VarioCookingCenter®
Do kantyny pracownicze].

RATIONAL




Abys zawsze mogt serwowac gorace
makarony,a nie ciepte kluchy.
Perfekcyjne rezultaty bez nadzoru.

Gotowanie makaronu? Urzadzenie VarioCookingCenter®
automatycznie napetnia sie wodg i doprowadza jg do wrzenia w
rekordowym czasie. Skoncentrowana moc systemu grzewczego
powoduje, ze podczas wktadania makaronu woda wcigz wrze.
Wbudowana inteligencja kulinarna nadzoruje proces gotowania i
automatycznie wyjmuje produkty we witasciwym momencie.

Makarony i ryz s doskonale dogotowane, a warzywa zachowuja
swojg jedrnosc i kolory.

//...300 porcji doskonatego
makaronu al dente bez
wysitku w 28 minut...

..prosimy sprobowac
0s1ggnac¢ to w kotle.




Przyspiesza od O do 200°C
w hiecate 2,5 minuty*.
Intensywne przyrumienianie
w rekordowym czasie.

Dzieki zaawansowanej technologii grzewczej
VarioCookingCenter®, podstawa patelni jest goraca i
gotowa do uzycia w kilka sekund. Dzieki dodatkowej
pojemnosci mozna podsmazy¢ o 40% wiecej miesa

niz na tradycyjnej patelni. Mieso zatrzymuje swoje

soki: oznacza to lepszg jakos$¢ oraz nawet o 17%
mniejsza utrate wagi*. Czyszczenie odbywa sie bez
wysitku, zajmuje tylko kilka minut, wiec Ty moze szybko
rozpoczac nastepny cykl produkcyijny.

//,,W VarioCookingCenter®
217 przyrzadzam 300
porcji indyka w sosie
curry w 34 minuty...

..prosimy sprobowac
0siggnac¢ to w patelni

uchylnej.’

* Patrz tabela
poréwnawcza str. 25
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Daje znac, gdy nadejdzie odpowiedni
czas ha obrocenie produktow.
Gwarantowana jakosc¢ potraw —

bez nadzoru.

VarioCooking Control®, wbudowana inteligencja kulinarna,
wzywa, kiedy jestes$ potrzebny — na przykfad do obrdécenia steku,
dolania ptynu do ragout albo kiedy jest gotowy tradycyjny sos
beszamelowy. Proces przyrzadzania zawsze dostosowuje sie przy
tym do poszczegdlnych potraw. Mate lub duze kawatki, mata lub
duza ilos¢ — rezultat gotowania jest zawsze idealny.

VarioCooking Control® doskonale wspiera Cie
podczas codziennej pracy i przejmuje zmudne
rutynowe czynnosci, takie jak nieustanna
regulacja temperatury i nadzér.

-

Smazenie natur + II
panierowane

Pieczen duszona, makaron, produkty
frytowane, zupy i desery ... To Ty okreslasz
pozadane rezultaty.

]

VarioCooking Control®:

...stale nadzoruje proces przyrzadzania

potraw, dostosowuje go w kazdej
sekundzie i gwarantuje pozadany
rezultat.

..0siaga pozadane

przyrumienienie.

..informuje, gdy nadchodzi

najlepszy czas na obrdcenie
produktéw.

..jednoczesnie zapewnia precyzyjne

dogotowanie — w wersji krwistej,
medium lub wypieczone;j.



Potrafi smazyc¢ na chrupko,
delikatnie gotowac.
Maksymalna elastycznosc bez
zadnych kompromisow!

W VarioCookingCenter® bez trudu i btyskawicznie
udaje sie nie tylko gotowanie i smazenie, ale takze
blanszowanie, gotowanie cisnieniowe oraz frytowanie.
Dzieki krétkim czasom rozgrzewania urzadzenia oraz
prostemu czyszczeniu to wszechstronne urzadzenie jest
do dyspozycji bez przestojéw praktycznie przez catg
dobe.

Potaczenie wydajnosci i precyzji sprawia, ze urzagdzenie
VarioCookingCenter® jest niezwykle uniwersalne:
zapewnia soczyste dogotowanie ryb i miesa, jedrnosc
warzyw i chrupiace frytki.

//,,W VarioCookingCenter®
3117 przyrzadzam do 70
kg frytek na godzine Iub
/0 kg tafelspitz...

..prosimy sprobowac
0siggnac to w frytownicy.’




Nawet bez nadzoru nie zepsuje
zadnej potrawy.

Wiece] swobody na odpowiednig
prezentacje potraw.

el

%‘\ j‘? a

Ztotobrazowe crépes, puszysty deser panna cotta, kremowy // ,600 po eri I'yZU
;yik?admlelkyf delikatnfe potra\tNy wym.agtajq najwtyiszeé' . na mleku w
oktadnosci i precyzyjnego sterowania temperatura. Energia . . ®

cieplna jest przenoszona na produkt bardzo réwnomiernie VarioCookin g Cen t_e r _
— W sposob, ktéry nieustannie nadzoruje wbudowana 2717 bez przypala nia i
inteligencja kulinarna — VarioCooking Control®. Stodkie ki piem'a__

potrawy nie przypalaja sie, a mleko nie kipi.

Do czyszczenia potrzeba wiec znacznie mniej wody i prosi my sp rébowac

srodkéw czystosci* niz w przypadku konwencjonalnych
sprzetéw kuchennych. Czyszczenie urzadzenia
VarioCookingCenter® trwa zaledwie dwie minuty, a Ty
zyskujesz czas na realizacje kreatywnych pomystéw.

0siggnac to w kotle”

*See comparative
table on page 25




Przyrzadza wysmienita pieczen
jagniecy, gdy Ty liczysz barany.
/apewnienie dodatkowych mocy
produkcyjnych.

VarioCookingCenter® pracuje dla Ciebie réwniez // ,Przyrzadzam 70

nocy, zupetnie bez nadzoru. VarioCooking Control®, |<g pjeczem’ W

wbudowana inteligencja kulinarna, precyzyjnie reguluje . : ®
temperature i zapewnia doskonate rezultaty nastepnego VarioCooki ng Ce nter
dnia. 37171 przez noc 1 zawsze
Zapewnia tym samym dodatkowa moc produkcyjna i Na Czas...

umozliwia kucharzowi zajmowanie sie w dzier innymi
zadaniami, np. przyrzadzaniu specjatéw lokalu w postaci

L , ..prosimy sprobowac
dodatkdw i deseréw.

0s13gnac to w patelni
uchylnej.”




Nawet pod presja bedziesz mie¢
wspaniate osiggniecia kulinarne.
Redukc]a czasow przyrzadzania

o dodatkowe 30 %.

Czy chcesz jeszcze bardziej zwiekszy¢ swoja // ,Cisnieniowe

produktywnos¢ i gotowad swoje dania szybciej? Z przy I’Zéld zanie

opcja gotowania cisnieniowego mozesz skrécié czas .

przygotowywania swoich zapiekanek, dari duszonych, 28 kg Fasoli

zup, bulionéw i gulaszy o ponad 30%. Potezny system w VarioCooki ng Center®
grzewczy VarioBoost® szybko wytwarza ci$nienie i 377+ w zaledwie
utrzymuije je na statym poziomie przez caty proces 20 minut

przygotowywania potrawy. Chroni on zewnetrzng
warstwe jedzenia i pozwala natychmiast osiggna¢
wyr.n'ki klulinarr.le wysol.dej jakosci - wysta.r'cz.y tyll<o pros1' my sp robowad
nacisna¢ przycisk. Opcja gotowania pod ciSnhieniem , i )

nie wymaga utrzymywania w cieple, co oznacza brak 0s19gnqgc taki rezultat
dodatkowych kosztéw obstugiwania. 7 Wyko rzysta niem kotta'




Wielofunkcyjnos¢, wydajnosc i
najlepsze rezultaty kazdego dnia.
Niepokonany w cateringu.

|[dealny w gastronomi.

Marka RATIONAL od dziesiecioleci
jest symbolem przemyslanej
technologii w zakresie urzadzen
do profesjonalnych kuchni. Celem
naszej firmy jest zapewnienie
osobom pracujacym w duzych

i profesjonalnych kuchniach jak
najwiekszych korzysci.

Juz w 1985 r. firma RATIONAL opracowata pierwsze urzadzenie
wielofunkcyjne oparte na kontaktowym przenoszeniu ciepfa, ktére

byto nastepnie rozwijane na przestrzeni lat. Obecne urzadzenie
VarioCookingCenter® taczy w sobie wydajnos¢ oraz prostg obstuge na
niewielkiej powierzchni. Wszechstronnos¢ zastosowania sprawia, ze
zastepuje ono tradycyjne patelnie uchylne, kotty, kuchenki i frytownice.
Pozwala oszczedzad miejsce, czas, prad, wode... a Ty zyskujesz elastycznos¢
podczas wykonywania codziennych prac w swojej kuchni.

Doskonate wyniki, jakie mozna osigga¢ za jego pomoca, beda zachwycac
Twoich klientéw kazdego dnia!

VarioCookingCenter® zawsze oferuje odpowiednie rozwigzanie zaréwno
dla restauracji a la carte jak i dla obiektéw zywienia zbiorowego. W jednym
urzadzeniu, korzystajac z trybu nocnego z funkcja cisnieniowga, mozna
przygotowac 30 pojedynczych porcji oraz okoto 1000 dan.

// Gotowanie. Smazenie. Frytowanie.

Wszystko w jednym urzadzeniu,
nawet cztery razy szybciej i przy
zuzyciu energii nizszym o 40 %.*

* Patrz tabela poréwnawcza str. 25



Mozliwosc¢ zastosowania
zawsze 1 wszedzie.
Maksymalna elastycznosc na
minimalne] powierzchni.

Do produkcji, serwowania lub gotowania pokazowego:
z VarioCookingCenter® mozna korzysta¢ wszedzie.

Mozna wkomponowac je w wyposazenie kuchni lub
umiesci¢ na wyspie, a dzieki jego wielofunkcyjnosci
zaoszczedzi¢ cenne miejsce. Zintegrowane
odprowadzanie wody sprawia, ze nie potrzeba
nawet podtogowej rynny odprowadzajacej, dzieki
czemu podtogi nie s3 sliskie, a wykonywanie prac
bezpieczniejsze.

Mozliwosci instalacyjne sg niezwykle wszechstronne.
Urzadzenie mozna rozstawi¢ na ndzkach, rolkach, cokole
lub uchwytach sciennych: mozna je zamontowad w
sposdb najlepiej spetniajacy dane wymogi.
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..... DO chcesz wydoby¢é maksimum ...bo dzien jest zawsze za krotki.
mozliwosci z posiadanej przestrzeni. Do 2 godzin dodatkowego czasu
30 % wiece] przestrzeni dla gosci. produkg)i kazdego dnia.

Wielofunkcyjne urzadzenie VarioCookingCenter® taczy funkcje konwencjonalnych sprzetéw VarioCookingCenter® wrecza Ci w prezencie do 2 godzin cennego czasu pracy dziennie i umozliwia gotowanie
kuchennych, takich jak kuchenka, ptyta grillowa, frytownica, patelnia uchylna czy kociot. W ten sposéb dla gosci na najwyzszym poziomie — zupetnie bez nadzoru. Wszystko to dzieki wbudowanej inteligencji kulinarnej,
zapotrzebowanie na miejsce w kuchni zostaje ograniczone o 30%. Gotowanie, smazenie, frytowanie rozgrzewaniu do 200°C w rekordowym czasie oraz mocy pieczenia wiekszej o 40 %.

.. Elastyczno$¢ VarioCookingCenter® pozwala na wykorzystywanie go na rézne sposoby i zachowanie

R .. Roéwniez czas czyszczenia zostaje ograniczony do minimum, poniewaz nic nie przypala sie ani nie kipi. Po uptywie
petnej niezaleznosci. Y J€ 09 Y P przyp € P pty

zaledwie 2 minut VarioCookingCenter® jest czyste i gotowe do kolejnego zastosowania. VarioCookingCenter®

Instalacja urzadzenia jest niezwykle prosta: niezaleznie od tego czy w ramach nowego wyposazenia pracuje dla Ciebie w dzierl i w nocy, ograniczajac czasy przestoju do minimum.
czy tez jako uzupetnienie posiadanego inwentarza — VarioCookingCenter® mozna wykorzystywac
wszedzie.

*Typ 112+/112T/112L, 2,5 minuty dla typu 211/311

Restauracja zaktadowa (600 porcji, 3 menu) Plan produkcji (200 porcji, 3 menu)

Kociof Patelnie uchylne Godz. 09:30 10:00 11:00 12:00

__ __
O~ @),

T g
.Illl“'"mHH' - O o lewa strona

N,
O VCC 112+
il e = prawa strona
~ — I
Frytownica Grille Kuchenka Urzadzenia na VarioCookingCenter® SelfCookingCenter® Ve 2m I
orace powietrze Ciasto z blachy 5 x 1/1 GN Ryz 3,6 kg Ziemniaki 20 kg Finishing
SCC 101
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..bo chcesz wydajnie
wykorzystywac zasoby.
Redukcja kosztow biezacych.

VarioBoost®, czyli innowacyjna technologia grzewcza,
zawsze dostarcza optymalng ilos¢ energii tam, gdzie
jest ona potrzebna — w odpowiednim czasie. Doskonate
rozprowadzanie ciepta oraz wbudowana inteligencja makarony, zupetnie bez nadzoru.
kulinarna, VarioCooking Control®, zapobiegajg
przypaleniu lub wykipieniu produktéw. Czasochtonne
namaczanie wymagajace duzej ilosci wody jest zupetnie
zbedne, a urzadzenie mozna wyczysci¢ w ciggu zaledwie
kilku sekund* z wykorzystaniem niewielkiej ilosci wody i

srodkéw chemicznych.

Dzieki temu codziennie oszczedzasz do 40% pradu i

70% wody.*

Redukcja kosztéw biezacych

Frytowania™* Smazenia***

Energia na 1 kg frytek [kWh/kg]

1,5

1,2

0,9

0,6

0,3

0,0—
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Standard 28 kW

0,00

Wielofunkcyjne urzadzenie kuchenne
2GN, 17,5 kW

* Patrz tabela poréwnawcza str. 25 / ** zgodnie z norma DIN 18873-3:2011-12 / *** zgodnie z norma DIN 18873-5:2011-02

Option

Dynamic 22 kW

Energia na rozgrzanie [kWh/dm?]  Smazenie miesa mielonego: Rozgrzewanie wody [kWh/kg]

Standard

..bo surowce sg Ci drogie.
Ograniczenie kosztow zakupu
produktow do minimum.

Montowany seryjnie automatyczny system AutoLift
w odpowiednim czasie podnosi i zanurza produkty,
gwarantujac ztotobrazowe frytki oraz wykwintne

Dzieki ogromnym rezerwom mocy urzadzenia
VarioCookingCenter® bez utraty sokdw mozna
przyrzadzad rowniez duze ilosci miesa. Pozwala to na
redukcje wykorzystywanych surowcéw nawet o 10% i
zapewnia niezmiennie wysoka jakos¢ potraw.

Ograniczenie kosztéw zakupu produktéw do minimum

Smazenia*** Gotowania***

O 15-17 % mniejszy spadek masy produktu w
VarioCookingCenter® podczas obsmazania 10 kg
drobno krojonej wieprzowiny — tym samym znacznie
wiecej porcji.

energia na 1 kg miesa [kWh/kg]

0,6 0,12
05 0,10 - 10%
0,4 0,08
0,3 0,06
2 2 7.0 kg
N N
e ® IS ©
0,1 N N 002 N 60kg 6.9kg
2 N B B 5.5 kg 59kg 6,0 kg
=% s a s ’
ES 0,0 O 7] 0 (¢] @a 5'0 kg : . : : :
Patelnia uchylna Braiserie VarioCookingCenter® 311
3 GN, 16,3 kW 3 GN, 16,5 kW
Patelnia uchylna VarioCooking Center
2 GN, 15 kW MULTIFICIENCY® 211
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...bo inwestycja ma sie optacac jak
hajszybciej.

Wielofunkcyjnos¢ VarioCookingCenter® gwarantuje Twojej
firmie wszechstronne mozliwosci optymalizacji wszystkich
wykorzystywanych surowcéw. Nasz bezptatny, indywidualny
instruktaz jest gwarancja niezmiennie wysokiej jakosci potraw
kazdego dnia i doskonatym wsparciem w wykonywaniu pracy.

24

// Gotowanie. Smazenie. Frytowanie.

Wszystko w jednym urzadzeniu,
nawet cztery razy szybciej i przy
zuzyciu energii nizszym o 40 %.*

Statystyczna restauracja zaktadowa, wydajaca 600 positkéw dziennie, posiadajaca VarioCookingCenter®
2111 311, zysk dodatkowy w poréwnaniu z praca z wykorzystaniem tradycyjnego piekarnika, patelni

przechylnej, kotta i frytownicy.

Zysk

Mieso

Nawet o 10% mniejsze wykorzystanie wyrobéw
surowych w przypadku potraw wydawanych

w ciagu dnia (krajanka miesna, ragout) dzieki
niezwyktej mocy pieczenia VarioBoost®, jak
réwniez mniejsze nawet o 10 % wykorzystanie
wyroboéw surowych w przypadku potraw
duszonych w cyklu nocnym.

Energia

Srednia oszczednoé¢ wynoszaca 64 kWh/dzier
dzieki wyzszemu stopniowi sprawnosci systemu
grzewczego VarioBoost®.*

Czas pracy

Srednia oszczedno$¢ wynoszaca 120 minut czasu
pracy dziennie dzieki mocy i szybkosci systemu
grzewczego VarioBoost®, automatycznemu
gotowaniu z VarioCooking Control® oraz
gotowaniu w cyklu nocnym.

Czyszczenie

Srednia roczna oszczedno$¢ wody i ptynu do mycia
naczyn w poréwnaniu z tradycyjnymi urzadzeniami.

Korzystanie z VarioCookingCenter® pozwala na
zmniejszenie liczby garnkéw i patelni do umycia.

Zysk dodatkowy w okresie rocznym

Kalkulacja w okresie Zysk dodatkowy w
rocznym okresie rocznym

Zuzycie surowcéw w przypadku
tradycyjnych kuchenek, patelni
uchylnych i kottéw 198.000 PLN

Zuzvei . =19.000 PLN
uzycie surowcow przy

pracy z wykorzystaniem

VarioCookingCenter® —

178.000 PLN

64 kWh x 5 dni x 50 tygodni x = 8.800 PLN

0,55 PLN na kWh

500 godzin mniej x 20 PLN
(Kalkulacja mieszana stawka =10.000 PLN
godzinowa kucharza/pomywacza)

Oszczednosci rzedu 600 | wody
dziennie x 4,5 PLN/m? oraz 50 | =1.000 PLN
ptynu do mycia naczyn rocznie

=39.600 PLN

* W poréwnaniu z tradycyjnymi piecami oraz garnkami i patelniami, a takze grillem lub frytownicami.

Zapraszamy
do kalkulacji
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Przemyslane detale.
Maksymalna radosc gotowania.

Czujnik temperatury rdzenia Zintegrowany doptyw wody VarioDose Automatyka opuszczajaco-podnoszaca AutoLift Ochrona przed oparzeniem

> Pomiar 6-punktowy > Doktadne co do litra nalewanie wody > Automatyczne i doktadne przyrzadzanie makaronéw, > Nieogrzewane sciany boczne
> Automatyczna korekta przy > Oszczedzajace czas, automatyczne nalewanie produktéw frytowanych lub innych gotowanych w > Bez ryzyka oparzen na krawedzi kadzi
nieprawidtowym wbiciu wodzie > Opatentowane rozpoznawanie produktu

> Bez przypalania

e —

Zintegrowany odptyw wody Podstawa (opcja) System grzewczy VarioBoost® Zintegrowany spryskiwacz reczny

> Umozliwia ustawienie urzadzenia bez rynny > Ruchomy blat do odstawiania pojemnikéw > To zjednoczona sita, szybkos¢ i precyzja > Proste czyszczenie
odptywowej w podtodze, za pomoca trwatego dla bezpiecznego oprdzniania kadzi > 200°C w 2 minuty** > Bezstopniowa regulacja sity strumienia wody
podtaczenia > Szafka do przechowywania pojemnikéw > Ergonomiczne potozenie

> Zwiekszone bezpieczenstwo i szybkos¢ pracy gastronomicznych > Dopuszczenie DVGW/SVGW

dzieki opréznianiu bez ruchu kadzi

*Typ 112+/112T/112L, 2,5 minuty dla typu 211,/311
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Wyposazenie dodatkowe.
Inteligentna pomoc w 0sigganiu maksymalnej
wydajnosci produkcyjne] 1 ergonomicznej pracy.

Wézek na kosze topata/topata perforowana
Do przechowywania, transportowania i suszenia topata zostata opracowana do bezpiecznego
koszy do frytowania i gotowania. i prostego oprézniania i porcjowania wiekszych

VarioMobilZ GN 2/1 ilosci przyrzadzanych potraw.

Z regulacja wysokosci, do transportowania zywnosci Woézek na olej

w pojemnikach GN 2/ lub 1/1 oraz ich fatwego i Do napetniania kadzi oraz do przechowywania i

bezpiecznego oprézniania (pojemniki GN nie s3 filtrowania oleju. Rozgrzewany w celu rozpuszczania

dotaczone do zestawu). blokdéw ttuszczu lub schtodzonego oleju.

Podstawka do kadzi Mozliwos¢ toczenia goracego tiuszczu.
Zapobiega bezposredniemu kontaktowi dna kadzi Szpatutka do mieszania

z produktami, np. podczas catonochego gotowania. Do taczenia sktadnikdw i mieszania potraw.

Sito Kosz do gotowania i frytowania z ramieniem

Zatrzymuje gotowane, pojedyncze produkty podczas podnoszacym

spuszczania wody. Doskonaty do gotowania i frytowania w koszach

z systemem AutolLift.

Kosz do gotowania i frytowania z ramieniem podnoszacym

VarioMobil®2/1 GN Woézek na olej

ﬁf\\\\\

Podstawka do kadzi Szpatutka do mieszania

Wézek na kosze
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ConnectedCooking.

Wiece] wygody. Wiece] bezpieczenstwa.

Wiece] inspiracii.

30

Zapraszamy do poznania ConnectedCooking, nhowoczesnej
platformy internetowej dla kuchni profesjonalnych: obszerna
biblioteka z tysigcami przepiséw z catego Swiata z mozliwoscia
pobierania, porady i wskazdéwki od naszych kucharzy oraz
praktyczne filmy instruktazowe dostarczaja mndstwo inspiracji.
Jezeli szukajg Panstwo innych kreatywnych pomystéw na
okreslone tematy, do dyspozycji maja Paristwo liczne ksigzki
kucharskie do pobrania.

Dodatkowo ConnectedCooking moze utatwi¢ prace w kuchni:
wystarczy podfaczy¢ SelfCookingCenter®, VarioCookingCenter®
lub CombiMaster® Plus do sieci i korzystac z wielu zalet kuchni
cyfrowej. Otrzymuja Paristwo wiadomosci push z aktualnymi
informacjami o wszystkich dziataniach podejmowanych

w Panstwa urzadzeniach. Swoje urzadzenia moga Paristwo
obstugiwac zdalnie*. Moga Panstwo przesyta¢ programy
gotowania i zarzadza¢ nimi. A ponadto otrzymujg Paristwo
automatyczne aktualizacje oprogramowania. Wygodniej sie nie
da.

* Ograniczona dostepnos¢ dla VarioCookingCenter®

Do zagwarantowania najwyzszego bezpieczenstwa przyczyniaja
sie: automatyczna dokumentacja danych HACCP, zarzadzanie
profilami uzytkownikéw, a na zyczenie powiadamianie punktéw
Service Partner. Szczegdlng niezawodnos¢ zapewnia szyfrowanie
danych z wykorzystaniem najnowoczesniejszych technologii
gwarantujacych bezpieczerstwo.

Czy chca Paristwo juz teraz dofaczy¢ do spotecznosci ztozonej

z ponad 100 000 cztonkdw z catego swiata? Zapraszamy do
zarejestrowania sie w ConnectedCooking.com za pomoca
imienia i nazwiska, adresu e-mail oraz hasta. Znajda tam Parfistwo
réowniez szczegdtowe informacje na temat ustugi dostepne przed
dokonaniem rejestracji.

First steps.
¢ How Lo connect yolsr device Regkstor now!

O

~ .
CglmectedCookmg

O

/ +Dzieki ConnectedCooking zawsze

wiem, co aktualnie dzieje sie w
mojej kuchni, nawet jezeli nie

ma mnie na miejscu. Podoba mi
sie réwniez proste przesytanie
programoéw przyrzadzania potraw
na urzadzenia w moich kuchniach”.

Alex Gower, CFO, Cobb & Co., sie¢
restauracji, Tauranga, Nowa Zelandia

Z ConnectedCooking

mozna korzystad rowniez

w podrézy w postaci
aplikacji dostepnej za
posrednictwem Google Play
oraz App Store.

#Z Download on the GETITON
[ S App Store ‘ }" Google Play

Bil



Pakiet all inclusive.

RATIONAL ServicePlus.

VarioCookingCenter® live

Zapraszamy do wspdlnego gotowania z naszymi
mistrzami kuchni i przekonania sie, w jaki sposéb
RATIONAL utatwia codzienne podejmowanie
kulinarnych wyzwan. Wszystkie terminy mozna
znaleZ¢ na stronie rational-online.com.

Doradztwo i planowanie

Pomagamy w podejmowaniu decyzji: wspdlnie

z klientami opracowujemy optymalne rozwigzania dla
danej kuchni. Dodatkowo klienci otrzymuja od nas
wszelkie potrzebne informacje pomocne w budowie
lub remoncie kuchni.

Instalacja
Nasi partnerzy RATIONAL Service Partner zadbaja
o0 montaz urzadzenia w Paristwa kuchni.

Osobisty instruktaz

Odwiedzimy Panstwa kuchnie i pokazemy Paistwa
zespotowi kucharzy, jak funkcjonujg nasze urzadzenia
lub w jaki sposéb moga je Panistwo wykorzystywag,
aby jak najlepiej spetniaty stawiane im wymagania.
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Academy RATIONAL

Tylko u nas szkolenia zawsze sg wliczone w cene.

Na stronie internetowej rational-online.com

mozna zgtosi¢ swadj udziat w jednym z naszych bez-
ptatnych szkolen. Maja one na celu zaprezentowanie
optymalnego wykorzystania VarioCookingCenter® oraz
nowych mozliwosci organizacji imprez lub tworzenia
atrakcyjnych kart dan.

Aktualizacje oprogramowania

U nas w pakiecie sa réwniez aktualizacje
oprogramowania: zapraszamy do korzystania

z najnowszych osiggniec technicznych w zakresie
przyrzadzania potraw. Panstwa urzadzenie
VarioCookingCenter® zawsze bedzie zgodne z
aktualnym stanem techniki. Dzieki RATIONAL
ConnectedCooking urzadzenia aktualizowane sg
automatycznie. Wystarczy uruchomic instalacje
oprogramowania i gotowe.

RATIONAL ConnectedCooking

Platforma internetowa dla profesjonalnych kuchni.
Zapraszamy do podtaczenia swoich urzadzen do sieci

i korzystania z licznych dodatkowych funkgji, takich jak
proste zarzadzanie urzadzeniami, zdalne sterowanie za
pomoca smartfona lub nieskomplikowany transfer

i administracja programéw gotowania czy
automatyczna dokumentacja danych HACCP.
Zapraszamy do czerpania inspiracji z obszernej
biblioteki zawierajacej tysigce miedzynarodowych
przepiséw, ktdére w prosty sposéb mozna pobieraé na
swoje urzadzenia jednym kliknieciem myszki. Oferte
uzupetnia wiele porad ekspertéw, inspiracji i filmow
umozliwiajacych optymalizacje procesédw w kuchni.
Wszystko to jest oczywiscie rowniez dostepne w
ramach aplikacji mobilnej, spetniajacej najwyzsze
standardy bezpieczeristwa. Wystarczy dokonac
bezptatnej rejestracji i korzystaé ze wszystkich zalet:
ConnectedCooking.com.

ChefLine®

W razie pytan odnosnie zastosowania urzadzen

lub przepiséw, moga Panstwo zgtaszac sie do nas,

a my chetnie doradzimy Paristwu telefonicznie.

W szybki, nieskomplikowany, profesjonalny sposdb.
Infolinia ChefLine® jest dostepna pod numerem
telefonu +48 22 490 20 50.

RATIONAL Service Partner

Nasze urzadzenia VarioCookingCenter® sg niezawodne
i dtugotrwate. Jezeli mimo to stang Panstwo przed
wyzwaniami natury technicznej, moga Paristwo liczy¢
na szybka pomoc od RATIONAL Service Partner.

Zwrot i utylizacja

W mysl wydajnosci surowcéw nasze produkty
podlegaja utylizacji. Odbieramy od Panstwa zuzyte
urzadzenia, ktére ponownie wprowadzane sg w obieg
surowcow.

W celu uzyskania szczegétowych informacji zapraszamy do
zamoOwienia naszego prospektu ServicePlus oraz naszej broszury
RATIONAL ConnectedCooking. Wiecej informacji mozna znalez¢
réwniez na stronie internetowej rational-online.com
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Przeglad produktéw*

Liczba porcji

Pojemnos¢ uzytkowa
Powierzchnia do gotowania
Szerokos¢

Gtebokos¢

Wysokos¢

Waga

Wysokos¢ brzegu kadzi
Doptyw wody

Odptyw wody

Moc przytaczeniowa

(wersja elektryczna bez opcji VitroCeran)

Moc przytaczeniowa

(wersja elektryczna z opcja VitroCeran)

Zabezpieczenie elektryczne

Xy

[ ]
VarioCookingCenter®
112T
od 30
141+ 141

12 dm? + 12 dm?
962 mm
800 mm
400 mm

99 kg

R3/4"
DN 40 mm

17 kW
(Opcja Dynamic: 13 kW)

25A
(Opcja Dynamic: 20 A)

* Prezentacja urzadzenia z opcjami: podstawa, szafy boczne, VitroCeran, gotowanie ci$nieniowe

Przyktady wydajnosci

Omlet

Steki siekane

Obsmazanie gulaszu

Gulasz, gotowanie (ci$nieniowe)
Soczewica (sucha)

Ryz (suchy)

Tagliatelle (suche)

Budyn

Frytki

Paluszki rybne mrozone frytowane

Schab
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112T /112+

80 porcji/kadz/h

60 szt./kadz/h

3 kg/zatadunek/kadz

6 kg/kadz

3 kg/zatadunek/kadz

3 kg/zatadunek/kadz

6 kg/kadz/h

10 litréw/zatadunek /kadz
12 kg/kadz/h

400 szt./kadz/h

5 kg/kadz

e

|

v T
VarioCookingCenter®
112+

od 30

141+ 141

12 dm? + 12 dm?
1224 mm

777 mm

1100 mm

168 kg

900 mm

R3/4"

DN 40 mm

17 kW
(Opcja Dynamic: 13 kW)

19 kW
(Opcja Dynamic: 15 kW)

40 A
(Opcja Dynamic: 32 A)

112L

120 porcji/kadz/h

100 szt./h

4 kg/zatadunek/kadz

12 kg/kadz

5 kg/zatadunek/kadz

5 kg/zatadunek/kadz

10 kg/kadz/h

15 litréw/zatadunek /kadz
18 kg/kadz/h

700 szt./kadz/h

14 kg /kadz

VarioCookingCenter®
112L

50 - 100

251+ 251

19 dm?2 + 19 dm?
1102 mm

908 mm

428 mm

132 kg

R3/4"dla1/2"
DN 40 mm

28 kW
(Opcja ,Dynamic”: 21 kW)

40 A
(Opcja Dynamic: 32 A)

211

300 porcji/h

240 szt./h

12 kg/zatadunek

45 kg

20 kg/zatadunek

20 kg/zatadunek
36 kg/h

60 litréw/zatadunek
50 kg,/h

1800 szt./h

45kg

l:
L
v

VarioCookingCenter®
211

100 - 300
1001

42 dm?
1164 mm
914 mm
1100 mm
195 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

28 kW
(Opcja Dynamic: 22 kW)

31 kW
(Opcja Dynamic: 24 kW)

50A
(Opcja Dynamic: 40 A)

311

450 porcji/h

360 szt./h

20 kg/zatadunek

70 kg

30 kg/zatadunek

30 kg/zatadunek

54 kg/h

100 litréw/zatadunek
70kg/h
2.700szt./h

70 kg

= =
v

w

VarioCookingCenter®
311

100 - 500
1501

65 dm?
1542 mm
914 mm
1100 mm
251 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

45 kW
(Opcja Dynamic: 35 kW)

47 kW
(Opcja Dynamic: 37 kW)

80A
(Opcja Dynamic: 63 A)
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Elementy wyposazenia, opcje, akcesoria

Typ urzadzenia

> VarioCookingCenter® 112T

> VarioCookingCenter® 112+
(opcja gotowanie cisnieniowe)

> VarioCookingCenter® 112L

> VarioCookingCenter® 2711, 211+
(opcja gotowanie cisnieniowe)

> VarioCookingCenter® 311, 311+
(opcja gotowanie cisnieniowe)

Energia
> Urzadzenia elektryczne

Srodowiska pracy

> Tryb VarioCooking Control® z
7 rodzajami pracy: mieso, ryba,
warzywa i dodatki, potrawy
zjajek, zupy i sosy, potrawy
mleczne i stodkie, Finishing® i
wydawanie

> Tryb manualny z 3 rodzajami
pracy: gotowanie, smazenie,
frytowanie

> Zakres temperatur: 30—250°C

> Tryb programowania

Funkcje dodatkowe

> Pomiar temperatury rdzenia z
6 punktami pomiaru

> Réwnoczesne przyrzadzanie za
pomoca 2 réznych trybow w
VarioCookingCenter® 112+, 112T,
112L

> Urzadzenie do podnoszenia
i opuszczania AutoLift (do
koszy do makaronu i koszy do
frytowania)

> Rozpoznawanie trybu pracy
w kadzi: nie ma mozliwosci
przypalenia sie oleju

> Widok a la carte do idealnego
gotowania, smazenia i frytowania
pojedynczych porcji

> Pamiec¢ danych HACCPiich
transmisja poprzez port USB

> 350 miejsc do zapamietywania
indywidualnych proceséw

Wyposazenie

> Gniazdo elektryczne (za
wyjatkiem 112T, 112L)

> Zintegrowany spryskiwacz
reczny z automatyka zwijajaca
i bezstopniowa regulacja sity
strumienia

> Wylewanie wody uzytej
do gotowania albo mycia
bezposrednio przez kadz (bez
przechylania kadzi, bez odptywu
w podtodze)

> automatyczne, doktadne do 1
litra urzadzenie do wlewania
wody VarioDose

> Wyswietlacz TFT z intuicyjna
symbolika do prostej obstugi

> Zintegrowany wiacznik/
wytacznik

> Wybieranie funkcji dodatkowych
za pomoca hacisniecia przycisku

> Zintegrowana instrukcja obstugi i
zastosowania

> Tekstowe wyswietlanie

komend dla wszystkich proceséw
przyrzadzania

> Nastawianie jezykéw
wyswietlanych meldunkéw

> Centralne pokretto nastawcze

> Wskazniki pracy i ostrzegawcze
(n p. goracy olej przy frytowaniu)

> Cyfrowy wyswietlacz temperatury

> Wyswietlanie wartosci zadanych i
rzeczywistych

> Cyfrowy timer0—24 hz
ustawieniami statymi

> Zabezpieczajacy ogranicznik
temperatury

> System grzewczy VarioBoost®

> Dno kadzi TrimaTherm do typéw
2111311

> Magnetyczny uchwyt czujnika
temperatury rdzenia

> Zintegrowane tacze Etherneti USB

Podtaczenie, ustawienie i

dopuszczenia

>CE

> Bezpieczenistwo elektryczne:
SEMKO Intertek

> Bezpieczernstwo obstugi: GS

> Ochrona wody pitnej: SVGW

> Ochrona przed strumieniem wody
IPX5

> Urzadzenie dopuszczone do pracy
bez nadzoru zgodnie z VDE

Opcje

> Ptyta VitroCeran

> Mozliwos¢ podtaczenia do
urzadzenia optymalizujacego
zuzycie energii

> Przytacze cieptej wody (za
wyjatkiem 112T, 112L)

> Napiecia specjalne (ha zamdwienie)

Wyposazenie dodatkowe

> Cokot uszezelniajacy 112T, 112L

> Podstawal12T, 112L

> Sito

> Szpatutka

> Ramie do automatyki podnoszacej
i opuszczajacej

> Kosze do gotowania

> Kosze porcjowe perforowane
i nieperforowane z uchwytem (112+,
112T, 112L)

> Kosze do frytowania

> Whktad do kosza

> Nadstawka bemarowa, pojemnik
porcjowy i pokrywa

> Nadstawka bemarowa GN

> Wézek na kosze

> Wdzek na olej

> VarioMobil®

> Okap kondensacyjny UltraVent
(za wyjatkiem 112T, 112L)

> Zestaw rolek do ustawienia na
rolkach

> Zestaw z cokotem do ustawienia na
cokole

> ConnectedCooking —
najnowoczesniejsze rozwiazanie
sieciowe

> kopata perforowana/
nieperforowana 35

> Szpatutka do mieszania
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