iVario®
The Game Changer.

Restaurang.

RATIONAL

iVario live




En 1Vario.
F&r manga
uppgifter.

Spis, kastrull, fritds, tryckkokare, Bain-Marie — allt
kombinerat i en produkt. i en iVario alltsa. For
kokning, stekning och fritering. Upp till 4 ganger
snabbare*, med upp till 40 % mindre energi*.
Darfér kan iVario ersatta manga traditionella
kéksmaskiner. Anda tillagas varje matratt
indivduellt och i hég kvalitet. Darfér ar den ett
maste for Mise en Place och a la carte.

Ersatter

Stekpanna Kastrull

Fritos

*Ijamforelse med traditionella spisar, stekbord och fritdser.
Mer information finns pa rational-online.com.




Dina fordelar.

Hog kvalitet pa maten.

Konsekvent genomfort.

Matlagning bdrjar med en idé. Som ska bli en lacker
maltid. Som haller samma kvalitet, varje gang.

Inga problem med iVario. Den implementerar
specifikationer exakt. Hanterar livsmedel optimalt.
Reagerar finkansligt pa minsta férandring. Sa att du far
dina 6nskade resultat om och om och om igen.

Spara arbetstid.

Och anda klara av allt som
maste goras.

Med en iVario férandras allt vad galler arbetstid. Den
gor manga arbetsmoment onddiga. Som &vervakning,
aven nar det ar kadnsliga livsmedel. Som vantetider,
eftersom iVario ar upp till 4 ganger snabbare*. Som
rengdring, eftersom inget branner vid eller kokar éver.
Som rutinarbeten, naringen omréring kravs langre.

Spara plats och utrustning.

Hur gar det till?

Speciellt i restauranger visar iVario att den ensam
klarar av alla upgifter som annars hade kravt en méngd
utrustning. Den beharskar Mise en Place: den kokar
potatis snabbt, tillagar mat éver natten och kokar
risgrynsgrot. Den gor service pa ett kick: den haller
maten varm som Bain-Marie, steker a la minute och
friterar pa nolltid. Nar den foéraldrade kéksutrustningen
inte langre behdvs, skapas mer utrymme. Antligen.

* | jdmforelse med traditionella spisar, stekbord och fritdser.
Mer information finns pa rational-online.com.
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HOg kvalitet
pa maten.
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Spara arbetstid.

Spara plats och
utrustning.




Imponerande prestanda.

Basta resultat.

Smaksensationer, kulinariska lackerheter,
delikatesser — allt kommer fran iVario. Snabbt
och konsekvent. Oavsett hur mycket du tillagar.

Till exempel*:

> Blanchera: 4 kg broccoli pa 14 minuter

> Brésera: 250 portioner kottfarssas pa 60 minuter

> Koka: 100 portioner gronsakssoppa pa 20 minuter

> Fritera: 16 kg gronsaker i frityrsmet pa 60 minuter

> Koka: 3 kg pasta (i korg) pa 19 minuter

> Tryckkoka: 25 kg gulasch pa 87 minuter

> Koka mjélk: 133 portioner risgrynsgrét pa 62 minuter
> Steka: 4 kg stekt ris pa 6 minuter

*iVario Pro 2-S




Snabbhet och precision.

Effekthantering.

Exakt. Intelligent. Effektiv.
Effekthanteringen i iVario:

Kombination av vairmeelement i keramik och
en reaktionssnabb, reptalig pannbotten.

Jamn varmefdrdelning 6ver hela ytan.
Exceptionell hastighet och effektivitet.

Lagre stromférbrukning jamfért med
traditionell kéksutrustning.

Effektreserver fér stora mangder.
Fran O till 200 °C pa 90 sekunder

Koka 18 liter vatten pa 7,5 minuter

Dina férd

iVarioBoost |




Overvak

ng och support.

Hjarnan 11Vario.

Overvakar och stédjer
livsmedelsproduktionen kontinuerligt.

> Enkel anvandning, nastan helt utan
introduktion.

Tillagningsprocessen anpassas
automatiske till den mat som lagas.

Leder alltid till nskat tillagningsresultat.
Anpassar sig till kockens vanor.

Signalerar endast nar du aktivt behéver
vidta en atgard.

Praktisk s6kassisten
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CookingSuite




+ Nytt program
ESr- -
17/ Koka pasta

=7 Bryna

Férinstallerade,
anvandarspecifika eller
manuella tillagningsprocesser
— programfunktionerna ger
dig méjlighet att genomfdra
individuella arbetsprocesser.

Med MyDisplay kan
anvandargranssnittet anpassas
sa att endast de funktioner
visas som behdvs for tillfallet.

12

genomstekt

Den integrerade karn-
temperaturnalen har sex
matpunkter som kanner

av mangd och produktens
storlek. Det gér att vald kérn-
temperatur nas exakt och
onskat resultat garanteras.

Intelligent reglering och
interaktiv kommunikation tack
vare matlagningsintelligensen
iiVario. Den anpassar
tillagningsprocesserna
individuellt for varje ratt,
anpassar sig till anvandarnas
vanor och meddelar nar nagot
aktivt behéver goras.

Automatisk vattenpafylining.
Exakt pa litern med ett
knapptryck. Helt efter dina

behov. Med integrerat aviopp.

Overvakning och support.

Din intelligenta assistent for
det dagliga arbetet 1 koket.

Ett mandvreringskoncept som satter standarden:
Sjalvforklarande display med forinstallerade
tillagningsmetoder. Pekskdarm och vred for enkelt, snabbt
och effektivt arbete.

2nE

Koka vidare. Reducera.
Varmhalla. Beskicka igen. Valj
de alternativ du behdver, nar
du behéver dem. Aven under
pagaende drift. Enklare an
nagonsin. Garanterar hég
matkvalitet.

Med ConnectedCooking, den
digitala kékshanteringen,
kan du skapa och distribuera
matlagningsprogram,
konfigurera
bildskarmsvisningen via
MyDisplay, uppdatera
maskinprogramvara och
dokumentera HACCP-data.
Oavsett var
matlagningssystemen ar. .
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Mangsidig och flexibel.

Tva blir fyra.

Med iZoneControl blir 2 pannor upp till
fyra iVario. F6r omvaxling i kdket.

> Indelning av pannbotten i upp till fyra
zoner.

> Zonerna storlek, position och form kan
utformas fritt.

> Tillagning av olika livsmedel i en panna.
> Samtidigt eller med tidsférskjutning,
med samma eller olika temperatur.

> Utan tidskravande 6vervakning eller
extra kéksutrustning.

Dina fordelar:

/oneControlm
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Tryckkokning.

Oka trycket for att
minska stressen.

Med den intelligenta tryckkokningsfunktionen
(tillval) gar det mycket snabbare*.

> Baljvaxter, grytor, stekratter, soppor och
gratanger ar fardiga upp till 46 % snabbare.

> Enkel och saker att anvanda.

> Utan kvalitetsforluster.

> Snabb 6kning och minskning av trycket

> Utan underhall (ingen arlig tryckprovning

kravs)

Kortare tillagningstider

Exempel 15 kg gulasch i iVario Pro 2-S.

@ 46% snabbare med tryck utan tryck
Steka Tryckkoka
Grénsakssoppa 72 min. 48 min. (& 33%
Kikarter 65 min. 42 min. (& 35%
Potatis 43 min. 34min. @ 21%

Dina fordelar:

|

* Tillval for iVario P{o 21S, L g
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Modernt arbete.

Enklare an
nagonsin.

iVario gor restaurangkék ergonomiska,
arbetsbesparande och effektiva .

pa 16 sekunder

O Autolift (lyft- och nedsdankningsautomatik)
@ Svala kanter och rundade hérn pa pannan
© Automatisk vattenpafyllning

O Integrerat avlopp

© Hojdjustering (tillval)

O Enkel och snabb rengéring

@ Enkel och saker témning

© Pekskarm foér déversiktlig anvandning

O WiFi (tillval for iVario 2-XS) fér natverk

@ Integrerad handdusch

@ Integrerat uttag (anpassat till lokala standarder)




Tillbehor.
Snabbare till malet.

Restaurangkdk behéver hallbara verktyg som
underldttar arbetet och ger perfekta resultat.
Precis som originaltillbeh6r fran RATIONAL.

O Sil
©® Portionskorgar
© Spade
O Kokkorg

= \J O Friteringskorg

. O Panngaller
@ Arm for lyft- och
nedsankningsautomatik

Mer information
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Ekonomi.

Lat oss rakna pa det tillsammans.

RATIONAL-tjanster.

FOr ett gott
samarbete.

Eftermarknadstjanster fran RATIONAL.
For att du ska fa langvarig gladje av din
investering, alltid fa ut mesta maijliga av
matlagningssystemen och kunna férverkliga dina
idéer.

En forutsattning for ett framgangsrikt kok:
Det maste ga med vinst. Lonsamhet med iVario.

> Kan anvandas direkt
> Ersdtter manga kéksmaskiner

> G6r andra investeringar onddiga

> Installation av certifierade servicepartner

> Personlig introduktion > Sparar plats, tid, ravaror, energi och vatten

> Gratis programuppdateringar > Extrem kort avbetalningstid
> ChefLine, gratis supportlinje till RATIONAL

Academy RATIONAL

Avbetalningstid

under 1 ar
Din fortjanst Budgeterat belopp Din merfértjanst  Go6r din egen
per ar perar utrikning
il Kott
~— ! k Ravaruférbrukning vid tillagning
oy b‘«'-" o . . . . . med traditionella
- Minska mangden ravaror med upp till 10 %" till Spisar. stekbord och trvekkokare
dagens ratt (strimlat kott, grytor) tack vare kraften i 126 6’30 SEK Y - 18 660 SEK
iVarioBoost . Upp till 10 %* lagre ravaruférbrukning
vid tillagning av grytor &ver natten. Ravaruférbrukning med iVario
167 970 SEK
Energi
Genomsnittlig besparing pa 19 kWh* per servering .
tack vare den dverlagsna verkningsgraden i 19 kWh x 2 serveringar x 6 dagar =16 420 SEK

varmesystemet iVarioBoost. 48 veckor x 1,50 SEK/kWh

Arbetstid

Genomsnittlig besparing pa 120 minuter

arbetstid per dag och maskin tack vare kraften

och hastigheten hos varmesystemet iVarioBoost 288 dagar x 2 timmar x 230 SEK =132480 SEK
automatisk tillagning med iCookingSuite och

tillagning &ver natt.

Rengéring

Genomsnittlig arlig besparing av vatten och . .
9 arg paring 90 liter* vatten per servering

j}zt?edel . Det blir farre grytor och pannor att % 19 SEK,/m?® och 10 liter diskmedel =1340SEK
Din merfortjanst per ar =168 900 €

Genomsnittlig restaurang som serverar 100 portioner per dag (2 serveringar) med en iVario 2-XS, extra fortjanst jamfort med traditionell
utrustning som spis, stekbord, angkokare och frités.
* Jamfoért med traditionella stekbord, grytor och fritdser.
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Var ambition.

Hallbar
produktkvaltet.

Vara matlagningssystem ska uppfylla kraven
att vara rejala, hallbara och lampa sig for
dagligt arbete i kdk. Det paverkar inte bara
produktkvaliteten utan dven hallbarheten:

> Lang livslangd tack vare noggrann produktion
> Hog kvalitetsstandard och enkel reparation

> HOg andel atervinningsbart material

> Ergonomisk arbete

> Digitalisering underlattar arbetet




Modelloversikt iVario.

Vilken modell passar dig?

iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Antal portioner fran 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Volym 2 x 17 liter 2 x 25 liter 100 liter 150 liter
Stekyta 2x2/3GN (2x13dm?) 2x1/1GN (2 x19dm?) 2/1GN (39dm?) 3/1GN (59dm2)
Bredd 1100 mm 1100 mm 1030 mm 1365 mm
Djup 756 mm 938 mm 894 mm 894 mm
Hojd (inkl. stativ/underrede) 485 (1080) mm 485 (1080) mm 608 (1078) mm 608 (1078) mm
Vikt 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Vattenanslutning R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Avlopp DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Anslutningsvérde (3 NAC 400V) Standard/Balanced Power 14 kW 21 kW 27 KW /21 kW 41 kW /34 kW
Sakring (3 NAC 400V) Standard/Balanced Power 20A 32A 40A/32A 63 A/50A
Tillval

Tryckkoka - o o o
iZoneControl o ° ° °
Tillagning pa lag temperatur (&ver natten, sous vide, confitering) o ° ° °
Wifi o ° ° °

Exempel pa prestanda (per panna)

Bryna kétt till gulasch 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg

Tillagningstid 5 min 5 min 5 min 5 min

= e e Bryna gulasch (kétt och sas) 17 kg 25 kg 80kg 120 kg
Tillagningstid utan tryck 188 min. 188 min. 188 min. 188 min.

Tillagningstid med tryck - @ -46% 102 min. @ -46% 102 min. 102 min.

@ Grundmodell med fotter pa 90 mm Kikarter bl6tlagda 4kg 7kg 20 kg 30kg
® Grundmodell pa stativ med Tillagningstid utan tryck 65 min. 65 min. 65 min. 65 min.
plastfotter Tillagningstid med tryck - @ -35% 42 min. @ -35% 42 min. 42 min.

©® Grundmodell pa stativ med Kokt potatis 7 kg 12 kg 45 kg 65 kg
elektrisk héjdjustering Tillagningstid utan tryck 43 min. 43 min. 43 min. 43 min.

O Grundmodell p4 stativ, uppstilining Tillagningstid med tryck - © -21% 34 min. © -21% 34min. 34 min.

pa sockel

21 X5

® Standard o Tillval - Ej tillganglig
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RATIONAL Scandinavia AB
Kabingatan 11

212 39 Malmo

Sverige

Tel. 040-680 85 00

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

iVario live.

Laga mat med
vara experter.

Inget ar mer 6vertygande an din egen erfarenhet.

Upplev RATIONAL matlagningssystem pa nara
hall, se deras funktioner i aktion och lar dig hur
du arbetar med dem. Live, ndra dig och helt utan
koéptvang.

[w] Registreradignu
T Tel. 040-680 85 00
info@rational-online.se

80.21.751-V-04-DP/Ad - 09/24 - sv_SE

Viforbehaller oss ratten att genomfora tekniska andringar som forbattrar produkterna.



