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Rychle, jednoduse, chutné.

Vareni s varnym systémem RATIONAL.

Vareni je vasen. Vasen a chut zkousSet nové véci, nechat se
inspirovat. Stejné jako u této kucharky, se kterou mizete
vyuzit znalosti ze Skoleni Academy RATIONAL. Predkrm,

hlavni jidlo, dezert — to vSe zde je a vSe Ize pfipravit rychle a
snadno v zafizeni iVario. Recepty vas povedou krok za krokem
k cili a poradi vam, které originalni piislusenstvi RATIONAL je
nejlepsi pouzit. Dalsi napady, tipy a triky naleznete na strankach
rational-online.com/cz/ConnectedCooking.

Pokud si chcete osvézit technické know-how o zafizeni iVario,
najdete u souboru receptl vSechny dilezité informace a také
informace k dal§im moznostem vzdélavani. V piipadé jakychkoli
dotazli jednoduse kontaktujte ChefLine, profesionalniho
kuchare spoleénosti RATIONAL Také k tomuto tématu

Nebo byste chtéli prohloubit své védomosti v oblastech
urcenych konkrétnim cilovym skupinam jako je spole¢né
stravovani, stravovani ve skolach a skolkach nebo banket/
Finishing? V tom pfipadé se ihned pfihlaste na Skoleni Academy
RATIONAL na adrese: rational-online.com/cz/academy.

Vas tym ze Skoliciho centra Academy RATIONAL




Vareni, opékani, fritovani, vareni v tlaku.

Abyste varili tak, jak chcete.

Vareni, opékani, fritovani a vareni v tlaku v jediném zafizeni. Az 4krat
rychleji. Se spotfebou energie az o 40 % nizsi v porovnani s béznymi
hrnci, sklopnymi panvemi, fritézami nebo pfistroji sous-vide. Zde vidite,
jak to presné funguie.

-.
Vareni Opékéni
30 °C az do teploty varu 30-250°C
Druhy pfipravy Druhy pFipravy
> Blans$irovani a vareni v tlaku > Opékani

(< teplota varu) > Duseni

> Posirovani (70 —90 °C)
> Sous-vide (30-90 °C)

Napfiklad k pfipravé ryb, masa, Napfiklad k pfipraveé ryb, masa,
vajec, zeleniny, téstovin, mlécnych  vajec, zeleniny, pfiloh a sladkych
a sladkych pokrmdi, polévek pokrmd.

a omacek.
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® Vyhody pro Vas

Fritovani
30-180°C

Druhy pfipravy

> Fritovani (140-180 °C)
> Blansirovani (< 140 °C)

> Konfitovani (40 — 90 °C)

Napriklad k pripraveé ryb, masa,
drlibeze, zeleniny a brambor a také
sladkych pokrmu a peciva.

Spolehliva pfiprava i
velkého mnozstvi jidel
ve stale stejné kvalité.

Vareni v tlaku
Pretlak 300 mbar

Druhy pfipravy
> Vareniv tlaku
> Duseni

> Vareni

> Opékani

Napfiiklad k pFipraveé ragu, dusenych

jidel, omacek, polévek a ,eintopfu".
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Varné systémy RATIONAL.

Protoze vyjimeci
v kuchyni vyjimi

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. A kterym mUzete Celit s inteligentnim
varnym systémem. Systémem, ktery spojuje
zkuSenosti s vafenim a inovativni silu. Systém, ktery
na minimalnim prostoru predvede skute¢nou velikost.
Systém, ktery vas vzdy podpofi a uleh&i vam praci.
Systém, ktery poskytne $éfkucharim svobodu a rychlé
zauceni personalu.

Vie s jedinym cilem:
Abyste dosahli takové
produktivity a flexibility,
jakou potrebuijete.

Takovym varnym systémem je iVario. Inteligentni
technologie vafi, pece a frituje v jediném zafizeni.
Rychle, a presto zcela presné. Az 4krat rychleji. Se
spotrfebou energie az o 40 % nizsi v porovnani

s bé&znymi hrnci, sklopnymi panvemi, fritézami nebo
piistroji sous-vide. Kazdy pokrm je individudlni

a velmi kvalitni. A vS8e dohromady naprosto piresné,
rychle, levné, flexibilné a s malym poctem pracovnikd.
Nové zafizeni iVario vas podporuje.
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Suroviny

250 g ocisténych
kenskych fazoli

3 vejce ,M*

80 g mouky

1 Izice mouky
semolina

Va Izicky soli

Va Izicky kypficiho
prasku do peciva
200 ml zakysané
smetany

1 svazek pazitky

1 limetka

1 IZice olivového oleje
Voda podle potieby

Fritters ze zelenych
fazolek s dipem

Priprava

1. Fazole ocistéte a blansirujte.

2. Vejce vyslehejte do pény a pridejte
zbyvajici ingredience. Pfidavejte vodu do
té doby, nez vam vznikne husté tésticko.

3. Fazole namacejte v tésticku a s jiz
spusténym kosem vkladejte do
predehfatého oleje.

4. Ze zakysané smetany, limetky, soli,
olivového oleje a pazitky vytvorte dip
a podaveijte jej s fritovanymi fazolemi.

Tip: Dodrzujte pfipustnou vysku hladiny
oleje:

> Min. 41 u zafizeni iVario 2-XS

> Min. 81 u zafizeni iVario Pro 2-S

Prislusenstvi

> Fritovaci kos

> Rameno pro automatické zvedani
a spousténi

Nastaveni zafizeni

> iCookingSuite

> Pfilohy

> Fritovani s koSem

> Nastaveni teploty: fritovani
> Cas: 3 minuty
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Krevety panko se
sladkokyselou omackou

Suroviny Priprava
> 10 tygfich krevet z 1. Rozmrazené tygii krevety oloupeijte,
divokého odchytu osuste, okorente a obalte v mouce, vejci
> 200 g mouky a ve strouhance panko.
> 2 vejce ,M* 2. V zévislosti na velikosti fritujte asi
> 100 g strouhanky 3 minuty.
panko 3. Podaveijte se sladkokyselou omackou.
> 1 limetka
> 0,21 sladkokyselé
omacky

> S0l podle potreby

Prislusenstvi

> Fritovaci koS

> Rameno pro automatické zvedani
a spousténi

Nastaveni zafizeni
> iCookingSuite

> Ryba

> Fritovani

> S koSem

> Cas: 3 minuty

13



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

15



Vegetarianske houbove

Mzoto
Suroviny Priprava
> 1kg ryze na rizoto 1. Po predehfati orestujte na olivovém oleji
> 200 g najemno Salotku, Zampiony a ryzi.
nakrajené Salotky 2. Smés zalijte bilym vinem a nechte ji
> 100 ml olivoveho kratce zredukovat.
oleje 3. Dolijte vyvarem a vloZte do rizota sondu

> 250 ml bilého vina

vnitini teploty pokrmu.
> 2,251 zeleninového 4

. Vmichejte nastrouhany parmezan

Vyvaru i a hoblinky masla, popf. dochutte
> 250 g nastrouhaného (s
. a upravte pro podavani.
parmezanu

> 250 g masla
> 500 g Zampion(
nakrajenych na

ctvrtky
Cerstvé mlety pepf Mnozstvi v receptu je uréeno pro velikost

zarizeni iVario Pro 2-S.

Mnozstvi tekutiny mUze kolisat v zavislosti
na druhu ryze.

Prislusenstvi
> Stérka

= Risotto
) Nastaveni zafizeni
L OOOO > iCookingSuite
> Prilohy
> Rizoto/paella
> Stupeni orestovani: nizky
> Stupen propeceni: stfedni

17



Suroviny

> 500 g penne

Tip:

> 12 gsolina 11 vody

v Cook pasta

2 00:00

Téstoviny

Priprava

1. Po predehrati dejte do vody sdl.

2. Poté zavéste rameno a koS naplnény
téstovinami penne.

3. Potvrdte.

Prislusenstvi

> Varny kos

> Rameno pro automatické zvedani
a spousténi

Nastaveni zafizeni

> iCookingSuite

> Prilohy

> Vareni téstovin

> S koSem

> Nastaveni teploty: intenzivni var
> Cas: 10 minut
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Hovezi ragu

Suroviny Priprava
> 1,5 kg hovéziho 1. Po predehrati postupujte podle
masa k dusent (plec, procesnich krok( pocinaje orestovanim
kyta, predni), kostky hovéziho masa.
velikosti asi4 —5 cm 2. Po zabarveni masa restovanim pfidejte
> 1,5 kg cibule nakrajené cibulku, posypte mletou paprikou. Tip: pfi
na kosticky podlévani po piidani rajcatového protlaku
> 80 g klasického min. 2 krat podlijte ¢ervenym vinem.
gulasového korent 3. Vino vzdy nejdiive zcela zredukujte
(citronova kara, kmin, a teprve poté dolijte dalsi.
majoranka, utfeny 4. Doplite vyvar nebo zaklad.
cesnek) 5. Sonda musi byt zcela ponofena do
> 1 Izicka raj¢atového tekutiny.
protlaku 6. Alternativni nastaveni zafizeni: ragu pres
> 50 g mleté sladké noc (varianta se sondou vnitini teploty
papriky pokrmu). Na sondu vnitfni teploty
> 0,3 | cerveného vina pokrmu napichnéte nékolik kousk( masa
> 1,51 vyvaru nebo a ponofte do tekutiny.
zakladu
> Sul a pepr Prislusenstvi
> Olej na opékani > Stérka

Low temperature braising Nastaveni zafizeni Alternativné
OOOO oS > iCookingSuite > iCookingSuite
> Maso > Maso
- Vo = > Ragu pres noc > Ragu / masové

> Druh masa: ¢ervené nudlicky
> Stuperi orestovani: 3 > Velikost varené
potraviny: mala
> Stupern orestovani: 3
> Cas: 120 minut
21




Suroviny

>

2,5 kg vykosténych
kurecich stehynek, bez
kize

200 g kesu ofisku
(nesolené a neprazené)
300 g smazené cibulky
40 g zazvorové pasty
40 g Cesnekové pasty
0,6 | pasirovanych
rajcat

40g ghi

40 g Garam Masala,
mleta

6 g mleté kurkumy

6 g fimského kminu,
cely

10 g mleté papriky,
uzené

25g soli

1 svazek zelené nati
koriandru

Kureci korma

Priprava

1. KeSu ofisky 10 minut varte v pare
a blansirujte. Vlozte do mixéru s malym
mnoZzstvim vody a rozmixujte na hustou
kasi. Pfidavejte vodu tak dlouho, az vznikne
husty viaény krém.

2. Po predehfati vliozte do panve ghi
a orestujte maso.

3. Pridejte veSkeré koreni, cesnekovou
a zazvorovou pastu a rovnéz orestujte.

4. Potvrdte ,Restovani” jako hotové
a podlijte 1 | vody.

5. Pridejte raj¢ata a vlozte do kormy sondu
vnitini teploty pokrmu.

6. Na posledni 2 minuty pfidejte smazenou
cibulku a pastu z keSu a promichejte.

7. Kormu lze snadno udrzovat v teplém
stavu.

8. Pred podavanim ozdobte koriandrem
natrhanym na kousky.

Tip: Misto ghi mliZete ve vodni lazni
rozpustit maslo.

Nastaveni zarizeni

> iCookingSuite

> Maso

> Ragu / masové
nudli¢ky

> Velikost vafené
potraviny: mala

> Stuperi orestovani: 3

> Cas: 5 minut 23

Prislusenstvi
> Stérka



Suroviny

> 500 g mouky

> 150 ml vlazného
mléka

> 2 V2 lzice cukru

> V2 kostky drozdi

> 1 Izicka prasku do
peciva

> 2 Izice rostlinného
oleje

> 150 ml mirné
vyslehaného
plnotu¢ného jogurtu

> 1 vejce ,M*, mirné
vySlehané

> SUl podle potreby

Indické chlebové placky
,Paratha’

Priprava

1. V8echny ingredience smichejte a vytvorte
homogenni tésto, které poté nechejte
2 hodiny odpocinout.

2. Nejprve vytvorte stejné velké koule, poté
valeckem vyvalejte ploché placky.

3. Opékeijte vzdy asi 3 minuty po obou
stranach.

Prislusenstvi
> Stérka

Nastaveni zarizeni

> iCookingSuite

> Prilohy

> Peceni

> Stupen orestovani: 3
> Cas: 3 minuty

25



Platek lososa s pestrou
zeleninou

Suroviny Priprava

> 2 filety z lososa s kiiZi, Pfi podavani

asipo 180g 1. Filety lososa opékejte 3 minuty na

> 100 g zeleného strané s kGizi a 1 minutu na druhé strané.
chrestu, loupaného, 2. Dochutte soli a citronem.
15cm 3. Zeleninu opékejte 1,5 minuty.

»

> 80 g hrachovych luskd,
ocisténych

> 1 Izicka nakrajenych
rajcat

> 1 IZzice olivového oleje
k marinovani

> Olivovy olej k opékani

> Sl a citron podle
potieby

Dochutte soli a olivovym olejem.

Nastaveni zarizeni

Peceni a la carte — Peceni a la carte -

losos zelenina

> iCookingSuite > iCookingSuite

> Peceni — Ryby > Peleni — Zelenina

> Stupen orestovani: 3 > Stupeni orestovani: 3

> Cas: 3 minuty > Cas: 1,5 minuty
(strana s kazi),

03:00 .
i . 1 minuta po

otoceni

27
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Sous vide

00:00™

Suroviny

> 2 kachni prsa
(asi po 250 g)
> 1 snitka rozmarynu
> 3 strouzky ¢esneku
> Olivovy olej
> Sul, pepr
> Marinovany salat
podle dostupnosti

& Fry nat. + breaded

1 00:00™

Kachni prsa pripravena
metodou sous-vide

Priprava

Priprava

1. Zavakuuijte kachni prsa spolecné s
rozmarynem, pepiem, ¢esnekem a 1 Izici
olivového oleje a varte je po dobu
90 min. na 54 °C metodou sous-vide.

Pri podavani

1. Opékejte 4 minuty stranu s kizi a dalsi
3 minuty stranu s masem.

2. Dochutte soli a pepiem.

3. Servirujte na marinovaném salatu.

Nastaveni zarizeni

Sous-vide Peceni a la carte —

> iCookingSuite driibez

> Maso > iCookingSuite

> Sous-vide > Maso — Pecleni

> Velikost varené > Stupen orestovani: 3
potraviny 2 > Cas: 4 minuty (strana

> Teplota: 54 °C
> Cas: 90 minut

s kdzi), 3 minuty
strana s masem

29



Rumpsteak pripravovany
metodou sous-vide

Suroviny Priprava
> 2 rumpsteaky asi po Priprava

220g 1. Zavakuuijte steaky spolecné
> 1 snitka rozmarynu s rozmarynem, peprem, cesnekem a 1 Izici
> 3 strouzky ¢esneku olivového oleje a varte je po dobu 30 min.
> 2 |zice olivového oleje na 54 °C metodou sous-vide.

k marinovani
> Olivovy olej k opékani  Pfi podavani

> SUl, pepr dle chuti 1. Opékeijte steaky 2 minuty z kazdé strany.
> 1 valecek bylinkového 2. Dochutte soli a pepifem.
masla 3. Podavejte s ope¢enymi bramborami

a bylinkovym maslem.

Nastaveni zarizeni

Fry nat. + br

_ y Sous-vide A la carte
x 00:00 » iCookingSuite » iCookingSuite
> Maso > Maso — Peceni
> Sous-vide > Stupen orestovani: 3
> Velikost varené > Cas: 2 minuty
potraviny 2

. o,
~30:00"  02:00" > 'I:eplota. 5{1 C
0 - J 9 mE > Cas: 30 minut

31



Suroviny

> 1 kg brambor
uvarenych na pevno

> 200 g slaniny
nakrajené na kosti¢ky

> 200 g cibule nakrajené
na kosticky

> 1 svazek petrzelky

> Prepusténé maslo na
opékani

Opékané brambory

Priprava

Priprava

1. Brambory uvarte, nechejte odpafit,
oloupejte a nakrijejte na kousky.

2. Po dobu 2 minut restujte kosticky slaniny
a cibulky a poté je odstavte.

Pri podavani

1. Brambory opékejte s malym mnozstvim
tuku, jak je popsano v popisu procesu, az
do pozadovaného zabarveni.

2. Pak k nim pfidejte orestovanou cibulku
a slaninu.

3. MdlZete podavat s nasekanou petrzelkou.

Nastaveni zarizeni

> iCookingSuite

> Prilohy

> Pecleni

> Stupen orestovani: 3
> Cas: 10 minut

33



Suroviny

> 300 g mouky

> 7 Zloutka

> 7 bilkd

> 90g masla

> 450 ml mléka

> 60 g cukru

> 75 g predem
namocenych rozinek

> 50 g mouckového
cukru

> 3 lzice rumu

Recept je urcen pro

velikost zafizeni

iVario 2-XS.

> Udaje pro jiné velikosti
zafizent:

> iVario Pro 2-S x 1,5;
iVario Pro L x 3;
iVario Pro XL x 4,5.

Trhanec

Priprava

1.

Prosejte mouku do misy, uprostred
vytvorte dlilek a do néj vlijte Zloutky.
Pridejte mléko, rozpusténé maslo a cukr
a vypracujte hladké tésto.

Z bilku a Spetky soli uslehejte snih

a opatrné jej vmichejte.

Vlozte maslo do predehraté panve

a nechejte je rozpustit.

Vlozte tésto do panve a rovhomeérné
rozlozte.

Pro obraceni rozdélte stérkou na stejné
velké dily.

Roztrhejte stérkou na malé
kosoctverecky.

Posypte mouckovym cukrem a pridejte
maslo.

Dle chuti pfidejte rozinky.

. Promichejte a podle chuti nechte

zkaramelizovat.

Prislusenstvi
> Stérka

Nastaveni zafizeni

> iCookingSuite

> Dezert

> Trhanec

> Tloustka potraviny: silnd
> Zhnédnuti: 2

35
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Suroviny

> 21 mléka

> 160 g cukru

> 230 g krupice z tvrdé
pSenice

> 1 vanilkovy lusk

> 1 Spetka soli

> 50 g masla

> Nastrouhana kdra z
pulky citronu

> 500 g tfeSnové
omacky

& Pudding + Sauce

1 00:00™

Krupicny puding
s tresrfiovou omackou

Priprava

1.

Zvolte doporuceny proces a dale
postupuijte podle procesnich krokd.
Nejprve nalijte do panve miéko.

Do mléka rovnéz ponofte sondu vnitini
teploty pokrmu.

Po vyzvani pridejte ostatniingredience.
Krupi¢ny puding podavejte s malym
mnozstvim tfeSiové omacky

Mnozstvi v receptu je urceno pro velikost
zafizeni iVario 2-XS.

Prislusenstvi

>

Stérka

Nastaveni zarizeni

>

>

>

>

>

iCookingSuite
Dezert

Puding a omacka
Viskozita: ¢erstva
Cas: 5 minut
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iVario.

/cela novy standard.

Inteligentni technologie vari, opéka
a frituje v jediném varném systému.
Rychle, a presto zcela presné. Kazdy
pokrm individualnég, a presto levné.
Velmi kvalitné s malym poctem
pracovnikd. Aby totiz kuchyné byla
uspornd, musi spojovat protiklady.
Jako napriklad novy varny systém
iVario, ktery do své pfipravy vnasi
presnost, produktivitu, rychlost

a flexibilitu.

CookingSuite

Inteligence pripravy

Vysoka kvalita pokrm( bez nutnosti
dohledu a sledovani, jednoducha
obsluha témér bez nutnosti
zaskoleni. To vam pomze vyhnout
se chybam a usetfit ¢as.

38

iVarnoBoost Ih

Inteligentni regulace teploty
Kombinace keramickych topnych
desticek a rychle reagujiciho dna
panve. Pro vyssi uc¢innost, rychlost
a rovhomeérnou distribuci tepla.

iZoneControlm
1

Maximalni flexibilita

Umozni vam rozdélit dno panve
az na Ctyfi zony, jejichz velikost,
polohu a tvar m{iZete libovolné
upravovat. V jedné panvi nyni
muUZete piipravovat stejné, nebo
zcela odliSné pokrmy. Soucasné,
nebo s ¢asovym posunem, se

iCombi Pro — Novy standard.
ZarizeniiCombi Pro je inteligentni,
efektivni a flexibilni. A prinasi
pozadované vysledky. Pokazdé.
Nezélezi na tom, kdo ho obsluhuje.
Spolecné se zafizenim iVario

Pro je pravé pro velké kuchyné
neprekonatelny.

stejnou, nebo rozdilnou teplotou.
Se sondou vnitini teploty pokrmu
nebo podle ¢asu. AvSak v kazdém
pfipadé bez nutnosti kontroly nebo
sledovani, bez dalSiho kuchynského
vybaveni a se spolehlivé lahodnymi
vysledky.
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Prislusenstvi.

Ty spravne ingredience
pro vas uspech.

PrisluSenstvi musi byt robustni, vydrZet pracovat
kazdy den a musi byt vhodné k naro¢nému pouziti v
profesionalnich kuchynich restauraci. Ve spolecnosti
RATIONAL to plati jak pro ko na malé porce, tak
pro podstavec, vozik na koSe nebo napfiklad pro
lopatku. Protoze pouze s origindlnim pfislusenstvim
RATIONAL muZete vyuzit unikatni vykon zafizeni
iVario v celé jeho Sifi.
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® Originalni pfislusenstvi
RATIONAL
Diky opravdu promyslenému
prislusenstvi dosahujeme tak
pUsobivych vysledka.

rational-online.com/cz/prislusenstvi
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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
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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
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Pravo na technické zmény na zakladé dalsiho vyvoje vyhrazeno.



