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Mindre tid. Mindre personal. Lagre kostnadh
Men hégre krav. Utmaningar som ett m {'i' t
restaurangkok maste kunr stra. Ir o
Med ett intelligent matlagn

Mer an du tankt dl&‘
Dagens kék behover e
matlagningssystem s
arbetet med snabbhet och
Och som revolutioner.
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Sjalvférklarande manévreringskoncept
Tva pannor och tva vyer pa displayen. Enkelt,

logiskt och effektivt. Sa fungerar arbetet smidigt
med iVario Pro 2-S. Redan fran forsta dagen.

Tack vare matlagningsintelligensen iCookingSuite lyckas du med
allt. Maten branner inte vid eller kokar éver. Och iVario Pro ber bara
om din hjalp nar det verkligen beh&vs. For matlagningsresultat som ar
precis som du tankt dig. Utan kontroll eller tidskravande évervakning.

iVario Pro.

Det handlar om
prestanda. Pa alla satt.

Intelligent teknik som kokar, steker och friterari en och
samma maskin. Snabbt, men med stor precision. Upp till
4 ganger snabbare. Upp till 40 % lagre energiférbrukning
jamfért med traditionell utrustning som grytor, stekbord,
pannor, fritéser eller sous vide-utrustning. Varje ratt
tillagas individuellt och noggrant. Och allt utférs precis
som du vill ha det — snabbt, prisvart, flexibelt och
minimalt med personal. Alla restauranger har sina egna
regler. Nya iVario Pro foljer alla.

Onskat resultat utan évervakning

© Sidan 10

Storre flexibilitet
Med patenterade iZoneControl kan en stor panna
férvandlas till flera sma iVario-pannor med nagra enkla
knapptryckningar. Till olika ratter. Foér storre flexibilitet. For
smidigare matlagning.
® Sidan 12

............................ Karntemperaturnal
Varje panna ar utrustad med en kdrntemperaturnal.
For exakt tillagning utan tidskréavande évervakning.

N Effektiv energistyrning
’ Varmesystemet VarioBoost férenar kraft, hastighet och precision. Med
stora effektreserver och mer exakt varmeférdelning éver hela pannans
yta, s att tillagningen blir optimal. Aven vid stora mingder. Aven
kansliga ratter.
© Sidan 08

— Snabbhet
’ Med tryckkokningsfunktionen (tillval) blir
tillagningstiden upp till 35 % kortare. Trycket
byggs automatiskt upp och sénks igen,
sa att du kan arbeta snabbt och smidigt
med iVario Pro.
© Sidan 06

® Vad far du ut av detta?
Mise en place utan stress
och a-la-carte i lugn och
ro. God ekonomi och i tid.
Flexibilitet och mat med den
héga klass som du tankt dig.



Multifunktionell utrustning.

Ett matlagningssystem. Manga ot o

antal traditionella

mOojligheter. Allt for din kreativitet. | | o

iVario: Ett kompakt matlagningssystem med hég prestanda. ® Utnyttja potentialen

Eller: Hjartat i det moderna kdket. Stekbord, angkokare, fritoser, Lackert, nyttigt, omvaxlande,

tryckkokare och spisar hor till 1900-talets kdk. Foérutom klassiska . .
G . . e . spannande och ovanligt. Allt

tillagningsfunktioner erbjuder namligen iVario Pro sa mycket . . .

mer. Till exempel tryckkokning — &nskat resultat upp till 35 % i en maskin. Utan ytterligare

snabbare. Sjélvklart utan kvalitetsférluster. Eller sous vide- investeringar. Mat av hégsta
tillagning: iVario Pro foreslar en tillagningstid och évervakar klass.

..o
hela tillagningsprocessen. Fér mat av hégsta klass med naturliga \.j =“ 2
smakdmnen. Eller tillagning pa lag temperatur. Uppna 6nskat g NS - //////ﬁ =
resultat dven pa natten. Utan 6vervakning. Ett smart satt att utdka \ / - ﬁ
produktionstiden. Och omsatta dina idéer till fantastiska resultat.

Tryckkokare Panna Fritos Grill Vattenbad




Ditt nya prestandapaket.
Lika snabbt som exakt.

VarmesystemetiVarioBoost

iVarnoBoost _|!

Det finns pannor med tjock botten som tar lang tid att varma upp och
som reagerar langsamt. Det finns pannor med tunn botten som ger ojamn
fordelning av temperaturen och leder till att maten branner vid. Och s3
finns det iVarioBoost — en kombination av virmeelement i keramik och
en reaktionssnabb, reptalig pannbotten. Som ger hég verkningsgrad,
imponerande hastighet och jamn varmefdrdelning.

Den integrerade energistyrningen iVarioBoost leder till betydligt lagre
energiférbrukning an traditionell kéksutrustning. Trots det besitter den
stora effektreserver. Du kan steka snabbt och temperaturen sjunker
inte markbart nar du tillsatter kalla ingredienser, vilket dr vanligt med
traditionell teknik.

Overtygande effektkapacitet iVario Pro 2-S

Méngd per panna

3 kg pasta 18 min.
20 | risgrynsgroét 62 min.
7 kg kikarter, blotlagda (tryckkokning) 42 min.
25 kg gulasch med sas (tryckkokning) 87 min.
14 kg lammbog (tryckkokning) 86 min.

@ Specialkonstruerad pannbotten

Pannans botten ar tillverkad i robust och reptaligt, rostfritt stal som
ger snabb uppvarmning och noggrann varmeodverféring i exakta
grader. For lackra stekaromer, jdmn bryningsfarg och saftigt kott.

O Intelligent temperaturstyrning

Varje varmelement ar utrustade med egna, integrerade sensorer.
Pa sa satt regleras temperaturen i hela pannans botten med
tydlig fingertoppskansla. Matdata utgér grunden for intelligent
temperaturstyrning av varje zon. Fér imponerande resultat med
1ag resursanvandning. Framfor allt till kansliga produkter som
mjolkratter.

© Virmeelement i keramik*

Enorm prestanda och alltid ratt mangd energi pa ratt stalle
tack vare patenterade* varmeelement i keramik som ger jamn
varmeoverforing éver hela ytan.

* patentskyddad: EP 1671520 B1

® For dig innebar det
Inget branns vid. Inget kokar
dver. Saftigt kétt.Smakrika
stekaromer. H6g och jamn effekt.

rational-online.com/se/iVarioBoost
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Utan overvaknin

CookingSuite

Intelligent styrning, med en knapptryckning. Med iCookingSuite,
matlagningsintelligensen i iVario. Som individuellt anpassar
tillagningsprocessen for varje ratt och ser till att du far dnskat resultat,
lar sig av dig, anpassar sig efter ditt satt att laga mat och bara ber om
din hjalp ndr du behdver géra en insats. Till exempel réra om eller hélla
upp sasen, grytan eller soppan. Maten branner inte vid eller kokar 6ver.
Tillagning pa lag temperatur, sous vide-tillagning och kansliga desserter
aringa problem. Med AutolLift lyfts bénorna till och med automatiskt
upp ur vattnet. Och om du vill ge ratterna personlig touch gér du bara
andringar i tillagningsmetoden.

Tack vare sin matlagningsintelligens vet iVario Pro
ndr bénorna dr klara. Och anvander lyft- och
nedsankningsautomatiken for att lyfta upp dem ur
vattnet.

® iCookingSuite
Mat av hégsta kvalitet, utan
overvakning, med enkel
anvandning dar nastan ingen
utbildning behdvs. Detta ar
supporten som undviker fel och
sparar tid.

rational-online.com/'se/iCookingSuite
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Blixtsnabb a-la-carte.

Effektiv flexibilitet

iZoneControlm
T

Flexibilitet — eftersom "normaltillstand” snarare ar undantag i en
restaurang. Fisk, kétt, grénsaker. Rare, medium, well done. Extra

stark, utan salt. Allt just nu, allt pa en gang, allt nylagat. | dagens kok
maste maten tillagas tillforlitligt, snabbt och effektivt. Just darfor finns
iZoneControl. Med hjalp av den hér funktionen kan du dela in iVario i
upp till fyra zoner — och det éar du som bestammer storlek, placering och
form. | en panna kan du tillaga en ratt, eller helt olika ratter. Samtidigt
eller med tidsférskjutning, med samma eller olika temperatur. Med
karntemperaturnal eller pa tid. Och utan tidskravande 6vervakning eller
ytterligare utrustning. Och uppna ett tillforlitligt, forstklassigt resultat.

De olika pannzonerna styrs via iZoneControl
genom att trycka pa displayen. Enkelt och
sakert.

L8
200°¢/390°F

@)

180°C/356°F

240°C/465°F

03:45h:m

® iZoneControl

Upp till fyra zoner. Sa att du alltid
kan arbeta flexibelt utan vantetid.
Aven vid mindre mingder. Och
samtidigt effektivt.

rational-online.com/se/iZoneControl



Hallbarhetsarbete.

Bra for ekonomin,
battre for miljon.

Hallbarhet sparar resurser — och tid: Energieffektiv produktion
och logistik, nya standarder fér energibesparingar, lagre
ravaruanvandning och atervinning av gamla maskiner ar en
sjalvklarhet for RATIONAL. Lika sjalvklar blir hadllbarheten i ditt
kék med iVario Pro: Jdmfért med traditionell kbksutrustning
sparar du upp till 40 % energi. Far lagre ravaruanvandning.
Mindre 6verproduktion.

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

rational-online.com/se/green

Lonsamhet.

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

En forutsattning for ett framgangsrikt kok: Det maste
ga med vinst. Som till exempel med en iVario Pro i ett
restaurangkdk. Den dr redo fér omedelbar anvandning
och har funktioner det annars skulle behévas manga
kdksmaskiner till. Du behéver inte géra nagra fler

investeringar. Dessutom sparar du plats, arbetstimmar,

ravaror, energi och vatten. Och naturligtvis: pengar.

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

rational-online.com/se/invest

Din fortjanst Budgeterat belopp Merfértjanst Din berdkning
per ar per ar
Kot
Ravaruférbrukning vid tillagning
Upp till 10 % lagre ravarufdrbrukning (strimlat kste, ~ Med traditionella spisar, stekbord
grytor) tack vare stekeffekten i iVarioBoost. Upp till ~ ©ch angkokare: _ 10570 kronor
10 % lagre ravaruforbrukning vid tillagning av grytor 10> 760 kronor
Gver natten. Ravaruférbrukning med iVario
95 190 kronor
Energi
Genomsmtthgﬂbes?anng pa 19 kWh* per servering 19 KWh x 2 serveringar x 6 dagar
tack vare den 6verlagsna verkningsgraden i =17 300 kronor
. o x 48 veckor x 1,58 kronor/kWh
varmesystemet iVarioBoost.
Arbetstid
Genomsnittlig besparing pa 120 minuter* arbetstid 288 dagar x 2 timmar x 210
per dag tack vare kraften och hastigheten hos kronor (Kostnadskalkylen &r = 120 960 kronor

varmesystemet iVarioBoost, automatisk tillagning
med iCookingSuite och tillagning éver natt.

Rengéring

Genomsnittlig arlig besparing av vatten och

diskmedel*. Det blir farre grytor och pannor att diska.

Din merfdrtjanst per ar

baserad pa en kombination av
timlénen for en kock och stadning)

90 liter* vatten per servering x
16,00 kronor,/m? och 10 liter
diskmedel

=1030 kronor

= 149 860 kronor

Genomsnittlig restaurang som serverar 100 portioner per dag (2 serveringar) med en iVario 2-XS, extra fortjanst jamfoért med traditionell

utrustning som spis, stekbord, angkokare och fritos.

* Jamfort med traditionella stekbord, grytor och fritdser.
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Tillbehor.

Ratt tillbehdr for din framgang.

Maskiner som ska halla fér vardagen i ett restaurangkdk
maste vara robusta och anpassade fér en tuff vardag. Det
galler aven tillbehor fran RATIONAL, t.ex. portionskorgar,
stativ, korgvagnar och halslevar. Det ar namligen med
originaltillbehor fran RATIONAL som du kan utnyttja den
fantastiska prestanda hos iVario Pro fullt ut.

16

© RATIONAL originaltillbehor
Smarta tillbehér tar dig en bra bit
pa vagen och gor livet lattare.

rational-online.com/se/tillbehoer
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Beprovad produktkvalitet.

iVario Pro haller vad
den lovar. | manga ar.

Vardagen i kéket. Tuff. Darfér ar dven maskiner

fran RATIONAL robusta och tillverkade med stor
noggrannhet. Férklaringen ligger bland annat i
principen "en person, en maskin”. Den innebar att varje
medarbetare i produktionen tar fullstdndigt ansvar
for kvaliteten hos den iVario Pro de personligen
tillverkar. Och du kan enkelt se vem pa typskylten.
Vi ar lika krdvande mot véra leverantérer: Hog
kvalitetsstandard, I6pande foérbattringar och arbetet
med att sakerstalla produkternas tillférlitlighet och
hallbarhet star i fokus.

® Det kan du lita pa
Tillverkad fér vardagsbruk, robust,
hallbar. Rdkna med en palitlig partner.

rational-online.com/se/company




Tekniska specifikationer.

Andra kallar det for tillval, men
hos RATIONAL ar det helt enkelt
standard.

18

@ Vatteninlopp och @ Vattenavlopp

Fyll pannan med exakt antal liter vatten via
vatteninloppet. Och tappa ut det igen via
det integrerade vattenavloppet.

© Hajdjustering (tillbehsr)

Stativet till iVario Pro 2-S och golvmodellen
kan justeras 200 mm i hdjdled pa hogst

16 sekunder for att anpassas efter den
aktuella anvandaren.

O ConnectedCooking

iVario Pro ér redan utrustad med WiFi-
port, sa att du kan ansluta maskinen till
ConnectedCooking.

© Lyft- och nedsiankningsautomatik
Pasta al dente. Helt automatiskt. Lyft- och
nedsdnkningsautomatiken ser till att korgen
lyfts upp ur vattnet i exakt ratt 6gonblick.

O Enkel rengéring

Eftersom ingenting branner vid i iVario Pro
finns det i princip inget att rengéra. Den
lilla rengéring som behévs ar avklarad pa
tva minuter.

@ Integrerad handdusch, inbyggt eluttag
med separat differentialskydd (tillval) och
USB-port.

© Pekskirm
Tva pannor och tva vyer pa en pekskarm.
Sa att alla har 6verblick.

Pannans kanter ar kalla:

Du kan utan problem vila handen pa
pannans kant utan att riskera att branna
dig.

19



Modelloversikt iVario.

Vilken modell passar dig?

Ala carte eller bankett? Gott om plats?

Lite plats? iVario Pro 2-S och iVario Pro L
anpassar sig efter dina behov och évertygar
med imponerande prestanda. Bade dag
och natt. Snart ocksa i ditt kdk. Du hittar
alla alternativ, funktioner och tillbehor pa:
rational-online.com

iCombi Pro — en ny standard

iCombi Pro ar intelligent, effektiv och flexibel. Och
levererar precis de resultat du vill ha. Varje gang!
Oavsett vem som anvander den. Tillsammans med
iVario Pro ar den oslagbar i storkoket.

20
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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) 485 mm (1080 mm) 485 mm (1080 mm) 608 mm (1078 mm) 608 mm (1078 mm)
Vikt 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Vattenanslutning R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Avlopp DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Anslutningsvarde (3 NAC 400V) 14 kKW 21 kW 27 kW 41 kW
Sakring (3 NAC 400V) 20A 32A 40 A 63 A
Tillval

Tryckkoka = o o o
iZoneControl o ° ° °
Tillagning pa lag temperatur (6ver natten, sous vide, confitering) o ° ° °
WiFi o o ° °
Exmpel pa prestanda (per panna)

Bryna ragu (kott) 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg
Tillagningstid 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Bryna gulasch (kétt och sas) 17 kg 25 kg 80kg 120 kg
Tillagningstid utan tryck 102 min. 102 min. 102 min. 102 min.
Tillagningstid med tryck = ® -14% 88 min. ® -14% 88 min. © -14% 88 min.
Kikarter, blétlagda 4 kg 7 kg 20 kg 30kg
Tillagningstid utan tryck 65 min. 65 min. 65 min. 65 min.
Tillagningstid med tryck = ® -35% 42 min. Q 35% 42 min. Q 35% 42 min.
Kokt potatis 7 kg 12 kg 45 kg 65 kg
Tillagningstid utan tryck 49 min. 49 min. 49 min. 49 min.

Tillagningstid med tryck

® Standard o Tillval

© -14% 42 min.

© -14% 42 min.

© -14% 42 min.
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ServicePlus.

Borjan pa en underbar vanskap.

RATIONAL hjalper dig att vélja ratt matlagningssystem till ditt
kok. Fran forsta konsultationen till testmatlagning, installation,
personlig introduktion och programuppdateringar till ChefLine
(var telefonsupport) — hos RATIONAL far du allt. Du kan ocksa
vidareutbilda dig med Academy RATIONAL. Samtidigt kan

du ndr som helst kontakta en aterforsaljare certifierade av
RATIONAL. De ar val insatta i vara matlagningssystem och kan
foresla lampliga I6sningar for ditt kok. Om en nodsituation
skulle uppsta ar den globala service fran RATIONAL snabbt pa
plats.

22

® ServicePlus
Allt med ett mal: Att du ska
fa langvarig gladje av din
investering, alltid fa ut mesta
mojliga av matlagningssystemen
och kunna férverkliga dina idéer.

rational-online.com/se/ServicePlus

iVario 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 anvandningsmaéijligheter? Ring eller mejla oss. Mer
information, detaljer, filmer och kundreferenser hittar du pa
rational-online.com.

// "Vi deltog i ett Live-event och

bestamde oss for att vi ville arbeta
med matlagningssystemet.”

George Kailis, dgare och chef for TAMALA Café
Bar i Kiti, Cypern

® 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.



