Flexibilni. U&inné.
Usporné. Precizni.
RATIONAL —

samotne srdce
profi kuchyne.
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O spolecnosti RATIONAL

Od konvektomatu
k dodavatel resen’.

Kdyz jsme v roce 1973 s pouhymi 18 zaméstnanci zacinali, nikdo netusil,
Ze toto predsevzeti bude zakladem naseho budouciho Uspéchu. Dodnes
je nasim cilem vytvaret uzitek pro zakazniky.

Firma timto svym pfistupem zjednodusila praci kucharfim po celém
svété. Dodnes je motivaci zaméstnancl neustale nachazet nova resent,
ktera jsou pfinosem pro zdkaznika a zlepSuji jeho kazdodenni praci

v kuchyni.

Jde tu o vareni.
A jenom o to.

Jako globalni specialista na termické varné procesy se RATIONAL kazdy den potyka
s vyzvou, aby byl pfenos tepelné energie do potravin vzdy o trochu lepsi.

Vysledkem jsou iCombi a iVario, které predstavuji vétsi produktivitu, kvalitu
a udrzitelnost v kuchyni. A diky funkci ConnectedCooking, digitalni spravé

vavs

> Vice nez 1,2 milionu prodanych > Podil na trhu cca 50 %
konvektomat{ RATIONAL > Vyroba v Némecku a Francii

> Vice nez 50 000 prodanych zafizeniiVario > Vice nez 2300 zaméstnanci po celém
na svété svété

> Ve vice nez 100 zemich > Vice nez 100 000 uzivatell sluzby

> Zhruba 160 miliond pfipravenych pokrm ConnectedCooking
denné



iCombi Pro.
WOW efekt.

> Fantastické vysledky. Pro vase zakazniky.

> Snadna obsluha. Pro kazdého.

> Efektivni prace. Pro vas tym.

> Setfi &as. Vas éas.

> Vase bezpecna investice. Pro vas klid.

> Vysoké hygienické standardy. Vzdy bezpecna volba.

/daleka nejvetsi integrovana inteligence
mezi konvektomaty.

Hotovy zazrak na méné nez zhruba 1 m2.

Na maso, ryby, driibez, zeleninu ¢i pecivo. Na piipravu front cooking, a la carte,
velkovyrobu. Tento konvektomat toho zastane spoustu. Nezélezi na tom, kdo
ho obsluhuje. Protoze se v ném skryva zkusenost vice nez tisicovky kuchart.
ZkuSenosti z vice nez 1 milionu vyrobenych zafizeni. Diky tomu je iCombi Pro

inteligentni konvektomat s integrovanymi odbornymi znalostmi v oblasti vareni.

Aby vsichni kolem Zasli.

Diky témto znalostem zna iCombi Pro procesy vareni a dokaze je planovati na
né reagovat tak, Ze neni nutny zadny zasah zvendci, a presto se vzdycky dosahne
vynikajicich vysledkd. Tento konvektomat je proto logickou volbou pro vsechny,
kdo chtéji v profesionalni kuchyni pracovat efektivné, produktivné a flexibilné.

iCombi Pro. WOW efekt.

RATIONAL

iCombi Pro

CareSystem
AutoDose

Vse je jednoduché, bezpecné a Cisté diky cisticim

a oSetfovacim produktim v kartusich. Integrovany kartusovy
systém rozpozna pozadované mnozstvi Cisticiho

a oSetrovaciho prostfedku a automaticky se spusti v pozadovany
¢as nebo podle potieby. ZvySuje se tak bezpecnost prace a Setfi
se pracovni Cas. Volitelné pro vybrané modely iCombi Pro.




1Vario.
The Game Changer.

» S jedinym zafizenim vafite, restujete i Fritujete. > i\(ario je nepostradatelnou soucasti pfipravy mise en place
> Az 4krat rychleji a se spotifebou energie az o 40 % nizsi*. 2 a.!‘;‘ 'ca.rte. . o
> Zarizeni iVario tak nahrazuje spoustu béznych kuchynskych > Zajistuje vysokou kvalitu pokrmu.

zarizeni. Napriklad sporak, hrnec, paney, fritézu, tlakovy > LR MR e, AR R G 2 B

hrnec a vodni lazen.

Plsobivy vykon.
Vynikajici vysledky.

Pfipravte se na jiné vareni, pfipravte se na inteligenci, vykon a preciznost. Nic se nepfipali,
ani nerozvari. A z kuchyné odchazeji jen vynikajici pokrmy.

VSe diky patentovanym keramickym topnym destickam, které jsou propojeny s rychle
reagujicim dnem odolnym proti poskrabani. Celé dno panve se zahiiva rovhomeérné,

v pripadé potreby se teplota rychle snizi. A pak tu jsou jesté rezervy ve vykonu. Zabranuji
kolisani teploty pFi opékani velkého mnozstvi nebo podlévani surovin.

Jednoduché ovladani pro perfektni vysledky. Ridici centrum varného systému iVario Pro.

Senzory ve dnu panve rozpoznaji mnozstvi napiné a stav a velikost surovin a prizplisobi
tomu proces piipravy. Zplsob piipravy nehraje roli. Automaticky. Pokazdé. Bez namahy.
Pokud je preci jen nutny vas zasah, varny systém iVario vds upozorni.

iVario Pro. The Game Changer. 4
rovnani s béznymi sklopnymi panvemi, varnymi kotli a fritézami
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Prehled modeli.

Pro kazdeho ten spravny

varny system.

> Koncept intuitivhiho ovladani

> Precizni klima varné komory pro ty nejlepsi
vysledky

> Soucasna pfiprava rGznych produktd

> Jistota pozadovaného vysledku bez nutnosti
dohledu

> Automatické cisSténi a odvapnéni
Volitelné: zasobni systém s integrovanymi
kartusemi pro ¢iSténi a odvapnéni

> MyDisplay: jednotliva jidla a nakupni koSiky
zobrazené na displeji

> Funkce pldnovani: ¢asova &i energeticka
optimalizace

> Propojeni se systémem ConnectedCooking —
pro jesté vétsi efektivitu v kuchyni

> Koncept intuitivhiho ovladani

> Efektivni fizeni spotreby energie

> PoZadovany vysledek bez nutnosti dohlizeni

> Ohlasi se jen tehdy, kdyz je od vas zapotrebi
néjaky zasah

> Vareni v tlaku

> Rozdéleni dna panve na Ctyfi zény

> Automatické zvedani a spousténi kosl

> Automaticky privod a odtok vody

> Nastaveni vysky (volitelné)

> Propojeni se systémem ConnectedCooking —
pro jesté vétsi efektivitu v kuchyni

iCombi Pro XS 6-2/3 6-1/1 10-1/1 6-2/1 10-2/1 20-1/1 20-2/1

Modely na elektfinu Elektrické a plynové Elektrické a plynové Elektrické a plynové Elektrické a plynové Elektrické a plynové Elektrické a plynové

provedeni provedeni provedeni provedeni provedeni provedeni

Kapacita 6x2/3GN 6x1/1GN 10x 1/1GN 6x2/1GN 10x2/1GN 20x1/1GN 20x2/1GN

Pocet jidel za den 20-80 30-100 80 - 150 60 - 160 150 - 300 150 - 300 300 - 500

Podélny zasuvny rost (GN) 1/2,2/3,1/3,2/8 GN 1/1,1/2,2/3,1/3, 1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN 2/1,1/1GN  1/1,1/2,2/3,1/3, 2/1,1/1GN

2/8GN 2/8GN 2/8GN

Sitka 655 mm 850 mm 850 mm 1072 mm 1072 mm 877 mm 1082 mm

Hloubka (v¢etné kliky dvirek) 555 (621) mm 775 (842) mm 775 (842) mm 975 (1042) mm 975 (1042) mm 847 (913) mm 1052 (1117) mm

Vyska (véetné odvétravaci trubky) 567 (594) mm 754 (804) mm 1014 (1064) mm 754 (804) mm 1014 (1064) mm 1807 (1872) mm 1807 (1872) mm

iCareSystem AutoDose - o o o o = =

® standardni o volitelné
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iVario 2-XS 2-S L XL
Pocet porci od 30 50-100 700-300 7100-500
Uzitny objem 2x 17 litrd 2x 25 litrQ 100 litrd 150 litrd

Varnd plocha

Sitka

Hloubka

Vyska (véetné podstavce / dolni ¢asti)

Volitelné moznosti

Vareni v tlaku

iZoneControl

Vareni s nizkymi teplotami (pres noc, sous vide, konfitovani)

® standardni o volitelné

Inceriek

UK
cA

2x2/3GN (2 x13dm?)

Al cmger MW X

17100 mm
756 mm
485 (1080) mm

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

7100 mm
938 mm
485 (1080) mm

2/1GN (39dm?)

17030 mm
894 mm

608 (1078) mm

€ TZW 3.

O © W

3/1GN (59dm?)
1365 mm

894 mm

608 (1078) mm




i |
/acatek uzasneho pratelstv
DN,

L

Jste pripraveni na dalsi krok? Diky kvalitnimu servisu se stava kombinace varného systému RATIONAL a vasi
_ . vl s - Y vivs s , o . kuchyné naprosto dokonalou:

Udélejte svou kuchyni rychlejsi, jednodussi, bezpecnéjsi a vyuzijte plny potencidl svych varnych Y P

systému RATIONAL s ConnectedCooking, digitalnim systémem managementu kuchyné: nahravajte Od prvni konzultace, zkuSebniho vareni, pres instalaci, zaSkoleni obsluhy, az po

hromadné varné programy, aktualizujte software zafizeni a dokumentujte data HACCP. VSe pro aktualizaci softwaru nebo ChefLine — zdkaznickou linku pro individualni dotazy.

zjednodusSeni vasi prace. NezalezZi na tom, kde se vase varné systémy nachazeji. Se spole¢nosti RATIONAL ziskavate komplet vse.

> Sprava receptu:
Stejné standardy kvality jsou implementovany vsude. Knihovna a tvorba receptd, sprava varnych
program a planovani vyroby. Academy

. , . . RATIONAI_J/ Nebo miizete pokracovat ve vzdélavani na Akademii RATIONAL.
> Sprava vlastnich varnych systému:

Udrzujte si prehled bez ohledu na to, kde se nachazite:
Dasboard se zobrazenim spotfeby energie, automatické aktualizace softwaru, vlastni vzdaleny

. o Zaroven muzete kdykoli kontaktovat nékterého z certifikovanych prodejcti
pristup k displeji.

RATIONAL zafizeni: ten se nejlépe vyzna ve varnych systémech a najde ten

> Sprava hygieny: pravy pro vasi kuchyni. A v pfipadé nouzové situace je servis spole¢nosti
VSe vzdy bezpecné: Sledujte, kontrolujte a dokumentujte sva data HACCP zcela jednoduse v digitalni RATIONAL na dosah po celém svéte.
podobé.

Available on the iPhone
D App Store

Zaregistrujte se nyni zdarma a ihned vyuZivejte vyhod. GET TN
icai . ; P> Google play
Vice informaci: ConnectedCooking.com s
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// “Ve vSech nasich provozech
pouzivame vyhradné
konvektomaty a multifunkéni
panve RATIONAL."

Jan Malinka, $éfkuchafr spole¢nosti
e-Finance a.s.

12

EFI SPA Hotel **** Superior/
Brno, Czech Repubilic.

Promena vyzev
Vv prilezitosti.

Bouflivy rok 2020 nepfinesl jen zaviené provozy, nékteré naopak
otevrely své kuchyné a diky kreativité a tvrdé praci objevily novy
koncept. EFI SPA Hotel je dalSim hotelem ze skupiny e-Finance
a.s., jehoz soudasti je i minipivovar s vlastni restauraci a otevienou
kuchyni v centru Brna. Na koncept restaurace dohlizi $éfkuchaf
Jan Malinka. Skupina e-Finance a.s. pouziva ve vSech svych
provozech konvektomaty a multifunkéni panve RATIONAL.

Jan Malinka a jeho tym dokazali rychle zareagovat na nahlé
uzavieni podnikt béhem Covidu a doslova za par hodin byli
schopni otevfit e-shop, kde zacali nabizet rozvoz teplych jidel a
pozdéji také chlazenych, vakuovanych a sterilovanych potravin.
To bylo mozné diky metodé cook&chill, s niz Ize rozvazet
20-30 objednavek najednou.

Protoze plivodni kuchyné kapacitné nestacila, rozhodli se presunout
vyrobu do noveé zfizené kuchyné v hotelu EFI SPA. Jan Malinka a jeho
tym vyuzivajici 4 konvektomaty iCombi Pro 6-1/1 a 2 multifunk¢ni
panve iVario Pro 2-S, jsou schopni zasobovat i dalSi dva hotely ve
skupiné a tfi dalSi restaurace a vafrit tak Siroké menu v poctu az 300
jidel denné.

ConnectedCooking hraje v kuchyni dilezitou roli. Digitalni on-line
platforma poskytuje S$éfkuchafi prehled o bezicich varnych procesech,
umoziiuje mu pomahat koleglim na dalku ¢i jednoduse stahovat data
HACCP.

Rychla a efektivni priprava narocné
Ceské kuchyne.

“Ceska kuchyné znamena hodné ¢asu na pripravu, s dvojitou tlakovou
multifunkci iVario Pro je priprava rychla a variabilni a tradi¢ni ¢eska
jidla dokazeme uvafit do hodiny. To by s béZnymi stoji trvalo klidné tfi
az Ctyri hodiny.”

Jan Malinka, $éfkuchar hotelu EFI SPA.
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// +V péti lidech potfebujete

opravdu dobré vybaveni, abyste v
poledne mohli podavat 300 jidel
stejné kvality."

Christian Flatscher, $éfkuchar zavodni jidelny
L,KULINARICON" spole¢nosti 3CON

ARINARICoy

14

Kulinaricon/Ebbs v Tyrolsku, Rakousko.

Regionalita a sezonnost
prinaseji loajalitu.

Vedeni chtélo vytvorit prostor s absolutni pfidanou hodnotou a faktorem
pohody, kdy se kuchyné zaméfuje na regionalni a sezonni suroviny.

Bylo tu k tomuto ucelu navrzeno 150 mist k sezeni, ktera zahrnuji jak
utulné rohové stolky pro spole¢na posezeni, tak slunna mista u okennich
parapetl. Z kuchyné, kterou ridi 30lety $éfkuchar Christian Flatscher
ocenény privodcem Gault-Millau, denné odchazi az 300 jidel. ,Pri
planovani jsme pocitali s mensim objemem," prozrazuje.

O tom, Ze je tento koncept opravdu Uspésny, svédci fakt, ze zhruba 80 %
zaméstnanct, ktefi jsou v dany den na misté, navstivi zavodni jidelnu.
Zaméstnanci si uz nekladou otdzku, kam zajit na obéd, ale ktery ze tFi
hlavnich chodd si vybrat.

Sedmiclenny kucharsky tym je nedilnou soucasti rodiny 3CON a vytvari
Cerstvé uvarené pochoutky z regionalnich produktd. Jidla si hosté
objednavaiji z nabidky digitalné tyden predem. Timto zplisobem Ize I1épe
planovat nakupy a omezit plytvani potravinami.

Kromé bohatého salatového bufetu a dvou polévek si tym 3CON muze
kazdy den vybrat ze tif riznych hlavnich jidel (tradi¢ni, low carb nebo
téstoviny).

Naprosto Cerstva, lokalni produkce na
minimalnim prostoru.

Séfkuchar Christian Flatscher se podilel na planovani nové zavodni
jidelny hned od zacatku a sazel na technologii vafeni od spole¢nosti
RATIONAL. ,TémérF vzdy jsem spolupracoval se spole¢nosti RATIONAL.
V problematice se tak dobfe orientuji a vSichni ostatni také." Naplanovali
se rovnou dva konvektomaty, kazdy se Sesti nebo deseti zasuvkami.
Novinkou pro tym v8ak bylo, Ze se do kuchyné namisto sklopné panve a
varného kotle nastéhoval druhy varny systém RATIONAL, iVario. “iVario
jsem jesSté neznal. Ale protoze konvektomaty uz znali vSichni, zaskoleni

p

bylo rychlé. Ovladani funguje stejné,” vysvétluje Flatscher.
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Vyzkousejte si RATIONAL zive.

Nenechte si o tom
pouze vypravert,
vyzkousejte si to sami.

Ale dost teorie, je €as ukazat néco v praxi, protoze
nic nepresvédci Iépe nez vlastni zkuSenost.

Zazijte varné systémy RATIONAL v akci:

> Osahejte si iCombi Pro nebo iVario sami

> V malych skupinach, pfimo na misté

> Predvadéji odbornici spolecnosti RATIONAL
> Hotova jidla mGzete hned ochutnat

> Nezdvazné a zdarma

Prihlasit se
CZ/SK +420226 521 500

info.cz@rational-online.com
info.sk@rational-online.com
rational-online.com/cs_cz/zazit/

80.23.720-V-02-DP/Ad-05/25cs_CZ

Préva na technické zmény na zékladé dal$iho vyvoje vyhrazena.



