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Vareni s nizkymi teplotami €t
se zarizenim iCombi® Pro.
Setrne. Chutné. Spolehlive.
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Predstavte si:
Nékdo to udéla za vas.

Za_ﬁzenf iCombi Pro pracuje presné a spolehlivé — celych

24 hodin denné. Bez nutnosti dohledu, dokonce i pres noc.
Peéeni velkych kust masa, duseni pokrmi, vafeni masa — i to
ui'.a,;e mozZné diky varfeni s nizkymi teplotami se zafizenim
RATIONAL. S dokonalou pfesnosti, obzvlasté jemné a stavnaté,
aﬁpwnihn.pfétku aZ po ten posledni. Diky Setrné metodé
piipravy jsou hmotnostni ztraty minimalni. A diky inteligenci
zafizeni iCombi Pro si mizete byt jisti, Ze bude vysledek presné
vasich pfedstav. Pokaidé.




Peceni velkych kusu masa.

Pro vsechny, kteri maji
velke ambice.

Diky funkd Mareni s nizkymi teplotami” vnesete do jidelnicku
velkou rozmanitost. Castecné nebo Liplné naplnéni a nebo
smidené davky. Vepfova, hovézi nebo teleci pecené. Velka
nebo mala pedené, Vie podle vaseho zadani, vie podile vasich
predstav. Zadate poZadované zabarveni a stupen uvareni —
hotovo. O zbytek se postara zafizeni iCombi Pro.

Po dokonéeni pfedehfevu vioZite do varné komory syrove maso
a jeho opedeni prob&hne samo. Poté se teplota varné komory
rychle sniZi, maso se Setrné piipravuje a zraje, Timto zplsobem
bude kaidé maso jemné jako maslo a krisné stavnaté. Pokud

je maso hotove, Ize jej jesté mnoho hodin udriovat teplé. Bez
jakeékoli ztraty kvality nebo barvy.

@ Vase vyhody
Rozmanitost pokrmu. Vie Jemné
a Stavnaté a vse pripraveno v
dobé, kdy ma zafrizeni iCombi Pro
cas.

rational-online.com /cz/”
vareni-s-nizkymi-teplotami

PFiprava pokrmi metodou sous-vide
Zdravé a snadno. Metoda sous-vide funguje
perfektné na velké pecené. Orestujte maso

a zavakuuijte ho s marinadou nebo kofenim.
Poutijte Vareni s nizkymi teplotami” po delsi
dobu jinak nazyvanou take low-low" proces.
MNebot v pfipadé, Ze je teplota varne komory
jen o néco malo vy55i ne poZadovand vnitfni
teplota pokrmu, je vysledkem maso jemne
jako maslo, bezpeéné z hlediska HACCP a
hmotnostni ztraty jsou sotva znatelne.



Dusené pokrmy.

Jemné maso.
. ahodna chut.

Male dsili, vellkolepy vysledek: vie, co musite udélat, je zadat co
a jak pozadujete — hotovo. Zbytek zafidi zafizeni iCombi Pro:
predehreje, orestuje maso a vyzve k podliti. Pote nasleduje
setrne duseni a teplota varne komory, vihkost i rychlost
vzduchu se prizplsobi prislusnému pokrmu — vie, dle vaseho
zadani. Vysledkem je jemneé a Stavnaté maso s lahodnou viini
arestovani. Servirovaci teplotu lze udrZovat i nékolik hodin bez
ztraty kvality. V pfipadé potfeby mlZete dusit dokonce rlzné
pokrmy soucasné.

@ Jeto tak snadné
Stavnaté voRavé maso.

Pripraveno bez jakéhokoli usili.

rational-online.com,/cz/
vareni-s-nizkymi-teplotami

Pfiprava ve vakuovém sacku

Dusené pokrmy miZete samoziejmé
pripravovat take ve vakuovém sacku.
Jednoduse orestujete maso, zavakuujete

ho spolecné s vypekem a vlozite do zafizeni
iCombi Pro. To se nyni jiZ o vie postara. Bez
nutnosti kontroly. Po debu nékolika hodin.



Vareni masa.

Klasické pokrmy, pripravené
modernim zpusobem.

2 Dalsi vyhody
Méné usili a mensi spotieba
surovin. Vice chuti a chvaly od
zakaznikd.

Hovézi kyta, Sunka, kasselské uzené, hovézi hrudi, Klasické
pokrmy. Setrné pripraveny, pina chut a bez velkého usili. Vy
pouze vlozite studeny pokrm do zarizeni iCombi Pro a zvolite
poiadovany vysledek. O zbytek se postara samotny varny
system. Napriklad tim, Ze pouZije metodu RATIONAL Delta-T,
pri které se velmi citlivé zvysuje zpocatku velmi nizka teplota
varného prostoru spoleéné s vnitini teplotou pokrmu. Ve pro
zajisténi Setrného varného procesu, minimalnich hmotnostnich
ztrat a vynikajici kvality pokrmd. A pokud je tieba, lze pokrm
udrzovat jesté nékolik hodin na servirovaci teploté, aniz by tim
jakkoli utrpéla kvalita.

rational-onfine.com/cz,/
vareni-s-nizkymi-teplotami




@ ConnectedCooking
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Vykonné sitové rfeseni od
spolecnosti RATIONAL. Abyste
vzdy méli vie pod kontrolou.

rational-online.com/cz/
ConnectedCooking

ConnectedCooking

iCombi Pro 10-1/1
Postup .Pecent” byl ukonéen,
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"= ConnectedCooking

iCombi Pro 6-1/1
Zprava HACCP je k dispozici,

ConnectedCooking.

Vse pod kontrolou.

Vaichni dnes mluvi o on-line propojeni. iCombi Pro je ma.
Pripojit se na ConnectedCooking, zabezpeéenou internetovou
platformou od spolecnosti RATIONAL, nyni mizete

s integrovanym WiFi rozhranim jiz v zakladni vybave. Osveddil
se vam recept na kriti prsa? Jednoduse jej odeslete na vsechny
své varné systémy v siti. NezaleZi na tom, kde zrovna jste. Co
ktery varny systém zrovna déla? Podivejte se na smartphone.
Hledate inspiraci? Vstupte do databaze receptl. Potfebujete
aktualizovat software? Aktualizujete ho pouhym stisknutim
tladitka. Nadist data HACCP? Hotovo jednim kliknutim, A pokud
si prejete, tak si konvektomat iCombi Pro sam zavola technika
na servis.

Academy RATIONAL.
Dalsi vzdélavani kucharu.

Vyzkousejte si pod profesiondlnim vedenim, jak mizetejesté @ PFihlasit se
efektivneéji pracovat se zafizenim RATIOMNAL. Na bezplatnem Tel. +420 226 521 500
seminafi se dozvite celou fadu novinek, motivujete své > . .

% Eikipnes ; info.cz@rational-online.com
zamestnance a zefekbivnite vase pracovni postupy. Nebo
se zaregistrujte na specialnim seminafi s tématy jako tfeba
banket/Finishing, spole¢né stravovani, skoly a matefské skolky.
Po domluveé je moinost vas navstivit pfimo ve vasi provozovneé
pro individualni poradenstvi.

rational-online.com/cz/academy
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TECHNOLOGIE PRE VELKOKUCHYNE A GASTRONOMIU

Kontakt:

mail 1: obchod@gastrolux.sk
mail 2: info@gastrolux.sk

tel 1: +421 41 700 26 47

tel 2: +421 41 516 61 77

mob: +421 905 756 825

www 1: gastrozariadenie.sk
www 2: gastrohygiena.sk
www 3: thermo-future-box.sk



