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Participa en nuestro evento especializado en
comida para llevar

18 de noviembre a las 16:00h

Participa en nuestro evento especializado en pescado
¥ marisco

16 de noviembre a las 16:00h

Diversifica t negocio hacia I comida para levar con el iCambi

R —
E:pl el poten-nal de tu nngm con el iCombi Pro v ofrece una Pro de RATIONAL.

Rational organiza demostraciones centradas en la elaboraciéon de
comida para llevar

12-11-2020

Con el objetivo de que todos los profesionales de la hosteleria puedan redirigir sus negocios para superar este tiempo de crisis, la
firma alemana Rational ha organizado diversas demostraciones destinadas a descubrir todos los secretos de la elaboracion de
comida para llevar... y todo cocinado con un solo equipo: el nuevo ‘iCombi Pro’ de Rational.

La oferta gastrondmica en los préximos meses va a tener que estar centrada en la comida para llevar y en el servicio a domicilio.
Quedan aun meses dificiles de crisis sanitaria y estamos ante una ‘Navidades’ nada comunes. Los que antes tenian por costumbre
celebrar las festividades en un restaurante, ahora quizas lo tendran que hacer en casa. Pero cocinar no tiene por que ser una
obligacion, estos clientes pueden seguir disfrutando de buena comida preparada por sus restauradores y tiendas locales que puedan
adaptar su oferta a las nuevas necesidades.

Con todo ello se presenta una nueva oportunidad de negocio y solo con el equipamiento adecuado, se podran abrir nuevos canales
de venta que pueden repercutir muy positivamente en la balanza final de ingresos. Tan solo con el ‘iCombi Pro’ se pueden conseguir
resultado perfectos y homogéneos sin practicamente necesidad de supervision. Producir diferentes alimentos a la vez en cargas
mixtas, planificar eficientemente la produccion diaria de platos e incluso, cocciones nocturnas, son tan solo algunas de las ventajas
que este equipo puede ofrecer tanto a restauradores ya especializados en el servicio de comidas, como a carnicerias, pescaderias,
supermercados y otros que quieran abrir una puerta a la comida para llevar y el delivery.

Algunos restauradores y tiendas locales ya lo estan haciendo. Jordi Ribas, propietario del restaurante ‘Sol Blanc’, de Pals, ha
llegado a realizar mas de 130 arroces diarios de entre los cuales mas de 50 son para llevar. Ademas, ha adaptado su carta y ha
afiadido platos atractivos y de mucha demanda como el tradicional ‘pollo a I'ast’ o bocatas gourmet estilo kebab. Tiene también un
proyecto en mente destinado a la elaboracion de quinta gama; en palabras del propietario, “hemos redistribuido nuestra oferta para
llegar no solo a nuestros clientes habituales, sino también a aquellos de pueblos cercanos que saben que ofrecemos esta opcion”.

Para que todos los profesionales puedan seguir esta estela y redirigir sus negocios para superar este tiempo de crisis, la firma
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Rational organiza demostraciones centradas en la elaboracion de comida para llevar

alemana Rational ha organizado diversas demostraciones destinadas a descubrir todos los secretos de la elaboracion de comida
para llevar... y todo cocinado con un solo equipo: el nuevo ‘iCombi Pro’ de Rational.

En los proximos dias estan programados:
e Evento especial pescado y marisco. 16 de noviembre a las 16:00h.
e Evento especial comida para llevar. 18 de noviembre a las 16:00h.
iMas facil que nunca!
Contacta con Rational o accede a su web a través de nuestro directorio de empresas.

Noticias Relacionadas

El nuevo ‘iCombi Pro’ de Rational, productividad inteligente al servicio del profesional
Beneficios en la cocina gracias a la sostenibilidad de los equipos de Rational

La ‘iVario Pro’ de Rational gana el ‘Hot Concepts 2020’ en la categoria Maquina del afio

El Centre d’Estudis Montseny confia en Rational para preparar in situ sus 700 menus diarios
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