Faktablad

iVario® Pro L

-

Kapacitet
> 100 liter bruksvolym
> 39 dm’ stekyta

Manuellt lage

> Kokning: 30 °C — kokpunkt
> Stekning: 30-250 °C

> Fritering: 30-180 °C

RATIONAL

iVario

iVario dr ett av marknadens modernaste matlagningssystem och erbjuder maximal
produktivitet, flexibilitet och enkelhet ndr ni ska koka, steka, fritera och tryckkoka mat och
ersatter ddrmed ndstan all konventionell kdksutrustning. Den unika varmetekniken ger
maximal effekt och precision och tack vare den intelligenta kéksassistenten, som tanker och
hjalper er, uppnar ni alltid forstklassig kvalitet pa alla matratter utan omstandliga kontroller
och évervakning. Upp till fyra ganger snabbare, med upp till 40 % lagre energiférbrukning
och stora platsbesparingar jamfért med konventionell kéksutrustning. Det innebar att iVario
betalar sig pa bara nagra manader.

Intelligenta assistenter

iVarioBoost th CookingSuite iZoneContro.|=

iVarioBoost

iVarioBoost dr den patenterade varmeteknologin — tillverkad av keramiska varmeelement
som ar anslutna till den responsiva, reptaliga, hdgpresterande pannan.

Det ar forklaringen till att iVario varmer upp hela pannans botten till 200 °C (392 °F) pa
mindre &n 2,5 minuter och vid behov sdanker temperaturen otroligt snabbt.

Samtidigt finns det tillrackliga effektreserver att tillga, sa att de temperatursankningar som
uppstar vid stekning av stora mangder eller &sning snabbt kan korrigeras. For dig innebéar det
maximal effekt utan att maten brénner vid eller kokar éver. Fér basta matkvalitet, upp till fyra
ganger hogre produktivitet, 17 % lagre steksvinn och 40 % lagre energiférbrukning.

iCookingSuite

iCookingSuite ar din intelligenta matlagningsassistent i iVario fér enkel anvandning och
stérsta maojliga hjalp i kdket. Intelligenta sensorer i pannans botten laser av
beskickningsmangd, matens status och storlek och anpassar tillagningsprocessen I6pande.
Och ndr du behdver hjdlpa till informeras du av iCookingSuite. Fér anvandaren innebdr detta
hogsta sakerhet och kvalitet. Samtidigt sparar du in pa allt fran évervakning till tid, ravaror
och energi.

iZoneControl

Med iZoneControl kan du individuellt dela in pannans botten i olika varmezoner och kdra
dem pa olika temperaturer eller tillagningsprocesser. Ytor som inte anvands varms inte upp.
Darmed kan du férvandla en stor iVario till fyra sma iVario. Du anger 6nskat resultat och
startar tillagningsprocessen fér valda zoner. For dig betyder detta stor flexibilitet,
tidsbesparing och standig éverblick.

Programmeringslige

Med programadministrationen kan man intuitivt skapa manuella program samt spara
intelligenta tillagningsprocesser med deras individuella instéllningar och administrera dem pa
ett 6verskadligt satt.
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RATIONAL iVario Pro L

Maskinbeskrivning och funktioner

Intelligenta funktioner

> Intelligent energi-och temperaturstyrning med héga effektreserver och exakt varmeférdelning éver hela pannarean

> Intelligent styrning av tillagningsprocesser fér automatisk anpassning av tillagningsstegen for att uppna énskat resultat, t.ex. bryning och
tillagningsgrad, pa ett sékert och effektivt satt, oberoende av operatdr, storlek pa tillagningsgodset och beskickningsmangden
Intelligent, automatisk upplyftning av kok- och friteringskorgar fér perfekt tillagningsresultat, optimal ergonomi och resurseffektivitet
Sekundexakt 6vervakning och berakning for att reproducera optimala tillagningsresultat

Ingrepp i intelligenta tillagningsprocesser eller omkoppling fran intelligent matlagning till a la carte-laget for hogsta flexibilitet
Individuell, intuitiv programmering med drag och slapp av upp till 1 200 program med upp till 12 steg

Enkel 6verféring av programmen till andra matlagningssystem via sdker molnanslutning med ConnectedCooking eller via USB-minne
Sjalvlarande mandvrering, som anpassar sig efter anvandningsforhallandena, till exempel den intelligenta sorteringen av ofta anvénda recept
Automatisk aterupptagning och optimalt avslut av tillagningsprocessen trots strémavbrott
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Tillagningsfunktioner

Karntemperaturnal med 6 matpunkter, magnetisk karntemperaturnalhallare och ergonomiskt handtag, samt automatisk felkorrigering vid felstick
Automatisk, literexakt pafylining av vatten (enheten kan stallas in pa liter eller galon)

TOémning av kok- eller rengdringsvatten direkt genom det integrerade utloppet i pannan (ingen tippning, inget golvaviopp)
Pannan kan flyttas med elcylinder, styrning via displayen

Pannbotten &r reaktionssnabb och reptalig med hog effekt

Integrerad handdusch med automatisk aterféring och tva lagen for dusch eller strale

Integrerat landspecifikt uttag (Fér spanningar med nolledare)

Delta-T-tillagning for extra skonsam tillagning med minimala tillagningsfoérluster

Digital temperaturvisning i °C eller °F, visning av instéllda och faktiska varden

24 timmars realtidsklocka med automatisk omstélining mellan sommar- och vintertid vid anslutning till ConnectedCooking
Sprak féor meddelanden kan stéllas in

Digital timer, 0-24 timmar med kontinuerliga ldgen, vélj om du vill visa timmar,/minuter eller minuter/sekunder.
24-timmars realtidsklocka

Kostnadsfri hotline for tekniska fragor och fragor om anvandning (ChefLine)
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Tryckkokning (tillval)
> Med tillvalet tryckkokning kan kunden snabbare och samtidigt skonsamt tillaga ett stort antal matréatter. Tack vare en optimal och jamn tryckniva
bevaras livsmedlets celluppbyggnad. Detta ar ett sakert och underhallsfritt system. Max. dvertryck: 300 mbar

Uppkoppling

> Integrerat WiFi-granssnitt for tradlds anslutning till den molnbaserade natverkslosningen ConnectedCooking (beroende av landsspecifika
bestammelser)

> Integrerat Ethernet-granssnitt (tillval) fér kabelanslutning till den molnbaserade uppkopplingslésningen ConnectedCooking

> Integrerat USB-granssnitt for lokalt datautbyte

> Central administration av enheter, recept-, varukorgs- och programstyrning, HACCP-dataadministration, underhallsadministration via
ConnectedCooking

Arbets- och driftsdkerhet

> Toémning av kok- eller rengéringsvatten direkt genom det integrerade utloppet i pannan (ingen tippning, inget golvaviopp)

> Drift- och varningsindikering, t.ex. fér varm olja vid fritering

> Elektronisk sdkerhetstermostat

> Pannans utsida har en beréringstemperatur pa hogst 73 °C (163 °F)

> HACCP-dataminne och utmatning via USB eller alternativ lagring och administration i den molnbaserade uppkopplingslésningen
ConnectedCooking

Matlagningssystemet dr godkant fér oévervakad drift (t.ex. tillagning nattetid)

Integrerad displaysparr for att férhindra oavsiktlig mandvrering

> Ytterligare sdkerhet genom motordriven lyftning av pannan
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Installation, underhall och milj6

> Stativ med justerbara fotter i plast eller rostfritt stal, styrhjul, for uppstéllning pa sockel eller elektrisk héjdjustering (upp till 200 mm (8 tum)) for
de basta arbetsférhallandena (tillval)

Kallvattensanslutning (inkl. vattenslang 1,5 m (59 tum)

Fast anslutning till avioppsvatten tillaten enligt SVGW

Drift mojlig utan vattenavhardningsanlaggning

Kan installeras utan golvranna

Stank- och stralvattenskydd IPX 5

Anpassning till installationsplatsen (hdjd over havet)

Uppstallning mojlig pa golv eller mot vagg

Servicediagnossystem med automatisk visning av servicemeddelanden, sjalvtestfunktion for aktiv kontroll av maskinens funktioner
Fjarrdiagnos via ConnectedCooking kan utféras av certifierad RATIONAL servicepartner

Vi rekommenderar professionell installation som utfors av RATIONAL-certifierade tekniker

Regelbundet underhall rekommenderas. Underhall enligt tillverkarens rekommendationer kan erhallas fran RATIONAL-servicepartners
2 ars RATIONAL-garanti* (inkl. delar, arbete och framkorning)

Energieffektivitet testad enligt DIN 18873 och férbrukningsvarden publicerade i databasen (http://grosskuechen.cert.hki-online.de)

** Villkor galler, se tillverkarens garantiférklaring (https://www.rational-online.com/de_de/customerservice,/
rational_hersteller_garantieerklaerung.php galler
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RATIONAL iVario Pro L

Manévrering

>
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10,1 tums TFT-fargdisplay och hdgupplost, kapacitiv pekskdrm med sjalvférklarande symboler fér enkel, intuitiv manévrering med enkla
pekskarmsgester

Central installningsratt med tryckfunktion for intuitiva val och bekréftelse av instéllningar

Uppmaningar via ljudsignaler och meddelanden nar anvandaren maste ingripa

Anvandnings- och bruksanvisning pa maskindisplayen kan 6ppnas beroende av atgard

Mandvrering av det héjdjusterbara underredet (tillval) sker enkelt via maskindisplayen

Mer an 44 sprak som kan stallas in fér anvandargranssnitt och hjalpfunktion

Specialanpassade tillagningsparametrar for internationella och landspecifika ratter kan véljas och startas oberoende av det installda maskinspraket
Omfattande sokfunktion med sékassistenterna i alla hjdlpavsnitt

Visning av innehallsrelaterade hjalpavsnitt samt direkt start av anvandningsexempel utifran hjalpen

Enkelt val av tillagningsprocesser via tillagningsmetoderna

Enkel, flerstegsprogrammering ddr manuella tillagningsparametrar laggs till enligt byggklossprincipen med drag- och sldppfunktionen
Cockpit-funktion for visning av information om férloppet for en tillagningsprocess

Funktion for anpassning och styrning av anvandarprofiler och atkomstbehorigheter for att forhindra manévreringsfel

Rengéring och skétsel

>

>
>
>

Inner- och yttermaterial: rostfritt stal

Hygienisk uppstalining pa slat botten for enkel och séker rengéring vid uppstéllning pa en sockel (tillval)
Hygienisk panna utan fogar med rundade hérn (NSF-godkand)

Enkel och saker rengoring av glasytor och ytor av rostfritt stal, samt stank- och stralvattenskydd IPX 5
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Tekniska specifikationer

Information

Landspecifika och lokala normer och féreskrifter, med hansyn till
installation och anvéandning av industriella maskiner, ska foljas. (IEC364
eller motsvarande landspecifik utgava av IEC364)

Matt utan underrede

Pannans bruksvolym 1001

Pannans storlek (B x D x H) 692 mm x 570 mm x 280 mm

Pannans area 3900 cm?

Maximal volym kall olja 301

Bredd 1030 mm

Djup 894 mm

Hojd (basenhet, stiangt lock) 608 mm

Minimal h&jd (stangt lock) (med 1078 mm

underrede)

Maximal héjd (stangt lock) (med 1253 mm

elektrisk héjdjustering +175

mm/-25 mm)

Minimal h&jd (6ppet lock) (med 1735 mm

underrede)

Maximal héjd (6ppet lock) (med 1935 mm

elektrisk héjdjustering +175

mm/-25 mm)

Nettovikt 196 kg

Bruttovikt 231 kg

Nettovikt (med tryckkokningsfunktion) 215 kg

Bruttovikt (med 250 kg

tryckkokningsfunktion)

Ljudniva vid normal drift <70dBA
Anslutningsvillkor el

Spanningar (50,/60 Hz) Prestanda  Sakring** Kabelarea*

3NAC 400V 27 kW 40 A 6 mm?

Max effekt uttag*** 2,3 kW (10 A)

** De angivna vardena avser en kabellingd pa max. 2 meter. Anpassa vardena
efter den aktuella kabellangden.

*** For spanningar med nolledare

Anslutningsvillkor franluft

Sensibel
varmeavgang

Latent
varmebelastning

Rekommenderad
franluftseffekt*
(luftfiédesbehov
matlagningssystem
placerat fritt i
rummet)
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RATIONAL iVario Pro L

3NAC400V 1628 m’°/h 7452W 932 W

* Vid normal drift enligt VDI 2052. Anvéndningsmix: 60 % kokning, 38 %
stekning, 2 % fritering. Kontakta RATIONAL innan du planerar ventilationen om
anvandningen avviker fran normen ovan

Anslutningsvillkor el tillval Balanced Power

Spéanningar (50,/60 Hz) Prestanda  Sékring** Kabelarea*
3NAC 400V 21 kW 32A 4 mm?
Max effekt uttag*** 2,3 kW (10 A)

** De angivna vardena avser en kabellangd pa max. 2 meter. Anpassa vardena
efter den aktuella kabellangden.

*** Fdr spanningar med nolledare

Anslutningsvillkor for franluft tillval Balanced Power

Sensibel
varmeavgang

Latent
varmebelastning

Rekommenderad
franluftseffekt*
(luftflodesbehov
matlagningssystem
placerat fritt i
rummet)

3NAC 400V 1266 m°/h 5796 W 725 W

*Vid normal drift enligt VDI 2052. Anvandningsmix: 60 % kokning, 38 %
stekning, 2 % fritering. Kontakta RATIONAL innan du planerar ventilationen om
anvandningen avviker fran normen ovan

Anslutningsvillkor vatten

Vattenanslutning (tryckslang) 3 tum
Vattentryck (hydrauliskt tryck) 150 kPa (1,5 bar) — 1000 kPa (10 bar)
Avlopp DN 50

Minsta avstand vid installationen

Vénster Bakom Hoéger

Standard 50 mm 30 mm 0*
Till varmekalla 350 mm 500 mm 500 mm
Till 6ppen 500 mm 500 mm 500 mm
eld
Till 6ppet vatten vid 900 mm 900 mm 900 mm

anvandning som

frités

**Vid tillvalet lasbar kontrollpanel ska ett minsta avstand pa 20 mm hallas pa
héger sida.
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RATIONAL iVario Pro L

Tillval

Tryckkokning (ej tillatet i kombination med underbyggnad med hjul)
Méjlighet for anslutning till en energioptimeringsanlaggning
Last friteringslage

Specialspanningar

Utan wifi-modul

Lasbar mandverpanel

Ethernet-granssnitt

Eluttag med jordfelsbrytare (for spanningar med nolledare)
Utan eluttag

Balanced Power

Anslutning till driftstatusindikering och extern signalutgéng
Anslutningsforberedelse "SOLAS” (Safety of Live on Sea)

vV V. V V V V V V V V V VvV

Godkiannanden

SVGW

CEEE UPX Y 1S5rboss (interteklgS 1M (=) W @)

- B TS
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RATIONAL iVario Pro L

Tillbehor

60.72.1371 Rorspade till modell L, XL

60.73.586 Skopa, halad till modell 2-S, L, XL

60.73.348 Skopa, till modell 2-S, L, XL

60.75.909 Arm till lyft- och nedsankningsautomatik till modell L

60.74.983 Kokkorg till modell L, XL (rekommenderat antal 2 st. till modell L, 3 st. till modell XL)
60.75.391 Frityrkorg till modell L, XL (rekommenderat antal 2 st. till modell L, 3 st. till modell XL)
60.75.975 Durkslag till modell L

60.74.663 Bottengaller till modell 2-S, L, XL (rekommenderat antal 1 st. per panna till modell 2-S, 2 st. till modell L, 3 st. till modell XL)
60.75.629 Spatzlesil till modell L, XL

60.70.107 VarioMobil® 2,/1 GN till modell L, XL

60.73.612 Korgvagn till modell 2-S, L, XL

60.74.941 Oljevagn till modell L, XL

60.72.905 Golvmonteringsset till modell L, XL

60.75.990 Vaggmonteringssats till modell L

87.00.746 Avloppsanslutningsset till modell L, XL

60.73.920 Rengdringskit

60.771.643 spade 25 modell 2-XS, 2-S, L, XL

60.77.042 spade 33 modell 2-XS, 2-S, L, XL

vV V. V V V V V V V V V V V V V V V VvV
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Tekniska ritningar
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5 Nodoverlopp (ingen anslutning)
6  Ethernet—granssnitt (tillval)

7  Anslutningar for tillval

Kéksplanerare

RATIONAL Scandinavia AB

Kabingatan 11, 212 39 Malmé

Tfn +46 (0)40-680 85 00

Fax +46 (0)40-680 85 09

E-post: info@rational-online.com

Besok oss pa internet: www.rational-online.com
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