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Matupplevelse,
avkoppling, allt!



i
attningarna for dina framgangar: verraska,

era, fascinera. Med trevlig stamning, perfekt

se 2, spannande idéer och framfér allt en
valkomponerad meny. Du vill sticka ut fran andra
hotell, st'érkaﬂe|at1'04ed gaster och tjana pengar
pa mat och dryck. Men et som ar enkelt och naturligt
fér gasterna betyder hart arbete i kdket. S& varfor

inte delegera delar av jobbet? Intelligent system som

tanker med dig, lar sig av dig — och inte glémmer. Och
som stottar kdkspersonalen. ‘

-

Aceptera ‘tmaningen
Imponera pa gisterna med en fantastisk
meny. Och enorm arbetslattnad fér

personalen. o T
g T o




Sjalvférklarande manévreringskoncept ....._.°
Det nya manévreringskonceptet guidar
dig genom tillagningsprocessen med bilder,
logiska arbetssteg och tydliga, interaktiva
instruktioner. Sa alla kan arbeta felfritt utan

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.

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

Ultrasnabb rengoéring
Fran smutsig till ren pa cirka 12 minuter. Till och med
standardrengdringen sparar 50 %* tid och rengéringsmedel. En
ren historia, farre driftstopp och mer produktionstid.

Genomtiankt
Fler flakthjul, optimerad geometri i ugnsutrymmet och hégre
avfuktningseffekt mojliggdr upp till 50 %* mer beskickning. Med dannu
battre matkvalitet. Fér dnnu hégre produktivitet. Och enklare anvandning.

* Jamfért med féregaende modell.

B -

Hastighet
Med tryckkokningsfunktionen (tillval) blir tillagningstiden upp till 35 %*
kortare. Trycket byggs automatiskt upp och sanks igen, sa att personalen
kan arbeta sdkert och bekvamt med iVario Pro.

Effektiv energistyrning
Varmesystemet VarioBoost férenar kraft, hastighet och precision.
Med stora effektreserver och jamnare varmefdrdelning éver hela
pannans yta, sa att tillagningen blir optimal. Upp till 4 ganger
snabbare, upp till 40 % lagre energiférbrukning jamfoért med
traditionell kéksteknik.

Intelligenta funktioner
Hog matkvalitet utan 6évervakning, enkel anvandning,
snabbare produktion, effektiv flexibilitet —
det ar modernt arbete med ett intelligent
matlagningssystem.

Basta méjliga arbetsmiljo
Med iVario Pro arbetar du ergonomiskt och effektivt
utan anstrangning. Bra fér arbetsdagen. Och bést
for hdlsan.




Sa att ingenting saknas i ditt kok.

1Combi Pro.

I grunden har iCombi Pro bara en en enda uppgift: Att palitligt
tillaga maten precis som du vill ha den. Darfér ér den utrustad
med omfattande intelligens och 6vertygar nar det galler allt fran
produktivitet till enkelhet och kvalitet. Till exempel identifierar
den om det ar 1 eller 20 biffar som ska tillagas och kontrollerar
processen — allt automatiskt . Eller hjalper dig att arbeta med
tids- eller energioptimerade produktionsplaner. Till exempel for

att fylla pa frukostbuffén pa basta satt.

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

rational-online.com/se/iCombiPro

CookingSuite

Detta gor iCombi Pro intelligent — sa att
det 6nskade resultatet uppnas palitligt och
automatiskt. Sensorer identifierar matens
storlek, mdngd, bryningsfarg och status och
justerar automatiskt tillagningsparametrar
som temperatur, ugnsklimat, flakthastighet
och tid. Enkel att anvanda. Fér mer tid,
mindre tillagningssvinn och energi.
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iProductionManager ==

Logistik i varldsklass. Den vet vilka produkter
som kan tillagas tillsammans och hur den
optimala sekvensen ser ut, och sédkerstaller
att den definierade standarden alltid foljs.
Energi- eller tidsoptimerat? Det bestammer
du. Allt i ett sédkert grepp, utan kontroller
eller 6vervakning. For 6kad effektivitet och
standardisering.

RATIONAL

iCombi Pro

iDensityControl (e

iDensityControl — den intelligenta
klimatstyrningen samordnar sensorer,
varmesystem, anggenerator och aktiv
avfuktning. Sa att det alltid ar ratt klimat i

ugnen. For 6kad produktivitet. 100% kvalitet.

CareSystem

Rengdrings- och underhallsystemet kdnner
av smutsgraden och féreslar rengéringsniva
och mangd rengéringsmedel. Och kan

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

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



CookingSuite

Intelligent styrning, med en knapptryckning.
Med iCookingSuite, matlagningsintelligensen
iiVario. Som anpassar tillagningsprocessen
till ratterna, leder fram till dnskat resultat, lar
sig av dig, anpassar sig efter dina personliga
vanor i kéket och meddelar till exempel nar
du behdéver vianda kottet. Maten branner

inte vid eller kokar &ver. Vill du ge ratterna
personlig touch gér du bara andringar i
tillagningsprocessen.

iwWario Pro

iZoneControlm
T

Mycket variation i ett litet utrymme med
alternativet iZoneControl. Du kan anvanda
detta for att dela in pannans botten i upp

till fyra zoner — du bestammer sjalv storlek,
placering och form. | en panna kan du tillaga
en, eller flera helt olika ratter. Samtidigt eller
med tidsfoérskjutning, med samma eller olika
temperatur. Med kdrntemperaturnal eller pa
tid. Alltid utan tidskréavande évervakning, extra
kéksutrustning och onddig energiférbrukning.

Det handlar om prestanda. Pa alla satt.

1VVario Pro.

Intelligent teknik som kokar, steker och friterari ett och samma
matlagningssystem. Och ersatter en rad andra maskiner i koket,
som stekbord, tryckkokare och fritéser. Det sparar plats, sanker
investeringskostnaderna och leder garanterat till mat av hégsta
klass. | bankettkdket eller som bordsmodell i Frontcooking-
koket. Nya iVario Pro, som tillfér precision, produktivitet,
hastighet och flexibilitet i produktionen.

® For ditt kok
Hjalper dig att imponera pa
gasterna, snabbt och med stor
precision.

rational-online.com/se/iVarioPro

iVarnoBoost _|!

Kombinationen av varmeelement i keramik,
snabb, reptélig och hégeffektiv panna med
hég verkningsgrad, imponerande hastighet
och jamn varmefdérdelning. Den integrerade
energistyrningen iVarioBoost anvander upp till
40% mindre energi an traditionell utrustning.
Och har fortfarande effektreserver. Sa att

du snabbt kan steka stora mangder utan att
temperaturen sjunker, aven om du tillsatter
kallaingredienser.




Variation kraver stora insatser.

Men nu ar ni tva som delar pa
arbetet.

Morgon, middag, kvall. Frukost, bankett, a-la-carte-lunch,
rumsservice. Mellanmal, fika, personalmatsalen. Servicen till
gasterna blir perfekt, utan pauser. Desto viktigare att arbeta
utifran ett genomtankt kdkskoncept. Med matlagningssystem
som tar &ver rutinarbeten, behdrskar alla tankbara
tillagningsmetoder, kan anvandas flexibelt, ger samma hdga
kvalitet gang pa gang och som arbetar intelligent tack vare
iCookingSuite. Det gér iVario Pro med pasta, grytor och
puddingar. Utan att maten branner vid eller kokar éver, och med
enastaende precision. Eller kanske iCombi Pro. Till gratanger,
stekar och grénsaker.

® Resultatet
H&g produktivitet, hégre
kvalitetsstandard. Oavsett vem
som anvander maskinerna.
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En bra start pa dagen.

Varukorgar
" o} . Med iCombi Pro kan du alltid servera

I:O r ba d e g a S te r OC h pe rSO n a | . ratter med samma héga kvalitet. Utan
anstrangning. Eftersom maskinen ar
programmerad med sa kallade varukorgar,
som innehaller de ratter som kan tillagas
tillsammans baserat pa ditt eget matkoncept.
Vill du anvénda en viss varukorg i
produktionen, t.ex. frukost, trycker du bara
pa displayen, drar ratterna till gejdersparen

Varierad, hdlsosam, kall och varm — det &r sa frukosten ska vara. ® Med ett enda mal och beskickar iCombi Pro, sa startar

Det ser lackert ut och goérintryck pa gasterna. Utmaningen for Stor variation med stor kvalitet maskinen.
dig: Inte for mycket, inte for lite pa buffén och naturligtvis allt

frascht och krispigt med perfekt konsistens. Helst i flera timmar. och liten anstra_ngmng. Med_ .
Later krangligt, men sa behdver det inte vara. Eftersom bacon, andra ord: maximal produktivitet.
prinskorv, dggrora och fattiga riddare kan tillagas samtidigt

iiCombi Pro. Eller grillade tomater och rosti. Eller frallor,

croissanter och baguetter. iProductionManager berattar vad som

kan tillagas tillsammans, styr produktionsférloppen och meddelar

dig automatiskt nar du behéver satta in och ta ut maten.
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Mangsidig. Enastaende.

Sa att du kan forverkliga
dina ambitioner 1 a-la-carte-
restaurangen.

Utmaningari a la carte-restaurangen: Det ska finnas mycket

att valja pa, det ska smaka gott och det ska bli klart i tid.
Processerna ska vara val genomtankta och kdksteamet maste
kunna reagera flexibelt. Till exempel genom att konsekvent skilja
pa produktion och servering av maten. Med bibehallen kvalitet.
Med Finishing i iCombi Pro: Férproducera maten, lagg upp den
pa tallrikar, forvara kylt och varm till serveringstemperatur nar
du farin bestallningen.

® Fordelar for dig
H&g kvalitetsstandard, enorm
flexibilitet, utan dverproduktion.
Allt flyter pa.
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Visa vad du kan pa banketten.

Pa varije tallrik.

400 gaster, tre trerdtters menyer att valja mellan, serverade
samtidigt. Med Finishing. Du lagar maten i lugn och ro, kanske
med Cook&Chill-processen, precis ndr det passar dig infor
evenemanget. Lagger upp maten kall pa tallrik och férvarar
den kyld. Nu har du tid éver till den dagliga verksamheten.
Precis fore servering varmer Finishing i iCombi Pro alla tallrikar
samtidigt till ratt attemperatur. Det gar naturligtvis ocksa med
flera tusen maltider. Kvaliteten ska alltid vara lika h6g. Alltid
uppfylla den standard du bestamt. iCombi Pro skoéter allt pa
egen hand och meddelar bara dig nar du behéver satta in eller
ta ut ratter.

Tallriksbankett 9 .

Beskicka iCombi Pro, vélj program —
tallrikarna ar klara efter hégst 12 minuter.

® Salyckas du med banketten
Utan stress. Utan extra personal.
Med hég kvalitet.

Hilton, Birmingham
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En gyllene regel for néjda gaster.

Barsnack ar mer an olhver.

Imponerande barsnacks, rumsservice dygnet runt och lite fika
daremellan. Sétt och gott. Innovativa skapelser av beprévade
halvfabrikat och legendariska klassiker — servera gasterna sma
delikatesser dygnet runt. iCombi Pro ar sa enkel att anvénda att
man inte nédvandigtvis behéver vara kock for att uppna ett bra
resultat. Med MyDisplay kan du kanna dig trygg med att maten
alltid tillagas pa ratt satt. Det racker med en knapptryckning for
att baka pitabrod, smakakor eller annat gott.
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® Allt med samma mal.
Snacks i palitligt hog kvalitet
och snabb produktion. Detta

tillsammans leder till ndjda gaster.

MyDisplay

Felfri anvéndning, alltid samma héga
kvalitetsstandard med MyDisplay: De ratter
som du har valt visas pa displayen som
bilder eller ikoner. Tryck pa dem, sa startar
iCombi Pro. Och det ar lika enkelt att lagga
till nya eller ta bort befintliga produkter.

En het trend: merférsaljning

Far gaster inte vad de férvantar sig pa
hotellet gar de nagon annanstans: Till
mataffaren eller snabbmatkedjan, eller

sa bestaller de hemkdorning. Du kan sjalv
producera pizza, hamburgare, pommes frites
och mycket mer. Till exempel i iCombi Pro,
som da ocksa utnyttjas annu battre. Och
generera merférsaljning. | loungen. Till
rumsservicen. Med liten personalinsats.

19



En investering som lonar sig.

FOr miljon, ekonomin
och hotellet.

Forestall dig vilka besparingar du kan géra genom att
installera en eller flera iCombi Pro och iVario Pro. Det
handlar om utrymmet och om antalet maskiner som du inte
langre behdéver: Utrymmesbehovet fér kdket blir direkt upp
till 60 % mindre. Det handlar om investeringskostnader:
De bada matlagningssystemen tacker tillsammans upp

till 90 % av alla vanliga kéksmaskiner och gor ett stort

antal andra maskiner éverflédiga. Det handlar om miljén:

A ena sidan hallbar produktion och lag energiférbrukning
fér matlagningssystemen. Och 3 andra sidan mindre
overproduktion, lagre fettférbrukning, mindre arbetstid
och mindre yta. Tillsammans innebar det ett stort plus fér
ekonomi och miljé.

20

® Fo6r ekonomins skull
Det sparar pengar. Plus
energi och vatten.

Kokets uppbyggnad
Foére

2 tryckkokare
2 stekbord

1 spis

1 fritds

1 varmluftsugn

Koékskonstruktion
Efter

6 O %

Platsbesparing

&)
@\

ol

1 spis
1 iCombi Pro 20-1/1
1 iVario Pro L

Besparing:

Upp till 60 % mindre platsbehov

Upp till 25 % lagre investeringskostnad
Upp till 60 % lagre energiférbrukning
Upp till 25 % farre medarbetare

Upp till 20 % lagre ravaruférbrukning

Fritera
pommes frites

Koka Steka/brasera
pasta Cordon bleu
70N
\ o
40 min. 27 min. 32 min.
v
13 min.

: ,J
12min. 15 min.
N
13 min.
v
20 min.

Platsbesparing

iCombi Pro och iVario Pro
ersadtter ett stort antal vanliga
kéksmaskiner som stekbord,
tryckkokare och fritdser. Det
innebar att du kan planera ett
mindre kék och géra mer plats
till gasterna.

Tidsbesparing

iVario Pro gar snabbt att virma
upp och iCombi Pro behéver
inte évervakas — tillsammans
ger det enorma tidsbesparingar
vid produktion av 80 maltider.
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ConnectedCooking.

Allt nara till hands, allt under kontroll.

Natverk ar en sjalvklarhet pa hotellet. Bokningssystem,
fakturor och schemaldggning — allt sker digitalt och allt
hanger ihop. Precis som med ConnectedCooking fran
RATIONAL. Receptéverféring, maskinkontroll, hygiendata,
programuppdateringar, fiarratkomst vid service — med den
sakra natverkslésningen kan du skéta allt fran skrivbordet.

For alla RATIONAL-maskiner i natverket. Over hela varlden.

Dessutom kan du hamta och spara HACCP-data fran alla
matlagningssystem. Har du komponerat en ny meny? Aven

den reser jorden runt med ett klick. Det enda som krévs ar en

dator, surfplatta eller smartphone. Standardisering kan inte
vara enklare.

22

iCombi Pro 10-1/1
Tillagningsprocessen Steka avslutades

A

o

© ConnectedCooking

iVario Pro L
Ta hjalp av HACCP-rapporter

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

rational-online.com/se/ConnectedCooking

RATIONAL Service.
Vi har tankt pa allt.

Hos RATIONAL ingar servicen. Det galler allt fran forsta
konsultation till testmatlagning, installation, utbildning
over hela varlden, automatiska programuppdateringar och
ChefLine — var telefonsupport fér anvandarfragor. 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
mdijliga av matlagningssystemen
och kunna férverkliga dina idéer.

rational-online.com/se/service
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Tillbehor.
Ratt tillbehor for din framgang.

Maskiner som ska halla fér vardagen i ett professionellt kok maste
vara robusta och anpassade for en tuff vardag — hos RATIONAL galler
det saval gejdervagnar som grill- och pizzaplattan, armen till lyft-

och nedsankningsautomatiken och kokkorgarna. Det ar bara med
originaltillbehor fran RATIONAL som prestandan i iCombi Pro och
iVario Pro kan utnyttjas fullt. For att verkligen lyckas med forfriterade
produkter, soppor, saser, kyckling, bakverk och grillade grénsaker. Till
och med biffen far klassiska grillrdnder.

24

Tillbehor till iCombi Pro

@ Grill- och pizzaplatta med optimal
varmeledningsférmaga @ Finishing-

system med tallriksvagn, Thermocover och
transportvagn @ Stek- och bakplatar for kott,
fagel och bakverk med optimal bryningsfarg
O Multibaker fér stora mangder stekt dgg
och omelett

Tillbehor till iVario Pro

O Slevar (halade, ohalade) for att tdmma
pannan eller 8sa upp portioner ® Kok-
och frityrkorgar fér smidigt arbete

@ VarioMobil for att tbmma pannan och
transportera maten © Autolift lyft- och
nedsankningsautomatik fér kok- och
frityrkorgar

© RATIONAL originaltillbehér
Smarta tillbehér tar dig en bra bit
pa vagen mot ett imponerande
resultat.

rational-online.com/se/tillbehoer
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Alltid ratt val. @ Golvmodell @ Bordsmodell @ Bordsmodell

o . ) pa stativ @ Vaggfaste
ECt svar pa kokets alla utmaningar.

Vilka utmaningar vill du beméastra med iCombi Pro? @ iCombi Pro 10-1/1 med Pa arbetsbdnken, vaggen, den centrala spismodulen ® Resultatet

Maskiner i olika storlekar och uppstallningsvarianter flaktkapa och stativ @ Combi-Duo eller till och med integrerat: iVario Pro passar helt Storlek och prestanda matchar de
gor individuella, flexibla I6sningar moijliga. med tva iCombi Pro 6-1/1 och enkelt dverallt. Den har ett integrerat vattenutlopp dagliga utmaningarna

Med ventilationskapan UltraVent Plus, som ar Combi-Duo-paket ® iCombi Pro XS och kraver darfér inget avlopp i golvet. Det 6kar ’
direktansluten till maskinen, behdvs inte nagon med vaggfaste @ Monteringssats till arbetssakerheten eftersom du slipper hala kdksgolv

franluftsanslutning. Enklare @n sa blir det inte. iCombi Pro XS med flaktkapa och kan ocksa vara mer flexibel vid placeringen.
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Modelloversikt.

Vilken passar dig?

200 eller 2 000 portioner? Bankett, frukost, iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
S (ol 5 2o 1o -
a-la-carte? Antal kok? Kokens storlek? El El och gas El och gas El och gas El och gas El och gas El och gas
Frontcooking? iCombi Pro iVario Pro? Eller .
0 ° o . Kapacitet 6 x2/3 GN 6 x1/1GN 10 x 1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20 x1/1GN 20x2/1GN
bada pa en gang? Vad passar dina behov
bast? Antal portioner per dag 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
Du hi I illval. funkti illbehd Langsgaende beskickning (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 1/1,1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN  1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN
och tekniska data pa: rational-online.com
Bredd 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm
Djup (inklusive dérrhandtag) 627 mm 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm
Héjd 567 mm 754 mm 1074 mm 754 mm 10174 mm 1807 mm 1807 mm

XS och 20-2/1 i elektriskt utférande: Dessa enhetstyper ar exkluderade fran ENERGY STAR-certifiering.

e il © w 2 kel W o4 X
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iCombi Classic — Sofistikerad teknik méter hantverk.

iCombi Classic ar robust och anvdndarvanlig och iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL

arbetar lika noggrant som du. Darfér ar den en

skraddarsydd |6sning for alla erfarna som vill styra sin

kombiugn manuellt. Antal portioner fran 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Volym 2 x17 liter 2 x25 liter 100 liter 150 liter
Stekyta 2x2/3GN (2 x 13 dm?) 2x1/1GN (2 x 19 dm?) 2/1 GN (39 dm?) 3/1 GN (59 dm?)
Bredd 1100 mm 1100 mm 1030 mm 1365 mm
Djup 756 mm 938 mm 894 mm 894 mm
Hojd (inkl. stativ/underrede) 485 mm (1080 mm) 485 mm (1080 mm) 608 mm (1078 mm) 608 mm (1078 mm)
Tillval
Tryckkoka = o o o
iZoneControl o ° ° °
Tillagning pa lag temperatur (6ver natten, sous-vide, confitering) o ° ° °

® Standard o Tillval
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Individuella konsulttjanster for ditt hotell.

Dra nytta av vart know-how.

Overgripande konsultation, konceptutveckling
eller underhallsavtal for ett eller flera hundra
hotell — RATIONAL &r en erfaren partner nar
det galler hotellbranschen. Och hotell med
fullstdndig eller begransad matservering.

Du kan anvanda alla tjanster eller vélja ut

en eller flera av punkterna ovan. Och en

annan viktig sak: Du kan bérja ndrsomhelst.
Intresserad? Da ser RATIONAL fram emot ditt

e-postmeddelande pa info@rational-online.se.
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Servicekoncept Utbildnings koncept

RATIONAL live.
Ta oss inte pa orden, utan prova sjalv.

Nog med information — fér inget &r mer dvertygande an egen
erfarenhet: Upplev matlagningssystemet fran RATIONAL

i praktiken, Iat oss visa dig alla intelligenta funktioner och
prova hur du kan arbeta med dem. Live, nara dig och helt
utan koptvang, eller med testmaskiner i ditt eget kok.

Har du fragor eller vill du ha specifik information for dina
behov eller anvandningsomraden? 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
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Viférbehaller oss rétten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.



