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Rychle, jednoduse, chutné.

Vareni s varnym systémem RATIONAL.

Vareni je vasen. Vasen, se kterou pfistupujete k potravinam

s Uctou, rozmazlujete hosty, zkousite nové véci. Nékdy tato
vasen potrebuje inspiraci. Stejné jako u této kucharky, se

kterou mulzete vyuzit znalosti ze skoleni Academy RATIONAL.
Prfedkrm, hlavni jidlo, dezert — to vSe zde je a vSe Ize pripravit
rychle a snadno v zafizeni iCombi Pro. Recepty vas povedou
krok za krokem k cili a poradi vam, které origindlni prisluSenstvi
RATIONAL je nejlepsi pouzit. Pfisli jste tomu na chut? Dals{
napady, tipy a triky naleznete na strankach rational-online.com/
cz/ConnectedCooking.

Pokud si chcete osvézit technické know-how o varném systému
iCombi Pro, naleznete u souboru receptti vsechny dulezité
informace a také informace k dal§im moznostem vzdélavani.

V pripadé jakychkoli dotaz( jednoduse kontaktujte ChefLine,
profesionélm’ho kuchare spolec“:nosti RATIONAL. Také k tomuto

vvvvv

Nebo byste chtéli prohloubit své védomosti v oblastech uréenych
konkrétnim cilovym skupinam jako je spolecné stravovani,
stravovani ve skolach a skolkach nebo banket,/Finishing? V tom
piipadeé se nejlépe hned prihlaste na Skoleni Academy RATIONAL
na adrese: rational-online.com/cz/academy.

Vas tym ze Skoliciho centra Academy RATIONAL
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Protoze vyjimeci
v kuchynich vyji

VSechno nyni, soucasné, vzdy Cerstvé a pokazdé jiné
pokrmy. Stres a shon jsou pravidlem, ne vyjimkou.
Proto je nutné pracovat spolehlivé, rychle a efektivhé
i presto, ze kuchyné je casto mald, rozpocet omezeny
a chybi kvalifikované sily. To jsou problémy, se kterymi
se potykate. Kazdy den. A kterym muZete Celit s
inteligentnim varnym systémem. Systémem, ktery

v sobé spojuje inovace s vice nez 45 lety zkuSenosti.
Systém, ktery na minimalnim prostoru predvede
skutecnou velikost. Systém, ktery vas vzdy podpofi a
ulehdi vam praci. Systém, ktery poskytne $éfkucharim
svobodu a rychlé zauceni personalu.

Vge s jedinym cilem
Abyste dosahli takové produktivity
a flexibility, jakou potrebujete

P i

Takovym varnym systémem je iCombi Pro. Pracuje pro
vas na méné nez 1 m2. Maso, ryby, zelenina, pecivo. A
la carte, catering, donaskova sluzba nebo pfilezitostné
stravovani. Diky souhre inteligentnich asistentd toho
varny systém zvladne hodné. Smazeni, peceni, vareni

v pare, fritovani, poSirovani. A diky ultrarychlému
cisténi je asi za 12 minut opét pripraveno k provozu.
Zde je pak pohoda nahle pravidlem a jiz ne vyjimkou.



<& Grilovani

Suroviny

> 2 avokada

> 1 citron

> 100 g piniovych
orisku

> 20 g masla

> 4 vejce velikosti ,M*

> 1 paprika, ¢ervena

> Chilli vio¢ky podle
potreby

> Pazitka podle potieby

> SUl a pepr podle
potreby

~& Grilovani

x 02:00™

Avokadova vejce

Priprava

1.

w

Rozkrojte avokado na pulky, vyjméte
pecku.

Ochutte citrénem a chilli vio¢kami.
Rozklepnéte do avokada vejce a grilujte.
Potrete piniové ofiSky maslem a grilujte,
pridejte papriku na kosticky a bylinky

a dochutte citronem, soli a peprem.
Avokadova vejce podavejte s piniovymi
orisky, kostickami papriky a bylinkovou
marinadou.

Prislusenstvi

>

>

Plech Multibaker
Alternativné: Mald panev na restovani
a peceni

Nastaveni zafizeni Nastaveni zarizeni
— Avokadova vejce - Piniovych ofiskii
> iCookingSuite > iCookingSuite

>

>

>

Pfilohy — Grilovani > Pfilohy — Grilovani
Zhnédnuti: Stupen 3 > Zhnédnuti: Stupen 3
Cas: 4 minut > Cas: 2 minut



Suroviny

> 1 bageta

> 4 masita rajcata

> 2 Salotky

> 2 strouzky ¢esneku

> 5 listkl bazalky

> Olivovy olej

> SUl a pepr podle
potreby

» Dopékani p

Bruschetta

Priprava

>

>

Upecenou bagetu nakrdjejte na stejné
kousky, pokapejte olivovym olejem,

a pecte po dobu 4 minut.

Rajc¢ata omyjte, odstrarite tvrdou ¢ast

u stopky, nakrajejte na malé kosticky.
Oloupejte Salotku a nakrajejte na jemné
kosticky.

Oloupejte Cesnek a nakrajejte na jemné
kosticky.

Bazalku nasekejte nahrubo.

V8e smichejte, dle libosti dochutte
olivovym olejem, soli a peprem.

Prislusenstvi

>

Plechy na peceni a smazeni 1/1

Nastaveni zarizeni

>
>

>

iCookingSuite

Peceni — Pecivo — Rozpékani pecdiva
Zabarvent: stupen 3 bez sondy vnitini
teploty pokrmu

> Cas: 4 minuty

11



Suroviny

> 200 g hrusek, zralych
> 75gjogurtu, 1,5 %

> 500 ml jable¢né stavy
> 20 ml citronové Stavy
> 5 g bazalky

> Med

Hruskové smoothie

Priprava

> V piipadé potreby hrusky oloupeijte,
vSechny ingredience vlozte do mixéru
a rozmixujte.

> Dle libosti dochutte citronovou Stavou,
medem a bazalkou.

Prislusenstvi
> Mixér

> Sklenice

> Bréko

13



Dribe?Zi rolada

Suroviny Priprava
Maso > Krati prso podélné roziezte, jemné
> 1000 g krutich prs rozevrete, okorerite.
Napli > Zamichejte napln a krati prso naplrite.
> 1 sklenice ¢erveného > Zafixujte niti.
pesta > Naplnéné kriti prso okorerite a lehce
> 3 Izice nasekaného potrete olejem.
tymidnu > Tepelné pfipravujte podle doporuceni.
> 3 IZice nasekaného > PFipravte marinadu z vypeku, olivového
rozmarynu oleje, citronové stavy a bylinek a prelijte ji
> 3 Izice nasekané nakrajenou roladu.
petrzelky
> 2 Izicky uzené mleté
papriky

> 3 Izice parmezanu
> Nit k ovazani

> Olivovy olej

> Citronova stava

> Bylinky

Prislusenstvi
> Granitem smaltovana nadoba 1/1 GN
(20 mm)

Nastaveni zafizeni

> iCookingSuite

> Drlibez — Peceni pres noc

> Teplota restovani: stupen 2

> Vnitfni teplota pokrmu: 72 °C

a» Peceni pfi nizké teploté

0137 02
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= Vafeni v pafe

x 08:00™

Suroviny

> 1000 g gnocchi

> 200 g gorgonzoly

> 120 ml smetany

> 2 hrusky

> 40g masla

> Bazalka podle potreby

> Parmezan podle
potreby

> T masité rajce
nakrajené na kostic¢ky

> S0l podle potreby

\’ «

al

-

\_>

Vareni v pare

05:00™

Gnocchi s hruskami
a gorgonzolou

Priprava

> Hrusky nakrajejte na malé kosticky, ochutte

citronem a mouckovym cukrem, povarte
5 minut v pare.

> Gnocchi smichejte se smetanou, maslem,
gorgonzolou a hruskami a pfipravujte
8 minut v pare.

> Dochutte sekanou bazalkou a ozdobte
kostickami rajcat a listky bazalky.

Prislusenstvi
> Nadoba z uslechtilé nerezové oceli
1/1 CNS (40 mm)

Nastaveni zafizeni Nastaveni zafizeni

— Gnocchi — Steam pears

> iCookingSuite > iCookingSuite

> Prilohy — Vareni > Prilohy — Vareni
v pare v pare

> Stuper teploty: > Stuperi teploty:
vysoka vysoka

> Cas: 8 minut > Cas: 5 minut

17



Suroviny

> 4 kureci stehna

> Olivovy olej

> SUl, pepf, paprika dle
chuti

ip» Peéeni minutek

20:237

Kureci stehna
v korenéném oleji

Priprava

> Kufeci stehna okorerite a lehce potrete
olejem.

> Sondu vnitFni teploty pokrmu zapichnéte v
blizkosti kosti a upecte podle pokynd.

Prislusenstvi
> Granitem smaltovana nadoba 1/1 GN
(20 mm)

Nastaveni zafizeni

> iCookingSuite

> Dribez

> Peceni minutek

> Tloustka potraviny: silna

> Zabarveni: stupeni 3

> Vnitini teplota pokrmu: 86 °C

19



Kureci prsa supréme

Suroviny Priprava

> 6 ks kurecich prsicek > Kufeci prsa okorerite a lehce potrete

> Olivovy olej olejem.

> SUl, pepf, paprika dle > Pripravte a upecte 3 kusy na strané s klzi a
chuti 3 kusy na strané s masem.

Prislusenstvi
> Granitem smaltovana nadoba 1/1 GN
(20 mm)

Nastaveni zarizeni
> iCookingSuite

x» Peéeni minutek

16:40™ 20 » Drilbes

> Peceni minutek

> Tloustka potraviny: silna

> Zabarveni: stupeni 3

> Vnitini teplota pokrmu: 74 °C

21



& Grilovani

Suroviny

Ryba
> 4 filety z lososa, kus
po120g

Salade nicoise

> 1 baleni listového
salatu, mix

> 12 malych brambor

> 250 g lahtidkovych
zelenych fazolek
.Prinzess®

> 2 Cervené cibule, na

kolecka

2 rajcata

100 g oliv Kalamata

2 IZice kapart

4 vejce velikosti ,M*

1 citron

1 svazek petrzelky

3 Izice bilého vinného

vV oV vV OV VY Vv v

octa

> Olivovy olej

> SUl a pepr podle
potreby

Salat nicoise
s grilovanym lososem

Priprava

> Brambory uvarte v pare (asi 20 min),
fazolky uvarte v pare tak, aby byly kifehké
(asi 6 min), vejce uvarte v pare na hnilicku
(asi 6 min).

> Cibule a raj¢ata nakrajejte na prouzky,
petrzelku nasekejte.

> Vejce oloupejte, brambory nakrijejte
a smichejte se vSemi ostatnimi prisadami
(mimo lososa), okorerite.

> Lososa grilujte 5 min.
(nebo na vnitini teplotu pokrmu 54 °C)

Pfislusenstvi
> KfiZovy a prouzkovy grilovaci rost 1/1 GN

Nastaveni zarizeni

> iCookingSuite

> Ryby — Grilovani

> Tloustka potraviny: tenka
> Zabarveni: stupen 3

> Cas: 5 minut

23



Krdti Fizek na vidensky

o
Zpusob

Suroviny Priprava
> 4 kriti prsa > Krati prsa rozevrete, okorerite a obalte.
> 1 baleni > Rizek tepelné pfipravujte podle

bramborového salatu doporuceni.
> 1 citron > Servirujte klasicky na ,vidensky zplsob".
> 1 sklenice sardelek > Podavejte s bramborovym salatem.

> 1 sklenice kapart
> Petrzelka na ozdobu
> Sl a pepr podle
potreby
> Olivovy olej
Obalovani
> 30 g mouky
> 2 vejce ,M*
> 50 g strouhanky
Prislusenstvi
> Plechy na peceni a smazeni 1/1 GN

Nastaveni zarizeni

) > iCookingSuite

06:00 > Drlbez — Grilovani

> Tloustka potraviny: tenka
> Zabarveni: stupen 3

> Cas: 6 minut

xy Grilovani
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Suroviny

> 4 kusy platyse, mala
treska

> 4 tygri krevety
z divokého odchytu

> 2 kusy Baby Pak Choi

> 12 kust zeleného
chrestu

> 100 g masla

> 10 g Cerstvého zazvoru

> 20 g zelené nati
koriandru

> 8 g soli Fleur de Sel

> 4 bambusové kosicky
(obchod s asijskym
zbozim)

Seafood Steamer

Priprava

> Rybu naporcujte a jemné potrete
(bylinkovym) maslem, krevety oloupejte a
vykuchejte.

> Pak Choi rozdélte na Ctvrtky, pfipravte
chrest. Z masla, zelené naté koriandru
a nastrouhaného zazvoru pfipravte
maslovou smés, ochutte a vlozte do malé
porcelanové nadoby.

> V8echny ingredience vlozte do
bambusového kosiku a pfipravujte
v pare v rezimu Ryby pomoci funkce
iProductionManager.

Prislusenstvi
> Rost z nerezavéjici uslechtilé oceli 1/1 GN
> Dérovana nadoba 1/1 GN
> Bambusovy koSik pro pfipravu v pare
(20 mm)

Nastaveni zarizeni

> iCookingSuite

> Ryby — Vareni v pare

> Teplota: vysoka bez vnitfni teploty pokrmu
> Cas: 5 minut

27



Surf & Turf

Suroviny Priprava

> 4 rumpsteaky > Rumpsteak okorefite a potrete olejem.

> 8 tygrich krevet z > Studené vlozte na prouzkovy grilovaci rost.
divokého odchytu > Chrest a brambory rozkrojte na pulky

> 8 pfedem uvarenych a marinujte v oleji, bylinkdach, soli a pepfi.
malych brambor > PFedehrejte zafizeni iCombi Pro ve funkci

> 12 kustl zeleného iProductionManager — Grilovani. Nastavte
chrestu pro steaky teplotné fizeny pozadavek

> Tymian Petfe, nevim, co je "bon", taky jsou tady dvé

> Rozmaryn zavorky za sebou (vnitini teplota pokrmu

> 1 valecek bylinkového 48 °C), nastavte pozadavek (bon): pro
masla brambory 5 min., pro chfest 3 min.

> Olivovy olej Krevety, 3 min. na plechu na smazeni
> Sul, pept a peceni.
Podavejte s bylinkovym maslem.

v

v

Prislusenstvi
> KfiZzovy a prouzkovy grilovaci rost 1/1 GN

Nastaveni zarizeni
y  Grilovani . . .
s > iCookingSuite
07:30 > Maso — Grilovanf
> Tloustka potraviny: silna
> Zabarveni: stupen 3
> Vnitfni teplota pokrmu: 48 °C

29



Kolac Tarte Tatin

Suroviny Priprava

> 4 platy listového tésta > Nechte cukr zkaramelizovat.
(hluboce zmrazeného)  » Vsjitovité rozlozte platky jablek.

> 4 IZice cukru > Posypte vanilkovym cukrem, skofici
> 4 jablka nakrajena na a maslovymi vio¢kami.
platky > Vlozte odpovidajicim zplisobem

> 2 baleni vanilkového
cukru

> 1 Izicka skorice

> 50g masla

> Mouckovy cukr

> Listky maty peprné na
ozdobeni

> Dle prani vanilkovou
zmrzlinu nebo
vanilkovou omacku

vypichované listové testo.

> Po upeceni nechte kratce vychladnout
a vyklopte.

> Dle prani servirujte s vanilkovou zmrzlinou
nebo omackou, posypte mouckovym
cukrem.

Prislusenstvi
> Panev na restovani a peceni
> Alternativné: Multibaker

@ Listové tésto Nastaveni zarizeni
> iCookingSuite

> Peceni

> Listové tésto

> Zabarveni: stupefi 3
> Cas: 10 minut

31




1Combi Pro. Novy.

Je zkuSeny, premysli s vami, uci
se, na nic nezapomene, dohlizi

a prizpusobi se. Vlhkost, rychlost
vzduchu, teplota — diky své
inteligenci dynamicky reaguje na
ménici se pozadavky.

CookingSuite

Inteligence pripravy

Funkce iCookingSuite zna cestu

k pozadovanému vysledku vareni
a dosahne jej vzdy znovu a znovu.
Ve vynikajici kvalité.

32

iProductionManager =

Efektivni pfiprava pokrmui
Funkce iProductionManager
prebira planovani varnych
procesl a ukazuje, kdy je nejlepsi
pfipravovat urcita jidla zaroven.

iDensityControl (e

Dobie promyslené

Vice ventilator(, optimalizovana
geometrie varné komory a vyssi
odvlh¢ovaci vykon vam umozni

vlozit do zafizeni az o 50 % vice
potravin.*

Zarizeni iVario Pro — zcela jiné, ale rovnéz

od spolecnosti RATIONAL.

Vareni, peceni, fritovani — varny systém
iVario Pro, které pracuje s kontaktnim
teplem, je dokonalym dopliikem ke
konvektomatu iCombi Pro. Inteligentni,
komfortni a flexibilni. Zkratka
bezkonkurenéni tym.

CareSystem

Extrémné rychlé cisténi

Od Spinavého k ¢istému

uz za 12 minut. Dokonce i
standardni cisSténi usetii 50 %
Casu a Cisticich prostredka.*

*v porovnani s pfedchozim modelem
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Para, horky vzduch, kombinace.

Abyste varili tak, jak chcete.

® Vyhody pro Vas
Spolehliva pfiprava i
velkého mnozstvi jidel
ve stdle stejné kvalité.

Vareni, smazeni, grilovani, vareni
v pare, peceni, posirovani — s
provoznimi rezimy horky vzduch,
para a kombinace pary a horkého
vzduchu zvladnete az 90 %
veskerych postupl vareni. Zde
vidite, jak to presné funguje.

34

Horky vzduch
30-300°C

Druhy pripravy
> Peceni

> Grilovani

> Opékani

Napfiklad grilovana kufata, steaky,
ryby, pizza, croissanty, housky
a muffiny.

Vareni v pare
30-130°C

Druhy pfipravy

> Vareniv pare / blansirovani
> Powersteam

> PoSirovani

Napfiklad pfi pfipravé zeleniny,
priloh, ryb, morskych plod(i a
fland.

Kombinace pary a horkého vzduchu:
30-300°C

Druhy pfipravy

> Duseni

> Pecleni

> Peceni minutek
> Zapékani

Napfiklad veprova Zebra Spareribs,

pecené, gratinované pokrmy
a nakypy.

35



Prislusenstvi.

Ty spravne ingredience
pro vas uspech.

Varny systém musi byt robustni, vydrzet pracovat ® Originalni prislusenstvi
kazdy den a také musi byt vhodné pro naro¢né RATIONAL

pouziti v profesiondlnich kuchynich. Ve spole¢nosti , v .
RATIONAL to splfiuji stojanové voziky i deska Diky opravdu promyslenemu

na grilovéni a pizzu, kondenza¢ni digestore i prislusenstvi dosahujeme tak
gastro nadoby. Protoze pouze s originalnim pUsobivych vysledka.
prislusenstvim RATIONAL muzete naplno vyuzit

Spickovy vykon iCombi Pro v celé jeho Sifi. VSechno

tak bude Uspéchem, od predsmazenych pokrmdi, kurat, rational-online.com/cz/prislusenstvi
peciva az po grilovanou zeleninu. Dokonce i steaky

budou mit delikatni grilovaci prouzky.
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Rozsirujeme vase vzde

Zakladni seminare.

Seminar orientovany na praxi s varnymi
systémy iCombi Pro a iVario spole¢nosti
RATIONAL.

Specialni seminare.

Specidlni placené seminafe zamérené na
spolec¢né stravovani, materské Skolky a Skoly
nebo na banket.

Specialni podpora pifimo v provozu.
Individudlni poradenstvi pfimo ve vasem
provozu.

V praxi to znamena:
> Zdokonaleni znalosti ohledné pouziti
> Tipy, triky a inovace

38

ani.

> Registrace a
dalsiinformace:

rational-online.com/
cz/academy

Academy
RATIONAL

iCombi P

Vase osobni telefonické spojeni se

spolecnosti RATIONAL.

K dispozici pro vas 365 dni v roce: ChefLine
od RATIONAL. At uz méte jakékoli dotazy k
piipravé, nejste si jisti nastavenim nebo si
jen prejete inspiraci na banket, Séfkuchafi
spole¢nosti RATIONAL jsou vam k dispozici
na telefonu. Rychle, snadno a zdarma.

© ChefLine:
+420773 742 192

ChefLine®
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RATIONAL Czech Republic s.r.o.
Evropska 859/115

160 00 Praha 6 — Vokovice
Ceska republika

Tel. +420 226 521 500

info.cz@rational-online.com
rational-online.com D f Vv in

80.30.546 - V-01- MDS/Para- 06/20 - cs_CZ

Pravo na technické zmény na zakladé dalsiho vyvoje vyhrazeno.



