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" D1rect1a bucatariel moderne.
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getimai mic
bucstiria

Mai putin timp. Mai putin personal. Bu
schimb: exigenta sporitd. Provocari la, ca
moderna de restaurant treb faca
Cu un sistem de gatit int !

Mai mult decat v-aﬂ
Bucataria moderna a
echipamente de gatit
viteza in executie si pre
revolutioneze arta de :
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iVario Pro.

Accent pe performan

Din orice perspectiva.

Tehnologia inteligenta fierbe, frige si prajeste intr-un
singur aparat. Rapid si precis. De pana la 4 ori mai
rapid. Consum de energie electrica redus cu pana la
40 % fata de echipamentele obisnuite precum oale,
oale basculante, tigdi, friteuze sau sisteme de gdtire
sous-vide. Fiecare preparat este realizat individual, la
o calitate superioard. Si totul cu precizie, rapid, la pret
avantajos, flexibil, cu personal redus. Un restaurant are
regulile sale. Noul iVario Pro le respecta pe toate.

Concept de operare intuitiv.

Doua cuve, doua ferestre pe display. Simplu,
logic si eficient. Astfel, utilizarea iVario Pro 2-S
se realizeaza fara efort. De la inceput.

Rezultatele dorite fara supraveghere ...

Datorita sistemului de gatit inteligent iCookingSuite totul iese

perfect. Nimic nu se arde, nimic nu fierbe in exces. lar iVario Pro va

apeleaza doar atunci cand realmente este nevoie de dumneavoastra.
Pentru un rezultat adaptat perfect dorintelor dumneavoastra. Fara
efortul de a controla si de a supraveghea.
® Pagina 10

Flexibilitate mai mare

\J

(a.

Cu iZoneControl patentat, multe iVario pot fi create la
apasarea unui simplu buton. Pentru diferite preparate.
Pentru mai multa flexibilitate. Pentru activitate relaxata.

© Pagina 12

............................ Sonda de temperatura

Fiecare cuva este prevazuta cu o sonda de
temperaturd. Pentru rezultate de precizie la

preparare, fara a fi necesarda supravegherea.

Management eficient al energiei
Sistemul iVarioBoost combina puterea, viteza si precizia. Dispune de
multa putere si distribuie uniform caldura pe intreaga suprafata de
lucru, pentru ca procesul de gatire sa se desfdsoare optim. Chiar daca
sunt cantitati mari. Ori preparate sensibile.
© Pagina 08

| — Rapiditate

’ Cu ajutorul functiei optionale de gatire sub

presiune, obtineti timp de preparare cu

pand la 35% mai mic. Presurizarea si

depresurizarea automate sunt realizate
de cdtre iVario Pro in mod rapid si
confortabil.
© Pagina 06

® Avantajele dumneavoastra de aici?
Realizati usor mise en place-ul,
pregatiti fara stres preparatele
a la carte. Economisiti bani si
dispuneti de mai mult timp. Sunteti
pregatit pentru provocari si obtineti
calitatea dorita pentru preparatele
dumneavoastra.



Multifunctional.

Un singur sistem de gatit. Posibilitati multiple. .

bucdtarie conventionale.

Totul pentru creativitatea dumneavoastra.

iVario: un sistem gastronomic compact, cu performante ® Exploatati-i potentialul

superioare. Sau: baza oricarei bucatarii moderne. Deoarece Gustos, sanatos, variat, inedit,

oalele basculante, brasierele, friteuzele, oalele sub presiune si . . .
: : AR - neobisnuit. Cu un singur aparat.

plitele sunt de domeniul trecutului. Intrucat, pe langa functiile Lo o .

clasice de gatire, iVario Pro ofera si ceva in plus si anume gatirea Fara investitii suplimentare.

cu presiune, ceea ce accelereaza cu pani la 35 % timpul de Pentru un plus de calitate a

obtinere a rezultatului dorit. Desigur, fara niciun prejudiciu adus preparatelor.

calitatii. Sau gdtirea sous-vide: iVario Pro sugereaza timpul \.j

minim de gatire si supravegheaza procesul. Pentru o calitate _ <

exceptionald a preparatelor, cu arome naturale. Sau gatirea la

temperaturi joase. Pentru rezultatele dorite, peste noapte. Fara a

fi necesara supravegherea. Dar, cu timp de productie

suplimentar. Pentru ca ideile dumneavoastra sa se materializeze Oala sub presiune Tigaie Bain marie

in rezultate deosebite.
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Noul prestator de servicii

pentru dumneavoastra. Este atat
de rapid pe cat este de exact.

Sistem de incalzire iVarioBoost

iVarioBoost Ui

Exista tavi cu fund gros, cu timpi indelungati de incalzire si reactii lente.
Exista tavi cu fund subtire, cu distribuirea neuniforma a caldurii si cu

risc de ardere a alimentelor. Si exista iVarioBoost, combinatia intre
elementele ceramice de Tncdlzire si fundul cuvei rezistent la zgarieturi si
cu reactii rapide. Pentru un grad ridicat de eficientd, viteza remarcabila si
distribuirea uniforma a caldurii.

Sistemul integrat de management al energiei iVarioBoost consuma
semnificativ mai putina energie decat echipamentele conventionale. Si cu
toate acestea, rezerva de energie generoasa oferd performanta. Pentru
frigerea rapida si fara pierderi de caldura la adaugarea ingredientelor reci,
asa cum se intampla de reguld la echipamentele conventionale.

Performanta convingatoare iVario Pro 2-S

Cantitate per cuva

3 kg paste 18:30 min.
20 litri orez cu lapte 62 Min.
7 kg ndut inmuiat (presiune) 42 Min.
25 kg gulas cu sos (presiune) 87 min.
14 kg pulpa de miel (presiune) 86 min.

@ Fund special al cuvei

Fundul cuvei din otel de inalta performantd, solid si rezistent

la zgarieturi, asigurd incdlzirea rapida si transmiterea exacta a
temperaturii dorite. Pentru arome delicioase de friptura, rumenire
uniforma si carne suculenta.

© Managementul inteligent al temperaturii

Fiecare element de incdlzire dispune de un senzor propriu integrat.
Astfel, temperatura se mdsoara cu exactitate pe tot fundul cuvei.
Aceste date de mdsurare formeaza baza pentru managementul
inteligent al temperaturii, masurat pe zone. Pentru rezultate
exceptionale obtinute cu un consum redus. Mai ales la produse
sensibile cum sunt deserturile.

© Elemente de incilzire ceramice*

Putere enorma si o cantitate corecta si exacta de energie la
locul potrivit prin elementele de incalzire ceramice, care asigura
transmiterea uniforma a caldurii, pe intreaga suprafatd a cuvei.

* protejat prin legea privind brevetele de inventie: EP 1671 520 B1

® Pentru dumneavoastra aceasta
inseamna
Fara resturi de mancare arsa.
Fara fierbere in exces. Carne
suculenta. Arome delicioase de
friptura. Uniformitate
exceptionala.

rational-online.com/xx/iVarioBoost
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CookingSuite

Control inteligent la simpla apasare a unui buton. Cu iCookingSuite,
sistemul inteligent de gatit din iVario. Acesta adapteaza automat etapele
de gatire in functie de preparate, respectad cu strictete timpii pentru

a obtine rezultatele dorite, invatd de la dumneavoastrd, pastreaza
obiceiurile dumneavoastra de gatit si va apeleazé doar atunci cand trebuie
sa interveniti activ. Pentru a amesteca de ex. in sosul pentru desert, in
preparatul inabusit sau in supd, sau pentru a le scoate. Nimic nu se arde
si nu fierbe in exces. Gatirea la temperaturi joase, sous-vide, deserturi
sensibile, toate se executa fara probleme. Cu functia auto-lift, legumele
chiar sunt scoase automat din apa. lar daca doriti sd dati o nota personala
preparatelor, puteti oricand sa interveniti in procesul de preparare.

Datorita sistemului de gatit inteligent, iVario Pro stie
cand fasolea s-a fiert. Si o ridica automat din apa, cu
functia AutolLift.

® iCookingSuite
Calitate ridicata a preparatelor
fara supraveghere, operare
simpla aproape fara instruire.
Acesta este sprijinul care va
ajuta sa preveniti greselile si sa
castigati timp.

rational-online.com/xx/iCookingSuite
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A la carte in
cateva minute.

Flexibilitate eficienta.

iZoneControlm
T

Flexibilitate, deoarece in restaurant, ,normalul” este o exceptie. Peste,
carne, legume. Rare, medium, well done. Condimentat, fara sare. Totul
acum, totul in acelasi timp, totul proaspat, totul altfel. in bucatarie acum,
totul trebuie preparat la calitate superioara, repede, eficient. Exact

pentru astfel de situatii existd iZoneControl. Cu ajutorul acestei functii
puteti imparti fundul cuvei in pana la patru zone, carora le puteti controla
marimea, pozitia si forma. Asadar, in aceeasi tigaie puteti realiza preparate
identice sau diferite. Simultan sau decalate in timp, la aceeasi temperatura
sau la temperaturi diferite. Folosind sonda de temperatura sau setand
timp prestabilit. De fiecare data fara a fi necesara supravegherea, fara
echipament de bucitirie suplimentar. insd mereu cu increderea unor
rezultate delicioase.

Zonele cuvei care necesita control sunt
operate din iZoneControl printr-o simpla
apasare pe display. Simplu si sigur.

L8
200°¢/390°F

@)

180°C/356°F

240°C/465°F

03:45h:m

® iZoneControl
Pana la patru zone. Pentru a fi
intotdeauna flexibil si pregatit
pentru actiune. Chiar si cu cele
mai mici cantitati. Lucrand
totodata eficient.

rational-online.com/xx/iZoneControl



Sustenabilitate.

Buna pentru mediu, si
mail buna pentru buzunar.

Sustenabilitatea menajeaza resursele si economiseste banii:
Productie si logistica eficiente energetic, noi standarde in

a economisi energie, consum redus de materiale si returul
aparatelor vechi sunt desigur prezente la RATIONAL. Si la fel de
firesc va functiona si sustenabilitatea cu iVario Pro in bucdtaria
dumneavoastra: in comparatie cu aparatele conventionale,
economisiti un volum de energie de panad la 40 %. Utilizati mai
putind materie prima. Obtineti surplus de productie mai mic.

® Din dragoste pentru mediu

Ca sa gatiti sanatos si sa aveti un
bilant ecologic care sa reflecte
acest lucru.

rational-online.com/xx/green

Rentabilitate.

Puteti lua n calcul toate aspectele:

Bilantul va va 1esi intotdeauna.

Conditia primordiald pentru o bucitirie de succes: ® Merita!
investitia corecta. Exemplu concludent: iVario Pro in
bucatdria restaurantului. Deoarece este functional
imediat si reuneste functiile mai multor aparate de
bucitirie. Astfel, alte investitii devin inutile. Tn plus

economisiti spatiu, timp de lucru, materii prime,

curent si apa. Si desigur: Bani.

Cand tragi linie, rezultad o
perioada de amortizare scurta,
iar munca devine o placere.

rational-online.com/xx/invest

Profitul dumneavoastra Baza de calcul Profitul dumneavoastra Calculati si
suplimentar pe an pe an singuri
Carne
Consum de materie prima cu pand la 10 %* mai Materii prime la plite, ogle .
. « - basculante si cazane obisnuite
mic pentru preparatele de pranz (tocana, ragu) 4610€ '
datorita functiei de frigereiVarioBoost. Consum ' =460€
de materie prima cu pana la 10 %* mai mic la T N
reparatele indbusite, gdtite peste noapte Materii prime la iVario
p p S ’ g p p * 4.1 50 €
Energie
Economie medie de 19 kWh” perserviceprin 14\ x 2 servicii x 6 zile x 48
gradul ridicat de eficienta al sistemului de incdlzire o ow A =1.970€
O ’ saptamani x 0,18 € per kWh
iVarioBoost.
Timp de lucru
Ecorllom1e ’.“‘fd‘.e de.1 20 mmutg tlEnpvde. lucru 288 zile x 2 ore x 5,60 €
pe zi, datorita vitezei sistemului de incalzire . «
O . " . . . (calcul mixt plata cu ora bucdtar/ =3.230€
iVarioBoost, a fierberii automate cu iCookingSuite .
. - .. o personal de curatenie)
si datorita functiei de gatire peste noapte. ’
Curatare
Economie medie anuala de apa si detergent®. 90 litri* apa per service x -170€
Trebuie curdtate mai putine oale si tigai. 2,10 €/m? si 10 litri detergent
Profitul suplimentar anual =5.830€

Restaurant mediu cu 100 de meniuri pe zi (2 servicii) cu un iVario 2-XS, profit suplimentar fata de o unitate cu plita obisnuita,

oald basculantd, brasiera si friteuza.

*In comparatie cu oale basculante, brasierele si friteuze obisnuite.
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Accesorii.

Ingredientele potrivite
pentru succesul dvs.

Trebuie sa fie rezistente, sa poata fi folosite zilnic si sa se
potriveasca ritmului dur de lucru din bucatarie, iar RATIONAL
tine cont de toate acestea atat la realizarea cosurilor de
portionare dar si a sasiului, a carucioarelor pentru cosuri dar si
a paletelor. Doar folosind accesoriile originale RATIONAL veti
experimenta gama intreaga de caracteristici remarcabile de
performanta ale lui iVario Pro.

® Accesorii originale RATIONAL
lar accesoriile bine gandite va
usureaza viata.

rational-online.com/xx/accessories
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Calitate verificata a produselor.

Un 1VVario Pro rezista
multor procese. Ani
de zile.

Viata Tn bucatarie zi de zi: durd. lata de ce produsele
RATIONAL au duritate crescuta fiind produse cu mare
grija. Pentru aceasta este responsabil principiul ,,0
persoana - un aparat”. Ceea ce inseamna ca fiecare
persoand din unitatea de productie isi asuma intreaga
raspundere pentru calitatea oferita cu iVario Pro.
Utilizatorul este usor de recunoscut dupa nume pe
placuta cu datele de identificare. Suntem la fel de
exigenti si fatd de furnizorii nostri: Accentul se pune pe
standarde ridicate de calitate, imbunatdtire continud si
asigurarea fiabilitatii si a longevitatii produselor.

® Va puteti baza pe noi
Pentru a fi utilizat zilnic, rezistent si
cu durata mare de viata contati pe un
partener de incredere.

rational-online.com/xx,/company
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Detalii tehnice.

Unii numesc asta dragoste pentru detaln,
la RATIONAL se numeste standard.

18

@ Alimentare si @ evacuare api

Cu functia de alimentare umpleti cuva cu
o cantitate exactd de apa. lar cu functia de
golire integrata o goliti iar cu usurinta.

© Reglare pe iniltime (accesorii)

Atat sasiul pentru iVario Pro 2-S céat si
aparatul de sine statdtor se ridicd la 200 mm
inaltime in 16 secunde, putand fi adaptate
cu usurintd la inaltimea operatorului.

OConnectedCooking

Pentru a putea integra iVario Pro la
ConnectedCooking, functia WiFi este deja
incorporata.

O Functie de ridicare si coborare
automata

Paste al dente. Automat. Deoarece, datorita
functiei de ridicare si coborare, cosul cu
paste este scos din apd la momentul optim.

& Deep-fry

¥ 03:00™

O Curitare simpli

Deoarece la iVario Pro nu se arde nimic,
in principiu nu e nimic de curatat. Si chiar
dacad ramane ceva, se rezolva in doar doua
minute.

@ Dus de mana integrat, priza integrati cu
protectie Fl separata (optional) si interfata
USB.

© Ecran tactil

Doua cuve doua ferestre pe ecranul tactil.
Pentru a avea mereu o imagine de
ansamblu.

Margine rece a cuvei

Nu mai exista pericolul de arsuri la atingerea
marginii cuvei, asadar puteti pune mana fara
niciun risc.

19



Vedere de ansamblu model iVario.

Care vi se potriveste?

A la carte sau Bankett? Spatiu mare?
Spatiu mic? iVario Pro 2-S si fratele

sau mai mare iVario Pro L se adapteaza
nevoilor dumneavoastra si va conving prin
performanta remarcabild. Zi si noapte. Siin
curand chiar si in bucdtaria
dumneavoastra. Totul despre optiuni,
dotari si accesorii pe: Maxigel.ro

iCombi Pro — Noul standard.

iCombi Pro este inteligent, eficient si flexibil. Si
furnizeaza rezultatele pe care vi le doriti. intotdeauna,
fara sa dea gres. Indiferent de cine il utilizeaza.
impreund cu iVario Pro, este solutia imbatabila pentru
bucatdriile profesionale.

20
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iVario 2-XS Pro 2-S ProL Pro XL
Numar meniuri dela 30 50 - 100 100 - 300 100 - 500
Volum util 2 x17 litri 2 x25 litri 100 litri 150 litri

Suprafatd de frigere

Latime

Adancime

indltime (incl. sasiu/postament)
Greutate

Admisie apa

Evacuare apa

Indice de racordare (3 NAC 400V)
Siguranta (3 NAC 400V)

Optiuni

Gatire cu presiune

iZoneControl

Gétire la temperaturi joase (peste noapte, sous-vide, confiere)
WiFi

Exemple de randament(per tava)

Préjire Tocana (carne)
Durata de gatire

Gatire gulas (carne si sos)

Timp de gatire fara presiune Timp de gatire cu presiune

naut inmuiat

Timp de gatire fara presiune Timp de gatire cu presiune

Cartofi in coaja

Timp de gatire fara presiune Timp de gatire cu presiune

® Standard © optional

nc
DA

2x2/3GN (2 x 13 dm?)
1100 mm

756 mm

485 mm (1080 mm)
117 kg

R3/4"

DN 40

14 kW

20A

4,5 kg
5 min.
17 kg
102 min.

4 kg

65 min.

7 kg
49 min.

Al cmgr MY

2x1/1GN(2 x 19 dm?)
1100 mm

938 mm

485 mm (1080 mm)
134 kg

R3/4"

DN 40

21 kW

32A

7 kg
5 min.
25 kg

102 min.
@ -14% 88 min.

7 kg

65 min.
@©-35% 42 min.

12 kg

49 min.
©-14% 42 min.

2/71 GN (39 dm?)
1030 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
196 kg

R3/4"

DN 50

27 kW

40 A

15kg

5 min.

80 kg

102 min.
©-14% 88 min.

20kg

65 min.
©-35% 42 min.

45kg

49 min.
©-14% 42 min.

3/1 GN (59 dm?)
1365 mm

894 mm

608 mm (1078 mm)
236 kg

R3/4"

DN 50

41 kW

63 A

24 kg

5 min.

120 kg

102 min.
©-14% 88 min.

30kg

65 min.
@©-35% 42 min.

65 kg

49 min.
©-14% 42 min.

O © W
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// ~-Dupa ce am participat la

evenimentul live, am decis sa lucram
cu sistemul de gatit.*

George Kailis, proprietar si manager TAMALA
Café Bar, Kiti, Cipru

ServicePlus. iVario live.

Inceputul unel minunate prietenii. NU va multumiti cu ce va spun
alti, convingeti-va dvs. insiva.

Cu service-ul adecvat, sistemul de gatit RATIONAL siimplicit ~ © ServicePlus Cam atat despre teorie, e timpul s3 puneti in practic3, pentru ® Inregistrati-va acum
bucitiria dvs. devin perfecte: incepand cu prima sedinti de Totul cu un singur scop: Pentru a ca nimic nu e mai convingator decat experienta proprie:
consiliere, cu instalarea Tnsotita de un training personal de Experimentati functionarea echipamentelor RATIONAL, asistati Tel.- 0720990 830

va putea bucura multa vreme de

initiere si update-urile de software pana la ChefLine, linia de . . la 0 demonstratie practica a functiilor inteligente si descoperiti office@maxigel.ro
telefon pentru intrebiri individuale, la RATIONAL aveti tot ce v investitia dvs., pentru a scoate cum puteti lucra cu ele. Live, fira vreo obligatie din partea dvs.
trebuie. Sau vi perfectionati la Academy RATIONAL. in paralel intotdeauna ce e mai bun de la si foarte aproape. Aveti intreb3ri sau doriti informatii legate de www.maxigel.ro

va puteti adresa oricand distribuitorului certificat MAXIGEL: sistemul dvs. de gatit $i pentru a necesitdtile si posibilitatile dvs. de utilizare? Atunci dati-ne un
Acesta cunoaste in mod optim sistemele de gdtit si va gasi ce telefon sau trimiteti-ne un e-mail. Mai multe informatii, detalii,
se potriveste bucdtériei dvs. lar dacd intervine un caz de video-uri si pareri ale clientilor gasiti pe maxigel.ro.

urgenta, service-ul RATIONAL disponibil in toata lumea va va
ajuta rapid.

nu ramane niciodata in pana de
idei.

rational-online.com/xx/ServicePlus
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‘%maxigel

Unic importator in Romania

Bucuresti - Otopeni Calea
Bucurestilor nr. 239
Tel: (021) 350 5000
E-mail: bucuresti@maxigel.ro

Ploiesti

Str. Laboratorului nr. 29B
Tel: (0244) 510 891

E-mail: ploiesti@maxigel.ro

Cluj-Napoca

Str. Traian Vuia, nr. 91
Tel: (0264) 431 453
E-mail: cluj@maxigel.ro
Sibiu

Str. Neppendorf, nr. 1

Tel: (0269) 210 080
E-mail: sibiu@maxigel.ro

Constanta

B-dul Mamaia, nr.4 B

Tel: (0241) 550 114

E-mail: constanta@maxigel.ro

Oradea

Str. Morii nr. 1, bl An1, parter
Tel: 0720 990 857

E-mail: oradea@maxigel.ro
Brasov

Calea Bucuresti, nr. 248,bl 1
Tel: 0368 461 047

E-mail: brasov@maxigel.ro
lasi

Sos. Pacurari, nr. 77

Tel: (0232) 257 135

E-mail: iasi@maxigel.ro
Timisoara

Calea Dorobantilor, nr. 20
Tel: (0256) 247 191

E-mail: timisoara@maxigel.ro
Pitesti

Tel: 0720 990 809

E-mail: pitesti@maxigel.ro
Craiova

Cartier Lapus, bl U10, parter
Tel: (0351) 179 802

E-mail: craiova@maxigel.ro





