RATIONAL

Takeaway.
God mat i farten.



Fler singelhushall, fler som jobbar, flexibla arbetstider.
Da foérandras ocksa matvanorna: Maltiderna forskjuts:
och blir mer individuella. Samtidigt har man mindre

tid att laga mat. Lésning: Frasch, fardiglagad mat. Men

=

inte vad som helst. Det ska vara halsosamt, intressant, =
omvaxlande, farskt, kallt eller varmt. Och detskaga
snabbt. Halla hég och jamn kvalitet. Smérgasar, wraps,
sushi, bowls, bakverk. Bestallt ena sekunden, klart
nasta. Men hur ska det ga till? Ta hjélp av en som kan
reglerna. Med inbyggd intelligens. Som ar flexibel och
anpassar sig efter dina koncept. Och kommer med nya .

idéer. Dygnet runt. Som iCombi Pro.

j >
Skapa kundupplevelser
Med ovanliga koncept ock

en varierad meny. o
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Konceptutveckling

> Brainstorming- och nya
koncept

> Konceptutveckling

> Standardisering och
menyutformning

Planering

> Gap-analyser och rapporter

> Planeringsstéd

> Beraknad avkastning och
maskinrekommendationer

ST

Kurser och utbildningar

ChefLine 365 dagar om aret

Produkt- och

vidareutbildningar

> RATIONAL Academy

> Kursinnehall fér
utbildningsplattformar

> Utbyte av erfarenheter och

arbetsmetoder
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Hjalp och kontroll

> Teknisk support och
installationshjdlp
Servicepaket
Feedback och
korrigeringsplaner
Framtidskoncept

v v
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Radgivning och koncept.

Fran tuff konkurrens
cill tillforlitliga
Intaktsfloden.

Standardkoncept fungerar sallan sarskilt bra. Darfér
ar var individuella radgivning desto viktigare.
Skraddarsydd efter dina 6nskemal. Med dina behov i
fokus. Oavsett om du har en eller flera anlaggningar.
Oavsett om du behdver hjalp med ett eller flera
omraden. Det ar ju inte pizzan eller smérgasen som
avgor om du lyckas, utan sjdlva helhetskonceptet och
en hog kvalitetsstandard. Konsekvent genomfort.

® Férdelar fér dig
Erfarna samtalspartner,
individuell radgivning,
konkreta férslag.



iCombi Pro.

FOrvanta dig det ovantade.

Effektivitet i ett nytt ljus: Steka, grilla, baka, koka — med
intelligent reglering. P4 mindre an 1 m2. Luftfuktighet,
flakehastighet och temperatur — samordnat med
fingertoppskansla. | en maskin som tanker, lar sig, inte gldmmer,
haller koll och anpassar sig. Och tack vare de intelligenta
assistansfunktionerna reagerar den dynamiskt pa férandrade
villkor. Ar livsmedlet djupfryst? Har ugnsdérren statt &ppen

for lange? Behdver du snabbt varma ugnen? Hég temperatur?
Inte ens da férlorar iCombi Pro malet ur sikte, utan anpassar
installningarna helt sjalvstandigt.

® Allt med samma mal
Att du ska kunna imponera pa kunderna med en
varierad meny av hogsta klass — gang pa gang.

Sjalvférklarande
mandvreringskoncept

Den nya mandévreringspanelen

guidar dig genom hela

tillagningsprocessen med bilder,
logiska arbetssteg och tydliga, interaktiva
instruktioner. P3 sa satt kan alla arbeta
felfritt utan anstrangning.

Effektiv matproduktion
iProductionManager skéter planeringen av
produktionsprocesser och visar nar och vilka

ratter som helst ska tillagas tillsammans. Stramar at
arbetsprocesser, sparar tid och energi.

Hur flexibelt som helst
Dags for ett nytt matkoncept? Da anpassar sig iCombi Pro ocksa.
Overfor bara de nya recepten centralt till alla maskiner och satt

igang.

ENERGY STAR®-partner
Utmarkt — sa lyder betyget for energieffektivitet. iCombi Pro har testats av ett av
marknadens strangaste certifieringsprogram.

Rekordsnabb rengéring
Fran smutsig till ren pa cirka 12 minuter. Till och med
standardrengdringen sparar 50 %* tid och rengéringsmedel. Rent
och hygieniskt, minimala driftstopp, mer produktiv tid.

Lang hallbarhet
Maten som produceras i iCombi Pro ser aptitlig ut och den
fantastiska smaken bibehalls ett bra tag efter tillagningen. Sa att
ogat far sitt.

Upp till 300 °C
iCombi Pro &r sa kraftfull att det bara kravs kort
uppvarmning aven till 300 °C och temperaturfallet
blir minimalt aven vid full beskickning av djupfrysta
produkter. Fér snabba, imponerande resultat.

* Jamfért med
féregaende modell.




Sa att ingenting saknas i ditt kok.

L0 iCombi Pro.

I grunden har iCombi Pro bara en en enda uppgift: Att leverera
samma forstklassiga resultat varje gang. Darfor ar den utrustad
med stor intelligens och 6vertygar nar det galler allt fran
produktivitet till enkelhet och kvalitet. Systemet kan till exempel
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Iasa av om en eller 20 hamburgare ska tillagas och justerar iCombi Pro

allt automatiske. Eller hjélper dig att arbeta med tids- eller
energioptimerade produktionsplaner. Till exempel for att halla

delikatessdisken lagom valfylid.

© Malet
Allt som kravs fér att spara tid,
energi och ravaror.

rational-online.com/se/iCombiPro

CookingSuite

Detta gor iCombi Pro pa ett intelligent satt —
sa att det 6nskade resultatet uppnas palitligt
och automatiskt. Sensorer ldser av matens
storlek, méngd, bryningsfarg och status och
anpassar automatiskt tillagningsparametrar
som temperatur, ugnsklimat, flakthastighet
och tid. Enkel att anvanda. Fér mer tid,
mindre ravaror och mindre energi. Sa att
kunder blir stamkunder.

iProductionManager ==

Logistik i varldsklass. Maskinen vet vilka
produkter som kan tillagas tillsammans och
vilken tillagningsordning som ar optimal.
Och ser till att den standard som en gang
har definierats ocksa uppratthalls. Energi-
eller tidsoptimerat? Sluttid? Det bestammer
du. Allt i ett sakert grepp, utan kontroller
eller 6vervakning. Fér 6kad effektivitet och
standardisering.

iDensityControl (e

iDensityControl — den intelligenta
klimatstyrningen samordnar sensorer,
varmesystem, anggenerator och aktiv
avfuktning. Sa att det alltid ar ratt klimat
iugnen. Fér 6kad produktivitet. 100 %
kvalitet.

CareSystem

Rengérings- och underhallsystemet kdnner
av smutsgraden och foéreslar rengéringsniva
och mangd rengoringsmedel. Och kan

till och med utféra en rekordsnabb
mellanrengéring pa ca 12 minuter.

Samtliga rengéringsnivaer med fosfatfria
kemikalier och lag energiférbrukning.
Resultat: hygieniskt rent och snabbt klar for
anvandning.
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iCombi Pro

Ibland full beskickning.

Eftersom bara det basta
ar bra nogq.

Snacks, smaratter och fingerfood blir ett allt viktigare statement.
Vad ségs om kycklingbrést? Med krispig yta och saftig

inuti. Och du skapar lukrativ merférsaljning med personliga
kreationer. Med samma hdga kvalitet. Med iCookingSuite.

De intelligenta tillagningsprocesserna som smidigt och latt
producerar maten som du vill ha den. Utan svinn och sléseri.
Ocksé bréd, frallor och bullar. Aven djupfryst.

® Gor skillnad
Stick ut fran massproduktion
med skraddarsydda produkter
och tjanster. Dygnet runt.

MyDisplay

Felfri drift, alltid samma kvalitetsstandard
med MyDisplay: De produkter som du har
lagt in visas pa displayen i form av bilder eller
ikoner. Nar du trycker pa dem satter iCombi
Pro genast igang med det standardiserade
programmet. Och det ar lika enkelt att lagga
till eller ta bort recept.

Standardisering

iCombi Pro kommer ihag dina installningar:
Nar du har anvant samma installning

flera ganger valjs den automatiskt. Detta
sakerstaller att du alltid far ditt 6nskade
resultat. Oavsett vem som anvander
maskinen. Naturligtvis kan recepten

ocksa overforas till andra iCombi Pro.

Via USB-minne eller ConnectedCooking,
natverkslésningen fran RATIONAL.
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“® Pizza Agg

© Nuggets £ Varrullar
\

Blandbeskickningar: Dra enkelt en bong till dnskad
gejdersparsrad, sa satter iCombi Pro igang med

arbetet.
== = iProductionManager
n'.ll_” Satt en ny Standard for SnaCkS. Med iProductionManager kan du tillaga olika

. . ratter samtidigt, med tidsférskjutning eller
7 LaC|<e rt’ Va r]erat, Snabbt sa att de ar klara vid en bestdmd tid. Det &r
bara att dra bongarna pa displayen till 6nskat
gejderspar, sa berattar iCombi Pro vad du

ska gora. Sa kan du arbeta flexibelt utifran
kundernas personliga 6nskemal och har alltid
nylagad mat klar till férsaljning. Riktigt snabbt.

Minimaltider &r en het trend just nu och kan innebéra ett rejalt klirr ® Enklare dn sa blir det inte
i kassan. Det ska vara hdlsosamt och smaka gott. Hippt, tjusigt, Imponera pé gasterna med ett

variationsrikt och snabbt ar kraven som kunderna staller pa bowls,
wraps och mat i farten. Uppfyll deras dnskemal utan anstrangning . .
och se till att resultatet blir lika lyckat, oavsett vem som anvander mangden. Utan ytterligare
maskinen. Med iProductionManager. Den berattar vad du kan tillaga utrustning.

tillsammans och féreslar en viss turordning, tids- eller energioptimerat.

Djupfryst, farska produkter, bakverk, tillbehér, en eller flera platar — inga

problem. Stall in énskat resultat, starta tillagningsprocessen, klart. Fér

snabb efterproduktion och lackra blandbeskickningar. Till och med i

Frontcooking-omradet. Eftersom iCombi Pro &r utrustad med en egen

ventilationskapa kravs inte nagot franluftssystem.

sortiment som sticker ut fran

12 13



Hur du kan expandera.

Utan att behdva gora sa mycket.

Det hade ingen véantat sig: Thaicurry, dim sum, involtini, falafel.
Eller kanske pommes? Men med mindre fett! Det &r sa enkelt
att du snabbt trollar fram en bred meny utan anstrdngning,

nar som helst under dagen. Producera och bygg upp ett lager
som du sedan tillagar efter behov. Till exempel med Finishing,
som innebar att du genomgaende skiljer pa produktion och
servering. Med en enkel knapptryckning. Det gar ocksa bra med
halvfabrikat. Da kan du producera centralt och salja lokalt.

® Vinn med kvalitet
Fran och med nu kan du erbjuda
nylagade, varma och frascha ratter
i exakt ratt mangd i disken.

Tips! Finishing

Lunchtid klockan 12. Kontoren téms, butiken
fylls. | rasande fart. Det ar har Finishing
kommer in i matchen — att systematiskt
skilja pa servering och produktion. Vid stora
volymer passar det utmarkt att arbeta med
Kantin Finishing, exempelvis f6r att servera
frascha, krispiga gréonsaker. Férproducerad
och sedan kyld mat satts in i iCombi Pro och
varmes till serveringstemperatur med en enkel
knapptryckning. Enkelt, garanterat sakert.
Utan kvalitetsférluster.
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iCombi Pro

)
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snabbt

1 12:45™

Rengoringsfas
Oppna inte dérr

ConnectedCooking.

Allt nara till hands, allt
under kontroll.

Idag finns natverk 6verallt: Kassasystem, lagerhantering,
schemaldggning, kvitton — allt sker digitalt och allt hdnger
ihop. Precis som i ConnectedCooking fran RATIONAL.
Receptdistribution, maskinkontroller, hygiendata,
programuppdateringar, fiarratkomst vid service — med den
sakra natverkslésningen kan du skéta allt fran skrivbordet. For
alla maskiner i natverket. | samtliga butiker. Dessutom kan du
visa och spara HACCP-data fran samtliga system. Har du nya
ratter pa gang? Recepten delas till alla butiker med ett klick.
Det enda som kravs ar en dator, surfplatta eller smartphone.
Standardisering kan inte vara enklare.

16

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

rational-online.com/se/
ConnectedCooking

Skinande ren.

HOgsta betyg for hygien.

Hygienisk mellanrengéring pa ca 12 minuter eller ® Var pa den sikra sidan
glansrengoring, aven éver natten. Otroligt enkelt och Snabb och smidig rengéring. Fér
r1skfrjtF med fosfatfria rengormgst.abolettfer. (?ch medo ett en bra magkansla. Och mer tid
rengdringsprogram som kommer ihag dina énskemal och . .
automatiskt startar ditt favoritprogram nasta gang. Till och over till kunderna.
med anggeneratorn avkalkas automatiskt, sa att du i regel inte

behdver ansluta maskinerna till en vattenavhardare.
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Utbildning med RATIONAL

> Installationer utfoérs éver
hela vérlden av certifierade
RATIONAL-servicepartner

> Global lansering

> Train-the-Trainer

> Introduktionsutbildning i dina
lokaler

> Regelbunden avstamning och
uppdatering av koncepten

18

Utbildning med RATIONAL.

V1 hjalper dig att lyckas
med ditt koncept.

Anvéandningen av iCombi Pro ar enkel och efter en kort
introduktion kan maskinen enkelt anvandas felfritt dven

av oerfaren personal. Baserat pa ditt eget eller ett av de
fardiga matkoncepten fran RATIONAL utbildas du och dina
medarbetare av kockar fran RATIONAL, sa att allt fungerar
smidigt i kdket och ni alltid uppnar énskat resultat.

RATIONAL Service.

G 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 for anvandar fragor. Du kan
ocksa vidareutbilda dig med Academy RATIONAL. Skulle en
nodsituation intraffa ar RATIONAL-service snabbt pa plats,
overalltivarlden.

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

rational-online.com/se/service
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Hallbarhetsarbete. Lonsamhet.

Bra fér ekonomin, Du kan vanda och vrida pa det hur
battre for miljon. du vill: Siffrorna talar klarsprak.

Hallbarhet sparar resurser — och tid: Energieffektiv produktion ~ ® For miljons skull iCombi Pro &r inte bara intelligent under ® Det I6nar sig
och logistik, nya standarder fér energibesparingar och Vi hjalper dig att laga halsosam matlagningen, utan ocksa nar det ar dags att spara Utrustningen betalar sig Pé

atervinning av gamla maskiner ar en sjalvklarhet for RATIONAL.
Lika sjalvklar blir hallbarheten med iCombi Pro i ditt kok:

pengar. Till exempel nar det galler energiférbrukning,

mat enligt en miljéstandard som , \
9 ] arbetsbelastning, platsbehov, ravaru- och

extremt kort tid, vilket gor det

Jamfort med traditionell utrustning sparar du energi. Och far du kan vara stolt Gver. fettférbrukning. Kort och gott: Ekonomin blir annu trevligare att arbeta med den.
lagre ravaruférbrukning. Mindre éverproduktion. Och dessutom imponerande.
blir maten halsosammare. rational-online.com/se/green rational-online.com/se/invest

O /0% g D 1-2tim/dag @

Upp till 70 %" lagre energikostnader Mindre arbetstid

Kort férvarmningstid goér att du slipper Rutinarbeten som vandning, kontroller
vanta. Rullande beskickningar med och efterjustering férsvinner helt.
iProductionManager i iCombi Pro Rekordsnabb reng6ring i iCombi Pro
sparar ocksa energi. sparar extra tid. 1-2 timmar* éver per

dag, som kan dgnas at annat.

O 30% 3 Q25" &

30 %* mindre platsbehov Upp till 25 %?* lagre ravaruférbrukning

iCombi Pro ersatter ca 90 % av all iCombi Pro justerar

traditionell kdksutrustning. Ersatt tillagningsprocesserna finkansligt, for

stekbord, kastruller, pannor och fritdser att minska tillagningssvinn. Producerar

— och skapa mer plats. Eller extra bord i samma hdga kvalitet pa varje gejderspar

restaurangen. — vilket resulterar i betydligt mindre
tillagningssvinn. Och bidrar till minskad
ravaruférbrukning.

* | jamférelse med vanlig matlagningsutrustning




Vilja. Kunna. Géra.

'd Forma framtiden tillsammans.

Lojala kunder, nya kunder, stamkunder — alla vill bli
overraskade. Om och om igen. Darfor ar det extra
viktigt att regelbundet se éver sina koncept, hitta ny
inspiration och prova nya idéer. Det galler allt fran
oppettider till butikens utformning och menyn. Har
vill RATIONAL gérna hjélpa till. Med know-how. Med
nddvandig expertis. Med en flexibel maskin. Med
massor av nya idéer. Den som ar néjd med maten
bestaller garna mer.
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® Hur framtiden ser ut?
Massor av nya idéer och koncept,
sa att du kan fortsatta skapa nya
upplevelser.

En maskin.

¥ M&nga majligheter.

Vilka utmaningar vill du beméstra med iCombi Pro?
Maskiner i olika storlekar och uppstéliningsvarianter
moijliggdr individuella I16sningar. Hittar du inget som
passar? Det finns fler varianter pa rational-online.se.

Resultatet

Storlek och prestanda
matchar de dagliga
utmaningarna.
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RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

212 39 Malmo
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Tel. 040-680 85 00

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



