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iVario® Pro XL - 10330004

}\\/Iaan!?)gste unul dintre cele mai moderne sisteme de gatit pentru productivitate maxima,
flexibilitate si simplitate atunci cand fierbeti, prajiti, frigeti si gatiti sub presiune si, prin
urmare, inlocuieste aproape toate aparatele conventionale de gatit. Tehnologia sa unicé de
incdlzire ofera putere maxima si precizie, si datorita asistentilor sdi inteligenti de gatit, care va
sprijind pentru a obtine o calitate remarcabila a alimentelor de fiecare data, fara nici o
monitorizare sau verificare. De pand la 4 ori mai rapid, cu pand la 40% mai putina energie si
un castig urias de spatiu in comparatie cu aparatele de gatit conventionale. Acest lucru
fnseamna ca un iVario va plati pentru sine in doar cateva luni.

Capacitate
> 150 litri volum efectiv
> 59 dm? zona de gatit

Mod manual Asistenti inteligenti

> Fierbere: 30 °C - temperatura de fierbere iVarioBoost th CookingSuite iZoneControlm
> Frigere: 30 °C — 250 °C L]
> Préj'ire: 30°C-180°C iVarioBoost

iVarioBoost este tehnologia de incalzire brevetata realizata din elemente de incélzire
ceramice, care sunt conectate cu baza cuvei de naltd performanté cu raspuns rapid, rezistenta
la zgarieturi. Prin urmare, iVario incalzeste cuva uniform la 200 °C (392 °F) in mai putin de 90
de secunde si reduce rapid temperatura, daca este necesar.

in acelasi timp, existd suficienta capacitate de rezerva disponibild pentru a absorbi rapid
fluctuatiile de temperatura atunci cand se fncarca cu cantitdti mari. Pentru tine acest lucru
fnseamna performantd maximd, dar, de asemenea, se evita lipirea sau fierberea. Dispozitivul
oferéd rezultate excelente si creste productivitatea de pana la patru ori, reducand in acelasi
timp pierderile din procesul de gatit cu 17 % si consumul de energie cu 40 %.

iCookingSuite

ICookingSuite este tehnologia de asistenta inteligenta de gatit pentru iVario, oferind usurinta
in utilizare si cel mai mare suport posibil pentru gatit. Senzorii inteligenti din baza cuvei
recunosc dimensiunea sarcinii, starea si dimensiunea alimentelor si regleaza continuu procesul
de gatire. De indatd ce aveti nevoie pentru a lua unele masuri, iCookingSuite va va anunta.
Pentru dumneavoastra acest lucru inseamna fiabilitate completa si un standard ridicat de
calitate. in acelasi timp, economisiti timp in procesul de monitorizare, materii prime si energie.

iZoneControl

CuiZoneControl, puteti imparti baza cuvei in zone de incalzire individuale si le puteti opera cu
temperaturi diferite sau metode de gatit. Zonele care nu sunt in uz nu sunt incélzite. Acest
lucru face un mare iVario in patru iVario mai mici. Specificati rezultatul dorit si incepeti
secventa de gdtit pentru zonele dorite. Pentru tine, acest lucru inseamna flexibilitate ridicatd,
economie de timp si avand intotdeauna totul sub control.

Modul programare

Cu gestionarea programului, programele manuale pot fi create intuitiv si cdile inteligente de
gatit pot fi salvate si gestionate in mod clar cu setarile lor personalizate.
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Descrierea unitatii si caracteristicile functionale .
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Functii inteligente

> Gestionarea inteligenta a energiei si a temperaturii, cu rezerve mari de energie si distributie precisa a caldurii pe intreaga suprafatd a cuvei

> Control inteligent al modului de gatit pentru adaptarea automatd a procesului de gatit la rezultatul dorit definit, de exemplu, rumenirea si gradul de
gatire pentru a realiza acest lucru in conditii de siguranta si eficient, indiferent de operator, cantitatea de alimente care urmeaza sd fie gatite si volumul
incércat

> Ridicarea inteligentd, automata a cosurilor de fierbere si prdjire pentru rezultate perfecte de gatit, ergonomie optima si eficientd a resurselor
Monitorizare si calcul precis pentru a reproduce rezultatele optime de gatire

Tntrerupe;i cdile de gatit inteligente sau comutati gatitul inteligent in modul a la carte pentru o flexibilitate maxima

Programare individuald, intuitivd, prin folosirea a pana la 1.200 de programe de gatit cu pana la 12 pasi

Transfer simplu de programe cétre alte sisteme de gdtit printr-o conexiune securizata in cloud cu ConnectedCooking sau unitate flash USB
Operatiune de autoinvdtare care se adapteaza comportamentului de utilizare, cum ar fi sortarea inteligenta a retetelor utilizate frecvent

V V. V V VvV

> Reluarea automata si finalizarea optima a unei secvente de gdtit dupa intreruperi de curent

Functii de gatit

> Sonda de temperatura cu 6 puncte de masurare, suport de sonda cu miez magnetic si un maner ergonomic, precum si corectarea automata a
erorilor 1n cazul citirilor incorecte

Umplere automata cu apa cu precizie la un litru (unitdtile pot fi setate in litri sau galoane)

Golirea directd a apei de gatit sau de curatare prin scurgerea integrata a cuvei (fard rasturnare, fard scurgere pe podea)

Cuva poate fi mutat cu cilindri electrici, controlati prin afisaj

Baza cuvei de Tnalta performanta cu rdspuns rapid, rezistenta la zgarieturi

Dus de mand integrat cu sistem automat de retractare si spray comutabil si functie cu un singur jet (optional)

Priza integrata specificd fiecdrei tari (pentru tensiuni cu conductor neutru)

Functia de gatit Delta-T pentru o pregdtire atenta cu pierderi minime de gatit

Afisajul digital al temperaturii, poate fi setat in °C sau °F cu afisarea valorilor tinta si reale

Ceas in timp real cu 24 de ore, cu comutare automata la si de la ora de vara atunci cand este conectat cu sistemul ConnectedCooking
Limbaj de afisare reglabil

Timer digital 0-24 ore cu setari permanente, setare optionald in hr/min sau min/sec.

Ceas in timp real cu 24 de ore

Linie telefonica gratuita pentru intrebdri tehnice si de aplicare (ChefLine)

VV V V V V VYV YV VYV VYV

Gitit sub presiune (optional)

> Optiunea de gdtit sub presiune permite un gatit mai rapid si totusi bland pentru o gama larga de feluri de mancare diferite. Este garantat un nivel
uniform si optim de presiune care pastreaza structura celulara a alimentelor. Acesta este un sistem de incredere si cu intretinere redusa.
Suprapresiune maxima: 300 mbar.

Retea

> Interfata WiFi integratd pentru conectarea wireless la solutia de retea bazatd pe cloud ConnectedCooking (in functie de reglementérile specifice
fiecarei tari)

> Interfata internet integratd (optional) pentru conectarea prin cablu la solutia de retea bazata pe cloud ConnectedCooking

> Interfata USB integrata pentru schimbul local de date

> Managementul unitatii centrale, retetd, cos de cumparaturi si managementul programelor, managementul datelor HACCP, managementul intretinerii
prin ConnectedCooking

Siguranta profesionala si operationala
Golirea directd a apei de gatit sau de curatare prin scurgerea integrata a cuvei (fard rasturnare, fara scurgere pe podea
Afisaj de operare si de avertizare, de exemplu ulei fierbinte la préjire
Limitator electronic de temperatura de sigurantd
Temperatura tinta a cuvei care ajunge la maxim 73 °C (163 °F)
Stocarea si exportul datelor HACCP prin USB sau stocarea si gestionarea optionala in solutia de retea bazata pe cloud ConnectedCooking
Sistem de gatit aprobat pentru functionare nesupravegheatd (de exemplu, gatit peste noapte)
Functia de blocare integrata a ecranului pentru a preveni atingerea accidentala
Sigurantd suplimentara atunci cand cuva este ridicatd cu ajutorul motorului

V V V V V V VYV

Installation, maintenance and environment

> Suport cu picioare reglabile din plastic sau otel inoxidabil, roti, pentru instalarea bazei sau reglarea electrica a inaltimii (pana la 200 mm (8 inci))

pentru a asigura conditii de lucru optime in orice moment (optional)

Racordare la apa rece (inclusiv furtunul de alimentare cu apa 1,5 m (59 in))

Racordare fixa pentru apele uzate conforma cu standardele SVGW

Poate fi operat fara sistem de dedurizare a apei

Configurarea fara un sistem de scurgere in podea

Rezistent la stropire si jet de apa cu standard IPX 5

Reglabil la locul de instalare (inaltime deasupra nivelului marii)

Poate fi instalat lipit de podea si perete

Sistem de diagnosticare service cu un indicator automat al mesajelor de service si o functie de autotestare pentru evaluarea activa a functiilor

unitatii.

Diagnostic la distantd cu ConnectedCooking de cdtre parteneri de service rationali certificati

Instalare profesionald de catre tehnicieni certificati recomandati de RATIONAL

Se recomandd intretinerea regulatd. intre;inerea conform recomandarilor producatorului este disponibila de la partenerii de service RATIONAL

2 ani garantie RATIONAL* (include piese, programe)

Eficienta energetica testata in conformitate cu DIN 18873 si valorile consumului publicate in baza de date HKICert

(http://grosskuechen.cert.hki-online.de)

> * Se aplicd termenii si conditiile, a se vedea politica de garantare a producatorului (https://www.rational-online.com/de_de/customerservice/
rational_hersteller_garantieerklaerung.php)
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Operare

>

vV V. V vV VvV V

vV V. V vV VvV V

Afisaj color TFT de 10,1" si ecran tactil capacitiv de nalta rezolutie, cu simboluri autoexplicale, pentru o functionare simpld si intuitiva, utilizand
gesturi tactile simple

Comutator central cu functie de apasare pentru selectarea intuitiva si confirmarea setarilor

Afisaj acustic prompt si vizual atunci cand este necesard interventia utilizatorului

Aplicatia si instructiunile de utilizare pot fi accesate pe afisajul unitatii in functie de actiune

Suport reglabil pe inaltime (optional) este usor de actionat folosind afisajul unitatii

Mai mult de 44 de limbi sunt configurabile pentru interfata cu utilizatorul si functia de ajutor

Pot fi selectati si porniti parametri de gadtit special adaptati pentru mancaruri internationale sau specifice fiecarei téri, indiferent de limba
stabilita pentru unitate

Functia de cdutare cuprinzdtoare cu asistentul de cdutare in tot continutul de ajutor

Afisarea continutului de ajutor cu un link cdtre continut, precum si pornirea exemplelor de aplicatii direct din functia de ajutor
Selectarea usoara a modurilor de gatit folosind metode de gatit

Programare simpla pe mai multe niveluri a parametrilor de gatit manual cu abordarea blocului component cu functia drag & drop
Functia Cockpit pentru a afisa informatii despre procesul unei cai de gatit

Functia de personalizare si control a profilurilor de utilizator si a drepturilor de acces pentru a preveni erorile operatorului

Curatare si ingrijire

>

Material interior si exterior: otel inoxidabil

Instalare igienic3, la nivelul podelei, pentru o curatare usoara si sigurd cand instalati pe o baza (optional)
Cuva igienica etansa cu colturi rotunjite (aprobatd de NSF)
Curdtarea usoarad si sigurd a suprafetelor din sticld si otel inoxidabil, precum si rezistentd la stropire si la jet de apa IPX 5
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Specificatii tehnice

Note

Trebuie respectate standardele si reglementarile nationale si regionale
specifice care se refera la instalarea si functionarea aparatelor de gatit
comerciale. (IEC364 sau versiunea specifica fiecarei tari a IEC364)

Dimensiuni fara suport

Volum efectiv cuva 1501

Dimensiune cuva [WxDxH] 1,026 mm x 570 mm x 280 mm

Aria cuva 59 dm?

Ulei rece maxim 45|

Latime 1,365 mm

Adancime 894 mm

inaltime (unitate singur, capac inchis) 608 mm

Tnél;ime minima (capac inchis) (cu 1,078 mm

suport)

inaltime maxima (capac inchis) (cu 1,253 mm

reglare electricd a inaltimii +175 / -25

mm)

inaltime minima (cu capac deschis) 1,735 mm

(cu suport)

Tnél;ime maxima (capac deschis) (cu 1,935 mm

reglare electricd a inaltimii +175 /

-25 mm)

Greutate netd 236 kg

Greutate brutd 279 kg

Greutate netd (optiune de presiune) 263 kg

Greutatea bruta (optiunea de presiune) 306 kg
Cerinte de conectare apa

Alimentare cu apa (furtun presiune) 3"

Presiunea apei (presiunea de curgere) 150 kPa (1.5 bar) — 600 kPa (6 bar)

Scurgere DN 40

Cerinte de conectare a aerului evacuat

lesire de aer viciat ~ Sarcina de cdldurd Emisii de caldura

recomandatd * latenta sensibile
(volumul de aer
necesar liber in
camer3d)
3NAC 400V 2,278 m’/h 10,373 W 1,292 W

*Tn functionare normala in conformitate cu VDI 2052. Folosire mixta 60%
fierbere, 38% frigere 2% prajire. Consultati RATIONAL fnainte de a proiecta
sistemul de ventilatie in caz de conditii de functionare diferite
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Cerinte de conectare optiune aer evacuat optiune Balanced Power

lesire de aer viciat ~ Sarcina de cdldura Emisii de céldura

recomandata * latentd sensibile
(volumul de aer
necesar liber in
camer3)
3NAC 400V 1,889 m*/h 8,602 W 1,071 W

*1n functionare normala in conformitate cu VDI 2052. Folosire mixta 60%
fierbere, 38% frigere 2% prajire. Consultati RATIONAL inainte de a proiecta
sistemul de ventilatie in caz de conditii de functionare diferite

Cerinte de conectare electrica

Voltaj (50/60 Hz) lesire Siguranta  Sectiune
de conductor
protectie** *
3NAC 400V 471 kW 63 A 10 mm?
Putere maxima a prizei *** 2.3 kW (10 A)

** Valorile afisate sunt pentru o lungime maxima a cablului de 2 m. Reglati
aceste valori in functie de lungimea cablului care va fi utilizat.

*** Pentru tensiuni cu conductor neutru

Cerinte de conectare electrica optiune Balanced Power

Voltaj (50/60 Hz) lesire Siguranta  Sectiune
de conductor
protectie** *
3NAC 400V 34 kW 50A 10 mm?
Putere maxima a prizei *** 2.3 kW (10 A)

** Valorile afisate sunt pentru o lungime maxima a cablului de 2 m. Reglati
aceste valori in functie de lungimea cablului care va fi utilizat.

*** Pentru tensiuni cu conductor neutru

Distante minime in timpul instalarii

Stanga Spate Dreapta
Standard 50 mm 0 0**
Pana la caldura 350 mm 350 mm 350 mm
Pana la flacara 500 mm 500 mm 500 mm
deschisa
Pana la apa atunci 900 mm 900 mm 900 mm

cand se prajeste

** Cu optiunea blocabild a panoului de comanda, trebuie mentinuta o distanta
minima de 20 mm pe partea dreaptad.
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Optiuni maxigel
> Gdtit sub presiune
Capacitate de conectare la un sistem de optimizare a energiei
Modul de préjire blocat
Tensiuni speciale
Cu dus de mana
Fara modul WiFi
Panou de control blocabil
Interfatd internet
Priza protejata cu protectie la scurgere la pamant (pentru tensiuni cu conductor
neutru)
Fard priza
> Optiune Balanced power

vV V.V V V V VYV

\%

Certificari

CE IPX5 sdrgzy (mneigS @) @). M =

LA NoM @5) @ :

Intertek Intertek  Intertek Wifi connectivity

WA TZW

WaterMark

Technologiezentrum

N11942 Wasser
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Accesorii

> Razuitor

> Spatula pentru amestecat

> Scafa

> Brat pentru ridicare / coborare automatd
> Cos de frigere si prdjire

> Strecuratoare

> Suport cu rafturi

> Strecuratoare Spaetzle

> VarioMobil

> Carucior pentru cosuri

> Carucior pentru ulei

> Kit atasare de perete

> Kit fixare in pode

> Set de curdtare

> Set de conectare a unitatii la apd uzata
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Desene tehnice
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Alimentarea cu apa rece
Scurgere
Conexiune electrica

Legatura echipotentiala
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Preplin de siguranta (fara conexiune)
Interfata internet (optional)

Conexiuni pentru optiuni
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