RATIONAL

Livsmedelsbutiker.
Sma varldar av delikatesser.
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Lagprisvaruhus, e-handel, ekologiska'lanthandlar,

Din dagliga utmaning:

torgmarknader — den klassiska livsmedelshandeln™ = &
utsatts fran konkurrens fran flera hall. Tidens trend:=
N&got som ingen annan har. Nya idéer, koncept, - -
erbjudanden. Med sikte pa framtiden. Som far kundern
att stanna langre. Som ar varierade. Som skapar ) ¢!_~,__
férvantningar, och uppfyller férvantningar. Meden ..
bistro, med street food, med varm mat. Till resan, till '
lunchen, till en myskvall. Tillférlitlig produktion med hég &
och jamn kvalitfet. Pa restaurangniva. Aven om du intein_-
utbildad kock. Aven om erfaren personal ar en bristvara.
Det finns en kompetent partner fr detta: RATIONAL.
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Genomtankta konceptidéer, p
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Gastronomiskt koncept
RATIONAL tar fram ett
gastronomiskt koncept anpassat
efter din butik, din kundstruktur
och ditt konkurrenslage. Fran
butiksbageriet, varm och

kall mat fran delikatessen till
middagsbordet.

Planering av genomférandet
Finns det ett kok? Egen
personal? Hur ser menyn ut?
Produktionsvolym? Tekniska
férutsattningar? Bland

annat dessa faktorer avgor
kokskonceptet. Pa en eller flera
anlaggningar.

ST

Utbildningskoncept

Utan utbildad personal

fungerar det inte.

Standardisering, anvandning

av matlagningssystemen,
optimerade produktionsprocesser
— utbildningskonceptet fran
RATIONAL tillgodoser dina
individuella behov.

G4

Servicekoncept

For att du snabbt ska fa hjalp
samarbetar RATIONAL med
certifierade servicepartner 6ver hela
varlden, som aven tillhandahaller
individuella underhallserbjudanden.
For att dina matlagningssystem

ska halla extra ldnge och alltid vara
driftklara.

Radgivning och koncept.

Fran tuff konkurrens till
palitliga intaktsfléden.

Standardkoncept fungerar sallan sarskilt bra. Darfér
ar var individuella radgivning desto viktigare.
Skréddarsydd efter det som ligger dig varmast om
hjartat. Med fokus pa dina behov. Oavsett om du
har en eller flera livsmedelsbutiker. Oavsett om du
behoéver hjalp pa ett eller flera omraden. Det &r ju
inte pizzan eller pastagratangen som avgér om du
lyckas, utan sjalva helhetskonceptet och en hég
kvalitetsstandard. Konsekvent genomfort.

ol

Framtidskoncept

| dag pa topp, i morgon

en flopp. For att férhindra

detta stammer RATIONAL
regelbundet av din meny och dina
produktionsprocesser (om du vill)
och ger forslag till forbattringar
vid behov.

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



Lat dig inspireras.

Din hvsmedelsbutik kan mer
an du tror.

Frallor, wienerbrdd, ostpinnar — alltid nybakade
med sagolik doft. Och producerat infér 6gonen pa
kunden. Frdn morgon till kvall.
O Sidan 14

Delikatesshérna, bageri, rotisseri, produktion — var passar

det? Vad passar pa vilken plats? Och vad passar kunderna?

Lat dig inspireras, lat oss visa méjligheter och exempel
pa implementering. RATIONAL har namligen koll pa hela
kokskonceptet, fran ravaruinkép till matproduktion.

Salladsbar, wraps, smoérgasar. Vegetariskt & veganskt. Det ar

trendigt och kan enkelt tillagas med hjalp av RATIONAL, sa
att kunderna kan ta det med sig.

~ © Sidan 14
® Ett bra exempel

~.
Flexibel produktion, brett &

sortiment, imponerande kvalitet,
fler gaster.

Fiskdisk

Imponera pa kunderna med nylagad fisk — stekt filé, hel

forell, fiskcurry. Matlagningssystemet fran RATIONAL
kan gora det ocksa.

®© Sidan 16

h Asiatisk hérna
AN

Overraska kunderna med dim sum,
ramennudlar och seitan yakitori. Aven
utan en asiatisk kock. Eftersom
matlagningssystemet fran RATIONAL

kédnner till originalrecepten.
© Sidan 16
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Kafeteria ./ VAR
Precis vid ingangen, néra delikatessen, sa att \\
kunderna kan hdamta maten dar. A
© sidan 10

Varm delikatess .~
Det perfekta stallet for snabbsalda produkter som

/“'/
y /o
kottbullar, hemlagad potatissallad, schnitzel och N '
lasagne. Det saljer alltid — forutsatt att kvaliteten haller.
9 Sidan 12

Rotisseri
Grillad kyckling — en klassiker i och utanfér

mataffaren. Den svara konsten vid grillningen &r att
fa skinnet knaprigt och kéttet saftigt. Utan otrevligt os.

Med matlagningssystem fran RATIONAL.
®© Sidan 12




Hastighet

Med tryckkokningsfunktionen (tillval) blir tillagningstiden upp till 35 %*
kortare. Trycket byggs automatiskt upp och sanks igen, sa att du kan

arbeta snabbt och smidigt 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 jamfort med

traditionell kéksteknik.

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

Basta arbetsmiljon

Med iVario Pro arbetar du ergonomiskt
och effektivt utan anstrangning. Bast

arbetsforhallande. Och bast for hdlsan.

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

Effektiv matproduktion .______*
iProductionManager skoter planeringen av
produktionsprocesser och visar nar och vilka
ratter som bast tillagas tillsammans. Stramar at

arbetsprocesser, sparar tid och energi.

Mycket flexibel. ._._____:

Kampanjerbjudanden? Sasongsanpassad meny? Da
anpassar sig iCombi Pro ocksa. Lagg bara in ett nytt recept i

matlagningssystemet och satt igang.

Rekordsnabb rengéring
Fran smutsig till ren pa cirka 12 minuter. Automatiskt. En ren
historia, for farre driftstopp och mer produktionstid.

Genomtankt ._._%

Hoégre produktivitet, utmarkt kvalitet — tack vare ett optimerat
ugnsutrymme, hégre avfuktningseffekt och hégre energiéverforing till

livsmedlet. Tillsammans innebar det 50 %™ mer beskickning.

* Jamfért med féregaende modell.



Standardisering

Du kan spara dina egna, beprévade

program i bada matlagningssystemen sa

att du nar som helst kan komma at dem.

Om iCombi Pro eller iVario Pro ar anslutet
via ConnectedCooking kan du éverféra
programmen till 6nskade maskiner med

ett klick. For att fa samma hdga kvalitet i
samtliga matlagningssystem. Standardisering
kan inte bli enklare.

Imponerande.

& Vad ettintelhigent kok kan gora.

Farskt, halvfabrikat, djupfryst. Asiatiskt, europeiskt, Hemligheten: iCookingSuite, matlagningsintelligensen ® Modern produktion
amerikanskt. Kott, fisk, fagel, tillbehor, desserter. 100 eller flera i bada matlagningssystemen. Som laser av livsmedlens Massor av mat, hog kvalitet.
tusen portioner. Narmare bestamt: iCombi Pro 20-1/1 klarar storlek, méangd, bryningsfarg och status och anpassar T
: : - o . . o - 5 Som ar latt att producera. Om
av upp till 160 Cordons Bleu i en enda beskickning. Alla med tillagningsparametrarna darefter. P4 sa satt behaller .
samma fina bryningsfarg. Med betydligt mindre fett &n med broccolin sin knallgréna farg, pastan blir al dente och och omigen.
traditionell kéksutrustning. | iVario Pro XL kan du steka 20 kg kycklingfilén far snygga grillrander.
koétt i en enda laddning. Med minimalt steksvinn och lackra rational-online.com/se/iCookingSuite

stekaromer. Precis som du vill ha det, pa nolltid. Med oslagbar
kvalitet som kan upprepas nar som helst.

10 11



Gyllenbrun och knaprig, saftig, grillad kyckling — en gangbar
klassiker. Tillagas nu pa halva tiden*. Tack vare iDensityControl,
var intelligenta klimatstyrning. Tack vare iCookingSuite, som vet
vagen till dnskat resultat. Tack vare iProductionManager som
ser till att du alltid har tillrackligt med frascha produkter i disken.
Utan 6verproduktion. Och det som fungerar med kyckling gar
lika bra med kalvkétt eller stekt flask. Med iZoneControl i iVario
Pro kan pannans botten delas in i upp till fyra zoner. Och tillaga
olika livsmedel i olika temperatur — samtidigt.

* Jamfort med en vanlig, roterande grill.

12

Storsiljare, snabbsaljare, langkorare.

& Nylagat och direkt over disken.

® Det kan du lita pa

Effektiv produktion utan felaktig
drift, utan kvalitetsforlust, utan
tilllagningsvinn. Fyll pa delikatessen
med varm mat pa rekordtid. Sa att
ingen behéver vanta.

“® Pizza @< Fiskpinnar

. Kyftpotatis D Kyckling

iProductionManager

Med iCombi Pro kan du alltid servera ratter
med samma hdéga kvalitet. Utan anstrangning,
utan erfaren personal. Matlagningssystemet
ar namligen programmerat med sa kallade
varukorgar som innehaller ratter som kan
tillagas tillsammans. Du valjer bland dem
utifran ditt eget matkoncept. Om du vill
anvanda en viss varukorg i produktionen, t.ex.
Meny vecka 32, trycker du bara pa displayen,
drar ratterna till gejdersparen och beskickar
iCombi Pro, sa startar matlagningssystemet.

L 23
200°¢/390°F 240°C /465°F

03:45h:m
180°¢/356°F

iZoneControl

For tillfallen nér du behdver arbeta snabbg,
palitligt och effektivt. Dela helt enkelt in
pannans botten i upp till fyra zoner och
bestam storlek, placering och form. En
iVario blir enkelt fyra sma. Nu kan du tillaga
en ratt, eller helt olika ratter, i samma
panna. Samtidigt eller med tidsférskjutning,
med samma eller olika temperatur. Utan
komplicerad 6vervakning eller ytterligare
kéksutrustning.

13



Allt nylagat.

Allt tillgangligt. Allt &r en fraga
om organisation.

Den forsta anstormningen pa morgonen ar over, dags for
efterproduktion. Utmaning: Allt inte laga fér mycket eller for
lite, sa att allt alltid serveras nylagat. Och det ar dags for lite
godsaker som kakor, muffins, wraps och smérgasar. Da kravs
lite organisatorisk talang. | form av iProductionManager.

Den berattar vad du kan tillaga samtidigt och foreslar en viss
turordning, tids- eller energioptimerat. Djupfrysta produkter,
farsk deg, smakakor, stora bakverk, en eller flera platar — inga
problem. Starta den vanliga tillagningsprocessen — klart. For
standardiserad efterproduktion och lackra blandbeskickningar.
Aven i Frontcooking-omrédet. Eftersom iCombi Pro 3r utrustad
med en egen ventilationskapa kravs inte nagot franluftssystem.

Enklare an sa blir det inte
Imponera pa kunderna med
ett sortiment som sticker ut
fran mangden. Utan ytterligare
utrustning.

MyDisplay

Felfri produktion, alltid samma
kvalitetsstandard — med MyDisplay: De
produkter som du har lagt in visas pa
displayeni form av bilder eller ikoner. Tryck
pa dem, sa startar iCombi Pro. Det &r lika
enkelt att Iagga till eller ta bort recept.

15



Arbeta konsekvent.

&  GOor det enkelt for dig.

Hall huvudet kallt nar det gar hett till. Nar kunderna efterfragar
stora mangder mat och ett brett utbud. Eller nar du producerar
centralt och séljer lokalt. Till exempel med Cook & Chill: D3 kan
du tillaga varma ratter i iCombi Pro eller iVario Pro och sedan
snabbt kyla och férvara dem. Sa kan du producera ett lager.
Varm sedan upp den mat som behdvs till serveringstemperatur.
Du kan producera en egen serie halvfabrikat till den kalla delen
av delikatessen. Och efterproducera. Snabbt och smidigt. Och
bevara matens smak, vitaminer, farg och konsistens.

16

® Kuvalitet till punkt och pricka
Fran och med nu kan du erbjuda
nylagade och frascha ratteri
exakt ratt mangder i disken.
Varma eller kalla.

Finishing-metoden

Kantin Finishing lampar sig sarskilt bra fér
stora volymer, till exempel till varm mat i
delikatessen. Férproducerade livsmedel
satts in i iCombi Pro ndr de behévs och
varms till ratt temperatur med en enkel
knapptryckning. Pa sa satt har du alltid
lagom mycket fardig mat. Vilket minskar
matsvinnet. Lekande latt, garanterat sakert.
Till och med nar det galler halvfabrikat.

17
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De star dar och glanser.

Med hogsta betyg for hygien.

® Var pa den sikra sidan
iCombi Pro och iVario Pro ar
enkla att halla rena. Foér en bra
magkansla i kéket. Och mer tid
over till kunderna.

Hygienisk mellanrengéring pa ca 12 minuter eller rengdring
over natten, med iCareSystem i iCombi Pro. Otroligt enkelt
och riskfritt med fosfatfria rengéringstabletter. Och med ett
rengoringsprogram som kommer ihag dina installningar och
automatiskt startar 6nskat program nasta gang. iVario Pro
klarar sig helt utan rengéringsprogram, eftersom det bara tar
2 minuter att spola av den. Och f6r att det ska vara hygieniskt
aven under och runt matlagningssystemen erbjuder vi flera
uppstallningsvarianter som underldttar rengdringen.

19



Utbildning med RATIONAL.

h Vi hjalper dig att lyckas med

ditt nya matkoncept.

iCombi Pro och iVario Pro &r sjalvférklarande och ® Som backar upp dina framgangar.
enkla att anvénda efter bara en kort utbildning, dven Individuell utbildning, motiverade
for oerfaren personal. RATIONAL utbildar dig och dina .

- o medarbetare, néjda kunder.
medarbetare under utbildningar baserade pa ditt eget
koncept eller framtaget av RATIONAL, sa att allt fungerar
smidigt i kdket och ni alltid uppnar dnskat resultat.

20

Vilja. Kunna. Goéra.

E Forma framtiden tillsammans.

Den som inte ligger steget fore idag kan se sig om
efter kunder i morgon. Darfér ar det extra viktigt

att regelbundet se éver sina koncept, hitta ny
inspiration och implementera nya idéer. Det géller
allt fran valet av sortiment till luncher och fika. Har
vill RATIONAL garna hjélpa till. Med know-how. Med
nddvandig expertis. Massor av nya idéer. Med flexibla
matlagningssystem. Alltid baserat pa vad vi redan har
gjort tillsammans.

® Hur framtiden ser ut?
Massor av nya idéer och koncept
som hjalper dig att imponera pa
kunderna aven framéver.

21



Natverk.

Bekvam oversikt trots manga
anlaggningar — med ett khick.

Natverken finns saklart dven i livsmedelsbutiken: Kassasystem,

lagerhantering, schemaldggning — allt sker digitalt och

allt hanger ihop. Precis som med ConnectedCooking fran
RATIONAL. Receptdistribution, maskinkontroller, hygiendata,
programuppdateringar, fiarratkomst vid service — med den
sakra natverksldsningen kan du skota allt fran skrivbordet.
Foér alla maskiner i natverket. | samtliga butiker. Dessutom
kan du visa och spara HACCP-data fran samtliga system. Har
du komponerat en ny meny? Den distribueras till alla butiker
med ett klick. Det enda som krévs ar en dator, surfplatta eller
smartphone. Standardisering kan inte bli enklare.

22

® ConnectedCooking

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

rational-online.com/se/
ConnectedCooking

Lonsamhet.

Du kan vrida och vanda pa det hur du vill:
Besparingarna blir storre.

iCombi Pro och iVario Pro érinte bara
intelligenta under matlagningen, utan ocksa nar
det ar dags att spara pengar. Till exempel nar
det géller energiférbrukning, arbetsbelastning,
platsbehov, ravaru- och fettkonsumtion. Kort
och gott: Ekonomin ar imponerande.

O /0 %8

Upp till 70 % lagre energikostnader*
Kort férvarmningstid gér vanteldage
overflédigt. Rullande beskickningar med
iProductionManager i iCombi Pro och
uppvarmning av enskilda pannzoner
med iZoneControl i iVario Pro sparar
ocksa energi.

@30% D

30 % mindre platsbehov*
Tillsammans ersatter iCombi Pro och
iVario Pro ca 90 % av all traditionell
kéksutrustning. Ersatt stekbord och
angkokare och frigér plats. Eller extra
butiksyta.

* | jdmforelse med traditionell 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 ©

Mindre arbetstid*

Rutinuppgifter som att vinda,
kontroller och efterjusteringar
férsvinner helt. Ultrasnabb rengdring
iiCombi Pro och superlatt rengéring
iiVario Pro sparar tid. Du frigér 1-2
timmar per dag.

@250/0 &

Minska ravaruanvandningen med upp
till 25 %"*

iCombi Pro anpassar
tillagningsprocesserna finkansligt fér
att minska tillagningssvinnet. Och i
iVario Pro kokar maten inte éver eller
branner vid. Da blir det inte nagot svinn.
Tillsammans leder det till upp till 25 %
lagre ravaruanvandning.

23
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Tillbehor.
Ratt tillbehor for din framgang.

@ Stek- och bakform @ Stek- och bakplatar ® Originaltillbehor fran
© Grill- och pizzaplatta @ Multibaker RATIONAL

@ Slevar (halade, ohalade) ® Kok- och
frityrkorgar @ VarioMobil ® AutoLift

Maskiner som ska halla fér vardagen i ett professionellt kok maste

vara robusta och anpassade for en tuff vardag — det galler ocksa
tillbehoren fran RATIONAL, till exempel Kyckling-Superspikes, grill-
och pizzaplattan, armen till lyft- och nedsdnkningsautomatiken och
kokkorgarna. Det ar bara med originaltillbehér fran RATIONAL som
prestandan iiCombi Pro och iVario Pro kan utnyttjas fullt. Fér att
verkligen lyckas med forfriterade produkter, soppor, saser, kyckling,
bakverk och grillade grénsaker. Till och med biffen far lackra grillrander.

Smarta tillbehér tar dig en
bra bit pa vdgen mot ett
imponerande resultat.

rational-online.com/se/tillbehoer

25



Hallbarhet.

Bra for ekonomin,
battre for miljon.

Hallbarhet sparar resurser — och tid: Energieffektiv
produktion och logistik, nya standarder fér energibesparing
och atervinning av gamla maskiner ar en sjalvklarhet

for RATIONAL. Lika sjélvklar blir hallbarheten dven i

ditt kék med iCombi Pro och iVario Pro: Jamfért med
traditionell koksutrustning sparar du energi. Och minskar
ravaruférbrukningen. Mindre 6verproduktion. Och
dessutom blir maten hilsosammare.

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

rational-online.com/se/green

Beprovad produktkvalitet.

De haller vad de
lovar. | manga ar.

Vardagen i koket. Tuff. Darfor ar matlagninssystemen
fran RATIONAL robusta och tillverkade med stor
noggrannhet. Férklaringen ligger bland annat i att
man tilldmpar principen "en person, en maskin” under
tillverkningen. Den innebar att varje medarbetare i
produktionen tar fullstandigt ansvar fér kvaliteten hos
de matlagningssystem de personligen tillverkar. Och
du kan enkelt se vem pa typskylten. Vi ar lika krdvande
mot vara leverantérer: Hog kvalitetsstandard,
I6pande férbattringar och arbetet med att sakerstalla
produkternas palitlighet och hallbarhet star i fokus.
Darfér ér det inte konstigt att de dldsta RATIONAL-
kombiugnarna har varit i drift i 6ver 40 ar.

® Det kan du lita pa
Robusta, rejala och hallbara — rakna med
att du far en partner som du kan lita pa.

rational-online.com/se/company

27



Modelloversikt.

Vilken passar dig?

20 eller 200 portioner? Kyckling,
bakverk, lunch? Centralkék?
Satellitkdk? Frontcooking?
iCombi Pro? iVario Pro? Eller bada
pa en gang? Vad passar bast till
dina behov?

Du hittar allt om tillval, funktioner,
tillbehér och tekniska data pa:
rational-online.com

28

iCombi Pro XS 6-2/3 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1
El och gas

Kapacitet 6 x2/3GN 6x1/1GN 10x1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20 x1/1GN 20x2/1GN
Antal portioner per dag 20-80 30-100 80-150 60-160 150-300 150-300 300-500
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

GN 2/8 GN 2/8 GN 2/8GN

Bredd 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 877 mm 1082 mm
Djup 627 mm 842 mm 842 mm 1042 mm 1042 mm 913 mm 1117 mm
Héjd 567 mm 754 mm 1014 mm 754 1014 1807 mm 1807 mm

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

> H © 2 O ktl

Waterark

PaamTEn

=

iVario 2-XS Pro 2-S ProlL Pro XL
Antal portioner fran 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Volym 2 x17 liter 2 x25 liter 100 liter 150 liter
Stekyta 2x2/3GN(2x 13 dm?) 2x1/1GN (2 x 19 dm?) 2/71 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) 482 mm (1080 mm) 482 mm (1080 mm) 608 mm (1078 mm) 608 mm (1078 mm)

Tillval
Tryckkoka

iZoneControl

Tillagning pa lag temperatur (&ver natten, sous-vide, confitering)

e Standard o Tillval

29
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RATIONAL Service. RATIONAL live.
&Y Vi har tankt pa allt. Ta oss inte pa orden, utan prova sjalv.

Hos RATIONAL ingdr servicen. Det galler allt fran forsta ® Allt med ett mal i sikte: Nog med information — dags att prova, fér inget ar mer ® Registrera dig nu
konsultation till testmatlagning, installation, utbildning Att du ska f3 Iéngvarig overtygande @n egen erfarenhet: Upplev RATIONAL- Tel. 040-680 85 00
over hela varlden, automatiska programuppdateringar matlagningssystem live, lat oss visa upp alla intelligenta

; . Iadje av din investerin
och telefonsupport fér anvandarfragor. Du kan ocksa gladje a 9 funktioner och prova hur du kan arbeta med dem. Live, néra dig

info@rational-online.se

vidareutbilda med Academy RATIONAL. Skulle en alltid fa ut mesta mojliga av och helt utan kaptvang. Har du fragor eller vill du ha information . . .
g ) o . . s . . rational-online.com/se/live

nddsituation intraffa ar RATIONAL-service snabbt pa matlagmngssystemen och som passar dina behov och méjliga anvandningsomraden?

plats, éverallt i varlden. kunna férverkliga dina idéer. Ring eller mejla oss. Mer information, detaljer, filmer och

kundreferenser hittar du pa rational-online.com.

rational-online.com/se/service
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Viférbehaller oss rétten till tekniska dndringar som férbattrar produkterna.



