Poznaj RATIONAL.

Dla wszystkich posia
wielkie plany.

iKitchen live Foodservice.

Zapraszamy do poznania procesow przyrzadzania potraw

RATIONAL, obejrzenia dziatania inteligentnych funkcji i

dajgcych

® iKitchen live Foodservice

Tel. 22 864 93 26

wyprébowania ich w praktyce. Na zywo, bez zobowiagzan, w

Paristwa okolicy. Dalsze informacje, szczegdty, filmy i opinie

klientéw mozna znalez¢ na stronie rational-online.com.

Doradztwo RATIONAL.
Moc. Jakos¢. Wydajnosc. Codziennie. Kazdego dnia na

niezmiennie wysokim poziomie. Dzieki iKitchen. Oraz dzieki

Doradztwo RATIONAL iKitchen
Szczegdtowe informacje:

doradztwu, ktére za posrednictwem analizy procesow pracy i

zapotrzebowania, koncepcji kuchni, koncepcji szkolen, koncepgji
konserwacji, uwzglednia aktualny stan kuchni, zaleca innowacje,
umozliwia elastyczne zmiany, zawsze majac przy tym na uwadze

jedno: sukcesy kuchni.
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Zapraszamy do zapisania sie juz teraz:

info-poland@rational-online.com

info-poland@rational-online.com

Zastrzegasie prawo do zmian technicznych wynikajacych z postepu technologicznego.

iKitchen.
Wydajnosc produkcyijna
1 elastycznosc. Lepie] niz

kiedykolwiek dotychczas.

RATIONAL

Produkcja bez kompromisow.

Mnie] znaczy wiecey.

Trudnosci

Brak wykwalifikowanych pracownikéw, ogromna presja
kosztéw, rosngce wymagania odnosnie jakosci. Réwniez menu
nie moze miec¢ zadnych granic. Musi by¢ kreatywne, swieze,
wywazone i wyszukane. Spetniac indywidualne potrzeby.
Tradycyjne duze kuchnie z dotychczasowym wyposazeniem i
procesami pracy szybko osiagaja swoje granice mozliwosci.

Rozwiazanie

Mniejsza kuchnia. Co na pierwszy rzut oka wydaje sie
paradoksalne, ma sens z wykorzystaniem inteligentnych
systemow. Urzadzen, ktére mysla, posiadajq doswiadczenie,
ucza sie i nic nie zapominaja. Z wykorzystaniem dwadch
urzadzen, ktére pokrywajg 90% metod przyrzadzania potraw. |
sg podtaczone do sieci. Tak jak iKitchen, pofaczenie iCombi Pro,
iVario Pro oraz ConnectedCooking. Dostarczajace na zyczenie
kompleksowe ustugi doradcze. Oto gwarancja wiekszej
wydajnosci produkcyijnej i elastycznosci.

® Tak prosto
Z wykorzystaniem urzadzen,
ktdre sg doskonale do siebie
dostosowane, optymalnie ze
sobg wspodtpracujg i nawzajem
sie uzupetniaja.

rational-online.com/pl/iKitchen



To imponujace.

Jak inteligentna moze byc

nowoczesna kuchnia.

iCombi Pro.

Smazenie, pieczenie, grillowanie, gotowanie
na parze, frytowanie, gotowanie metoda
poche wszystko w jednym urzadzeniu,
wszystko na powierzchni zaledwie 1 m2.
Dzieki swojej inteligencji iCombi Pro
dynamicznie reaguje na zmieniajace sie
wymagania. Drzwi do komory otwarte
zbyt dtugo? Wiecej frytek niz dotychczas?
Urzadzenie automatycznie dostosowuje
wilgotnos¢, predkosc powietrza i
temperature. Zapewniajac pozadane
rezultaty. Za kazdym razem.

Intuicyjna obstuga

Nowa koncepcja obstugi w obrazkowy i logiczny
sposob i za pomoca jasnych, interaktywnych instrukcji
prowadzi uzytkownika przez proces produkcji. W ten
sposob praktycznie kazdy moze od razu zacza¢ prace.

Inteligencja gotowania

iCookingSuite wie jak osiaggna¢ pozadane rezultaty i umozliwia
ich wielokrotne powtarzanie. Z zachowaniem najwyzszej jakosci.
Dodatkowo sposéb przyrzadzania potrawy mozna w kazdej chwili
zmodyfikowac lub zmieni¢ pojedynczy zatadunek na zatadunek
mieszany. Oto prawdziwa swoboda i elastycznos¢.

Wydajna produkcja potraw

iProductionManager przejmuje planowanie procesow
produkcyjnych i wskazuje, ktére potrawy mozna przyrzadzac
jednoczesnie. Usprawnia prace, oszczedza czas i energie.

Dobrze przemyslane

Wiecej wentylatoréw, zoptymalizowana geometria komory
gotowania oraz lepsza wydajnos¢ odprowadzania wilgoci
umozliwiajg nawet o 50%* wieksze zatadunki. Oraz jeszcze
lepsza jakos¢ potraw. A dodatkowo jeszcze wiekszg wydajnos¢
produkcyjna.

Btyskawiczne czyszczenie

Doskonata czystos¢ w ok. 12 minut. Nawet czyszczenie
standardowe jest o potowe krdtsze i oszczedza 50%*
srodkéw czyszczacych. Czystosé, mniej przestojow,
wydtuzenie czasu produkgji.

* W poréwnaniu z piecami konwekcyjno-parowymi sprzed 2016 r

ConnectedCooking.

Za pomoca seryjnie wbudowanej karty WiFi iCombi Pro
oraziVario Pro mozna podtgczy¢ do bezpiecznej platformy
internetowej ConnectedCooking. Tam mozna przesytac
przepisy, nadzorowac prace urzadzen, dokonywa¢ aktualizacji
oprogramowania, dostosowac produkcje w kilku urzadzeniach i
zleci¢ serwisantowi wykonanie zdalnej diagnozy.

Intuicyjna obstuga

Prosto, logicznie i wydajnie. W ten sposdéb praca z
wykorzystaniem iVario Pro jest nie tylko wygodna, ale
réwniez sprawia przyjemnos¢. Od samego poczatku.

Pozadany rezultat bez nadzorowania

Dzieki wbudowanej inteligencji iCookingSuite udaje sie
po prostu wszystko. Nic sie nie przypala, nic nie kipi. A
iVario Pro wzywa uzytkownika wyfacznie, jezeli jest on
potrzebny. Gwarantujac rezultaty przyrzadzania zgodne
z preferencjami.

Szybkos¢

Dostepna opcjonalnie funkcja gotowania pod
ci$nieniem gwarantuje czasy przyrzadzania
krétsze nawet o 35%*. Automatyczne zwiekszanie
i zmniejszanie ci$nienia sprawia, ze praca z
wykorzystaniem iVario Pro jest szybka i wygodna.

Wysoka elastycznos¢

Za pomoca systemu iZoneControl jedno dno kadzi
mozna przeksztatci¢ w kilka iVario. | mozliwos¢
przyrzadzania réznych potraw. Wieksza swoboda.
Wieksza kreatywnosc.

Skuteczne zarzadzanie energia

System grzewczy iVarioBoost taczy w sobie moc,
predkosc i precyzje. Gwarantuje rezerwy mocy,
precyzyjne rozprowadzanie temperatury na

catej powierzchni i optymalny przebieg procesu
przyrzadzania.
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iVario Pro.

Wyglada jak patelnia przechylna, ale umie
znacznie wiecej: gotowac, smazyd, frytowad,
gotowac pod cisnieniem, zastepujac
praktycznie wszystkie tradycyjne sprzety
kuchenne. Jego wyjatkowa technologia
grzewcza faczy wydajnos¢ z precyzja.
Poniewaz dysponuje inteligentnymi
funkcjami pomocniczymi, ktdre mysla, ucza
sie i wspieraja. Poniewaz jest 4 razy szybszy,
przy nawet o 40%™* mniejszym zuzyciu
energii. Z gwarancjg najwyzszej jakosci
potraw, bez koniecznosci hadzorowania i
kontrolowania.

© Jakie korzysci ptyna z
tego dla Panstwa?
Mozna zyska¢ ogromna
swobode. Oraz pewnos¢
osiggania pozadanych
rezultatéw. Spetniajacych
wszystkie wymagania.

* W poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi




