RATIONAL

Przyrzadzanie potraw
w niskich temperaturach

w iCombi® Pro.
Delikatnie. Wysmienicie.
Bezpiecznie.

3
gl

T W




Wyobrazmy sobie:
ktos wykonuje prace
za Panstwa.

iCombi Pro dziata precyzyjnie, bezpiecznie i przez

catg dobe. Bez nadzoru, nhawet w nocy. Pieczone
mieso, potrawy duszone, gotowane mieso — metoda
przyrzadzania potraw w niskich temperaturach
RATIONAL sprawia, ze jest to mozliwe. Precyzyjnie
dogotowane, delikatne i soczyste potrawy, od
pierwszego do ostatniego kawatka. Delikatny proces
przyrzadzania potraw ogranicza utrate masy do
minimum. A dzieki inteligencji iCombi Pro mozna miec
pewnosé, ze rezultaty beda spetniaé oczekiwania. Za




Pieczone miesa.

Dla wszystkich, ktorzy
majg wielkie plany.

Za pomocy funkcji ,przyrzadzania potraw w niskich temperaturach” na
karcie dan zawita réznorodnos¢. W ramach zatadunkéw czesciowych,
petnych lub mieszanych. Pieczenie wieprzowe, wotowe, cielece. Duze i
mate kawatki. Wszystko zgodnie z wytycznymi i preferencjami. Nalezy
podac zadany stopien przyrumienienia oraz stopien wypieczenia —
gotowe. O reszcie zadecyduje iCombi Pro.

Po rozgrzaniu urzadzenia nalezy umiesci¢ w nim surowe kawatki miesa,
zostang one automatycznie przyrumienione. Nastepnie temperatura

jest szybko obnizana i rozpoczyna sie delikatne przyrzadzanie miesa
oraz dojrzewanie. W ten sposdb nawet niedostatecznie skruszate mieso
stanie sie delikatnie miekkie i soczyste. Po zakorczeniu przyrzadzania
potrawy mozna utrzymywac w temperaturze jeszcze przez wiele godzin.
Z zachowaniem nienagannego wygladu i wysokiej jakosci.

Zalety

Réznorodnosé potraw. Delikatne,
soczyste 1 przyrzadzone wtedy, kiedy
iCombi Pro ma czas.

rational-online.com/pl/
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Gotowanie sous vide

Zdrowe i dziecinnie proste. Pieczone miesa
doskonale udajg sie w procesie gotowania
prézniowego sous vide. W tym celu nalezy
podsmazy¢ mieso i zapakowac prézniowo
z marynatami lub przyprawami. Gotowac
przez dtuzszy czas z wykorzystaniem
funkcji ,przyrzadzania potraw w niskich
temperaturach, czyli tzw. metoda ,niskie

— niskie”. Poniewaz jezeli temperatura

w komorze jak w przypadku tej metody
jest tylko nieco wyzsza od pozadanej
temperatury rdzenia, rezultaty sg wyjatkowo
delikatne, bezpieczne w aspekcie HACCP, a
potrawy nie tracg masy.



Potrawy duszone.

Delikatne mieso.
Pyszne aromaty.

Maty naktad pracy, przekonujace wyniki: wystarczy ustawié
pozadany rezultat i gotowe. O reszcie zadecyduje iCombi Pro:
rozgrzeje sie, intensywnie podsmazy mieso, zasygnalizuje,

aby doda¢ ptyn. A nastepnie bedzie delikatnie dusi¢ potrawe.
Poniewaz temperatura w komorze, wilgotnosc¢ i predkos¢
powietrza sg do niej optymalnie dostosowane. Rezultat: kruche,
soczyste mieso z pysznym pieczonym aromatem. Ktére mozna
utrzymywac jeszcze przez wiele godzin bez utraty jakosci. W
razie potrzeby dusi¢ mozna rézne potrawy jednoczesnie.

® Tak prosto
Soczyste, aromatyczne mieso.
Przyrzadzone bez trudu.
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Produkcja w woreczkach prézniowych
Potrawy duszone mozna oczywiscie
réowniez przyrzadzad prézniowo. Wystarczy
podsmazy¢ mieso, zapakowac prézniowo

z ptynem stanowigcym baze do duszenia i
umiesci¢ w iCombi Pro. Wszystkim innym
zajmie sie urzadzenie. Bez kontrolowania.
Przez kilka godzin.



Gotowanie miesa.

Klasyczne potrawy, przyrzadzone

nowoczesng metoda.

Tafelspitz, szynka, schab, szponder wotowy. Klasyczne dania.
Delikatnie przyrzadzone. Ze smakiem, bez duzego naktadu
pracy. Wystarczy umiescic¢ zimne produkty w iCombi Pro,
wybraé pozadany rezultat, a calg resztg zajmie sie urzadzenie.
Przyktadowo z zastosowaniem metody gotowania Delta-T
RATIONAL, w ramach ktérej poczatkowo bardzo niska
temperatura w komorze jest stopniowo zwiekszana rownolegle
z temperaturg rdzenia. To gwarancja delikatnosci przyrzadzania
potraw, minimalnej utraty masy i najwyzszej jakosci. W razie
potrzeby potrawy mozna utrzymywac gotowe do spozycia
przez kilka godzin — bez uszczerbku na jakosci.

® Wieksze korzysci
Mniejszy naktad pracy, mniejsze zuzycie
surowcow. Lepszy smak, wieksze
zadowolenie gosci.

rational-online.com/pl/
przyrzadzanie-potraw-w-niskich-temperaturach



® ConnectedCooking
Skuteczne rozwigzanie sieciowe
RATIONAL. Aby wszystko
zawsze byto pod kontrola.

rational-online.com/pl/
ConnectedCooking
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“c ConnectedCooking

iCombi Pro 10-1/1
Proces ,Smazenie” zostat zakoriczony.

g

iCombi Pro 6-1/1
Do dyspozycji jest raport HACCP

ConnectedCooking.

Wszystko pod kontrola.

Wszyscy mowig o tworzeniu sieci. iCombi Pro jest podtagczony
do sieci. Za posrednictwem seryjnie wbudowanego WiFi jest
podfaczony do ConnectedCooking, niezawodnej platformy
internetowej firmy RATIONAL. Przepis na piers indyka
sprawdzit sie? Mozna go wczytac na wszystkie urzadzenia
podfaczone do sieci. Niezaleznie od tego, gdzie one stoja.

Jak wykorzystywane s3 poszczegodlne urzadzenia? Wystarczy
sprawdzi¢ na smartfonie. Szukaja Pafistwo inspiracji? Wystarczy
zajrzec¢ do bazy przepisdw. Aktualizacja oprogramowania?
Mozna jg jednym przyciskiem wczytac na urzadzenia.
Wyswietli¢ dane HACCP? Wystarczy jedno klikniecie. A na
zyczenie iCombi Pro sam poinformuje pracownika technicznego
w razie koniecznosci serwisowania urzadzenia.

Akademia RATIONAL.
Szkolenia w cenie.

Zapraszamy do udziatu w profesjonalnym szkoleniu, na ktérym  © Do rejestracji

mozna zdoby¢ informacje o maksymalnym wykorzystaniu
urzadzen RATIONAL. To bezpfatne szkolenie dostarczy wiele
pomystow, zmotywuje pracownikdw i usprawni procesy
pracy w kuchni. Mozna tez skorzystac z odptatnych szkolen
specjalnych m.in. na temat bankietéw /Finishing, zywienia
zbiorowego oraz wyzywienia w szkotach i przedszkolach.
Jeszcze bardziej indywidualne jest wsparcie dla firm tutaj to
one decyduja o tresci szkolen.

Tel. +48 22 864 93 26
info-poland@rational-online.com

rational-online.com/pl/academy
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Zastrzegasie prawo do zmian technicznych wynikajacych z posteputechnologicznego.



