Finishing® con el
iCombi® Pro.
Preciso. Delcioso.
Productivo.




Todo a su alca
Todo bajo cont

Congreso, fiesta de inauguracion, aniversario 50. Cumpleanos,
fiesta de la empresa, boda. A la carta, ete, buffet, catering.
Pedidos lucrativos — siempre y cuand d tenga todo bajo
control. Desde la planificacién h 5
por la calidad constante d s. A menudo se
experimenta presion del tiempo, falta de trabajadores cualificados,
grandes costos y un presupuesto reducido, eventos especiales
adicionales a las actividades cotidianas. Lo que hace falta es una
logistica inteligente. Una que separe el tiempo de produccion

del servicio, que nho comprometa la calidad de los alimentos, que
conserve los recursos. Como Finishing con el iCombi Pro.

Utilice Finishing
Para mayor productividad. Mas

flexibilidad.
!




Asi de sencillo es el Finishing.

En los platos, listos, ifueral!

Mantener caliente, regenerar — son técnicas que sirven para llevar
muchos platos a la mesa al mismo tiempo, pero no toman en
cuenta los diferentes puntos de coccidn de los distintos alimentos,
con pérdidas significativas de calidad y de nutrientes. Por eso
RATIONAL cuenta con Finishing. Comprobado. Confiable. Seguro.
Separacion de la produccion y del servicio. Esto conserva el

sabor, las vitaminas, el colory la textura de los alimentos. Gracias
a la regulacion del punto de condensacion. Con su inteligencia,

el iCombi Pro encuentra un estado de equilibrio en el que Ia
condensacion y la evaporacion se equilibran entre si. Esto crea
una pelicula protectora de gotitas microscopicas de agua que se
adhieren a los alimentos y los protege para que no se sequen ni se
acumule agua en el plato.

® Delicioso
Hermoso color, vitaminas
saludables y consistencia jugosa.
Siempre listo en el momento en
que se necesite.

“. Decoracién
Berros, perejil, pensamientos -el plato se
decora una vez terminado el proceso de
Finishing.

Pechuga de pollo al tomillo
Anadir la pechuga de pollo rellena de queso
feta y tomillo al plato.

. Esparragos verdes
Colocar los esparragos al lado del risotto.

Risotto de remolacha
Para el Finishing, los alimentos se colocan

. frios en los platos. El risotto preproducido
sirve de base para los demas componentes.




Finishing de platos para banquetes.

Todo es cuestion de organizacion.

® Cadabanquete es un éxito
Sin estrés. Sin personal adicional.

100 invitados, 100 mendus, todos servidos al mismo tiempo. Con
Finishing. Usted prepara la comida con tranquilidad, por ejemplo
usando el método Cook & Chill, de acuerdo a sus horarios

antes del evento. Coloque los alimentos frios en los platos y
manténgalos refrigerados en racks moviles especiales para platos.
Ahora tiene tiempo para los asuntos diarios. Hasta poco antes de
servir con Finishing, todos los platos son llevados a la temperatura
correcta al mismo tiempo. Por supuesto, esto también es posible
con varios miles de comidas. Simplemente prepare varios racks
moviles con anticipaciéon. Y mantenga los platos ya calientes con el
Thermocover de RATIONAL. Hasta por 20 minutos.

rational-online.com/co/finishing




Finishing a la carta.

Todos quieren todo al mismo
tiempo. Asi sera.

® Pensado especialmente para
usted
Cuando las cosas se ponen
dificiles, mantenga la cabeza fria.
Y la vision general.

En todos los restaurantes hay veces que no hay suficientes
manos en la cocina. A menos que trabaje con Finishing: Los
alimentos para los platillos a la carta se preparan tranquilamente
con anticipacion. Y estan refrigerados y listos para el servicio.
Cuando la cocina recibe la orden, se colocan los alimentos frios
en los platos y se terminan en el iCombi Pro. De esta manera, los
alimentos llegan calientes y como recién hechos a la mesa. Sin
pérdida de calidad. Con mds opciones creativas: Por ejemplo,
prepare sdlo las guarniciones con el proceso de Finishing y en
paralelo, los asados cortos.

rational-online.com/co/finishing




Finishing para contenedores.

Con cualquier cantidad. Delicioso
Y preparado con precision.

® Esto es lo que obtendra
Comida siempre caliente en el
servicio. Llena de vitaminas y
color. Con menos aceite. Sin
exceso de produccion.

Catering, buffet, comedor corporativo, escuela, hospital,
residencia de ancianos - en estos casos hay demanda de una gran
variedad de alimentos en grandes cantidades. Cocinados en su
punto, sabrosos y sanos. Con Finishing para contenedores. Los
alimentos ya preparados, al vacio o en contenedores pueden
almacenarse en la cdmara de refrigeracion. Asi puede optimizar
sus compras y producir conforme a la demanda. Y sdélo cuando se
necesita la comida, se calienta a la temperatura de consumo. Esto

es rapido y sencillo. Al igual que la posproduccion. rational-online.com/co/finishing
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Ayudantes dtiles.

1Combi Pro y sus accesorios.
El equipo perfecto.

Con los accesorios adecuados, el Finishing en
el iCombi Pro es facilisimo y los resultados son
impresionantes.

1 Rack movil para platos

Con el rack mavil para platos usted puede
colocar hasta 120 platos ya montados, con un
diametro de hasta 371 cm, para el proceso de
Finishing en el iCombi Pro. Altura de trabajo
agradable, abierto por los cuatro lados, con
ruedas dobles de deslizamiento suave — esto
hace que el carro sea muy ergondmico.

2 Rack mévil para platos con carro de
transporte

Para cargar y descargar un equipo de mesa
de forma ergondmica, el rack movil se coloca
sobre un carro de transporte. Alta estabilidad,
maxima capacidad de carga. Trabajo sencillo.

3 Thermocover

El Thermocover de RATIONAL se caracteriza
por sus excelentes propiedades aislantes,

su facil manejo y su seguridad higiénica:

los alimentos permanecen calientes hasta

por 20 minutos. Asi dispone de suficiente
tiempo para preparar otros racks moviles,
transportarlos al punto de entrega — o esperar
a que termine el discurso. 1 2
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Rentabilidad.

Un atractivo retorno de
inversion. Plato tras plato.

Finishing con el iCombi Pro proporciona una serie de
oportunidades de ahorro — personal, materias primas,
energia, mano de obra. Para cubrir la falta de personal
calificado. Para compensar el tamafo de la cocina. Para
estar listo para nuevas inversiones. Haga su propio
calculo.

Ejemplo de restaurante con dos iCombi Pro 10-1/1:
150 comidas al dia en el servicio a la carta y 2 banquetes
al mes para 100 comensales.

® Valelapena
La conclusién es que el tiempo
de retorno de la inversion es
extremadamente corto, y hace que
el trabajo sea mas agradable.

rational-online.com/co/invest

Calculo
mensual

Su ganancia adicional Calculelo
mensual usted mismo

Servicio ala carta

Costo de personal 3 cocineros 5,400,000 COP/mes.

Costo de personal con iCombi Pro 2 cocineros 3,600,000 COP/mes.

Negocio de banquetes*

Costo de personal cada banquete 4 cocineros por 8 h x 9,000 COP =
288,000 COP/mes.

Costo de personal con iCombi Pro cada banquete 2 cocineros por 8 h x
9,000 COP = 144,000 COP/mes.

Su ganancia adicional** mensual

Su ganancia adicional** anual

Su ganancia adicional** transcurridos 10 aiios

= 1,800,000 COP

= 144,000 COP

=1,944,000 COP
= 23,328,000 COP
=233,280,000 COP

* Tarifa mixta de costos de cocinero/ayudantes (costos del empleador). ** menos la depreciacidn al mes durante 5 afnos.
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iCombi live.

Que nadie le cuente,
comprueébelo usted mismo.

Suficiente teoria, es momento de practicar, porque nada es mas
convincente que la propia experiencia: Descubra los sistemas de
coccion RATIONAL en accion, déjenos mostrarle las funciones Tel. +57 (1) 743 3837
inteligentes y pruebe cémo puede trabajar con ellos. En vivo, sin info@rational-online.co
compromiso y muy cerca de usted. Después de todo, sélo debe

creer en lo que usted mismo ha experimentado.

® Fechas y registro

rational-online.com/co/academy

¢Ya cuenta con un iCombi Pro y quiere probar la funcién de
Finishing usted mismo? Entonces permitanos mostrarselo en la
Academy RATIONAL. También puede obtener mas informacion
por teléfono, correo electrénico o en nuestra pagina de Internet:
rational-online.com
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