita pa iCombi Pro.
Hygienisk rengéring med iCareSystem, automatisk HACCP-
dokumentation — som dven kan samlas in centralt fran alla

kok via ConnectedCooking. En saker arbetsmiljé med lag
beskickningshojd (hégst 1,60 m). Och enkelt handhavande
som utesluter misstag och ddrmed garanterar att alla livsmedel
tillagas hygieniskt med godkand kdrntemperatur.

® Var pa den sikra sidan
iCombi Pro uppfyller
internationella standarder nar
det galler hygien. F6r en bra
magkansla. Och mat du kan
lita pa.

(HACCP

En ren historia

Ultrasnabb mellanrengéring pa ca 12 minuter,
Eco- och standardrengéring med avkalkning
och fosfatfria rengdringstabletter, dven éver
natten. Kort och gott: iCombi Pro ar alltid redo,
skinande ren. Du undviker produktionsavbrott.
Sa att du kan angkoka direkt efter grillning.
Utan smakoéverféring.
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Hallbarhetsarbete.

Bra for ekonomin,
battre for miljon.

Hallbarhet sparar resurser — och tid: Energieffektiv produktion
och logistik, nya standarder fér energibesparingar och
atervinning av gamla maskiner ar en sjalvklarhet for RATIONAL.
Lika sjalvklar blir hallbarheten med iCombi Pro i ditt kok:
Jamfort med traditionell utrustning sparar du energi. Och far
lagre ravaruférbrukning. Mindre éverproduktion. Och dessutom
blir maten halsosammare.

® For miljons skull
Vi hjalper dig att laga halsosam
mat enligt en miljéstandard som
du kan vara stolt dver.

rational-online.com/se/green

Lonsamhet.

Du kan vanda och vrida pa det hur du vill:
Siffrorna talar klarsprak.

iCombi Pro drinte bara intelligent under
matlagningen, utan ocksa nar det ar dags att spara
pengar. Till exempel nar det galler energiférbrukning,
arbetsbelastning, platsbehov, ravaru- och
fettférbrukning. Kort och gott: Ekonomin ar
imponerande.

O /0% g

Upp till 70 %" lagre energikostnader
Kort férvarmningstid goér att du slipper
vanteldge. Rullande beskickningar
med iProductionManager i iCombi Pro
sparar ocksa energi.

©30%

30 %* mindre platsbehov

iCombi Pro ersatter ca 90 % av all
traditionell kéksutrustning. Ersatt
stekbord, kastruller, pannor och fritéser
— och in med rorelsefrihet, alltsa. Eller
extra bord i restaurangen.

* | jamférelse med vanlig matlagningsutrustning

© Det I6nar sig
Utrustningen betalar sig pa
extremt kort tid, vilket gor det
annu trevligare att arbeta med den.

rational-online.com/se/invest

@ 1-2tim/dag ©

Kortare arbetstid

Rutinarbeten som vandning, kontroller
och efterjustering férsvinner helt.
Ultrasnabb rengoring i iCombi Pro
sparar extra tid. Du far 1-2 timmar*
over per dag, som kan dgnas at annat.

25" g

Upp till 25 %?* lagre ravaruférbrukning
iCombi Pro justerar
tillagningsprocesserna finkansligt,

fér att minska tillagningssvinn.
Producerar samma hoga kvalitet pa varje
gejderspar — vilket leder till betydligt
mindre svinn. Och bidrar till minskad
ravaruférbrukning.
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ConnectedCooking. Nando’s och ConnectedCooking.

Allt nara till hands, allt Ett radarpar.
under kontroll.

Idag har de flesta restauranger tillgang till natverk: ® ConnectedCooking // “Férmagan att dvervaka matlagningssystemen fran RATIONAL
Bestallningar, kvitton och servering — allt sker digitalt ooch Det kraftfulla natverket fran 6ppna°r Elérren t.iII far!t.astiska m6jli.gheter. Vara servifepartner
RATIONAL Receptdistibation, mackinkomtrol ygendts RATIONAL. S att du alltid har ek okt rablbas avcrifstopp och aningen bolc meft
programuppdateringar, MyDis{nIay-instéIIninga'r, varukorgall', allt nara till hands. underhalisbesdk eller i vissa fall till och med atgarda felet via
fjarratkomst vid service — med den sékra natverkslésningen fjarratkomst. Detta har bidragit till att underhallssamtalen

kan du skota allt centralt fran skrivbordet. For alla minskat med 35 % sedan lanseringen av ConnectedCooking."

rational-online.com/se/

Cameron Holder, Global inképare, Nandos.
ConnectedCooking

matlagningssystem fran RATIONAL i natverket. | alla kok.
Dessutom kan du hamta och spara HACCP-data fran alla
matlagningssystem. Har du en veckomeny? Aven den skickas
jorden runt med ett klick. Det enda som kravs ar en dator,
surfplatta eller smartphone. Standardisering kan inte bli enklare.
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Ett matlagningssystem.

Manga mdjligheter.

Olika kdkskoncept kraver olika
matlagningssystem. Vill du producera
centralt och servera lokalt? Frontcooking?
Anvédnda iCombi Pro till det lilla extra i
koket for att utdka menyn? Storleken pa
matlagningssystemet ar extremt flexibelt.
Och omsorgsfullt utformat fér att klara
harda tag. Hog kvalitetsstandard hos
leverantorer, héga krav i produktionen,
I6pande forbattringar och hallbar design
star i fokus. Darfor ar det inte sa konstigt
att de dldsta RATIONAL-kombiugnarna
varit i drift i 40 ar. Du hittar fler

modeller och uppstaliningsvarianter pa
rational-online.com

® Resultatet
Storlek, prestanda och kvalitet
anpassade efter de dagliga
utmaningarna.

18

@ iCombi Pro 10-1/1 med flaktkapa
och stativ® Combi-Duo med tva
iCombi Pro 6-1,/1 och Combi-Duo-
paket ® iCombi Pro XS med vaggfaste

O Monteringssats till iCombi Pro XS med
flaktkapa
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Individuell radgivning fér
Casu

- Dr nytta av vart
S know-how.

Overgripande konsultation, konceptutveckling eller
underhallsavtal for en eller flera hundra restauranger
— RATIONAL &r en erfaren partner nér det géller
moderna restaurangkoncept. Du kan anvanda hela
utbudet av tjanster eller valja ut en eller flera av
tjdnsterna ovan. En annan viktig sak: Du kan bdrja
med vilken som helst av tjansterna. Intresserad?

Da ser experterna pa RATIONAL fram emot ditt
e-postmeddelande eller samtal.

20
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Konceptstéd

Anpassat efter ditt befintliga
koncept, gasternas féranderliga
krav och konkurrensen pa
marknaden:

> Vilka ar gasterna och hur ser
menyn ut?

> Vilka nya mattrender kan du
anvanda?

> Hur kan menyn standardiseras
och vidareutvecklas?

Koékskoncept

Meny, personalstyrka,
kéksstorlek — det ar bland

annat dessa faktorer som avgor
maijligheterna att vidareutveckla
kékskonceptet. For en eller
hundra restauranger.

> Vad ska produceras och hur?
> Andelen halvfabrikat?
> Vilken teknik behévs?

> Vad passar till kokets storlek?

TR

Utbildningskoncept
Individuellt anpassat efter
ditt restaurangkoncept och
personalens behov.

> Hur utbildas kokets personal?

> Hur sékerstalls
standardisering?

> Hur sprids kunskap internt i
organisationen?

9

Servicekoncept

RATIONAL arbetar med
certifierade servicepartners éver
hela vérlden som ger support till
ditt individuella koncept.

> Vilka tekniska férutsattningar
ar nédvandiga?

> Finns det nagon servicepartner
dar jag har mina restauranger?

> Finns det underhallsavtal for
battre kostnadskontroll?

Framtidskoncept

| dag pa topp, i morgon en flopp.

For att det inte ska hdanda kan
vi regelbundet presentera nya
trender for dig.

> Uppfyller dagens koncept
verkligen kundernas
onskemal?

> Hur ska du reagera pa nya
trender?

> Ar kéket uppkopplat?

® Fordelar for dig
Erfarna samtalspartner,
individuell radgivning,
konkreta férslag.

21



RATIONAL Service.
Vi har tankt pa allt.

Hos RATIONAL ingar servicen. Det galler allt fran den
forsta radgivningen till testmatlagning, installation med
global utbildning, automatiska programuppdateringar och
ChefLine — var telefonsupport fér anvandar fragor. Du kan
ocksa vidareutbilda dig med Academy RATIONAL. Skulle en
nddsituation intraffa ar RATIONAL-service snabbt pa plats,
overalltivérlden.

22

© Allt med ett mal i sikte:
Att du ska fa langvarig
gladje av din investering,
alltid fa ut mesta maijliga av
matlagningssystemen och
kunna férverkliga dina idéer.

rational-online.com/se/service

iCombi live.

Ta oss inte pa orden,
utan prova sjalv.

Nog med information — fér inget &r mer dvertygande an egen
erfarenhet: Upplev RATIONAL-matlagningssystem live, lat
oss visa upp alla intelligenta funktioner och prova hur du kan
arbeta med dem. Live, ndra dig och helt utan képtvang. Har
du fragor eller vill du ha information som passar dina behov
eller dina anvéandningsméjligheter? Ring eller mejla oss. Mer
information, detaljer, filmer och kundreferenser hittar du pa
rational-online.com.

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

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

O f ¥ © in

i@

80.21.786-V-01-MDS/Para-04/20-sv_SE

Viférbehaller oss rétten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.



