
iVario® Pro.
Den nye prestasjonsklassen 
for restauranter.
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Hva kjøkken må kunne i dag.

 Mer enn forventet 
Dagens kjøkken trenger et 
tilberedningssystem som støtter deg 
med hastighet og presisjon. Og som 
revolusjonerer matlagingen.

Mindre tid. Færre ansatte. Lavere budsjett. Til 
gjengjeld: høyere krav. Utfordringer som det moderne 
restaurantkjøkkenet må mestre. Og kan. For eksempel 
med et smart tilberedningssystem. Som oppfyller 
mange krav, reduserer oppgaver, gir forslag. Som 
kombinerer over 45 års matlagingserfaring og 
innovasjon. Som spiller en stor rolle på minimal plass. 
Som støtter, hjelper, imponerer. Som gir kjøkkensjefen 
���������	
������
	���������	���	��
���	������
����
til raskt å innarbeide seg. Og kombinerer hastighet 
�����	��
��������	�������������	���	�������	����	�
fremragende resultat.
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Med den patenterte iZoneControl opprettes mange 

iVario ved å trykke på en knapp. For ulike matvarer. For 
��	�����
�
�
�������	������������	��
��

 Side 12
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To kjeler, to visninger på skjermen. Enkelt, logisk 
���!���
����"�����������
#�	
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Fra begynnelsen.
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������������
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Med tilberedningsintelligensen iCookingSuite lykkes du med alt. 
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��$	����	���	�
deg bare når den virkelig trenger deg. For et tilberedningsresultat helt 

etter dine ønsker. Uten kontroll og tilsynsoppgaver.
 Side 10

Intelligent teknologi koker, steker og friterer i ett apparat. 
Raskt og likevel presist. Opptil 4 ganger raskere. Med 
opptil 40% lavere strømforbruk sammenlignet med 
konvensjonelle gryter, tipper, panner, frityrgryter eller 
������
��&����+	��-��	�	����
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Din iVario Pro.

�������	
�����������
På alle måter.
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En kjernetemperaturføler hører til hver kjele. For 

nøyaktig tilberedning uten overvåkingsinnsats.

��
	���
3�����������	
���	+�����	&������������������

oppnå opptil 35% kortere tilberedningstid. 
Automatisk trykkoppbygging og 

�	+��	����������/	�
#�	
��$	��	�������
komfortabelt

 Side 06
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3������	���	��	���	��	����	��
����	����	���
�����	���������	�������
slik at tilberedningsprosessen forløper optimalt. Selv ved store 

mengder. Også med sensible matvarer.
 Side 08

� !������"�������"���#�
Stressfri mise en place og 
����������8����9�	����-/+�
���������!���
�
������
mer tid. Fleksibilitet og 
matkvaliteten du ønsker. 
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���� 
Deilig, sunn, variert, uventet, 
uvanlig. Med bare ett apparat. 
Uten ytterligere investeringer. 
Men for mer matkvalitet.

Din iVario: et kompakt tilberedningssystem med stor ytelse. Eller: 
grunnlaget for det moderne kjøkken. Tipper, gryter, frityrkokere, 
trykkokere, komfyrer tilhører fortiden. For i tillegg til de klassiske 
�
���	���
������������������	�	�
#�	
��$	���+����	����	�
eksempel trykkoking, som vanligvis fører til ønsket resultat opptil 
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�
�����
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���
overvåker tilberedningsprosessen. For utmerket matkvalitet, 
naturlige smaker. Eller tilberedning ved lav temperatur. For 
ønskede resultater også over natten. Uten overvåking. Men med 
ekstra produksjonstider. Slik at ideene dine blir til enestående 
resultater.

%������	
����&

Ett tilberedningssystem. Mange 
muligheter. Alt for kreativiteten din.

6

document9194447034271472242.indd   6 20.05.2020   08:20:07



Kjele Trykkoker $���� Frityrkoker Grill Vannbad

1��
#�	
��$	���	������	�
mange konvensjonelle 
kjøkkenapparater.
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keramiske varmeelementer og responsiv, ripebestandig kjelebunn. For 
�/+��!���
�
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strøm enn konvensjonelle kokeapparater. Og har fortsatt sjenerøse 
�	��	���	��	��'=����	����������	������/		�������	�������������=	�
����
noe temperaturfall når du tilsetter kalde ingredienser som det gjør med 
konvensjonell teknologi.

Din nye tjenesteleverandør. 
Like presis som rask.
�'����$��
�(�����
�
���
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�
	��* iVario Pro 2-S
Mengde per kjele

3 kg pasta 18:30 min.

2020 liter risgrøt 62 min.

7 kg kkikei rter bløtlagte (trykk) 42 min.

25 kg gullasjas  med saus* (trykk) 87 min.

14 kg lammelår år (trykk) 86 min.

��������
	���������������
1��	���	���������
������	�������	
��
�����	
��������=�	����
sted takket være patenterte* keramiske varmeelementer som sikrer 
jevn og omfattende varmeoverføring.

W����������+����X�1$�Y�[\Y�]^_�7Y

����������������������
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-��	����	������������	��
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�=���������	���	����/���������	����������������������	������
2
�����=���������������	�	����������	�
�����
�������������
>���
temperaturstyring. For fremragende resultater med lavt forbruk. 
Spesielt når det gjelder sensitive produkter som meieriprodukter.

�����
��(	�������
Kjelebunnen som er laget av slitesterkt, ripebestandig høytytende 
stål sikrer rask oppvarming og varmeoverføring som er på graden 
�/+���
����	���
�
�������	�����	�������
��	��
�������
�
kjøtt.

� +���"���������"����
Ingen fastbrenning. Maten 
����	�
�������	��'��
���/���
Velsmakende stekearoma. 
Enestående jevn kvalitet.

	��
����&���
���9��`��`
#�	
�7����

�

�

�
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Trygt til perfekt resultat.
Uten overvåkning.

Intelligent kontroll med et tastetrykk. Med iCookingSuite, 
matlagingsintelligensen i iVario. Den tilpasser tilberedningsbanen 
individuelt til maten, noe som fører til perfekt resultat, den lærer av deg, 
tilpasser seg dine tilberedningsvaner og varsler deg bare når du trenger 
å gjøre noe aktivt. For eksempel å røre i eller ta bort dessertsauser, 
stuinger eller supper. Ingenting svir seg eller koker over. Tilberedning 
�������������	���	������&�
��������
�
��������	��	��+	�
�����=������
�	������	��3���q���w
���������/�������
���������������
�������
av vannet. Og hvis du vil gi maten ditt eget preg, kan du gripe inn i 
tlberedningsprosessen.

����������	��		��
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Takket være tilberedningsintelligensen vet din iVario 
$	���=	��/�������	����	���)�����	������������
���
������������������q���w
��

�� �,��	��������
-/+��������
���������
overvåkingsinnsats, enkel betjening 
nesten uten opplæring. Det er 
støtten som hjelper deg å unngå 
feil og gjør at du sparer tid.

	��
����&���
���9��`��`
x���
�'�
��
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À la carte på få 
minutter.

Fleksibilitet fordi i restauranten er "normalt" unntaket. Fisk, kjøtt, 
grønnsaker. Rå, medium, godt stekt. Ekstra krydret, uten salt. Alt nå, alt på 
samme tid, alt ferskt, alt forskjellig. Nå må matlaging på kjøkkenet være 
�=�
���
��	��������!���
���|/+���
�����
}���x���	����	��
����	��
#�	
��
������	����������
���
�����
��>	������	����������
��������
���/		������
plassering og form. I en kjele kan du nå tilberede samme eller forskjellig 
�����$=��������
������	��=���	������
���
��������	������������	���
���
temperaturer. Med kjernetemperaturføler eller ønsket tid. Uansett uten 
tilsyn, uten ekstra kjøkkenutstyr. Men med pålitelige delikate resultater.

���	������	
�������
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03:45h:m
240°C ⁄465°F

180°C ⁄356°F

200°C ⁄390°F

De nødvendige kjelesonene betjenes i 

}���x���	����������>��	�	+����=�����	�����
Enkelt og trygt.

�� �/���,�����
)���
��>	������	��'�
������������
��
�	�����
���������	���	������
���
Også med små mengder. Og 
�����	���	�������!���
���

	��
����&���
���9��`��`
}���x���	��
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� ��
��	������������
Slik at du kan lage sunn mat og 
ha en livssyklusvurdering som 
fortjener navnet sitt.

	��
����&���
���9��`��`	���

$:��	��*&

Bra for miljøet, bedre 
for inntjeningen.

7�	��	������	�	��=���	����	��	�������	X�1��	
�!���
��
produksjon og logistikk, nye standarder for energisparing, 
mindre materialforbruk og retur av gamle apparater er 
��������/����=��q�()|qw��w
�������	�
���
	���	��	���
�
��/��������
��������
��
#�	
��$	�X�2�����	�	�����
����<����	
�
�������
���������	��
�����������/��������	���	��-�	�����	��
råvareforbruk. Mindre overproduksjon.
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����"�� "����	
������������
��
����<�� ����<�

$��������"��

��

�����

Opptil 10 %* lavere råvareforbruk til dagens rett  
���/���
���
��	��	��������������	������
��
#�	
�7������
Opptil 10 %* lavere forbruk av råvarer med 
gryteretter tilberedt over natten.

Vareforbruk med konvensjonelle
komfyrer, tipper og kjeler 
%%���;��|)�

Vareinnkjøp med iVario
%���;���|)�

= 22.390 NOK

������

���������
���
������	������=�������W���	�
��	�����
�����������/+���!���
�
�������
��

#�	
�7����&��	���+�������

���������%���	�����
��	���
�����	���������	�����;%�|)����	�
���

= 16.640 NOK

>����"
��"

���������
���
�
�����	
������%���
�����	�W�
arbeidstid per dag og apparat med hastigheten til 

#�	
�7����&��	���+���������������
����
���	���
��
med iCookingSuite samt tilberedning over natten.

%������	���%��
��	���%�%�|)�
(Blandet kostnadsberegning 
�
���	
����	������	`
rengjøringspersonale)

= 116.360 NOK

����������

Gjennomsnittlig årlig besparelse av vann og 
oppvaskmiddel *. Det er færre gryter og panner å 
rengjøre.

����
��	W��������	���	�����
��
��;��|)�`���������
��	�
oppvaskmiddel

= 3.580 NOK

;����	
������������
�������<� = 158.970 NOK

���������
���
�	�����	�������������=��
��	���	�����%���	�����
��	���������
#�	
��%&�'������	����	���������
���	������
���	
���������
konvensjonell komfyr, tipper, gryter og frityrkoker.
* Sammenliknet med konvensjonelle tipper, kjeler og frityrkokere.

Forutsetningen for et vellykket kjøkken: det må 
�/��������'������
#�	
��$	��
�	�����	�����/��������
Fordi den er umiddelbart klar til bruk, og kombinerer 
funksjonene til en rekke kjøkkenapparater. Dermed 
�	�+���	�
�	��
������	
��	�	���������������	�/�
���
I tillegg sparer du plass, arbeidstid, råvarer, strøm og 
vann. Og selvsagt: penger.

?	�����&

Du kan vri og vende på det som du vil: 
Regnestykket går opp.

� ;���������
��
-������������	��������	������	��
nedbetalingsperiode, men desto 
mer morsomt på jobben.

	��
����&���
���9��`��`
�����
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@������&

De riktige ingrediensene for din suksess.

Den må være robust, tåle hverdagens arbeid og være egnet 
��	��/!��	���
�	�����	�����/������$=��q�()|qw������	�������
for porsjonskurven så vel som for understellet, kurvvognen 
������������	�
��/	����=	������	������	

������q�()|qw&
tilbehøret kan du bruke de enestående funksjonene til 

#�	
��$	��
�������=���	�������

� )���������>@�)A>B��������
Og det er det gjennomtenkte 
tilbehøret som gjør livet enklere.

	��
����&���
���9��`��`�
������	
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� ;���	���"��
�����<
$����	��
�����
��	�������
����������	���
du kan regne med din pålitelige partner.

	��
����&���
���9��`��`9�����+

-��	������=���/������X��/!��2�	��	��	���=�
�q�()|qw&�	����������/!�������+��
�
utformede. Ansvarlig for dette er prinsippet "en 
person, ett apparat“. Dette betyr at alle i produksjonen 
tar fullt ansvar for kvaliteten på sitt 
#�	
��$	���w����
å kjenne igjen ved at navnet står på typeskiltet. 
#
���
�����
������	���	����
���=	�����	���/	�	X�-/+��
kvalitetsstandarder, kontinuerlig forbedring og å sikre 
påliteligheten og levetiden til produktene står i fokus.

C����������������"�	�	������&

Din iCombi Pro takler 
mye. I mange år.
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200 mm
på 16 sekunder

@�	��
	��"������&

Noen kaller det kjærlighet for detaljer, 
hos RATIONAL er det standarden.

�

� �

��
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��'��������	����������
Fyll kjelen nøyaktig på literen med 
vanninntaket. Og tøm den enkelt igjen med 
det integrerte vannavløpet.

��!��"���
�������E�������F
7=�������	���������
��
#�	
��$	��%&'���
�������	����������=�����/+����=�%������
�=�����������	����
������������������	���	�
de.

��,����G��",��	���
��	�������������������������
��
#�	
��$	��
�
��x����9���x���
���
�����������	��
�
�
allerede installert.

��>�������
	�����(����
��	����	
���
$���������������-�����������
������	�����
����&��������������������/������	�������
av vannet på riktig tidspunkt.

�

� 	

����	������������
'
����
����
���	����	������
��
��
#�	
��$	���
er det i grunnen ingenting å rengjøre. Og 
den lille jobben er gjort på to minutter.

� Integrert hånddusj, innebygd stikkontakt 
�����x2&����+������������	�����+	����
�'7&	������
���

	�$�������

	����
To kjeler, to visninger på en 
berøringsskjerm. Så ingen mister oversikten. 

��"�	���	���H
Du brenner deg aldri mer på kjelekanten, 
derfor kan du trygt legge hånden tilfeldig på 
den uten å risikere noe.
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�'�������"�����
�	�&

Hvilken passer for deg?

À la carte eller bankett? Mye plass? Lite 
�������1��
#�	
��$	��%&'������	��	�	���

#�	
��$	��w��
������	�����
�����������
overbeviser med enestående ytelse. Dag og 
natt. Og snart i kjøkkenet ditt også. Alt om 
����	���
��	�����������	����
����/	�>���	����
�=X�	��
����&���
���9��

�,���������I�;�������
���"��"��&
#=	�
x���
�$	���	�
�����
������!���
��������
�����)�
lever resultatene du ønsker. Igjen og igjen. Uansett 
����������	���	������'����������
#�	
��$	���	�����
helt uslåelig for kommersielle kjøkken.

iVario

Antall retter

Nyttevolum

'��������

Bredde

Dybde

-/+����
���������	�����`���
�����

Vekt

Vanntilførsel

Vannavløp

Strømforbruk (3 NAC 400V)

Sikring (3 NAC 400V)

>����������

Trykkoking

iZoneControl

�
���	���
���������������	���	�����	���������������
�������>��	
��

�
�


Q��
�
�	
�����(per kjele)

$����������E	����F

Tilberedningstid

@�����"�������E	��������
��
F

Koketid uten trykk 
Koketid med trykk

��	�������������

Koketid uten trykk 
Koketid med trykk

����������"�
	�

Koketid uten trykk 
Koketid med trykk

���'�����	�� ������	�����+	
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J(L� ����J(� ����B ����LB

fra 30 ;��&���� ����&���� ����&�;��

%������
��	 %��%;��
��	 100 liter 150 liter

%���%����|��%���������) %��������|��%���������) %����|��������) �����|��;�����)

1100 mm 1100 mm 1030 mm ���;���

�;���� ������ ������ ������

��;������������� ��;������������� ���������������� ����������������

����� 134 kg ����� %����

���`�� ���`�� ���`�� ���`��

DN 40 DN 40 DN 50 DN 50

����� %���� %���� �����

%��q �%�q 40 A ���q

� � � �

� � � �

� � � �

� � � �

RTU�	� W�	� XU�	� JR�	�

5 min. 5 min. 5 min. 5 min.

XW�	� JU�	� YZ�	� XJZ�	�

��%��
��
�

��%��
��
 ����<� ����
���

��%��
��
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Begynnelsen på et fantastisk vennskap.

� �����G���

Alt med det ene målet: For at du 
skal ha glede av investeringen din 
i lang tid, og alltid få mest mulig 
ut av matlagingssystemene dine, 
og at du aldri går tom for ideer.

	��
����&���
���9��`��`'�	�
9�$���

Med riktig service vil RATIONAL matlagingssystem og 
kjøkkenet ditt være i perfekt passform: Fra den første 
konsultasjonen, generalprøven, installasjonen via personlig 
opplæring og programvareoppdateringer til ChefLine, hotline 
for individuelle spørsmål, alt er på RATIONAL. Eller du kan 
videreutdanne deg ved Academy RATIONAL. Samtidig kan 
����=	�������������������������������	�
>��	����q�()|qw&
forhandlerne: De er godt kjent med matlagingssystemene og 
�
��>��������	�������	���/��������
����)�����������������=����
�/��
������������	�������	�����������������q�()|qw&
tjenesten raskt på plass.
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Nok teori, tid for praksis, fordi ingenting er mer overbevisende 
enn din egen erfaring: Opplev RATIONAL tilberedningssystemer 
i aksjon, merk deg de smarte funksjonene og prøv hvordan du 
�������������������w
�������	��
���������
��
�����	=����-�	�
du spørsmål eller ønsker informasjon tilpasset dine behov og 
�
����	�����	=��	��2��	
��	������������	������	���������&������
����	�
�	��
���	���������������	��>���	����������������	�	�
>���	������=��=�	��
����&���
���9���
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Ta oss ikke på ordet, prøv selv.

]������<����"�������<����(
�������������T���
����������

�����<�
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George Kailis, eier og leder TAMALA Café Bar, 
Kiti, KyprosTAMALA Café Bar, Kiti, Kypros
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RATIONAL Norge AS
Frysjaveien 33 B
0411 Oslo
Norge

Tel. +47 22 70 10 00
Fax +47 22 70 10 29

post@rational.no
rational-online.com ¡_
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