VarioCookingCenter®
|[dealni varny systém
pro spolecné stravovani.

RATIONAL




Uvari téstoviny al dente
automaticky je vytahne z vody.
Presne plneni bez nutnosti kontro

V.

Chcete uvafit téstoviny? Pristroj VarioCookingCenter® se
automaticky naplni vodou a v rekordnim ¢ase ji uvede do varu.
Koncentrovany vykon topného systému zajistuje, Ze voda i po
pridani téstovin nadale vie. Vestavény inteligentni fidici systém
za vas kontroluje proces vareni a pfipravovany pokrm bude ve
spravny okamzik automaticky vyjmut.

Téstoviny a ryzZe jsou dokonale uvareny a zelenina si zachovava
kFehkost a barvu.

// ,300 porci téstovin
je dokonale al dente
a zcela automaticky
béhem 28 minut...

... Zkuste totéz s varnym
kotlem.”




Z 0 na 200 °C potrebuje méneée
nez 2,5 minuty.*
Prudke orestovani v rekordnim case.

Diky siln&jSimu topnému vykonu pfistroje
VarioCookingCenter® se dno vany rozehfeje jiz béhem
nékolika sekund a je pripraveno k pouziti. Diky variabilni
vykonové rezerveé je mimoto mozné restovat az o 40%
vice masa nez v béznych sklopnych panvich. Z masa
neunikne zZadna Stava: Vysledkem je vyssi kvalita jidel

a az o 17 % niz$i hmotnostni ztrata.* Nasledné cisténi
probéhne snadno béhem nékolika minut a vy miiZzete ve
velmi kratké dobé zacit s dalsi pripravou.*

// ,Tak zvladnu pripravit
300 porcf kratiho
kari v pristroj
VarioCookingCenter® 211
za 34 minut...

.. Zkuste totéz ve sklopné
panvi.

*Viz srovnavaci
tabulka na strané 25
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cas otocit steaky.
Zarucena kvalita pripravy —
bez nutnosti kontroly.

Vestavény inteligentni Fidici systém VarioCookingControl® vas
piivola, jakmile bude tfeba néco udélat, napiiklad otodit steak ¢i
podlit ragu, nebo jakmile bude hotova vase tradi¢né pfipravovana
besamelova omacka. Pribéh pripravy se pritom vzdy individudlné
prizplsobi upravovanému pokrmu. Bez ohledu na to, kolik porci
pripravujete — vzdy dosahnete dokonalych vysledkd.

Systém VarioCookingControl® vam skvéle
pomdze s kazdodenni praci a snadno vas zbavi
¢asoveé narocnych rutinnich ¢innosti, jako

je neustalé nastavovani teploty a sledovani
procesu.

Dusena ¢i opecend masa, téstoviny, fritované
pokrmy, polévky nebo dezerty ... Vy urcujete
POZADOVANY VYSLEDEK.

VarioCookingControl®:

wc,c,| ... kontroluje za vas nepretrzité priibéh
| piipravy, okamzité se pFizptisobuje
a zaruc¢i vami pozadovany vysledek.

;O‘; ...dosdhne vami pozadované barvy
Jig Iﬂ'  opecené kiirky.

...upozorni vas, kdy je nejvhodnéjsi
okamzik k obraceni.

5 ... zajisti dokonale pozadovany
stupen propeceni — at jiz rare,
medium nebo well done.




Frituje do krupava a setrné vari.
Maximalni flexibilita bez kompromisu!

Se zafizenim VarioCookingCenter® je snadné a rychlé // " Pr pra vim az

nejen vareni a peceni, ale také blansirovani, vafeni 70 |<g hranolkC za

tlaku nebo fritovani. Diky velmi kratké dobé zahrivani hodi bo 70 k

a snadnému ¢isténi je vam toto vSestranné zarizeni odin U. nebo o, g )
k dispozici 24 hodin denné prakticky bez prostojl pii Ta Felsp1 tzu v zarizeni
ciseent. VarioCookingCenter®
Kombinace vykonu a citlivosti &ini ze zatizeni 3717..

VarioCookingCenter® skute¢ného vSeuméla: pfipravené

ryby a maso jsou stavnaté, zelenina kiehka a hranolky ,
kFupavé. .. Zkuste to samé

fritézou.”

i |
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Sam nenecha nic pripalit nebo rozvarit,
i kdyz vy nemate cas na kontrolu.
Vice volnosti pro prezentaci vaSich pokrm.

Dozlatova pripravené palacinky, delikatni panna cotta // ,600 po rci I'\'/EOVé

neb<? k|:T'n:10\v/é rViCJtvé .kaée: Citlivé Ipok;myll \/tyif:_dujiI , kase v zarizeni

maximalni pfesnost a jemnou regulaci teploty. Tepelna . . ®
energie se rovhomé&rné prendasi na produkt a je pritom VarioCoo |§] n g Ce ﬂ ter
nepretrzité kontrolovana systémem VarioCookingControl® — 2717 bez pri palem a bez
vestavénym inteligentnim fidicim systémem. Sladké pokrmy pFeva rent...

se nepripali, mléko neprekypi.

K c1st?m proto Potrelv)m,ete vyraz?e n,1ene \i(,)dy ? c1ft1c1hov _7kuste toté? s va I’ﬂ\'/m
prostfedku* nez u béznych kuchyfskych zarizeni. Uz za dvé Y

minuty je zafizeni VarioCookingCenter® dokonale ¢isté a vy kotlem.

tak mate dostatek ¢asu realizovat kreativni napady.

*Viz srovnavaci
tabulka na strané 25
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Dokaze pripravit vyborné jehnédi,
zatimco pocitate ovecky.
Vytvareni dalsich vyrobnich kapacit.

Zarizeni VarioCookingCenter® pro vas pracuje dokonce
iV noci, a to zcela bez nutnosti kontroly. Vestavény
inteligentni fidici systém VarioCookingControl® jemné

reguluje teplotu a do rana se postara o skvély vysledek
vareni.

Diky tomu vytvofri dalsi vyrobni kapacity a ve dne se
mUzete soustiedit na jiné ¢innosti, napriklad na pripravu
vlastnich pfiloh a dezert(.

// ,Pres noc pripravim
/0 kg masa v zarizeni
VarioCookingCenter®
3717 vzdy dokonale
upravenyc...

.. Zkuste totéz ve sklopné
panvi.’




Pripravii pod tlakem dokonalé
vysledky vareni.
Snizeni doby pripravy o dalsich 30 %.

Chcete zvysit svou produktivitu a pripravovat pokrmy // i 28 kg fazoli

jesté rychleji? S volitelnou moznosti tlakového vareni P I pra vite v zarizeni
mUzete snizit dobu pripravy ragu, dusenych pokrm, . . ®
polévek, fondue a zakladl o dalsich 30%. Vykonny VarioCooki ng Center
systém ohfevu VarioBoost® velmi rychle vytvori tlak a 37171+ metodou

udrzuje jej na konstantni trovni béhem celého procesu tlakového vareni za

vareni. Struktura pripravovanych potravin tak z(stane
zachovana a vy dosahnete ve velmi kratkém ¢ase vysoce
kvalitnich vysledk( vareni — jednoduse stisknutim
tIac1ltka; VtheIna mc?znost tl'akovv’ehol var%tn je nav1c’ _7kuste toté? s va I’ﬂ\llm
bezudrzbova. Nevzniknou vam Zadné dalSi provozni B

naklady. kotlem.

pouhych 20 minut...




Multifunkénost, vykon a vynikajici
vysledky vareni kazdy den.
Neprekonatelne ve spolecném stravovani.
|[dealni pro gastronomii.

V oblasti profesionalni kuchyné
predstavuje znacka RATIONAL
prvotfidni techniku varnych
pfistroju jiz mnoho desetileti.
Nasim zdmérem je nabidnout
co nejveétsi uzitek lidem, ktefi
tepelné pfipravuji jidla ve vSech
profesiondlnich kuchyrnskych
provozech.

Spole¢nost RATIONAL vyvinula jiz v roce 1985 prvni multifunkéni zarizeni
pracujici na bazi pfenosu tepla kontaktnim ohfevem a tento systém dodnes
neustdle zdokonaluje. Soucasné zafizeni VarioCookingCenter® v sobé
spojuje maximalni t¢innost a snadné ovladani na minimalni plose. Toto
vSestranné zafizeni nahrazuje bézné sklopné panve, kotle, sporaky a fritézy.
USetfite s nim misto, ¢as, elektrickou energii, vodu... a ziskate flexibilitu pro
reseni kazdodennich ukoll ve vasi kuchyni.

Vynikajici vysledky, kterych budou vasi kuchafi pomoci néj dosahovat,
vas budou presvédcovat kazdy den!

Restaurace a la carte i spole¢né stravovani, 30 jednotlivych porci
nebo 1 000 jidel, vafeni pfes noc a v tlaku &i pfiprava minutek —
VarioCookingCenter® nabizi vzdy vhodné feSeni individudlnich
pozadavk( vasi kuchyné.

// Vareni. Restovani. Fritovani.

Vse v jednom zarizeni, az
4krat rychleji a se 40 %
usporou elektrické energie.*

*Viz srovnavaci tabulka na strané 25



Vsude okamzite

jednoduse pouzitelné.
Maximalni flexibilita na

minimalni plose.
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Pfi pFipravé, pfi vydeji nebo i pfi vafeni piimo
pred hosty: zafizeni VarioCookingCenter® Ize
pouzit kdekoliv.

MizZete jej vestavét do kuchyriské linky nebo do
kuchyniského ostrivku a diky jeho multifunkénosti
usetfite cenny prostor. Integrovany odtok vody
nevyzaduje ani odtokovy Zldbek v podlaze.
Vyhnete se tak kluzké kuchynské podlaze a zvysite
bezpecnost prace.

MoZnosti instalace jsou mnohostranné. At jiz jako
volné stojici zafizeni, na koleckach, na stavebnim
soklu nebo zavésenim na sténu: Mlzete jej
nainstalovat tak, aby co nejlépe odpovidal vasim
pozadavkim.




... nebot chcete z aktualnich moznosti ... nebot den je vzdy prilis kratky.
vytézit maximum.
30 9% vice prostoru pro vase hosty.

<azdy den az 2 hodiny doby pripravy navic.

VarioCookingCenter® spojuje funkce konvencnich varnych pristrojd, jako je sporak, grilovaci deska, Zatizeni VarioCookingCenter® vam usSetii denné az 2 hodiny pracovniho ¢asu a umozni vafit pro vase hosty na
fritéza, sklopna panev a varny kotel, do jednoho multifunkéniho varného zafizeni. Pozadavek na prostor velmi vysoké Urovni a zcela bez nutnosti kontroly. Disponuje totiz vestavénym inteligentnim fidicim systémem,

ve vasi kuchyni se tak snizuje az o 30%. Vareni, peceni, fritovani... Diky jeho flexibilité Ize zaFizeni rozehiivanim na 200 °C v rekordnim ¢ase a mimoradnym az o 40 % vy3sim vykonem vareni. Minimalni je rovnéz
VarioCookingCenter® vyuZzivat k mnoha zplisoblim vareni a zlistat tak nezavisli. doba &isténi, jelikoz se nic nepfipali ani neprekypi. Za pouhé dvé minuty je zafizeni VarioCookingCenter® dokonale

¢isté a pripravené k dalSimu vareni. Zafizeni VarioCookingCenter® pro vas pracuje ve dne i v noci, neproduktivni

Instalace je velmi snadna: Nezdlezi na tom, zda realizujete novou kuchyni nebo pouze dopliiujete . - .
doba je sniZzena na minimum.

stavajici, zafizeni VarioCookingCenter® Ize pouzit kdekoliv.

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

Jidelna spole¢ného stravovani (600 jidel, 3 menu) Plan pripravy (200 jidel, 3 menu)

Varny kotel Sklopné pecici panve 9:30 hodin  10:00 hodin 11:00 hodin 12:00 hodin

@@@ — r

(| L T—=
. | | | I | I | I ’ | ‘ N O O vievo Zeleninova polévka max. 30 | Zeleninova polévka max. 30 | Omacka 3,21

VCC 112+

20
@ @ — vpravo Puding max. 101 Frikasé 9 kg Téstoviny 2,4 kg

— [

. . . - . . . Rolady 20 k
Fritéza Grily Sporak Horkovzdusna VarioCookingCenter® SelfCookingCenter® vec 2T .
ol scc 101
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... nebot nechcete plytvat energii.

SniZzeni vasich provoznich nakladu.

Inovativni topny systém VarioBoost® stile dodava
optimalni mnozstvi energie tam, kde je potifeba — a ve
spravny okamzik. Vynikajici distribuce tepla a vestavény
inteligentni Fidici systém VarioCookingControl® zabraruji
pripaleni nebo rozvareni pokrmd. Zcela odpada ¢asové
naro¢né odmaceni vyznacujici se vysokou spotiebou
vody a ¢isténi probiha v Fddu sekund* pomoci malého
mnoZstvi vody a Cisticich pripravka.

Kazdy den tak prokazatelné uSetfite az 40 % elektrické
energie a 70% vody.*

SniZeni vasich provoznich naklad

Smazeni** Duseni*** Peceni***
Energie na kg bramborovych Energie na predehrati Peceni mletého masa: Energie na
hranolkd [kWh/kg] [kWh,/dm?] kg mletého masa [kWh/kg]
15 0,08 0,6
0,07
12 -36,9% 0,5
0,06
04
0,9 0,05
0,04 0.3
2 -61% 2
0,6 N 0.03 N
2 E ' 3 0.2 2 E
£ < ~ £ =
03 N Il 002 3 : W=
' = B 2 e 1 = i
=3 5 S S 3 Iy
0'0 O 7] 0'00 [e)ya} (R 0,0 o 7]
Multifunkéni varny pristroj Panev
2GN, 17,5 kW 2 GN, 15 kW
22

Vareni***

Ohfivani vody [kWh/kg]

0,12

0,10

0,08

0,06

0,04

0,02

-10%

2
N
N
e
£
&
c
3
[a]
c
2
a
(¢}

Standard 28 kW

VarioCookingCenter®
211

* Viz srovnavaci tabulka na strané 25 / ** dle DIN 18873-3:2011-12 / *** dle DIN 18873-5:2011-02

... nebot vam zalezi na peclivé
vybiranych surovinach.
Minimalizuje vase vydaje za suroviny.

Mechanismus zvedani a spousténi AutoLift hlida vase
suroviny a zveda surovinu ve spravny cas se zarukou
zlatych a kifupavych hranolk( a dokonale uvarenych
téstovin, bez jakéhokoliv dohledu ¢i starosti. Diky extra
velké kapacité energie zvladne VarioCookingCenter®
dokonce i velké mnoZstvi masa, které muize byt
zarestovano bez ztraty jakékoliv Stavy. Tak sniZujete
své ztraty surovin az o 10 % a zajistujete konzistentné
vysokou kvalitu potravin.

Minimalizuje vase vydaje za suroviny

Se zarfizenim VarioCookingCenter® docilite az

0 15-17 % niz8i hmotnostni ztraty pii restovani 10 kg
veprovych nudli¢ek — a tim vyrazné vice porci.

7,0 kg

6,5 kg

6,0kg 6,9 kg

5,5 kg 5,9 kg 6,0 kg

R Sklopna pecici panev Trouba VarioCookingCenter® 311
3 GN, 16,3 kW 3 GN, 16,5 kW

23



// Vareni. Restovani. Fritovani.
VSe v jednom zarizeni, az
4 krat rychleji a se 40 %
usporou elektrické energie.”

... hebot se ma vase investice
co nejrychleji amortizovat.

Multifunkénost zarizeni VarioCookingCenter® nabizi pro Primérna zavodni jidelna pFipravujici 600 jidel denné pomoci zafizeni VarioCookingCenter® 211 a 311,
vas provoz Sirokou Skalu moznosti k optimalizaci celé Sife vyssi zisk v porovnani s provozem bézného sporaku, sklopné panve, varného kotle a fritézy.
pouzivanych zdrojli. Nase individudlni vyskoleni vaseho tymu
zarudi trvalou kvalitu pokrm0 pro vase hosty a pomUize vam

. C cx s . Vas zvysSeny Spoditejte
zajistit ekonomicky uspéch. Vas zisk Roc¢ni naklady . y, . Y P . ] .
rocni zisk si sami
Maso
Diky mimoradnému pecicimu vykonu Naklady na suroviny u béznych sporakd,
zafizeni VarioBoost® az o 10 % nizsi sklopnych péanvi a varnych kotld
spotreba surovin u denniho menu (maso 1.346.400 CZK
poteba surovin u denniho menu = 134.640 CZK
na nudli¢ky, ragu) a rovnéz az 10% ulspora
surovin u dusenych pokrm0 pripravovanych  Naklady na suroviny se zafizenim
pres noc. VarioCookingCenter® 1.211.760 CZK
Energie
Primérnd uspora 64 kWh za den diky
vysoké mife Gc¢innosti topného systému 64 kWh x 5 dn( x 50 tydn( x _
VarioBoost®.* 4 CZK na kWh =64.000 CZK
Pracovni doba

Primérnd dspora 120 minut denni pracovni
doby diky vykonu a rychlosti topného
systému VarioBoost®, automatickému
vareni se systémem VarioCookingControl®
a také diky vareni pfes noc.

Uspora 500 hodin x 100 CZK
(smiSend kalkulace hodinové sazby =50.000 CZK
uc¢innosti vareni/¢istént)

Cisténi

Primérnd ro¢ni tspora vody a isticich

prostiedkd ve srovnéni s konvenénim Uspora 600 litrii vody za den x

zatizenim. Diky pouzivani zafizeni 130 CZK/m? a 50 litr{ &isticich =20.300 CZK
VarioCookingCenter® se snizi mnozstvi prostredkd za rok

hrnct a panvi, které je nutné cistit.

Vas navyseny rocni zisk =268.940 CZK

*V porovnani s béznymi sporaky, hrnci a panvemi a také s grilovacimi deskami nebo fritézami.
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Promyslené detaily.
Maximalni uzitek pro radost z vareni.

Sonda teploty jadra
> Sestibodové méteni

> Automatickd korekce pri chybném vpichu

Integrovany odtok vody

> Umoziuje instalaci bez podlahové
vypusti s pevhou montazi

> Vys$si bezpecnost a rychlost prace diky

vypousténi bez sklapéni nadoby

26

Integrovany privod vody VarioDose
> Napousténi vody s presnosti na litr
> Automatické plnéni Setfici cas

Podestavba (volitelné prislusenstvi)

> Zdvihaci zafizeni k odstaveni nadob za
Ucelem jejich bezpecného vyprazdiiovani

> Vsuny k ukladani nadob GN

Funkce automatického zvedani a spousténi AutoLift
> Dokonala automaticka priprava téstovin,
fritovanych, poSirovanych nebo varenych potravin

Topny systém VarioBoost®
> Kombinace sily, rychlosti a pfesnosti
> 200 °C za 2 minuty*

_ T
Ochrana pred popalenim
> Nevyhrivané bocni stény
> Nehrozi nebezpeci popéleni o okraj nddoby
> Patentovany systém rozpoznavani pripravené
potraviny
> Nehrozi nebezpedi pripélent

Integrovana sprcha

> Pro snadné ¢isténi

> Plynulé nastaveni proudu vody
> Ergonomické provedeni

> Certifikdt DVGW,/SVGW

*Typ 112+/112T/112L, 2,5 minuty u typu 211/3171
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Prislusenstvi.

Chytri pomocnici pro maximalni
produktivitu a ergonomii prace.

Vozik na kose
Ke skladovani, prepravé a odkapavani fritovacich
a varnych kosu.

VarioMobil® 2/1 GN

Vyskové nastavitelny, pro snadné a bezpecné
vyprazdnovani pokrm a pro prepravu v 2/1 nebo 1/1
gastronadobach (gastronadoby nejsou soucasti balent).

Rost dna nadoby

Slouzi k zabranéni kontaktu mezi potravinami a dnem
nadoby, napf. pfi vareni pres noc.

Lopatka / dérovana lopatka

a jednodussiho vyprazdiovani nebo porcovani vétsiho
mnozstvi vafeného jidla.

Vozik na olej

K pInéni panve i ke skladovani filtrovaciho oleje.

Je vybaven funkci predehfivani umoziujici rozpoustét
tuk v blocich nebo chlazené oleje. Je mozné i ¢erpani
horkého tuku.

Michaci Spachtle
KKe vmichavani a michani potravin.

Varny a fritovaci koS a zvedaci rameno
Idedlni na vareni a fritovani v koSich s funkci AutoLift.

Sitko
Pfi vypousténi vody zadrzuje kousky potravin uvolnéné
pri vareni.

Vozik na kose

28

VarioMobil®2/1 GN

P
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g |

Rost dna nadoby

Lopatka / dérovana lopatka

f

Vozik na olej

-

Michaci Spachtle

Varny a fritovaci koS a zvedaci rameno
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ConnectedCooking.
Vice pohodli. Vyssi bezpecnost.
Vic inspirace.

ConnectedCooking, moderniinternetova platforma pro
profesiondlni kuchyni, vas zajisté nadchne: rozsahla knihovna
obsahujici tisice mezinarodnich receptd ke stazeni véetné tipl a
trikd nasich kucharl a prakticka videa s ukazkami zplsobu pouziti
nabizeji spoustu inspirace. Kdo hleda dalsi kreativni napady k
néjaké urcité oblasti, mize si zde stahnout nespocet kucharskych
knih.

ConnectedCooking vam navic i usnadni Zivot v kuchyni:
Jednoduse spolu vzijemné propoijte SelfCookingCenter®,
VarioCookingCenter® nebo CombiMaster® Plus a vyuZzijte mnoha
vyhod digitdini kuchyné. Dostanete tak napiiklad push zpravy

o v8em, co se pravé déje ve vasich zafizenich a kolem nich. Sva
zarizeni mliZete obsluhovat pomoci vzdaleného pristupu*. MizZete
prendset a spravovat varné programy. A automaticky obdrzite
aktualizace softwaru. Vice pohodli uz snad nem(ze byt.

* Omezena dostupnost pro VarioCookingCenter®

30

K bezpecnosti prispiva automaticka dokumentace HACCP,
sprava uzivatelského profilu a na prani téZ vyrozumeéni servisniho
partnera. A na co se miZete obzvlast spolehnout: vSechny tdaje

Prejete si byt soucasti sité citajici vice nez 100 000 clen(l po
celém svété? V tom piipadé se hned pfihlaste pomoci jména,
e-mailové adresy a hesla na ConnectedCooking.com. A pokud
byste si predtim pfali jeSté dalsiinformace, najdete je tu také.

ConnectedCooking

L

First steps. by accesn yel
» How o connact yolsr device Register now!

O

~ .
CglmectedCookmg

O

// »Diky funkci ConnectedCooking

mam neustale prehled o tom, co
se pravé v mé kuchyni déje, kdyz
zrovna nejsem na misté. Vynikajici
je také jednoduché rozdéleni
varnych programi na véechna
zarizeni v mé kuchyni.”

Alex Gower, CFO, Cobb & Co.,

fetézec restauraci, Tauranga, Novy Zéland

Na cesty je ConnectedCooking
k dispozici také jako aplikace
Google Play nebo App Store.

# Download on the GETITON
[ S App Store ‘ »’ Google Play

Bil



Balicek all inclusive.
RATIONAL ServicePlus.

VarioCookingCenter® live

Vyzkousejte si vafeni s naSimi kucharskymi mistry
a zazijte, jak mohou stroje RATIONAL zlepsit
kazdodenni provoz vasi kuchyné. VSechny terminy
naleznete na strankdach rational-online.com.

Poradenstvi a planovani

Pomizeme vam s rozhodovéanim: spolecné s vami
sestavime FeSeni, které vam bude nejlépe vyhovovat.
Navic od nas obdrzite navrhy na prestavbu nebo
novou vystavbu vasi kuchyné.

Stroj na zkousku

Radi byste si VarioCookingCenter® pred jeho
zakoupenim na par dni vyzkouseli u vas v provozu?
Samoziejmé! Stadi zavolat: tel.: +420 723 462 212

Instalace
O instalaci stroje ve vasi kuchyni se postaraji servisni
partnefi RATIONAL.

Osobni zaskoleni

Prijdeme do vasi kuchyné a ukdzeme vasemu
kucharskému tymu, jak nase stroje funguji a jak
je muiZete nejlépe vyuzit tak, aby vam prinasely
co nejvétsi uzitek.
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Academy RATIONAL

Jediné u nas je priibézné vzdélavani vzdy v cené.

Na strankach rational-online.com se bezplatné pfihlaste
na nami poradané seminare. V nabidce pro

vas mame také placené eventy na vybrana specidlni
témata. Tam uvidite, jak Ize v provozu optimalné
pouzivat nové VarioCookingCenter®a objevite nové
moznosti, které vyuzijete pFi akcich a sestavovani
atraktivniho jidelniho listku.

Aktualizace softwaru

Aktualizace softwaru nabizime bezplatné: Vyuzivejte
nejnovéjsi poznatky naseho vyzkumu v oblasti
vareni. Své zafizeni VarioCookingCenter® tak budete
mit vzdy v aktudlnim stavu. Se sluzbou RATIONAL
ConnectedCooking to jde zcela automaticky.

Jednoduse jen spustte aktualizaci.

RATIONAL ConnectedCooking

Internetova platforma pro profesionalni kuchyné.
Jednoduse pripojte sva zarizeni do sité a ihned mUzete
profitovat z mnoha dalSich funkci, jako je snadna
sprava zafizeni, ovladani na dalku pomoci chytrého
telefonu nebo jednoduchy prenos a sprava vasich
varnych program ¢i automaticka dokumentace
HACCP. Cerpeite inspiraci z rozsahlé knihovny receptti
obsahujici tisice mezinarodnich receptd, které si mizete
velmi jednoduse stdhnout do vasSich zafizeni jednim
kliknutim mysi. Nabidku doplfiuje velké mnozstvi rad
odbornikdl, ndpadl a videonavodi pro optimalizaci
vasi kuchyné. To v3e je samoziejmé k dispozici mobilni
podobé prostiednictvim aplikace a spliiuje nejvyssi
standardy bezpecnosti. Jednoduse se bezplatné
prihlaste a mlizete okamzité vyuZzivat vSechny vyhody:
ConnectedCooking.com.

ChefLine®

Mate-li jakykoli dotaz ohledné pouzivani vaseho
VarioCookingCenter® nebo konkrétniho receptu,
velmi radi vam poradime po telefonu. Rada od naSeho
kuchare — rychle, jednoduse a 365 dni v roce. Linka
ChefLine® je dostupnd na tel. ¢isle +420 723 462 212.
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Servisni partner RATIONAL

Nase VarioCookingCenter® jsou spolehlivd a maji
dlouhou Zivotnost. Pokud vSak prece jen dojde k
technickému problému, poskytnou vam servisni
partnefi RATIONAL rychlou pomoc. Garantovana
dostupnost nahradnich dilG a vikendové
pohotovostni sluzby: tel.: +420 723 462 212.

Navraceni starych stroju a recyklace

Zcela v souladu s efektivnim vyuzitim zdrojl jsou nase
produkty recyklovatelné. Stary stroj u vas vyzvedneme
a zajistime jeho recyklaci.

V pFipadé zdjmu o dalsiinformace si vyzadejte nas prospekt
ServicePlus a brozuru o sluzbé RATIONAL ConnectedCooking.
Nebo navstivte webové stranky rational-online.com.
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Prehled produktu*

Pocet porci

Uzitna kapacita
Varnd plocha

Sitka

Hloubka

Vyska

Hmotnost

Vyska okraje panve
Privod vody
Odvod vody

Pripojna hodnota (elektrické provedeni bez
moznosti VitroCeran)

Pripojna hodnota (elektrické provedeni
s moznosti VitroCeran)

Jisténi

i
VarioCookingCenter®
112T
od 30

14 litrd + 14 litrd
12 dm? + 12 dm?
962 mm
800 mm
400 mm

99 kg

R3/4"
DN 40 mm

17 kW
(moznost Dynamic: 13 kW)

25A
(moznost Dynamic: 20 A)

* Zobrazeni zafizeni vcetné volitelného piisludenstvi: Podestavba, boc¢ni skfifiky, VitroCeran, tlakové vareni

Priklady vykonu

Omeleta

Karbanatky

Gulas (restovéni)
Gulas (tlakové) vareni
Cocka (suchd)

Ryze (suchd)
Tagliatelle (suché)
Puding

Hranolky

Rybf prsty, hluboce zmrazené fritovani
Kasselské uzené
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112T /112+

80 porci/nadoba/hod.
60 kusl/nadoba/hod.
3 kg/déavka/nadoba

6 kg/nadoba

3 kg/déavka/nadoba

3 kg/déavka/nadoba

6 kg/nadoba/hod.

10 litrd /davka/nadoba
12 kg/nadoba/hod.
400 kusti/naddoba/hod.

5 kg/nadoba
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VarioCookingCenter®
112+

od 30

14 litrQ + 14 litrd
12 dm? + 12 dm?
1224 mm

777 mm

1100 mm

168 kg

900 mm

R3/4"

DN 40 mm

17 kW
(moznost Dynamic: 13 kW)

19 kW
(moznost Dynamic: 15 kW)

40 A
(moznost Dynamic: 32 A)

112L

120 porci/nadoba/hod.
100 kus(i/hod.

4 kg/déavka/nadoba

12 kg/nadoba

5 kg/davka/nadoba

5 kg/davka/nadoba

10 kg/nadoba/hod.

15 litrl/davka/nadoba
18 kg/nadoba/hod.
700 kust/nadoba/hod.

14 kg/nadoba

:t g
Ehi.
VarioCookingCenter®
112L

50-100

25 [itrd + 25 litr@
19 dm? + 19 dm?
1102 mm

908 mm

428 mm

132 kg

R3/4" pro 1/2"
DN 40 mm

28 kW
(moznost Dynamic: 21 kW)

40 A
(moznost Dynamic: 32 A)

211

300 porci/hod.
240 kust/hod.
12 kg/dévka

45 kg

20 kg/davka

20 kg/davka

36 kg/hod.

60 litrd/davka
50 kg,/hod.
1800 kust/hod.

45kg

W .
f S
VarioCookingCenter®
211

100-300
100 litrd
42 dm?
1164 mm
914 mm
1100 mm
195 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

28 kW
(moznost Dynamic: 22 kW)

31 kW
(moznost Dynamic: 24 kW)

50A
(moznost Dynamic: 40 A)

311

450 porci/hod.
360 kust/hod.
20 kg/davka

70 kg

30 kg/davka

30 kg/davka

54 kg/hod.

100 litrG/davka
70 kg/hod.

2 700 kust/hod.

70 kg

VarioCookingCenter®
311

100-500
150 litrd
65 dm?
1542 mm
914 mm
1100 mm
251 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

45 kW
(moznost Dynamic: 35 kW)

47 kW
(moznost Dynamic: 37 kW)

80 A
(moznost Dynamic: 63 A)
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Vlastnosti vybavy, volitelné prislusenstvi, pfislusenstvi

Typ pristroje

> VarioCookingCenter® 112T

> VarioCookingCenter® 112+
(volitelna moznost tlakového
varent)

> VarioCookingCenter® 112L

> VarioCookingCenter® 211, 217+
(volitelna moznost tlakového
vareni)

> VarioCookingCenter® 311, 311+
(voliteIna moznost tlakového
varent)

Energie
> Elektrické pristroje

Varna média

> Rezim VarioCookingControl®
se 7 moznostmi pripravy: Maso,
Ryby, Zelenina a prilohy, Pokrmy
z vajec, Polévky a omacky,
MIécné a sladké pokrmy,
Finishing® a Servis

> Rucni rezim se 3 provoznimi
rezimy: Vareni, pecent, fritovani

> Teplotni rozsah: 30—-250°C

> Rezim programovani

Dopliikové funkce

> Zaznamenavani teploty jadra
pomoci 6 méficich bodu

> Soubézné vareni pomoci
dvou raznych varnych médif
u VarioCookingCenter® 112+,
112T, 112L

> Funkce automatického zvedani
a spousténi AutoLift (kose
k vareni a fritovani)

> Rozpoznavani varnych médii
v nddobé: nehrozi nebezpeci
popaleni ani pripaleni oleje

> Nahled a la carte pro dokonalé
vareni, peceni a fritovani
jednotlivych porci

> Datova pamét HACCP a vystup
pres rozhrani USB

> 350 pamétovych mist pro
individualni procesy a programy

Prvky vybavy

> Zasuvka (vyjma 112T, 112L)

> Vestavéna rucni sprcha
s navijecim mechanismem
a plynulym nastavenim proudu
vody

> Vypousténi vody po vareni
a ¢isténi pfimo vestavénym
odtokem v nddobé (bez nutnosti
sklapéni, bez podlahového
odtokového Zlabku)

> Automatické zarizent
k napousténi vody s presnosti na
litry VarioDose

> Displej TFT se srozumitelnymi
symboly pro snadnou obsluhu

> Vestavéné tlacitko zapnuti/
vypnuti

> Doplitkové funkce Ize volit
stisknutim tlacitka

> Integrovana uzivatelska prirucka
anavod k obsluze

> Zobrazeni textovych informact
u vSech postupl pripravy

> Nastavitelné zobrazeni hlaSeni
zafizeni v cizim jazyce

> Centralni ovladaci kolec¢ko

> Indikator provozniho stavu
a vystrazné indikdtory, napf.
horkého oleje pfi fritovani

> Digitalni zobrazeni teploty

> Zobrazeni pozadovanych
a skutec¢nych hodnot

> Digitalni ¢asovy spina¢ 0—24
hodin s trvalym nastavenim

> Bezpecnostni omezovac teploty

> Topny systém VarioBoost®

> Dno nadoby TrimaTherm u typu
211a311

> Magneticky drzak sondy teploty
jadra

> Integrované ethernetoveé rozhrant
arozhrani USB

Pripojeni ainstalace,

zkusebni znacka

>CE

> Elektrickd bezpecnost: SEMKO
Intertek

> Bezpecnost ovladani: GS

> Ochrana pitné vody: SVGW

> Ochrana proti stiikajici vodé: IPX5

> Schvdleni pro provoz bez dozoru
dle podminek VDE

Volitelné moznosti

> Varna deska VitroCeran

> Moznost pripojeni energetického
optimalizacniho zafizeni

> Pripojka teplé vody
(mimo 112T, 112L)

> Jind napéti na pozadani

Prislusenstvi

> Tésnici podstavec 112T, 112L

> Podstavec 112T, 112L

> Sitko pro vylévani

> Stérka

> Rameno pro automatické zdvihani
a spousténi

> Varné kose

> Nddoby na malé porce dérované
a nedérované s rukojeti
(112+/112T/112L)

> Fritovaci kose

> Vlozka do ko3e

> Nastavec Bain Marie, nadoba na
malé porce a viko

> Nastavec Bain Marie GN

> Vozik na kose

> Vozik na olej

> VarioMobil®

> Kondenzacni digestor UltraVent®
(mimo 112T/112L)

> Sada kolecek pro montaz

> Sada podstavct pro montaz

> ConnectedCooking —
nejmodernéjsi sitové reseni

> Dérovand/nedérovana lopatka

> Michaci stérka
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RATIONAL International AG
odstépny zavod

Plani¢kova 442 /3

162 00 Praha 6

Tel. +420 723 462 212

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