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iVario®
The Game Changer.

Wyzywienie zbiorowe.

RATIONAL

iVario live




1Vario.
Do wielu zadan.

Wyglada jak patelnia uchylna, ale potrafi
wiecej: gotowanie, smazenie, frytowanie i
gotowanie pod cisnieniem — iVario zastepuje
patelnie uchylna, kociot, frytownice i sprzet do
gotowania pod cisnieniem. A do tego nawet

4 razy szybciej*, przy nawet o 40% mniejszym
zuzyciu energii* w poréwnaniu z tradycyjnymi
sprzetami kuchennymi. Pozwala to zrobi¢
wiecej w krétszym czasie i zapewnia wydajng
produkcje.

Zastepuje

frytownice

* W poréwnaniu z tradycyjnymi patelniami uchylnymi, kottar
Wiecej informai'i na stronie rational-online.com. l

-~

\CTDO Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, + I
\(ﬂA@TE&@ ECONOMY ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
30-435 Krakow www.gastroeconomy.pl

-



Zalety.

Standardowa jakos¢ potraw.

Znakomity smak. Nawet
w duzych 1losciach.

Wielka sztuka w zywieniu zbiorowym: produkcja duzych
ilosci z zachowaniem najwyzszej jakosci. Za kazdym
razem. Kunszt pracy z iVario: spetnianie wszystkich
wymogow. Urzadzenie dziata zgodnie ze wszystkimi
wytycznymi. Traktuje zywnos$¢ w najlepszy mozliwy
sposob. Z wyczuciem reaguje na najmniejsze zmiany.
Nic sie nie przypala, nic nie kipi.

Wieksza wydajnosc¢.

Niekonczaca sie produkcia.

300, 3000 lub jeszcze wiecej porcji. W punktach
zywienia zbiorowego to normalne. Dla iVario réwniez.
Urzadzenie to jest szybkie, dysponuje rezerwami

mocy, ma duzg pojemnos¢. Aby zapewnic szybka
produkcje wiekszych ilosci. Dzieki temu mozna potaczy¢
smakowite aromaty pieczeni, wyjatkowa jednorodnos¢
Z mniejszym zuzyciem energii.

Oszczednosc¢ miejsca, czasu i surowcow.

iVario to potrafi.

Zrobienie czegos dobrze za pierwszym razem pozwala
oszczedzi¢ wiele czasu i pracy. Jak z wykorzystaniem
iVario. Poniewaz urzadzenie obstuguje wiele proceséw
gotowania. | sprawia, ze tradycyjny sprzet w kuchni
profesjonalnej jest zbedny. Co pozwala oszczedzi¢
wiele miejsca. Jest szybkie. Co pozwala oszczedzi¢
wiele czasu. Jest niezawodne. Co ogranicza odpady
produkcyjne. A wiec robi wszystko dobrze.
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Standardowa
Jakosc potraw.

Wieksza
wydajnosc.

Oszczednosc
miejsca, czasu
1 SUFOWCOW.

'GASTRO/ ECONOMY | gssmismnany .k

30-435 Krakow

2 260 26 40, +4
diuro@gastroeco
vww.gastroeconomy.pl

3
aple &
yviny! pispst

inyl Dispes



Imponujaca moc.
Najlepsze
rezultaty.

Wszystkie przysmaki i pysznosci pochodza

z iVario. Btyskawicznie i z zachowaniem
najwyzszej jakosci potraw. Niezaleznie od tego,
o ile porcji chodzi.

Na przyktad*:

> Blanszowanie: 18 kg brokutéw w 23 minuty

> Duszenie: 1200 porcji sosu boloriskiego w 90 minut

> Gotowanie: 400 porcji zupy warzywnej w 35 minut

> Frytowanie: 12 kg warzyw w ciescie w 19 minut

> Gotowanie: 15 kg makaronu (w koszu) w 22 minuty

> Gotowanie pod cisnieniem: 70 kg pieczeni duszonej w 120 minut
> Gotowanie mleka: 800 porcji ryzu na mleku w 70 minut

> Smazenie: 100 porcji smazonego ryzu w 20 minut

*iVario Pro XL
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Szybkosd¢ i precyzja.

/arzadzanie moca.

Precyzja. Inteligencja. Wydajnosc¢.
Oto zarzadzanie mocg w iVario:

Potaczenie ceramicznych elementéw grzejnych
z odpornym na zarysowania dnem kadzi
zapewniajacym szybkie reakcje.

Precyzyjne rozprowadzanie temperatury na
catej powierzchni

Wyijatkowa szybkos¢, wysoka wydajnosc

Nawet o 40% mniejsze zuzycie pradu niz
Ww urzadzeniach tradycyjnych

Rezerwy mocy dla duzych ilosci
od 0 do 200°C w zaledwie 2,5 minuty

Gotowanie 90 | wody w 13 minuty

iVarioBoost ﬂ!




a Nadzor i wsparcie.

Maozg 1Vario.

Nieprzerwane monitorowanie i state wsparcie
podczas produkcji potraw w iVario Pro. Jednym
przyciskiem.

i > tatwa obstuga, niemalze bez szkolenia

> Automatycznie dostosowuje proces
przyrzadzania do potrawy

> Prowadzi do pozadanego rezultatu

W przyrzadzania
. > Wzywa wylacznie w razie koniecznosci

podjecia dziatania

> Podtaczenie do sieci za posrednictwem

.............
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\ > Praktyczna wyszukiwarka L ' , B
.- '-»_ 1 - _. /1 i i -
M T3 1 [
TR, LG TN B WS “’ii‘i{.’_’ﬁ...n —
iy -

L7] L]..

Ne Pracuje nawet w nocy. Ml‘:."

W ramach gotowania w nocy wystarczy zatadowac iVario,
rozpocza¢ proces przyrzadzania, a rano mozna po prostu
wyjac gotowe potrawy z urzadzenia.

o Rozgrzewanie 9 Duszenie Utrzymanie
: 1 temperatury

9 Podsmazanie/zalewanie

CookingSuite
GASTRO) ECONOMY W sicpanaia 05 SlOcc o o-on
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=# Gotowanie makaronu

=7/ Podsmazanie

Wstepnie zainstalowane,
specyficzne dla danego
uzytkownika lub reczne procesy
przyrzadzania potraw — funkcje
programow umozliwiaja
realizacje indywidualnych
procesow pracy.

Za pomoca MyDisplay

mozna dostosowac interfejs
uzytkownika w taki sposoéb, aby
byty widoczne tylko aktualnie
potrzebne funkcje.
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Rézowe Wypieczone

Zintegrowany czujnik
temperatury rdzenia

z szescioma punktami pomiaru
rozpoznaje wielkos¢ i ilos¢
produktéw. W ten sposéb
urzadzenie precyzyjnie osiaga
ustawiong temperature
rdzenia i gwarantuje pozadane
rezultaty.
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Inteligentna regulacja
iinteraktywna komunikacja
dzieki inteligencji kulinarnej
w iVario. Indywidualnie
dostosowuje proces
przyrzadzania do potrawy,
dopasowuje sie do
przyzwyczajen uzytkownika
i wzywa, gdy konieczne jest
podjecie dziatania.

Automatyczne napetnianie
woda. Precyzyjna ilos¢

wody jednym przyciskiem.
Wedtug zapotrzebowania. Ze
zintegrowanym odptywem
wody.

Nadzor i wsparcie.

Inteligentny asystent
podczas pracy w kuchn.

Koncepcja obstugi ustanawiajgca standardy: intuicyjny
panel z wstepnie zainstalowanymi metodami
przyrzadzania. Sterowanie za pomocg ekranu dotykowego
i pokretta zapewniajace prosta, szybka i wydajna obstuge.

58 E

Dalsze gotowanie. Redukcja.
Utrzymanie temperatury.
Nowy zatadunek. Sposrad
tych opcji mozna wybrac
wedtug zapotrzebowania.
Podczas biezacej pracy. To
gwarancja prostej obstugi.
Z uwzglednieniem wysokiej
jakosci potraw.

Za pomocy ConnectedCooking,
cyfrowego systemu
zarzadzania kuchnig, mozna
tworzyc i rozsyta¢ programy
przyrzadzania potraw,
konfigurowac widok ekranu

za pomocg MyDisplay,
aktualizowac oprogramowanie
urzadzen, dokumentowac dane
HACCP. Niezaleznie od tego,
gdzie znajduja sie urzadzenia.
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Gotowanie pod cisnhieniem.

Aby zmniejszyc
presje, wystarczy //

podniesc cisnienie. L

Opcjonalna, inteligentna funkcja gotowania pod
cisnieniem sprawia, ze gotowanie jest jeszcze
szybsze.

> Warzywa stragczkowe, gulasze, potrawy duszone,
zupy i sosy gotowe nawet o 46% szybciej

> Prosta i bezpieczna obstuga

> Bez uszczerbku na jakosci

> Szybki wzrost i spadek cisnienia j
> Bez nakfadu pracy zwiazanego z konserwacja

(brak koniecznosci przeprowadzania corocznego
przegladu)

W

)

Krotsze czasy przyrzadzania

Przyktad 68 kg gulaszu w iVario Pro XL.

@ 0 46% szybciej z opcjg cisnienia bez cisnienia
g Gotowanie pod
Gotowanie cr . .
cisnieniem

Zupa jarzynowa 72 min. 48 min. (& 33%

Ciecierzyca 65 min. 42 min. (@ 35%

Ziemniaki 43 min. 34min. (& 21%

()
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Wszechstronnos¢
i elastycznosc.

/ jednej zrob kilka.

— - ) Dzieki iZoneControl jedno iVario mozna
iu \E przeksztatci¢ nawet w cztery. Gwarancja
: wszechstronnosci i energooszczednosci w kuchni.

> Podziat dna kadzi nawet na cztery strefy

> Indywidualne dostosowanie pod wzgledem
wielkosci, rozmieszczenia i ksztattow

> Przyrzadzanie réznych potraw w jednej kadzi

> Jednoczesnie, z przesunieciem czasowym lub
w réznych temperaturach

> Ogrzewanie wytacznie tej strefy, ktora jest
potrzebna

$9 /(\ | K-
./
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iVario Pro

iZoneControlm = N
e GASTRO/
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Rodzaje montazu.
/Zmiesci sie
wszedzie.

Nowa kuchnia lub remont — iVario dostosowuje
sie do warunkow w kuchni.

> Instalacja na stole, blacie, przy scianie lub EEEREDSS
integracja w blok kuchenny

> Dzieki zintegrowanemu odptywowi wody
rynna odptywowa w podtodze nie jest
konieczna

> Wysokie bezpieczenstwo pracy, bez sliskich
podtdg

© Urzadzenie podstawowe
zintegrowane w blok kuchenny

® Podstawa do ustawiania na cokole

© Zestaw do zawieszania na Scianie

O Urzadzenie podstawowe z podstawg
i nézkami

: Gastro-Economy Sp. k. tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
18 ul. Zakopianska 163a e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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Odchudzona kuchnia.

Mnie] znaczy
wiecey.

———

Mniej sprzetéw, wiecej miejsca do pracy.
Wieksza wydajnos¢ w krétszym czasie. To
potaczenie udaje sie tylko w iVario.

>~

i > Zastepuje patelnie uchylng, kociot, frytownice
i sprzet do gotowania pod cishieniem

- > Oszczedza nawet 33% miejsca

> Wydajniejsze w porédwhnaniu z tradycyjnymi
sprzetami kuchennymi

> Bez kompromiséw w kwestii jakosci

Wiecej miejsca Oszczednos¢ czasu

Wyposazenie kuchni Wyposazenie kuchni Gotowanie Pieczenie/duszenie Frytowanie
Przed Po Makaron Ragout drobiowe Frytki
J l Lo
55 min. 27 min. 69 min. 20 min. 28 min. 15 min.
A 2 . !
%
PTD &
ya
N N4
1 x trzon kuchenny 1 x trzon kuchenny
2 x kociot 1 x kociot Oszczednos¢ miejsca 28 min.
2 x patelnia uchylna 1 x patelnia uchylna %
1 x frytownica 1 x iVario Pro L 33
N2
49 min.
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Nowoczesna praca.

Tak jest tatwiegj

Dzieki iVario praca w kuchni profesjonalnej jest
ergonomiczna, energooszczedna i wydajna.

© Automatyczny doptyw wody

® Zintegrowany odptyw wody

© tatwy i szybki sposéb czyszczenia

O Zimna krawedz kadzi i okragte naroza kadzi

© Regulacja wysokosci (opcja)

O Proste i bezpieczne opréznianie

@ Ekran dotykowy dla wygodnej obstugi

O Autolift (automatyczna funkcja podnoszenia i opuszczania)

O Wi-Fi (opcja) do podtaczenia do sieci

©® Whbudowany spryskiwacz reczny

® Zintegrowane gniazdko elektryczne (dostosowane do
standardéw lokalnych)

b
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Wyposazenie dodatkowe.

Szybcie] do celu.

Musi by¢ wytrzymate, utatwiac prace
i dostarczac najlepsze rezultaty w punktach
zywienia zbiorowego. Tak jak oryginalne

wyposazenie dodatkowe RATIONAL.

N tel.; +48712 260 26740, +48 512 564 400
Ne-mail: biuro@gasf@economy:pk
W\Q{Yv.gastroe?no_m_)‘/_% = "“a"‘ -

- -

© VarioMobil

© Gabka do czyszczenia

© Sito

O topatka nieperforowana
O topatka perforowana

O Kosz do gotowania

@ Kosz do frytowania

O Wodzek na olej

O Szpatutka dtuga

Wiecej informacji

25
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Ustugi RATIONAL.

W 1mie doskonate]

wspotpracy.

Ustugi posprzedazowe RATIONAL. Aby dtugo
cieszyli sie Paristwo ze swojej inwestycji, zawsze
optymalnie wykorzystywali swoje urzadzenia

i nigdy nie skonczyty sie Panstwu pomysty.

> Instalacja przeprowadzana przez
autoryzowanego partnera serwisowego

> Osobiste szkolenie na start

> Bezptatne aktualizacje oprogramowania
> ChefLine, bezptatna infolinia RATIONAL
Akademia RATIONAL

L

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

Optacalnos¢.

/Zapraszamy do przeprowadzenia
wspolne] kalkulacyi.

Warunek sukceséw w kuchni: musi sie optacac.

W nastepujacy sposob:

> Natychmiastowe zastosowanie

> Zastepstwo dla licznych sprzetéw kuchennych

> Dalsze inwestycje zbedne

> Oszczednos$¢ miejsca, czasu pracy, surowcow

i wody

> Niezwykle krétki czas amortyzacji

Czas amortyzacji
ponizej 1 roku

Zysk

Stawka kalkulacyjna na rok

Zyski roczne Zapraszamy
do kalkulacji

Mieso

Nawet o 10% mniej surowcéw do gotowania
codziennych potraw (krajanek, gulaszy) dzieki mocy

Zuzycie surowcow w przypadku
tradycyjnych kuchenek, patelni
uchylnych i kottéw

270000 zt

podsmazania iVarioBoost. Nawet o 10%* mniej =27000 zt
surowcow podczas gotowania potraw duszonych Koszty zakubu produktéw dla
wnocy. 1'Varioy Pep
243 000 zt
Energia
Srednia oszczednos¢ wynoszaca 68 kWh* na cykl 68 KWh x 2 cvkle obstuai x 5 dni
obstugi dzieki wyzszemu stopniowi sprawnosci x50 t odniz 150 zt n%l KWh =517000 zt
systemu grzewczego iVarioBoost*. Y9 '
Czas pracy
Srednia oszczedno$¢ 120 minut czasu pracy 1000 qodz. x 32 zt
dziennie, dzieki szybkosci systemu grzewczego (I(alku?a\cja -mieszana stawka
iVarioBoost, automatycznemu gotowaniu . =32000zt
L . . A godzinowa kucharz / pomoc
z wykorzystaniem iCookingSuite oraz mozliwosci sprzataiaca)
przyrzadzania potraw w nocy. przataj
Mycie
Srednia roczna oszczedno$¢ wody i ptynu do mycia 600 | wody na cykl obstugi x
naczyn*. Brak koniecznosci namaczania patelni 4,50 zt/m>i 50 | ptynu do mycia =1420zt
uchylnych i kottow. naczyn
Dodatkowy zysk w okresie rocznym =111420z

Statystyczna restauracja zaktadowa wydajaca 600 porcji dziennie (2 cykle obstugi), posiadajaca iVario L oraz XL, zysk dodatkowy w
poréwnaniu z praca z wykorzystaniem tradycyjnej kuchenki, patelni uchylnej i frytownicy.
*W pordéwnaniu z tradycyjnymi patelniami uchylnymi, kottami i frytownicami.
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Nasz cel.

/rownowazona
Jakosc produktu.

Do codziennego uzytku, solidne, o dtugiej
zywotnosci — oto wymagania, ktére musi spetnié
kazde urzadzenie do przyrzadzania potraw. Optaca
sie to nie tylko pod wzgledem jakosci produktu, ale
takze pod wzgledem zréwnowazonego rozwoju:

> Dtugi cykl zycia dzieki starannym procesom
produkcji

> Wysoki standard jakosci i mozliwos¢ naprawy

> Wysoki stopient materiatéw nadajacych sie do
recyklingu

> Ergonomiczna praca

> Utatwienie pracy poprzez cyfryzacje

Gastro-Economy Sp. k.
= ul. Zakopianska 163a e-mail: DIuToe
S 30:435 Krakow www.gastroeconomy.p




Przeglad modeli iVario.

Ktory sprawdzi sie najlepiej?

H‘J —

[T i (S
| “|
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O Urzadzenie podstawowe
zintegrowane w blok kuchenny

® Podstawa do ustawiania na cokole

© Zestaw do zawieszania na Scianie

O Urzadzenie podstawowe z
podstawa i nézkami

21 X5

iVario w restauracji

iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Liczba porgcji powyzej 30 50-100 100-300 100-500
Pojemnos¢ uzytkowa 2x171 2x251 1001 1501

Powierzchnia smazenia

2x2/3GN (2 x13dm?)

2xT1/1GN (2 x19dm?)

2/7GN (39dm?)

3/1GN (59dm?)

Szerokosc¢

1.100 mm

1.100 mm

1.030 mm

1.365 mm

Gtebokos¢

756 mm

938 mm

894 mm

894 mm

Wysokosc¢ (wiacznie z podstawa/szafka)

485 (1.080) mm

485 (1.080) mm

608 (1.078) mm

608 (1.078) mm

Masa 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Srednica przytacza wody R 4" R 34" R 34" R 4"
Srednica odptywu wody DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Przyfacze elektryczne (3NAC400 V) standard/Balanced Power 14 kW 21 kW 27 KW /21 kW 47 kW /34 kW
Zabezpieczenie (3NAC400 V) standard/Balanced Power 20A 32A 40A/32A 63A/50A
Opcje

Gotowanie pod ci$nieniem - o o o
iZoneControl o ° ° °
Gotowanie w niskich temperaturach (w nocy, sous vide, konfitowanie) o (] ° (]
WiFi o ° ° °
Przyktadowa wydajnos¢ (na kadz)

Podsmazanie ragofit (migso) 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg
Czas przyrzadzania 5 min. 5 min. 5 min. 5 min.
Gotowanie gulaszu (mieso i sosy) 17 kg 25kg 80 kg 120 kg
Czas przyrzadzania bez ci$nienia 188 min. 188 min. 188 min. 188 min.
Czas przyrzadzania pod cishieniem - © -46% 102 min. @ -46% 102 min. © -46% 102 min.
Ciecierzyca namoczona 4 kg 7 kg 20 kg 30 kg
Czas przyrzadzania bez ci$nienia 65 min. 65 min. 65 min. 65 min.
Czas przyrzadzania pod ci$nieniem - Q -35% 42 min. Q -35% 42min. © -35% 42 min.
Ziemniaki w tupinach 7 kg 12 kg 45 kg 65 kg
Czas przyrzadzania bez cisnienia 43 min. 43 min. 43 min. 43 min.

Czas przyrzadzania pod ci$nieniem

@ -21% 34 min.

© -21% 34 min.

© -21% 34 min.

® Standard o Opcjonalnie — Niedostepne

GASTRO/ ECONOMY

Gastro-Economy Sp. k.
ul. Zakopianska 163a
30-435 Krakow

tel.: +48 12 260 26 40, +48 512 564 400

e-mail: biuro@gastroeconomy.pl
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iVario live.

/Zapraszamy do
gotowania z
naszymi ekspertami.

Nic nie przekonuje lepiej niz wtasne
doswiadczenia: zapraszamy do poznania
systemow przyrzadzania potraw RATIONAL,
obejrzenia dziatania poszczegdlnych funkgji

i wyprébowania ich w praktyce. Na zywo, bez
zobowiazan, w Paristwa okolicy.

GASTRO/ ECONOMY

Gastro-Economy sp. komandytowa

ul. Zakopianska 163A

30-435 Krakéw, Polska

email: biuro@gastroeconomy.pl

Tel. +48 12 260 26 40, +48 512 564 400
www.gastroeconomy.pl
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Zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych, stuzacych usprawnieniom.





