iVario®
The Game Changer.

Restaurant.

RATIONAL

iVario live




Un 1Vario.
Pentru multe sarcin.

Plita, oala, tigaie, friteuza, oala sub presiune,
bain-marie — acum toate in unul. Toate acestea

se regdsesc in iVario. Pentru fierbere, frigere si
prajire. De pana la 4 ori mai rapid*, cu pana la

40 % mai putina energie consumata*. Astfel,
iVario nlocuieste numeroase aparate de bucatarie
conventionale. Si totusi, fiecare preparat este
pregatit individual si la un standard ridicat. De
aceea, este indispensabil in mise en place si pentru
meniuri a la carte.

Inlocuitor de

Friteuza

*in comparatie cu plitele, tigéile basculante si friteuzele obisnu
Mai multe informatii pe rational-online.com.




Avantajele
dumneavoastra.

Calitate inalta a preparatelor.

Implementare consecventa.

Cine gateste are o idee in minte, iar aceasta trebuie
transformata intr-o mancare delicioasd. intotdeauna la
aceeasi calitate. Asta nu reprezinta o problema cu iVario.
Pentru ca implementeaza specificatiile cu precizie.
Pregateste alimentele in cel mai bun mod posibil.
Reactioneaza fin la cele mai mici schimbari. Astfel incat
sa obtineti rezultatul dorit din nou si din nou.

Economisiti timp de lucru.

Si tot reusiti sa faceti totul.

Cu uniVario, totul se schimba in ceea ce priveste
timpul de lucru. Pentru ca multe etape de lucru nu mai
sunt necesare. Cum ar fi monitorizarea, chiar si pentru
preparatele sensibile. Cum ar fi asteptarea, pentru ca
un iVario este de pana la 4 ori mai rapid*. Cum ar fi
curatarea, pentru ca nimic nu se arde si nimic nu fierbe
n exces. Cum ar fi activitatile de rutina, atunci cand
nimeni nu mai trebuie sd amestece in oala.

Economisiti spatiu si dispozitive.

Cum reuseste acest lucru?

in special in restaurante, iVario demonstreaza ci poate
realiza de unul singur activitdtile pentru care sunt
necesare o multime de aparate. Ca stapaneste mise en
place-ul: gateste rapid cartofi, pregateste fripturi peste
noapte, gateste orez cu lapte. Ca este pregatit pentru
servire: mentine la cald in bain-marie, frige la minut,
prajeste precis. Si odata ce vechea tehnologie de
bucatarie a disparut, este disponibil mai mult spatiu. in
sfarsit.

*Tn comparatie cu plitele, tigéile basculante si friteuzele obisnuite.
Mai multe informatii pe rational-online.com.
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Economisiti timp
de lucru.

Economisiti
Spatiu si
dispozitive.




Performanta impresionanta.

Cele mai bune
rezultate.

Bucuria gustului, deliciu culinar, delicatese —
toate din iVario. in cel mai scurt timp, la cea
mai buna calitate a preparatelor. Indiferent de
numadrul de portii pregatit.

De exemplu*:

> Blansare: 4 kg brocoli in 14 minute

> inabusire: 250 portii de sos Bolognese in 60 de minute

> Fierbere: 100 de portii de supd de legume in 20 de minute
> Prajire: 16 kg de legume in aluat in 60 de minute

> Fierbere: 3 kg de paste (in cos) in 19 minute

> Gatire sub presiune: 25 kg gulas in 87 de minute

> Fierbere lapte: 133 portii orez cu lapte in 62 de minute

> Frigere: 4 kg de orez prdjit in 6 minute

*iVario Pro 2-S




Rapiditate & precizie.

Gestionarea
performantei.

Precis. Inteligent. Performant.
Acesta este sistemul de gestionare a
performantei din iVario:

> O combinatie castigatoare intre elementele
de incdlzire ceramice si baza cuvei cu reactie
rapida si rezistentd la zgarieturi

Distributie uniforma a caldurii si pe toata
suprafata

Eficienta ridicata, viteza remarcabild

Consum de energie mai redus decat cel al
aparatelor de gatit conventionale

Rezerva de putere pentru cantitati mari
De la 0 la 200 °Cin 90 de secunde

Fierbe 18 litri de apa in 7,5 minute

dumneavoa

iVaroBoost ﬂ!




Monitorizare si asistenta.

Crelerul din 1Vario.

Monitorizare fard intreruperi si asistentd
permanenta in timpul gatirii preparatelor.

Utilizare simpla, aproape nici o instruire
necesara

Adapteaza automat procesul de gatire pentru
fiecare preparat in parte

Livreaza rezultatele dorite de fiecare data
Se adapteaza la obiceiurile de gatit

Va solicita doar atunci cand trebuie sa
interveniti

Asistent de cdutare practic
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dumneavoastra:

CookingSuite




17/ Fierbere paste

= Prijire

Procese de gatit preinstalate,
specifice utilizatorului sau
manuale — functiile de program
fac posibild adaptarea la
procesele de lucru individuale.

Cu MyDisplay, interfata de
operare poate fi adaptata
astfel incat sa fie vizibile numai
functiile necesare in prezent.
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in sange patruns

Senzorul de temperatura inte-
grat pentru miez detecteaza
dimensiunea si cantitatea
produsului cu ajutorul celor
sase puncte de masurare. Acest
lucru asigura atingerea exacta
a temperaturii selectate a
miezului si garanteaza rezulta-
tul dorit.

intoarcere

Control inteligent si comunicare
interactiva datorita inteligentei
de gatit din iVario. Acesta
regleaza procesul de gdtit in
mod individual in functie de
preparate, se adapteaza la
obiceiurile de gatit si va solicita
imediat ce este necesara o
actiune.

Admisie automatad apa.
Masurata cu precizie sila o
simpla apasare de buton.
Complet adaptat nevoilor
dumneavoastra. Cu scurgere
de apa integrata.

Monitorizare si asistenta.

Asistentul dumneavoastra
Inteligent in bucataria

de 71 cu z1.

Un concept de operare care impune noi standarde: Afisaj
intuitiv cu programe de gatit preinstalate. Control prin
intermediul ecranului tactil si al selectorului rotativ pentru

o operare simpld, rapida si eficienta.

Continuati sa gdtiti. Reductie.
Mentinere la cald. Porniti sarja
noua. Aceste optiuni pot fi
selectate in functie de cand
aveti nevoie de ele. Chiar si

in timpul gatirii. Simplifica
manipularea. Asigura calitatea
preparatelor.

Cu ConnectedCooking,
sistemul digital de gestionare
a bucatariei, creati si
distribuiti programe de gatit,
configurati aspectul ecranului
prin MyDisplay, actualizati
software-ul aparatului,
documentati datele HACCP.
Indiferent unde se afla
sistemele de gatit.
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Versatilitate si flexibilitate.

Facetl patru din
doua.

Cu iZoneControl, din doua cuve se fac
pana la patru iVario. Pentru o bucatarie
variata.

> Impértirea bazei cuvei in pan la
patru zone

> Zone liber personalizabile referitor la
dimensiune, pozitie si forma

> Pregatirea preparatelor diverse
in aceeasi cuva

> Temperatura simultand, temporizata,
identica sau diferita

> Fara supraveghere, fara echipament
de bucatarie suplimentar

494 /(\

Avantajele —— ./
dumneavoastra:

/oneControlm
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Gatire sub presiune.

(Genereaza presiune
pentru a va scapa
de presiune.

Functia optionald, inteligenta de gatire sub
presiune face lucrurile si mai rapide™.

> Leguminoasele, tocanele, preparatele
inabusite, supele, tocanitele se gatesc cu pana
la 46 % mai repede

> Manipulare simpla si sigurd
> Fara pierderi de calitate
> Constituire si eliberare rapidd a presiunii

> Nu necesitd intretinere (nu este necesara o
testare anuald a presiunii)

Timp de gatire mai scurt

Exemplu 15 kg de gulas in iVario Pro 2-S.

@ 46% mai rapid cu presiune fara presiune

Gatire Gatire sub presiune

Supd de legume 72 min. 48 min. @@ 33%
Naut 65 min. 42min. @ 35%
Cartofi 43 min. 34min. @ 21%

Avantajul dumneavoastra:
- ./

|

* Optiune pentru iVario Prof2-S, I si XL
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Mod de lucru modern.

Mai usor ca
niciodata.

Prin intermediul iVario, bucdtaria restaurantelor
devine ergonomica , eficienta si cu un consum
redus de energie.

in 16 secunde

© Autolift (functie automatad de ridicare si coborare)
® Marginea rece a cuvei si colturi rotunjite

© Admisie automata apa

O Scurgere de apa integrata

© Reglare pe indltime (optiune)

O Curatare simpla si rapida

@ Golire simpla si in siguranta

© Ecran tactil pentru o operare usoara

O WiFi (optiune pentru iVario 2-XS) pentru retea
©® Dus de mand integrat

@ Priza integrata (adaptat la standarde locale)

19



Accesorii.

Rezultate mai
rapide.

Toate activitatile din catering au nevoie de
ustensile durabile care sa usureze munca si

care sa livreze rezultatele dorite. Au nevoie de
accesoriile orginale RATIONAL.

O Sita

© Cosuri de portionare

© Spatuld

O Cos de gatit

O Cos prajire

O Grétar pentru baza vasului

@ Brat pentru sistemul
automat de ridicare si
coborare

Mai multe informatii
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Service RATIONAL.

Pentru o buna
colaborare.

Servicii RATIONAL dupa achizitie. Pentru a va
putea bucura multd vreme de investitia dvs.,
pentru a scoate intotdeauna ce e mai bun de
la sistemul dvs. de gatit si pentru a nu ramane
niciodata in pana de idei.

> Instalare de catre parteneri de service
certificati

> Training initial personalizat

> Actualizari de software gratuite

> ChefLine, linie telefonica gratuitd RATIONAL
Academia RATIONAL

L

Rentabilitate.

Haidet1 sa facem calculele impreuna.

Conditia prealabila pentru o bucatarie de succes:

Atunci cand investitia aduce profit. lata cum
reuseste iVario:

> Poate fi folosit imediat

> Inlocuieste numeroase aparate de bucitirie

> Nu sunt necesare investitii suplimentare

> Economiseste spatiu, timp de lucru, materii

prime, energie si apd

> Timp de amortizare extrem de scurt

Timp de amortizare

sub 1 an
Profitul dumneavoastra Metoda de calcul Profitul dvs. suplimentar Calculati si
pe luna pe luna singuri
Carne
Consum de materie primad redus cu pana la 10%* Materil prime pentr.u phtelg, t1ga1|e
A < - basculante si marmitele obisnuite
pentru preparatele de pranz (tocand, ragu) datoritd 4610 € ’ ’
functiei de frigere iVarioBoost. Consum de materie ’ =460€
o s o
P e AT A PRI ke e ari
e gattep pre: 4.150€
Energie
Economie medie de 19 kWh* per service prin - .
gradul ridicat de eficientd al sistemului de Tncalzire 19 KWh x 2 servicii x 6 zile x =2.850€

iVarioBoost.

48 saptamani x 0,26 € per kWh

Timp de lucru

Economie medie de 120 minute* timp de lucru pe
zi si aparat, datoritd vitezei sistemului de incalzire
iVarioBoost, a fierberii automate cu iCookingSuite,
precum si datorita functiei de gatire peste noapte.

288 zile x 2 ore x 10,70 €
(calcul mixt plata cu ora bucatar/ =6.170€
personal de curdtenie)

Curatare

Economie medie anuald pentru apa si detergent®.
Trebuie curdtate mai putine oale si tigai.

90 litri* apa per service x 1,05

€/m?®si 10 litri detergent =110€

Profitul suplimentar anual

=9.590€

Restaurant mediu cu 100 de meniuri pe zi (2 servicii) cu un iVario 2-XS, profit suplimentar fata de o unitate cu plitd obisnuitd, tigaie

basculantd, marmite si friteuza.

* In comparatie cu tigaile basculante, marmitele si friteuzele obisnuite.
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Standardul nostru.

Calitate durabila
a produselor.

Adecvat pentru utilizarea zilnica, solid, durabil

— acesta este standardul pe care trebuie sa-I
indeplineasca fiecare sistem de gatit. Acest lucru
contribuie nu doar la calitatea produsului, cisila
durabilitate:

Ciclul de viata lung datorita unei prelucrdri
atente

Standard de calitate ridicat si mentenanta usoara
Cantitate ridicata de materiale reciclabile
Lucru ergonomic

Simplificarea muncii prin digitalizare




Vedere de ansamblu model iVario.

Care vi se potriveste?

26
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© Aparat de banc cu picioare
de 90 mm

©® Aparat de banc pe suport cu
picioare din plastic

© Aparat de banc pe suport cu
reglare electrica a Tnaltimii

O Aparat de banc pe suport,
instalare cu plinta

21 X5

.

iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Numar meniuri dela 30 50-100 100-300 100-500
Volum util 2 x 17 litri 2 x 25 litri 100 litri 150 litri

Suprafata de frigere

2x2/3GN (2 x13dm?)

2xT1/1TGN (2 x 19dm?)

2/7GN (39dm?)

3/1GN (59dm?)

Latime

1.100 mm

1.100 mm

1.030 mm

1.365 mm

Adancime

756 mm

938 mm

894 mm

894 mm

indltime (incl. sasiu/postament)

485 (1.080) mm

485 (1.080) mm

608 (1.078) mm

608 (1.078) mm

Greutate 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Admisie apa R 4" R 34" R 34" R 4"
Evacuare apa DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Indice de racordare (3NAC400 V) 14 kW 21 kW 27 kW 47 kW
Siguranta (3NAC400 V) 20A 32A 40A 63 A
Optiuni

Gatire sub presiune - o o o
iZoneControl o ° ° °
Gétire la temperaturi joase (peste noapte, sous-vide, confiere) o (] o °
WiFi o ° ° °
Exemple de randament (per cuvi)

Prdjire carne pentru tocana (Carne) 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg
Timp de gatire 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Gatire gulas (carne si sos) 17 kg 25 kg 80kg 120 kg
Timp de gatire fara presiune 188 min. 188 min. 188 min. 188 min.
Timp de gatire cu presiune - © -46% 102 min. © -46% 102 min. © -46% 102 min.
N&aut inmuiat 4 kg 7 kg 20 kg 30kg
Timp de gatire fara presiune 65 min. 65 min. 65 min. 65 min.
Timp de gitire cu presiune - @ -35% 42 min. © -35% 42 min. © -35% 42 min.
Cartofi in coaja 7 kg 12 kg 45 kg 65 kg
Timp de gatire fara presiune 43 min. 43 min. 43 min. 43 min.

Timp de gatire cu presiune

© -21% 34 min.

© -21% 34 min.

© -21% 34 min.

® Standard © optional - indisponibil
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RATIONAL International AG
Heinrich-Wild-Strasse 202
9435 Heerbrugg
Switzerland

Tel. +41 71727 9090
Fax +41 71 727 9080

info@rational-online.com
rational-online.com

iVario live.
Gatiti cu experti
nostri.

Nimic nu este mai convingdtor decat propria
experientd: Experimentati functionarea
sistemelor de gatit RATIONAL la lucru, asistati la
o demonstrare a functiilor si incercati sa vedeti
cum puteti lucra cu ele. in fata dumneavoastrs,
fara nicio obligatie din partea dvs. si foarte
aproape de dumneavoastra.

inregistrati-vi acum
+49 8191 327-387
info@rational-online.com

Ne rezervam dreptul de aaduce modificari tehnice care servesc dezvoltérii produselor.
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