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Mindre tidsforbrug. Mindre personalesFaerne udgifter.
Til gengeld kan du oge dine krav til star arden.
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Kan mere end forvent
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iVario Pro.

Det handler om effektivitet.
| enhver henseende.

Intelligent teknik gor det muligt at koge, stege og friturestege
i et og samme enhed. Hurtige men praecise processer. Op til

4 gange sa hurtigt. Op til 40% mindre stremforbrug i forhold
til traditionelle gryder, kipgryder, pander, frituregryder og
sous vide-apparater. Alle feerdige retter er af hoj kvalitet tilsat
kekkenets individuelle praeg. Og vejen dertil er malrettet,
hurtig, prisvenlig og fleksibel med et lavt personalebehov. Alle
restauranter har deres egne vaner og retningslinjer. Den nye
iVario Pro understgtter dem alle.

Intuitivt betjeningskoncept
To kogekar, to separate billeder pa displayet.
Enkelt, logisk og effektivt. Arbejdet med iVario Pro
2-S gar kort sagt legende let. Helt fra starten.

Opna det onskede resultat uden overvagning
Takket veere den intelligente iCookingSuite lykkes det hele. Intet
braender pa eller koger over. Og iVario Pro kalder kun pa dig, nar der
virkelig er brug for dig. For tilberedningsresultater helt efter dit hoved.
Uden tidskraevende kontrol og overvagning.
O Side 10

Hoj fleksibilitet ...
Med den patenterede iZoneControl far du flere forskellige
iVario til radighed med et enkelt knaptryk. Lav flere forskellige
retter samtidig. Fa mere fleksibilitet. Udfer arbejdet uden stress.
O Side 12

............................ Kernetemperaturfoler
Dette kogekar er udstyret med en kernetemperaturfaler.
For pracis tilberedning uden overvagningsbesveer.

Effektiv energistyring
iVarioBoost-varmesystemet forener kraft, hurtighed og praecision.
Hoje kapacitetsreserver og praecis varmefordeling over hele fladen
sikrer optimale tilberedningsprocesser. Selv ved store mangder.
Ogsa ved sarte retter.
©Side 08

p........... Hurtighed
4 Ved hjaelp af trykkogning opnar du op til
35% kortere tilberedningstider. Automatisk
trykopbygning- og udligning ger iVario Pro
hurtig og komfortabel at arbejde med.
© Side 06

® Dine fordele?
Mise en place uden stress og
a la carte pa den afslappende
made. Hgj rentabilitet og mere
tid til andre opgaver. Fleksibilitet
og kulinariske resultater i den
gnskede kvalitet.



Multifunktionel.

Et system. Mange muligheder.

Saet kreativiteten fri.

iVario: et kompakt kekkensystem med hgj ydeevne. Eller: fundamentet
i ethvert moderne kokken. Nu hgrer separate specialenheder som
kipgryde, kogekar, frituregryde og trykkoger fortiden til. Udover de
klassiske tilberedningsfunktioner har iVario Pro nemlig en hel del flere
esser i &rmet. Som f.eks. trykkogning, der leverer det gnskede resultat
op til 35% hurtigere. Selvfelgelig uden kvalitetstab. Eller sous vide-
tilberedning: iVario Pro foreslar en minimumes tilberedningstid, og
overvager processen hele vejen igennem. Resultatet er feerdige retter
af fremragende kvalitet, fuld af naturlige smagsnuancer. Det samme
geelder tilberedning ved lave temperaturer. Med denne metode opnas
de @nskede resultater natten over. Uden overvagning. Til gengaeld far
du laengere tid til den kreative finishing. Sa alle dine gode ideer rigtig
kan komme til deres ret.

© Udnyt det store potentiale
Laekre, sunde, afvekslende,
imponerende og overraskende
resultater. Det hele i ét
og samme apparat. Uden
yderligere investeringer.
Men alligevel med et hgjere
kulinarisk niveau end far.
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Trykkoger

<

iVario Pro erstatter
talrige klassiske
kekkenmaskiner.
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Din nye arbejdshest.
Lige sa praecis som hurtig.

VarioBoost-varmesystem

iVarnoBoost _|!

Der findes kogekar med tykke bunde, der kraever lang forvarmning

og samtidig reagerer langsomt. Der findes kogekar med tynde bunde,
uregelmaessig temperaturfordeling og tendens til breende maden pa. Og
sa er der iVarioBoost, der kombinerer keramiske varmeelementer, hurtige
reaktionstider og en ridsefast karbund. For hgj varmeeffektivitet, ditto
hastighed og ensartet varmefordeling.

Den integrerede iVarioBoost-energistyring bruger markant mindre strom
end konventionelle kekkenmaskiner. Og formar alligevel at have ekstra
kapacitet i reserve. Dermed kan du tilberede dine retter i en fart, uden at
temperaturen falder, ogsa selvom du tilfgjer kolde ingredienser.

Overbevisende ydeevne* iVario Pro 2-S

Mangde per kogekar

3 kg pasta 18:30 min.
20 liter risengred 62 min.
7 kg ibledsatte kikeerter (trykkogning) 42 min.
25 kg gullasch med sovs (trykkogning) 87 min.
14 kg lammekelle (trykkogning) 86 min.

© Kogekar med specialbund

Kogekarrets bund bestar af modstandsdygtigt, ridsefast og
slidstaerkt kvalitetsstal, der varmes hurtigt op og sikrer ngjagtig og
temperaturpraecis varmeoverforsel. Skaber leekre stegearomaer,
ensartet bruning og saftigt ked.

O Intelligent temperaturstyring

For hvert varmeelement star der egne, integrerede sensorer til
radighed. Pa den made males temperaturen over hele kogekarrets
bund med sterste praecision. Disse maledata danner grundlaget for
den intelligente, zoneprzecise temperaturstyring. For fremragende
resultater i kombination med lavt forbrug. Frem for alt i forbindelse
med kravende produkter som f.eks. risengred og maelkesovser.

© Keramiske varmeelementer

Imponerende ydeevne og altid den rette mangde energi pa rette
sted takket vaere patenterede* keramiske varmeelementer, der
sgrger for ensartet varmeoverfersel over hele overfladen.

* patentbeskyttede: EP 1671520 B1

For det betyder det

Der er ikke noget, der braender
pa Ingenting der koger over.
Saftigt kad. Lakre stegearomaer.
Ensartede resultater.

rational-online.com/xx/iVarioBoost
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CookingSuite

Intelligent apparatstyring med et enkelt knaptryk. Med iCookingSuite,
den intelligente madlavningsassistent iVario. Der tilpasser
tilberedningsprocessen individuelt efter de enkelte retter, sikrer
optimale resultater hver gang, lzerer af dig undervejs, tilpasser sig dine
kekkenvaner og kun kraver din opmarksomhed ved behov for aktiv
indgriben. F.eks. nar det er tid til at rgre i dessertsaucen, gryderetten eller
suppen, eller tage mad ud af ovnen. Intet brander pa eller koger over.
Tilberedning ved lave temperaturer, sous-vide, delikate desserter det
hele gar som en leg. Med auto-lift bliver bennerne sagar automatisk taget
op af vandet. Og hvis du gnsker at tilfgre retten et personligt touch, kan
du nar som helst gribe ind i tilberedningsprocessen.

Takket vaere sin intelligente tilberedningsassistent ved
iVario Pro altid hvornar bennerne er feerdige. Og tager

dem automatisk op af vandet.

® iCookingSuite
Fremragende kulinariske resultater
uden overvagningsbesvar, nem
betjening naesten uden oplaering.
Dermed undgar du fejl og sparer
tid.

rational-online.com/xx/iCookingSuite
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A la carte pa f3
minuctter.

Effektiv fleksibilitet

iZoneControlm
T

Fleksibilitet — fordi "normalt" naermere er undtagelsen end reglen i

et restaurantkekken. Fisk, kad, grant. Red, medium, gennemstegt.
Ekstra staerk, uden salt. Alle retter feerdige pa samme tid, i friskt

kvalitet og tilberedt pa en helt anden made end du er vant til. Nu

kalder kekkentjansen med behov for palidelige, hurtige og effektive
tilberedningsprocesser. Og lige pracist her kommer iZoneControl ind i
billedet. Denne funktion lader dig inddele kogekarrets bund i op til fire
zoner. Du bestemmer selv starrelse, position og form. | kogekarret kan
du nu tilberede ens eller forskellige retter. Samtidig eller forskudt, ved
samme eller forskellige temperaturer. Med kernetemperaturfoler eller
pa tid. Uanset hvad du veelger, slipper du for at overvage processen eller
kebe yderligere kakkenudstyr. Og kan se frem til velsmagende resultater
hver gang.

De gnskede zoner betjenes via iZoneControl
med et enkelt fingertryk pa displayet. Nemt
og sikkert.

L8
200°¢/390°F

@)

180°C/356°F

240°C/465°F

03:45h:m

® iZoneControl
Op til fire zoner. Sa er du altid
fleksibel og klar til at arbejde.
Ogsa nar bestillingen lyder pa
sma mangder. Alligevel arbejder
du effektivt og malrettet.

rational-online.com/iZoneControl



Baeredygtighed. Lensomhed.

Godt for miljget, endnu Du kan vende og dreje det som du vil:
bedre for bundlinjen. Ligningen gar op.

Baeredygtighed sparer bade ressourcer og penge: Hos ® Afhensyn til miljoet Forudsaetningen for et succesfuldt kekken: det ® Det betaler sig

RATIONAL er energieffektiv produktion og logistik, nye For sunde maltider med et skal kunne betale sig. Som f.eks. en iVario Pro Resultatet er en ekstremt kort
standarder inden for energibesparelse, mindre materialeforbrug baeredvatiat klimaaftrvk. du i et restaurantkgkken. Den er altid klar til brug amortisationstid i kombination
samt afhentning af udtjente enheder en selvfglge. Og yghg K og kombinerer funktionaliteten fra talrige

med iVario Pro bliver baeredygtighed en lige sa naturlig kan vaere stolt af. kakkenmaskiner i én. Dermed skal der ikke indkabes med meget mere arbejdsglaede i
del af din kekkendrift: Sammenlignet med konventionelle yderligere apparater og maskiner. Herudover sparer hverdagen.

keokkenmaskiner sparer du op til 40% strem. Du behover faerre rational-online.com/xx/green du plads, arbejdstid, ravarer, strem og vand. Og ikke

ravarer til samme mangde faerdige retter. Og opnar mindre mindst: Penge. rational-online.com/xx/invest
overproduktion.

Din fortjeneste Beregningsgrundlag Din merfortjeneste Beregn selv
per ar per ar
Ked
Ravareforbrug ved anvendelse af
Op til 10%* mindre ravareforbrug ved dagens traditionelle komfurer, kipgryder
ret (retter med smakead, ragout) takket veere og kogekar
iVarioBoost-stegefunktion. Op til 10%* mindre 57.240 DKK =5.720 DKK
ravareforbrug ved gryderetter med tilberedning
natten over. Ravareforbrug med iVario
51.520 DKK
Energi
Gennemsnitlig besparelse pa 19 kWh* per 19 kWh x 2 serveringscyklusser x
serveringscyklus takket vaere iVarioBoost- 6 dage x 48 uger x 1,12 DKK per =12.260 DKK
varmesystemets kWh
Arbejdstid

Gennemsnitlig besparelse pa 120 minutter*

arbejdstid per dag, takket veere den hgje hastighed a7 GG ¢ 2 I = k) DL

(kombineret udregning af

pa iVarioBoost-varmesystemet, den automatiske . = 85.830 DKK
. . . . . . . timelgnnen for kakken- og
tilberedning med iCookingSuite samt tilberedning .
renggringspersonale)
natten over.
Rengeoring
Gennemsnitlig besparelse om aret pa vand og 90 liter* vand per service x
opvaskemiddel*. Der skal renggres fzerre gryder og 32,50 DKK,/m? og 10 liter =1.900 DKK
pander. opvaskemiddel
Din merfortjeneste per ar =105.710 DKK

Gennemsnitlig restaurant med 100 maltider om dagen (2 serveringscyklusser), der tilberedes med en iVario 2-XS, merfortjeneste i
forhold til brug af almindeligt komfur, kipgryde, kogekar og frituregryde.
* | forhold til almindelige kipgryder, kogekar og frituregryder.
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Tilbehor.

De rigtige ingredienser for sikker succes.

Holdbarhed er et must for alle RATIONALSs produkter, der skal
kunne holde til den harde hverdag i et restaurantkakken — det
glder hele produktsortimentet, fra portionskurve og understel
til kurvevogn og kakkenskovle. Du kan nemlig kun udnytte
iVario Pros mange muligheder fuldt ud i kombination med det
originale tilbeher fra RATIONAL.

® Originalt tilbehor fra RATIONAL
Det gennemtankte tilbehor gor
forskellen og sikrer en nemmere
arbejdshverdag.

rational-online.com/xx/accessories

T
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Testet og godkendt
produktkvalitet.

En 1Vario Pro kan
bolde til hdt af hvert.
Ar efter ar.

Hverdagen i et storkgkken: hard. Derfor er
produkterne fra RATIONAL udfert i et robust og
slidstaerkt design. Produktionen falger princippet “en
person — en enhed”. Dermed overtager hvert eneste
led i produktionskaden det fulde kvalitetsansvar

for netop iVario Pro. Personens navn kan laeses

pa typeskiltet. Samme passion udviser vi over for
vores leverandgarer: Her stiller vi krav om hgje
kvalitetsstandarder og kontinuerlige forbedringer
samt kraever garanti for produkternes palidelighed og
slidstyrke.

® Kvalitet der er til at stole pa
Hverdagsegnet, robust og
langtidsholdbar - tillykke du har fundet
dig en palidelig partner.

rational-online.com/xx,/company




Tekniske data.

Nogle kalder det kaerlighed til
detaljen, hos RATIONAL kalder vi det
bare for standard.
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@ Vandtilfersel- og ® -udlgb

Brug vandetilferslen til at fylde kogekarret
med den praecise mangde vand. Kogekarret
tommes enkelt og bekvemt igen med det
integrerede aflgb.

© Hojdeindstilling (tilbehar)

Bade understellet til iVario Pro 2-S og det
staende apparat kan indstilles 200 mm i
hajden pa 16 sekunder og kan derfor altid
tilpasses den aktuelle bruger perfekt.

O ConnectedCooking

Du skal selvfglgelig kunne forbinde din
iVario Pro til ConnectedCooking, og derfor
leveres apparatet med indbygget WiFi fra
starten.

© Automatisk have- og snkefunktion
Pasta al dente. Komplet automatisk. Takket
vare haeve- og senkefunktionen tages
kurven op af vandet, nar pastaen har det helt
rigtige bid.

O Nem rengering

Eftersom maden aldrig braender pa i

iVario Pro, bortfalder behovet for rengering
stort set helt. Og den smule der stadig skal
geres, kan klares pa to minutter.

@ Integreret hindbruser, indbygget stikdase
med separat fejlstramsafbryder (tilbeher) og
USB-graenseflade.

O Touchscreen

To kogekar, to separate billeder pa samme
touchscreen. Den nemme made at bevare
overblikket pa.

Kold kogekarskant:

Slut med at breende sig pa kogekarrets kant.
Den bliver nemlig ikke blive varm, og du kan
derfor uden problemer rgre ved den.

19



iVario modeloversigt.

Hvilket system passer til dig?

Ala carte eller banket? God plads? Lidt plads?
iVario Pro 2-S og storebroriVario Pro L
tilpasser sig dine behov og imponerer med
deres fremragende ydeevne, selv nar pladsen
er trang. Bade dag og nat. Og snart ogsa i dit
kokken. Alle oplysninger om konfiguration,
egenskaber og tilbehgr finder du pa: rational-
online.com

iCombi Pro Den nye standard.

iCombi Pro erintelligent, effektiv og fleksibel. Og
leverer de gnskede resultater. Hver gang. Uanset
hvem som drejer pa knapperne. Sammen med
iVario Pro den perfekte lgsning for storkekkener.

20
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iVario 2-XS Pro 2-S ProlL Pro XL
Antal maltider fra 30 50-100 100 - 300 100 - 500
Nyttevolumen 2 x17 liter 2 x25 liter 100 liter 150 liter

Stegeflade

Bredde

Dybde

Hgjde (inkl. understel /underkonstruktion)
Vaegt

Vandetilslutning

Vandaflgb

Tilslutningsveerdi (3 NAC 400V)

Sikring (3 NAC 400V)

Valgmuligheder

Trykkogning

iZoneControl

Lavtemperaturtilberedning (natten over, sous vide, konfitering)
WiFi

Eksempler (per kogekar)

Bruning af ragout (ked)

Tilberedningstid

Tilberedning af gullasch (ked og sovs)

Tilberedningstid uden tryk
Tilberedningstid med tryk

ibledsaetning af kikaerter

Tilberedningstid uden tryk
Tilberedningstid med tryk

Pillekartofler

Tilberedningstid uden tryk
Tilberedningstid med tryk

® Standard  © valgfrit

2x2/3GN (2 x 13 dm?)
1100 mm

756 mm

485 mm (1080 mm)
117 kg

R3/4"

DN 40

14 kKW

20A

4,5 kg
5 min.
17 kg
102 min.

4 kg

65 min.

7 kg
49 min.

2x1/1GN (2 x 19 dm?)
1100 mm

938 mm

485 mm (1080 mm)
134 kg

R3/4"

DN 40

21 kW

32A

7 kg
5 min.
25 kg

102 min.
© -14% 88 min.

7 kg

65 min.
@ -35% 42 min.

12 kg

49 min.
© -14% 42 min.

2/71 GN (39 dm?)
1030 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
196 kg

R3/4"

DN 50

27 kW

40 A

15kg

5 min.

80 kg

102 min.
© -14% 88 min.

20kg

65 min.
© -35% 42 min.

45kg

49 min.
© -14% 42 min.

3/1 GN (59 dm?)
1365 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
236 kg

R3/4"

DN 50

41 kW

63 A

24 kg
5 min.
120 kg

102 min.
@ -14% 88 min.

30kg

65 min.
© -35% 42 min.

65 kg

49 min.
© -14% 42 min.
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ServicePlus.

Begyndelsen pa et smukt venskab.

Takket veere skreeddersyede serviceydelser forenes dit nye
RATIONAL system perfekt med dit kekken: Hos RATIONAL
leverer vi det hele, fra den indledende radgivning, live-test og
installation, til personlig vejledning, software-opdateringer og

ChefLine — vores telefoniske hotline til individuelle spargsmal.

Du kan ogsa videreuddanne dig pa Academy RATIONAL.
Herudover kan du nar som helst henvende dig til en af vores
certificerede RATIONAL reprasentanter i faghandlen: De
kender alle systemerne ud og ind, og hjalper dig gerne med
at finde den passende model til netop dit kekken. Og skulle
der en sjelden gang opsta uventede problemer, er en af vores
serviceteknikere snart pa pletten.
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® ServicePlus
Altid med samme mal: Lang
produktlevetid, optimale
resultater og enkel realisering af
dine kulinariske ideer.

rational-online.com/xx/ServicePlus

// "Efter at have deltaget i et live-

arrangement besluttede vi os for at
tage kokkensystemet i brug.”

iVario live.

George Kailis, ejer og manager TAMALA Café
Bar, Kiti, CypernTAMALA Café Bar, Kiti, Cypern

Treet af at laese og klar til selv

at opleve?

Nok teori, tid til praksis: Oplev de intelligente kakkensystemer
fra RATIONAL live, bliv introduceret til funktionerne og prev
selv krafter med enhederne. Live, uforpligtende og teet pa dig.
Har du spargsmal til systemerne fra RATIONAL eller ensker
informationer om hvordan de kan opfylde dine konkrete
behov? Ring til os, eller send os en e-mail. Du finder yderligere

oplysninger, detaljer, film og referencer pa rational-online.com.

® Tilmeld dig nu
Tel. +46 040-680 85 00
info@rational-online.com

rational-online.com/xx/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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Viforbeholder osrettil tekniske endringer til gavn for fremskridtet.



