iVario®
The Game Changer.

Restauracja.
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iVario live




1Vario.
Do wielu zadan.

Trzon kuchenny, garnek, patelnia, makaroniarka

i frytownica — teraz to jedno. Wszystko w iVario.
Do gotowania, smazenia i frytowania. Nawet 4 razy
szybciej* i przy zuzyciu energii mniejszym o 40%™*.
iVario zastepuje tym samym liczne tradycyjne
sprzety kuchenne. A jednak kazda potrawa jest
przygotowywana indywidualnie i na wysokim
poziomie. Dlatego nie mozna juz wyobrazi¢ sobie
bez niego mise en place czy obstugi a la carte.

Zastepuje

patelnie garnek

frytownice trzon kuchenny

*W poréwnaniu z tradycyjnymi trzonami kuchennymi, patelnia
i frytownicami.

Wiecej informacji pod adresem rational-online.com.




Zalety.

Wysoka jakos¢ potraw.

Oraz konsekwentna realizacja.

Kto gotuje, ten ma pomyst, ktéry musi zamienic \
W pyszng potrawe. Zawsze tej samej jakosci. Z iVario \
to zaden problem. Poniewaz urzadzenie precyzyjnie
realizuje wytyczne uzytkownika. W najlepszy mozliwy
sposéb przygotowuje dania. Z wyczuciem reaguje

na najmniejsze zmiany. W ten sposdb mozna osiggad

pozadane rezultaty, za kazdym razem.

wszystko, co potrzebne. ¥

Dzieki iVario w kwestii czasu pracy zmienia sie
wszystko. Wiele etapdw pracy staje sie zbedne. Na

przykfad nadzorowanie, nawet w przypadku wrazliwych /g,
potraw. Na przykfad oczekiwanie, poniewaz iVario r

jest nawet 4 razy szybsze.* Na przyktad czyszczenie, ’
poniewaz nic sie nie przypala, nic nie kipi. Na przykfad >
Czynnosci rutynowe, poniewaz nie ma potrzeby

Krétsze czasy pracy. ; 3
| miMmo to mozna robic

mieszania. 7 .

Oszczednosci miejsca i mniejsza liczba urzadzen.

Jak to mozhwe?
s

W szczegdlnosci w restauracjach urzadzenie iVario
udowadnia, ze w pojedynke radzi sobie ze wszystkim,
do czego zazwyczaj potrzeba wielu sprzetéw. Ze
sprawdza sie przy mise en place: przy szybkim
gotowaniu ziemniakdw, pieczeniu w nocy, gotowaniu
ryzu na mleku. Ze jest gotowe do obstugi gosci: do
utrzymywania ciepta w bemarze, smazenia a la minute,
szybkiego frytowania. A gdy kuchnia pozbedzie sie
starych sprzetdw, zyskuje miejsce. Nareszcie.

*W poréwnaniu z tradycyjnymi trzonami kuchennymi, patelniami uchylnymi
i frytownicami.
Wiecej informacji pod adresem rational-online.com.
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Wysoka jakosc
potraw.
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Krotsze czasy
pracy.

N
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Oszczednosci
miejsca 1 mniejsza
liczba urzadzen.




Imponujaca moc.
Najlepsze
rezultaty.

Wszystkie przysmaki i pysznosci pochodza

z iVario. Btyskawicznie i z zachowaniem
najwyzszej jakosci potraw. Niezaleznie od tego,
o ile porcji chodzi.

Na przyktad*:

> Blanszowanie: 4 kg brokutéw w 14 minuty

> Duszenie: 250 porcji sosu bolorskiego w 60 minut

> Gotowanie: 100 porcji zupy warzywnej w 20 minut

> Frytowanie: 16 kg warzyw w ciescie w 60 minut

> Gotowanie: 3 kg makaronu (w koszu) w 19 minut

> Gotowanie pod cisnieniem: 25 kg gulaszu w 87 minut

> Gotowanie mleka: 133 porcje ryzu na mleku w 62 minuty
> Smazenie: 4 kg smazonego ryzu w 6 minut

*iVario Pro 2-S



Szybkos¢ i precyzja.

/arzadzanie moca.

Precyzja. Inteligencja. Wydajnosc¢.
Oto zarzadzanie mocg w iVario:

Potaczenie ceramicznych elementéw grzejnych
z odpornym na zarysowania dnem kadzi
zapewniajacym szybkie reakcje.

Réwnomierny, catopowierzchniowy rozktad
temperatury

Wysoka wydajnos¢, wyjatkowa predkos¢

Mniejsze zuzycie pradu niz w urzadzeniach
tradycyjnych

Rezerwy mocy dla duzych ilosci
Od 0 do 200°C w 90 sekund

Gotowanie 18 | wody w 7,5 minuty

iVarioBoost |




Nadzor i wsparcie.

Maozg 1Vario.

Nieprzerwane monitorowanie i state wsparcie
podczas produkcji potraw.

tatwa obstuga, niemalze bez szkolenia

Automatycznie dostosowuje proces
przyrzadzania do potrawy

Prowadzi do pozadanego rezultatu
przyrzadzania

Dostosowuije sie do przyzwyczajen kucharza

Wzywa wytacznie w razie koniecznosci
podjecia dziatania

Praktyczna wyszukiwarka
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CookingSuite




== :
=# Gotowanie makaronu

=7/ Podsmazanie

Wstepnie zainstalowane,
specyficzne dla danego
uzytkownika lub reczne procesy
przyrzadzania potraw — funkcje
programow umozliwiaja
realizacje indywidualnych
procesow pracy.

Za pomoca MyDisplay

mozna dostosowac interfejs
uzytkownika w taki sposoéb, aby
byty widoczne tylko aktualnie
potrzebne funkcje.

12

74°¢

o]
O

Wypieczone

Zintegrowany czujnik
temperatury rdzenia

z szescioma punktami pomiaru
rozpoznaje wielkos¢ i ilos¢
produktdw. W ten sposéb
urzadzenie precyzyjnie osiagga
ustawiong temperature
rdzenia i gwarantuje pozadane
rezultaty.

Inteligentna regulacja
iinteraktywna komunikacja
dzieki inteligencji kulinarnej
w iVario. Indywidualnie
dostosowuje proces
przyrzadzania do potrawy,
dopasowuje sie do
przyzwyczajen uzytkownika
i wzywa, gdy konieczne jest
podjecie dziatania.

Automatyczne napetnianie
woda. Precyzyjna ilos¢

wody jednym przyciskiem.
Wedtug zapotrzebowania. Ze
zintegrowanym odptywem
wody.

Nadzdr i wsparcie.

Inteligentny asystent
podczas pracy w kuchn.

Koncepcja obstugi ustanawiajaca standardy: intuicyjny
panel z wstepnie zainstalowanymi metodami
przyrzadzania. Sterowanie za pomocg ekranu dotykowego
i pokretta zapewniajgce prosta, szybka i wydajng obstuge.

=3 8 &l

Dalsze gotowanie. Redukcja.

Utrzymanie temperatury.
Nowy zatadunek. Sposrdd
tych opcji mozna wybrac
wedtug zapotrzebowania.
Podczas biezacej pracy. To
gwarancja prostej obstugi.
Z uwzglednieniem wysokiej
jakosci potraw.

Za pomocy ConnectedCooking,
cyfrowego systemu
zarzadzania kuchnig, mozna
tworzyc i rozsyta¢ programy
przyrzadzania potraw,
konfigurowac widok ekranu

za pomocg MyDisplay,
aktualizowac¢ oprogramowanie
urzadzen, dokumentowac dane
HACCP. Niezaleznie od tego,
gdzie znajduja sie urzadzenia.
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Wszechstronnos¢
i elastycznosc.

/ dwoch zrob
cztery.

Dzieki iZoneControl dwie kadzie mozna
przeksztatci¢ w nawet cztery iVario.
Gwarancja wszechstronnosci w kuchni

> Podziat dna kadzi nawet na cztery strefy

> Dowolna wielkos¢, ksztatt
i rozmieszczenie stref

> Przyrzadzanie réznych potraw w jednej
kadzi

> Jednoczesnie, z przesunieciem
czasowym lub w réznych temperaturach

> Bez koniecznosci nadzorowania, bez
dodatkowego wyposazenia

/oneControlm




Gotowanie pod cisnhieniem.
Aby zmniejszycC
presje, wystarczy

podniesc cisnienie. ——

Opcjonalna, inteligentna funkcja gotowania pod
cisSnieniem sprawia, ze gotowanie jest jeszcze
szybsze.*

> Warzywa stragczkowe, gulasze, potrawy
duszone, zupy i sosy gotowe nawet o 46%

szybciej —
> Prostai bezpieczna obstuga /
> Bez uszczerbku na jakosci
> Szybki wzrost i spadek cisnienia i
> Bez naktadu pracy zwigzanego z konserwacja
(brak koniecznosci przeprowadzania corocznego
przegladu)
i F i
Krotsze czasy przyrzadzania
Przyktad 15 kg gulaszu w iVario Pro 2-S.
@ 046% szybciej z opcja cisnienia bez ci$nienia
. Gotowanie pod
Gotowanie vy
cisnieniem
Zupa jarzynowa 72 min. 48 min. e 33%
Ciecierzyca 65 min. 42 min. (@ 35%
Ziemniaki 43 min. 34min. @ 21%
.
I
Zalety: N
* Opcja dlaiVari¢p Prp 2-ShL i XL 17
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Nowoczesna praca.

Tak jest tatwie]

Dzieki iVario praca w kuchni restauracyjnej jest
ergonomiczna, energooszczedna i wydajna.

w 16 sekund

@ Autolift (automatyczna funkcja podnoszenia i opuszczania)

©® Zimna krawedz kadzi i okragte naroza kadzi

© Automatyczny doptyw wody

O Zintegrowany odptyw wody

© Regulacja wysokosci (opcja)

O tatwy i szybki sposéb czyszczenia

@ Proste i bezpieczne opréznianie

© Ekran dotykowy dla wygodnej obstugi

O Wi-Fi (opcja dla iVario 2-XS) do podfaczenia do sieci

® Wbudowany spryskiwacz reczny

® Zintegrowane gniazdko elektryczne (dostosowane do
standardéw lokalnych)
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Wyposazenie dodatkowe.

Szybcie] do celu.

Musi by¢ wytrzymate, utatwiac prace
i dostarczac najlepsze rezultaty w kuchni

restauracyjnej. Tak jak oryginalne wyposazenie
dodatkowe RATIONAL.

O Sito
© Kosze porcjujace
© Szpatutka
O Kosz do gotowania
== J O Kosz do frytowania
. O Ruszt na dno kadzi
@ Ramie do automatycznego
podnoszenia i opuszczania

Wiecej informacji

21



Ustugi RATIONAL.

W 1mie doskonate]
wspotpracy.

Ustugi posprzedazowe RATIONAL. Aby dtugo
cieszyli sie Paristwo ze swojej inwestycji, zawsze
optymalnie wykorzystywali swoje urzadzenia
i nigdy nie skonczyty sie Panstwu pomysty.

> Instalacja przeprowadzana przez
autoryzowanego partnera serwisowego

> Osobiste szkolenie na start

> Bezptatne aktualizacje oprogramowania
> ChefLine, bezptatna infolinia RATIONAL
Akademia RATIONAL

L

Optacalnos¢.

/Zapraszamy do przeprowadzenia
wspolne] kalkulacyi.

Warunek sukceséw w kuchni: musi sie optacac.

W nastepujacy sposob:

> Natychmiastowe zastosowanie

> Zastepstwo dla licznych sprzetéw kuchennych

> Dalsze inwestycje zbedne

> Oszczednos$¢ miejsca, czasu pracy,
surowcow i wody

> Niezwykle krétki czas amortyzacji

Czas amortyzacji
ponizej 1 roku

Zysk

Stawka kalkulacyjna na rok Zyski roczne

Zapraszamy
do kalkulacji

Mieso

Nawet o 10%* mniej surowcéw do gotowania
codziennych potraw (krajanek, gulaszy) dzieki mocy
podsmazania iVarioBoost. Nawet o 10%* mniej
surowcow podczas gotowania potraw duszonych
W nocy.

Zuzycie surowcow w przypadku

tradycyjnych rzonéw kuchennych,

patelni uchylnych i kottéw

31110zt =31101zt

Koszty zakupu produktéw dla iVario
28 000 zt

Energia

Srednia oszczedno$¢ wynoszaca 19 kWh* na cykl

19 kWh x 2 cykle obstugi x 6 dni x

obstugi dzieki wyzszemu §topmow1 Ssprawnosci 48 tygodni x 1,50 7} na KWh =16 420zt

systemu grzewczego iVarioBoost.

Czas pracy

Sre.zdmeli oszc.ze;fjnosc 1210. minut czasu pracy 288 dni x 2 godziny x 32 7t

dziennie, dzieki szybkosci systemu grzewczego L2

o . (Kalkulacja mieszana stawka

iVarioBoost, automatycznemu gotowaniu z . =18 440 zi
S : : C godzinowa kucharz / pomoc

wykorzystaniem iCookingSuite oraz mozliwosci .
. sprzatajaca)

przyrzadzania potraw w nocy.

Mycie

Srednia roczna oszczedno$¢ wody i ptynu do mycia 90 I* wody na cykl obstugi

naczyn*. Mniejsza liczba garnkéw i patelni do x 450zt/m>i101 ptynu do mycia =250zt

umycia. naczyn

Dodatkowy zysk w okresie rocznym =382201zt

Statystyczna restauracja wydajaca 100 dan dziennie (2 cykle obstugi), posiadajaca iVario 2-XS, zysk dodatkowy w poréwnaniu z praca
z wykorzystaniem tradycyjnej kuchenki, patelni uchylnej i frytownicy.
* W poréwnaniu z tradycyjnymi patelniami uchylnymi, kottami i frytownicami.
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Nasz cel.

/rownowazona
Jakosc¢ produktu.

Do codziennego uzytku, solidne, o dtugiej
zywotnosci — oto wymagania, ktére musi
spetnic¢ kazde urzadzenie do przyrzadzania
potraw. Optaca sie to nie tylko pod wzgledem
jakosci produktu, ale takze pod wzgledem
zrownhowazonego rozwoju:

> Dtugi cykl zycia dzieki starannym procesom
produkgji

> Wysoki standard jakosci i mozliwosc
naprawy

> Wysoki stopient materiatéw nadajacych sie
do recyklingu

> Ergonomiczna praca

> Utatwienie pracy poprzez cyfryzacje




Przeglad modeli iVario.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

© Urzadzenie podstawowe z nézkami
90 mm

® Urzadzenie podstawowe na podstawie
z nézkami z tworzywa sztucznego

© Urzadzenie podstawowe na podstawie
z elektryczng regulacja wysokosci

O Urzadzenie podstawowe na podstawie,

ustawienie na cokole

21 X5
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iVario w punktach zywienia
zbiorowego

iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Liczba porgcji powyzej 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Pojemnos¢ uzytkowa 2x171 2x251 100l 150l
Powierzchnia smazenia 2x2/3GN (2 x13dm?) 2x1/1GN (2 x19dm?) 2/1GN (39dm?) 3/1GN (59dm?)
Szerokos¢ 1100 mm 1100 mm 1030 mm 1365 mm
Gtebokos¢ 756 mm 938 mm 894 mm 894 mm
Wysokosc¢ (wiacznie z podstawa/szafka) 485 (1080) mm 485 (1080) mm 608 (1078) mm 608 (1078) mm
Masa 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Srednica przytacza wody R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Srednica odptywu wody DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Przyfacze elektryczne (3 NAC 400V) standard/Balanced Power 14 kW 21 kW 27 kKW /21 kW 47 kW /34 kW
Zabezpieczenie (3 NAC 400V) standard /Balanced Power 20A 32A 40A/32A 63A/50A
Opcje

Gotowanie pod ci$nieniem - o o o
iZoneControl o ° ° °
Gotowanie w niskich temperaturach (w nocy, sous vide, konfitowanie) o (] ° (]
WiFi o ° ° °
Przyktadowa wydajnos¢ (na kadz)

Podsmazanie ragolit (mieso) 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg
Czas przyrzadzania 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Gotowanie gulaszu (mieso i sos) 17 kg 25kg 80kg 120 kg
Czas przyrzadzania bez cisnienia 188 min. 188 min. 188 min. 188 min.
Czas przyrzadzania pod ci$nieniem - @ -46% 102 min. @ -46% 102 min. @ -46% 102 min.
Namoczona ciecierzyca 4 kg 7 kg 20 kg 30kg
Czas przyrzadzania bez cisnienia 65 min. 65 min. 65 min. 65 min.
Czas przyrzadzania pod ciénieniem - © -35% 42 min. © -35% 42 min. © -35% 42 min.
Ziemniaki w tupinach 7 kg 12 kg 45 kg 65 kg
Czas przyrzadzania bez ci$nienia 43 min. 43 min. 43 min. 43 min.
Czas przyrzadzania pod ci$nieniem - @ -21% 34 min. QD -21% 34 min. @ -21% 34 min.

® Standard © Opcjonalnie — Niedostepne
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RATIONAL Sp. z o.0.
ul. Postepu 15
02-676 Warszawa
Polska

Tel. +48 22 864 93 26
Fax +48 22 864 93 28

info@rational-online.pl
rational-online.com

iVario live.

/Zapraszamy do
gotowania z
naszymi ekspertami.

Nic nie przekonuje lepiej niz wtasne
doswiadczenia: zapraszamy do poznania
systemow przyrzadzania potraw RATIONAL,
obejrzenia dziatania poszczegdlnych funkgji

i wyprébowania ich w praktyce. Na zywo, bez
zobowigzan, w Paristwa okolicy.

Zapraszamy do rejestracji
+48 22 864 93 26
info@rational-online.pl
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Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych, stuzacych usprawnieniom.



