1Var10® Pro

A nova classe de desempenho

~ para os refeitorios.

RATIONAL




Assar, cozinhar, escaldar, frita
cozinhar durante a noite, com
mesmo tempo: o servigo nos ref Héijos n
exigente. Nem tao rapido e desafiador, inte

também traga 3 tona o seu melhor. Que trac F
anos de pesquisas, experiéncias e vacoes em

uma nova dimensao. Que mostre 3(: s pontos fartes
em qualquer cozinha. Que prepare 0s pratos co
facilidade e sempre da forma desejada. Para 300 ou
3.000 clientes. Que reduza o trabalho onde é possivel
automatizar. Que permita que até mesmo que equipes
pouco qualificadas possam interagir com a operagao.

Além do que se imagina

Um sistema de coccao que vai muit
além do que vocé esta acostumado a
fazer com as frigideiras basculantes,li
caldeiras ou fritadeiras.
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O iVario _

EXtI’ ¢P*I.'

As melhores condi¢ées de trabalho

Com o iVario Pro, a cozinha torna-se ergonémica,
econdmica, segura e eficiente. Bom para o dia

de trabalho. Bom para a saude.

&

i ‘ ________ O resultado desejado sem monitoramento
€0CGao Gragcas a inteligéncia de coccao integrada iCookingSuite, tudo
a alimentc 4 fica facil. Nada queima nem derrama. E o iVario Pro lhe
anto e o Co /i chama apenas quando realmente for necessario. Para que o
) resultado de cocgao fique exatamente como vocé deseja.
1 ' © Pagina 08

............. Conceito de operacao intuitiva
Simples, légico e eficiente. Assim, além de nao
requerer muito esforco, o trabalho com o iVario
Pro também é bem menos estressante. Desde o
inicio.

Gestao eficazda energia ]
O sistema de aquecimento iVarioBoost integra forga,
velocidade e precisdo. Com as reservas de poténcia e uma

distribui¢ao precisa do calor por toda a superficie para que
o processo de cocgao ocorra da maneira ideal ao preparar
carnes e alimentos delicados.
© Pagina 06

Maior flexibilidade ... /
Com o patenteado iZoneControl, o fundo da cuba

pode se transformar em varios iVario. Para alimentos
diferentes. Para mais liberdade. Para mais criatividade.
© Pagina 12

1 .

T “produtividade, flexibilidade e
Rapidez .. c licidad
Com a fungao opcional de cozinhar na pressao, vocé simplicidade enormes.
consegue tempos de cocgao até 35 % mais curtos. A )
pressurizagao e a despressuii}iﬁj%f;trcafgzto]c:i;?\:/r;:z:te A 4 rational-online.com/br/iVarioPro
© Pégina 10



Seu novo provedor de servicos.
Tanto preciso quanto rapido.

Sistema de aquecimento iVarioBoost

iVarioBoost Ui

Existem equipamentos com o fundo da cuba grosso, longos tempos de
preaquecimento e de reagao. E também os que tém o fundo da cuba fino,
com distribuicao irregular da temperatura e que queimam os alimentos.
E ha o iVarioBoost, a combinagao de elementos de aquecimento de
ceramica e fundo da cuba de reacao rapida e resistente a arranhdes. Para
um alto nivel de eficacia, velocidades excelentes e distribuicao térmica
uniforme.

O gerenciamento de energia integrado iVarioBoost consome menos
energia que os equipamentos de coc¢ao convencionais. E, ainda assim,
conta com grandes reservas de poténcia. Para que vocé possa saltear
rapidamente e para que nao haja queda significativa da temperatura
ao adicionar ingredientes frios, que é o que acontece com a tecnologia
convencional.

Poténcia impressionante iVario Pro XL
15 kg de massa seca 22 minutos
45 kg de strogonoff 20 minutos
120 litros de brigadeiro 70 minutos
30 kg de feijao (pressao) 42 minutos
70 kg de carne de panela (pressao) 88 minutos

@ Fundo da cuba especial

O fundo da cuba especial € composto por aco de alto desempenho,
robusto e resistente a arranhdes que garante o preaquecimento
rapido e a transferéncia térmica com precisao de graus. Para
deliciosos sabores grelhados, nivel de dourado uniforme e
suculéncia.

© Gerenciamento inteligente da temperatura

Cada elemento de aquecimento tem seus proprios sensores
independentes e integrados. Assim, toda a superficie do fundo da
cuba conta com uma medigao de temperatura sensivel. Esses dados
de medicao sao a base para o gerenciamento inteligente e preciso
da temperatura das zonas. Para excelentes resultados com menos
consumo. Principalmente para produtos sensiveis como alimentos
lacteos.

© Elementos de aquecimento de ceramica

Os elementos de aquecimento de ceramica patenteados* oferecem
uma poténcia enorme e a quantidade de energia sempre precisa no
local certo, garantindo a uniformidade da transferéncia térmica por
toda a superficie.

* Protegido por patente: EP 1671520 B1

® Para vocé, isso significa:
Nao queima. Nao derrama.
Carne suculenta.Saborosos
aromas de grelhado.
Uniformidade excelente.

rational-online.com/br/iVarioBoost
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CookingSuite

Regulagem inteligente com o simples toque de um botdao. Com o
iCookingSuite, a inteligéncia de cocgao do iVario Pro. Ele adapta o
percurso de cocgao individualmente as refei¢oes, faz tudo para chegar
ao resultado de coccao desejado, aprende com vocé, ajusta-se conforme
seus habitos de coccao e chama apenas quando vocé precisar agir. Para
virar um bife, por exemplo. Nada queima nem derrama. Cozinhar em
baixas temperaturas, doces delicados — nada disso é problema, com o
AutoLift vocé consegue até tirar a massa automaticamente da agua. E,
quando vocé quiser dar seu toque aos pratos, pode interferir no processo
de coccao.

o Preaquecer Estufar Manter
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9 Saltear 6 Retirar

Adicionar liquido

Trabalha para vocé até durante a noite.

Para cozinhar durante a noite, carregue o
iVario Pro, inicie o processo de coccao e tire o
alimento pronto na manha seguinte.

® iCookingSuite
Alimentos de alta qualidade sem
despesas com o monitoramento,
operacao facil quase sem
intervencoes. Essa é a ajuda que
evita que vocé cometa erros e faz
com que Vocé economize tempo.

rational-online.com/br/iCookingSuite
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Chegando a0
rapidez e-econRomia.

cozinhar na pressagm

Producao acelerada

Pressurizar para aliviar a tensdo: se as coisas exigem rapidez com
frequéncia, vocé pode contar com a funcdo inteligente de cozinhar na
pressao (opcional). Com travamento interno e seguro, é possivel preparar
ragus, pratos estufados, fundos, sopas e cozidos até 35 % mais rapido. E
sem perder a qualidade, obviamente. Sem despesas com monitoramento.
Gragas ao sistema de aquecimento iVarioBoost, a pressao é estabelecida
com o pressionar de uma tecla e mantém-se constante. Durante todo

o processo de coccao. Desse jeito, a estrutura celular do alimento é
preservada e os melhores resultados chegam pontualmente a mesa no
menor tempo possivel.

Lagarto recheado
Feijao

Ossobuco

Cozinhar

117 minutos
65 minutos

170 minutos

Cozinhar na
pressao

86 minutos
42 minutos

135 minutos

Economia

Y 26%
Y 35%
D 21%

© As suas vantagens
Maior capacidade, tempos
de coccao menores e maior
produtividade.

rational-online.com/br/cozinhar-
na-pressao



Os melhores
resultados em toc
0OS Campos.

Flexibilidade eficiente

I I
iZoneControlm & | S

[ ]
240°c/465°F
- _| _|_ _
[ | |
Flexibilidade: uma necessidade inclusive para os refeitérios. Para dietas, /// - 180°/8567F ® iZoneControl
pedidos especiais ou para alimentar os funcionarios. Pois as grandes / | Vocé aquece o fundo da cuba
cozinhas também precisam preparar porcoes pequenas de forma rapida — I . — —
" . . N ' \ - apenas quanto realmente

e eficiente. E exatamente por isso que ha o iZoneControl. Com ele, é \ . . e
possivel dividir o iVario em até quatro zonas com o tamanho, a posicio \\\ precisa. Para mais eficiéncia
e a forma que vocé quiser. A partir de agora, vocé consegue preparar | 2°°'°/39°:|_— | e flexibilidade. Mesmo com

alimentos iguais ou diferentes em uma unica cuba. Com tempos e
temperaturas iguais ou diferentes. Assim, vocé aquece apenas a area
realmente necessadria. Isso requer menos energia e menos equipamentos
na cozinha.

porcdes pequenas.
rational-online.com/br/iZoneControl

Um, dois, trés, quatro. As zonas da cuba necessérias sao
operadas pelo iZoneControl, basta clicar na tela. Facil e
seguro.

12 13



Trabalho moderno.

Pensado para ser seguro.

Abaixar, levantar, escorregar, queimar — este é o cotidiano
na cozinha. A partir de hoje, isso mudou. Com o iVario Pro, a

cozinha se tornara ergondmica, eficiente e poupara esforcos.

A RATIONAL observou os cozinheiros do mundo todo e
desenvolveu inimeras solugdes técnicas que protegem a
coluna, evitam queimaduras e tornam a vida mais facil e
saudavel.

®© Aseguranga é muito importante
Trabalhar com tranquilidade
e seguranca significa menos
tempos de parada, maior
produtividade e maior eficiéncia.
E tdo importante quanto o resto:
mais motivacgao.

@ Entrada e @ saida de 4gua

Nunca mais carregue dgua, abasteca a cuba
com precisao de litros com a entrada de
agua. E esvazie-a comodamente com a
saida de agua integrada.

© Ajuste de altura (item opcional)

Nao importa se alto ou baixo: com o ajuste
de altura ergondémico, o iVario Pro sobe
200 mm em 16 segundos, adaptando-se a
todos os operadores.

O Ducha integrada, tomada integrada com
disjuntor DR separado (opcional) e interface
USB.

O Facil de limpar

Como nada queima no iVario Pro, a
principio ndo hd nada para limpar. E o pouco
residuo pode ser lavado em dois minutos.

O AutolLift

Massa al dente. Completamente
automatico. Com a funcdo de levantar e
abaixar, o cesto é retirado da dgua quando
for o momento certo.

@ Facil de esvaziar

Gragas ao amortecedor especial da cuba,
o esvaziamento é realizado com precisao,
seguranga e sem causar problemas nas
costas.

Borda da cuba fria

Para nunca mais se queimar na borda
da cuba e poder encostar a mao sem se
arriscar.

Design
Cantos arredondados para evitar trombadas
e cortes.

14
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Sempre se adapta.

Uma resposta para
cada desafo.

Em uma mesa, uma superficie de trabalho, na parede, na ® Assuas vantagens
bancada central com o fogao ou até mesmo integrado a ele: o Um ambiente de trabalho
iVario Pro cabe em todos os lugares. Ele fica disponivel dia e
noite préximo de vocé ou na producdo. Seja um projeto novo .
ou um complemento, ha espaco para ele em qualquer cozinha e todos os requisitos.
ainstalagao é facil.

que se adapta e atende a

Gracas a saida de dgua integrada, nao € preciso usar um dreno
para o chao. Dessa forma, vocé evita que o chdo da cozinha
fique escorregadio e aumenta a seguranga no trabalho. Nem

a limpeza pesada da cozinha encontrard problemas com o
iVario Pro: ele atende as rigorosas exigéncias da norma IPX5.

@ Equipamento de chao ® Pendurado na parede
© Equipamento de mesa @ Equipamento de mesa
com base inferior




Cozinha enxuta.

Menos € mais. Espaco e tempo.

Poténcia + precisao = producgao eficiente. 80 refeicoes,
62 minutos, clientes satisfeitos. Isso é cozinhar sem
precisar monitorar nem interferir na qualidade. Isso

é cozinhar no iVario Pro L que, além de tudo, ainda
requer menos espaco, pois o sistema de coccao pode
substituir fogdes, chapas para grelhar, fritadeiras,
frigideiras basculantes e caldeiras.

Estrutura da cozinha Estrutura da cozinha
Antes Depois

IS

&1
D1D

OIS

AN
3 3 %
B economia de espaco
(=] ya
1 x fogao 1 x fogao
2 x caldeiras 1 x caldeira
2 x frigideiras basculantes 1 x frigideira basculante
1 x fritadeira 1 xiVario Pro L
Cozinhar Assar/refogar Fritar
massa seca Strogonoff Batata frita
o |h L !
40 minutos 27 minutos 69 minutos | 20 minutos 28 minutos | 15 minutos
| v
13 minutos

WV
13 minutos

WV

49 minutos
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® Economize
tempo de producao e
espago. Sem comprometer
a qualidade dos pratos.

rational-online.com/br/invest

Economia de espago Com

o iVario Pro, vocé substitui
inimeros equipamentos de cocgao
convencionais e economiza, em
média, 33 % de espaco.

Economia de tempo Um sistema de
€ocGao, trés produtos, 80 refeicdes:
com o iVario Pro, vocé trabalha com
uma eficiéncia significativamente
maior que com os equipamentos de
€ocgao convencionais e economiza um
valioso tempo de trabalho.

Economia.

Vocé pode verificar: 0s numeros

comprovam.

O requisito para uma cozinha de sucesso € a
produtividade elevada. As vérias funcoes de

desempenho tornam o iVario Pro um investimento

® Valeapena

Rapido retorno do investimento,

que se paga rapidamente. Isso porque ele retine as

fungbes de inumeros equipamentos de cozinha. E vocé

na cozinha.

economiza espaco, tempo de trabalho, ingredientes,

energia e agua. E, é claro, dinheiro.

sem estresse durante o trabalho

rational-online.com/br/invest

Economias Calculo do valor Sua economia adicional Calcule vocé
por ano por ano mesmo(a)
Carne
Consumo de ingredientes com
Uso de ingredientes até 10 % menor* nos pratos fogoes, frigideiras basculantes e
didrios (picadinho) gracas a poténcia de coccao do  caldeiras convencionais
iVarioBoost. Uso de ingredientes até 10 % menor* RS 198.000 = RS 19.800
nos pratos defumados no processo de cozinhar
durante a noite. Uso de ingredientes com o iVario Pro
R$178.200
Energia
Economia média de 68 kWh por servigo com
o excelente grau de eficicia do sistema de 68 kWh x RS 0,27 por kWh =R$9.180
aquecimento iVarioBoost*.
Tempo de trabalho
Economia média de 120 minutos* de trabalho
por dia e por equipamento devido a velocidade 1.000 horas x RS 23
do sistema de aquecimento iVarioBoost, a coccao  (Célculo misto do preco por hora do =RS 23.000
automatica com o iCookingSuite e com o processo cozinheiro/equipe de limpeza)
de cozinhar durante a noite.
Limpeza
. - . , = 600 litros* de 4gua por servico
Ecor'!om1a anual média de dgua e de det.er.ger)te .E x RS 18 por m* e 50 litros de =R$6.150
preciso lavar menos panelas e menos frigideiras.
detergente por ano
Sua economia anual =R$ 58.130

Restaurante empresarial médio com 600 refei¢oes por dia (2 servigos) com um iVario Pro L e XL, economia em comparagao a operagao
com os fogoes e as frigideiras basculantes, caldeiras e fritadeiras convencionais.

*Em comparagao as frigideiras basculantes, caldeiras e

fritadeiras convencionais.
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Sustentabilidade.

Bom para o meio
ambiente e para o bolso.

A sustentabilidade preserva recursos e economiza dinheiro. A
RATIONAL tem algumas certezas: produgao e logistica com
eficiéncia energética, menos consumo de materiais e novos
padroes na economia de energia. Assim como também é
certo que a sustentabilidade chegara na sua cozinha com o
iVario Pro: economize até 40% de energia em comparagao
aos equipamentos de cozinha convencionais. Use menos
ingredientes. Produza menos em excesso.

® Por amor ao meio ambiente
Para que vocé cozinhe com saude
e alcance um equilibrio ecolégico
digno.

rational-online.com/br/green

Produto com qualidade
certificada.

O 1Vario Pro é
resistente. Por anos.

A rotina da cozinha requer um trabalho arduo. Por
isso, os produtos da RATIONAL sao levados a sério e
produzidos cuidadosamente. A responsabilidade disso
€ o principio “uma pessoa, um equipamento”. Isso
significa que todas as pessoas envolvidas na producao
assumem total responsabilidade pela qualidade dos
seus iVario Pro. E isso é facil de perceber, pois o nome
delas fica escrito na placa de identificacao. E somos
igualmente exigentes com os nossos fornecedores:
nosso foco esta nos altos padroes de qualidade, nas
melhorias continuas e na garantia da confiabilidade e
da durabilidade dos produtos.

® Vocé pode confiar
Adequado para uso diario, sdlido,
duradouro: conte com uma parceria
confiavel.

rational-online.com/br/company

RATI

RATIONAL Wittenheim SAS
4 rue de la charente
F-68271 Wittenheim Cedex
www rational-onine.com

proudly assembled by
| Alain Ramponi |

Mod. &
[ LMX 200BE AX ]
[ 3NAC400v | [5060Hz |
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Acessorios.

Os ingredientes adequados
para O Seu Sucesso.

E preciso ser robusto para suportar diversas situagdes ® Acessorios originais da
todos os dias e estar pronto para o uso intenso nas cozinhas RATIONAL
profissionais: na RATIONAL, isso se aplica tanto para o carrinho

: Acessorios projetados para
de transporte quanto também para o cesto de cozinhar e pro] P

fritar, para o VarioMobil e para a escumadeira. Isso porque tornar a vida mais facil.
vocé sé consegue aproveitar completamente as excelentes
caracteristicas de coccao do iVario Pro com os acessoérios rational-online.com/br/acessorios

originais da RATIONAL. Para cozinhar em baixas temperaturas e
preparar massas e ragus com sucesso.
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o ConnectedCooking

iVario Pro 2-S
O processo de coccao “Assar” foi
concluido

‘o ConnectedCooking

iVarioPro L
Relatério HACCP a disposigao

ConnectedCooking.

iFi

Tudo em ordem e sob controle.

Todo mundo esta falando sobre conectividade. O iVario Pro
também tem. Pela porta WiFi padrao de fabrica, ele é conectado
ao ConnectedCooking, a plataforma de internet segura da
RATIONAL. A receita do peito de frango ficou boa? Adicione-a
agora mesmo a todos os sistemas de coccao conectados.
Independentemente de onde estao. Como cada sistema de
coccao esta sendo utilizado? Confira através do smartphone.
Esta a procura de inspiragao? Entre no banco de receitas. Quer
atualizar o software? Os sistemas de coccao sao atualizados
automaticamente durante a noite. Precisa acessar os dados
HACCP? E s6 clicar.

® ConnectedCooking
A potente solucao de
conectividade da RATIONAL.
Para que vocé tenha tudo sob
controle.

rational-online.com/br/
ConnectedCooking
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Visao geral dos modelos do iVario.

Qual é o melhor para vocé?

30 ou 3.000 refei¢cdes? Muito espaco?
Pouco espaco? O iVario Pro adapta-se as
suas necessidades e surpreende com um
desempenho excelente. De dia e de noite. E,
em breve, na sua cozinha também.

Saiba tudo sobre as opc¢oes, as fungdes dos
equipamentos e os acessorios em: rational-
online.com

iCombi Pro — o novo padrao.

O iCombi Pro € inteligente, eficiente e flexivel. E
entrega os resultados do jeito que vocé quer todas as
vezes, independentemente de quem estd operando
o equipamento. Agora ele formou um time imbativel
para as cozinhas de grande porte com o iVario Pro.

iCombi Classic: a tecnologia encontra a arte.

O iCombi Classic é robusto, facil de operar e trabalha
com tanta precisao quanto vocé. Por isso, ele é a
solugao ideal para todos aqueles que tém experiéncia e
querem operar o forno combinado manualmente.

24
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iVario 2-XS Pro 2-S ProlL Pro XL
Quantidade de refei¢des a partir de 30 50- 100 100 - 300 100 - 500
Capacidade util 2 x17 litros 2 x25 litros 100 litros 150 litros
Superficie de coccao 2x2/3GN(2x 13 dm?) 2x1/1GN (2 x 19 dm?) 2/1GN (39 dm?) 3/71GN (59 dm?)
Largura 1700 mm 1100 mm 1030 mm 1365 mm
Profundidade 756 mm 938 mm 894 mm 894 mm
Altura (incluindo base/estrutura inferior) 485 mm (1080 mm) 485 mm (1080 mm) 608 mm (1078 mm) 608 mm (1078 mm)
Peso 117 kg 134 kg 196 kg 236 kg
Entrada de agua R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Saida de dgua DN 40 DN 40 DN 50 DN 50
Poténcia de conexao (3 AC 220V) 13 kW 19 kW 25 kW 38 kW
Disjuntor (3 AC 220V) 40 A 50A 80A 100 A
Itens opcionais

Cozinhar na pressao = o o o
iZoneControl o ° ° °
Cozinhar em baixas temperaturas (durante a noite, Sous-vide, confitar) o ° ° °
WiFi o o o °
Exemplos de desempenho (por cuba)

Carne selada em cubos 4,5 kg 7 kg 15 kg 24 kg
Tempo de cocgao 5 minutos 5 minutos 5 minutos 5 minutos
Carne de Panela 17 kg 25 kg 80 kg 120 kg

Tempo de coccdao sem pressao
Tempo de cocgao com pressao

Feijao
Tempo de coccao sem pressao
Tempo de cocgao com pressao

Batatas

Tempo de coccao sem pressao
Tempo de coccao com pressao

® Padrao o Opcional

102 minutos

4 kg

65 minutos

7 kg

49 minutos

102 minutos
@ —14% 88 minutos

7 kg

65 minutos
@ -35% 42 minutos

12 kg

49 minutos
@©-14% 42 minutos

102 minutos
@ —14% 88 minutos

20kg

65 minutos
@ -35% 42 minutos

45kg

49 minutos
@©-14% 42 minutos

102 minutos
@ -14% 88 minutos

30kg

65 minutos
@ -35% 42 minutos

65 kg

49 minutos
@©-14% 42 minutos
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ServicePlus.

O 1nicio de uma amizade duradoura.

Com o servigo certo, o sistema de coccao da RATIONAL e sua
cozinha se tornam um sucesso imbativel: a RATIONAL oferece
um completo pacote de servicos, desde aconselhamento inicial,
teste de produtos, instalacao, treinamento inicial no local e
atualiza¢des de software até o ChefLine, a linha telefonica
direta para perguntas sobre aplicagao. Vocé também pode

se aperfeicoar em um treinamento Academy RATIONAL.

Ao mesmo tempo, é possivel entrar em contato com um
distribuidor certificado RATIONAL a qualquer momento: todos
eles conhecem os sistemas de coccao muito bem e podem
encontrar a solucao mais adequada para a sua cozinha. E, se
houver uma emergéncia, a equipe de assisténcia técnica da
RATIONAL estara pronta para lhe ajudar rapidamente.

26

® ServicePlus
Tudo com um unico objetivo:
para que vocé aproveite o seu
investimento por um longo
prazo, obtendo sempre o melhor
dos seus sistemas de coccao e
para que nunca lhe faltem ideias.

rational-online.com/br/ServicePlus

// “Depois de participar de um evento

ao vivo, decidimos trabalhar com o
sistema de coccao.”

iVario Live.

George Kailis, proprietario e gerente do
TAMALA Café Bar, Kiti, Chipre

Nao figue apenas ouvindo historias,
experimente agora mesmo.

Chega de teoria, é hora de experimentar, pois nada é mais
surpreendente do que a prépria experiéncia: vivencie os
sistemas de coccao da RATIONAL ao vivo, conhega as fungoes
inteligentes e experimente como vocé pode trabalhar com elas.
Inscreva-se: ao vivo, sem compromisso e perto de vocé. Vocé
tem duvidas ou quer mais informacgodes sobre a sua demanda e
as possibilidades de aplicacao? Entao entre em contato conosco
por telefone ou por e-mail. Encontre mais informacoes,
detalhes, videos e clientes de referéncia também no site
rational-online.com.

® Inscreva-se agora
Tel. +55(11) 3772-3000
info@rational-online.com.br

rational-online.com/br/live
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RATIONAL BRASIL

Rua Cincinato Braga, 500

1° andar - Bela Vista

CEP 01333-010 - Sao Paulo - SP
Brasil

Tel. +55(11) 3372-3000
info@rational-online.com.br > | f L 4 in

rational-online.com

Alteragdes técnicas, nointeresse do progresso, reservadas.

20.306-V-01-MDS/Leno-04/20-pt_BR
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