Folhas de dados
iVario® 2-XS

Capacidade

> Duas cubas para serem utilizadas
independentemente uma da outra

> 2 x 17 litros de volume util

> 2 x 13 dm?” de superficie de preparo

Modo manual

> Cozinhar: 30 °C — temperatura de
ebulicao

> Assar: 30 °C — 250 °C

> Fritar: 30 °C — 180 °C

Pacote de acessérios (inclusive)

> 2 X Brago do sistema automatico
para levantar e abaixar do tipo 2-XS

> 1 x Cesto para cozinhar do tipo 2-XS

> 7 x Cesto para fritar do tipo 2-XS

> 1 x Escorredor dos tipos 2-XS, 2-S

> 1 x Esponja de limpeza

RATIONAL

iVario

O iVario é um dos sistemas de cocgdo mais modernos que existe para uma maior
produtividade, flexibilidade e simplicidade ao cozinhar, assar e fritar, sendo capaz de
substituir quase todos os equipamentos de cocgao convencionais. Sua tecnologia de
aquecimento exclusiva garante o maior desempenho e a maior precisdo e, gragas aos seus
assistentes de cocgao inteligentes que pensam com vocé e lhe auxiliam, é possivel obter
alimentos com uma qualidade excelente sem precisar controlar nem monitorar nada. Até 4
vezes mais rapido, com consumo de energia até 40% menor e mais economia de espago em
relacao aos equipamentos de cocgao convencionais. Desse modo, a amortizacao de um iVario
ocorre em poucos meses.

Assistentes inteligentes

iVarioBoost th CookingSuite iZoneContro.|=

iVarioBoost

O iVarioBoost é a tecnologia de aquecimento patenteada formada por elementos de
aquecimento de ceramica que estao conectados ao fundo da cuba de reacao rapida, resistente
a arranhdes e de alto desempenho.

Com ele, o iVario aquece uniformemente o fundo da cuba para 200 °C (392 °F) em menos de
90 minutos e reduz essa temperatura rapidamente se necessario.

Ao mesmo tempo, sdo disponibilizadas reservas de poténcia suficientes para controlar
rapidamente as oscilagdes de temperatura no caso de grandes quantidades de assado ou
quando adicionamos liquido. Para vocé, o resultado disso € um maior desempenho sem
derramar nem queimar nada. E obtendo alimentos de 6tima qualidade, uma produtividade
até 4 vezes maior, perdas de coccao 17 % menores e consumo de energia 40 % menor.

iCookingSuite

O iCookingSuite é o seu assistente de coccao inteligente no iVario e serve para facilitar a
operagao e oferecer o maior auxilio possivel ao cozinhar. Os sensores inteligentes no fundo
da cuba identificam a quantidade da carga, o estado e o tamanho dos alimentos e ajustam o
processo de cocgao constantemente. O iCookingSuite lhe informa sempre que vocé precisar
agir. Para vocé, isso resulta em uma grande porcao de seguranga e um elevado padrao de
qualidade. Ao mesmo tempo, vocé economiza esfor¢os com o monitoramento, ganha tempo,
além de consumir menos ingredientes e energia.

iZoneControl (opcional)

Com o iZoneControl, vocé consegue dividir o fundo da cuba em zonas de aquecimento
individuais e opera-las com temperaturas ou percursos de coccao diferentes. As dreas nao
utilizadas nao sao aquecidas. Assim, vocé transforma um iVario grande em até quatro iVario
pequenos. Informe o resultado desejado e inicie o percurso de cocgao para as zonas
requeridas. Para vocé, isso significa maior flexibilidade, economia de tempo e controle.

Modo de programacao

Com o gerenciamento de programas, € possivel criar programas manuais de maneira
intuitiva, assim como salvar percursos de coccdo inteligentes com as suas configuragdes
individuais e gerencia-los de maneira clara.
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RATIONAL iVario 2-XS

Descricao e fungdes do equipamento

Funcoes inteligentes

>

>

vV V. V VvV V

A"

Gerenciamento inteligente de energia e temperatura com altas reservas de poténcia e distribuicao ideal do calor em toda a superficie da cuba
Regulagem inteligente do percurso de coc¢ao para a adaptagao automatica do processo de cocgao ao resultado desejado definido, por ex.,
dourado e grau de coccao, a fim de atingir este resultado de maneira segura e eficiente, independentemente do operador, tamanho do alimento e
quantidade de carga

Retirada inteligente e automatica de cestos para cozinhar e fritar, para resultados de coccao perfeitos, ergonomia ideal e eficiéncia de recursos
Monitoramento e célculo detalhados, a fim de reproduzir resultados de cocgao ideais

Intervencao em percursos de cocgao inteligentes ou alteragao de coccao inteligente para o modo a la carte, para o maximo em flexibilidade
Programacao individual e intuitiva, através da fungao de arrastar e soltar, de até 1.200 programas de coc¢ao com até 12 etapas

Transferéncia facil dos programas para outros sistemas de coccao através de integracdao segura em nuvem com ConnectedCooking ou por
pendrive USB

Operagao com autoaprendizado, adaptavel ao comportamento de uso, como a separagao inteligente de receitas utilizadas com frequéncia

> Retomada automatica e término ideal de um processo de coccao, mesmo em casos de queda de energia

Fungoes de cocgao

>

V V. V V V V V V V V V VvV V

Sensor de temperatura de nticleo com 6 pontos de medigao, suporte magnético para o sensor de temperatura de ntcleo e alca ergondmica, assim
como corregao automatica de erros em casos de inser¢des incorretas

Reabastecimento de agua automatico, com precisao de litros (unidade ajustavel em litros ou galoes)

Esvaziamento da agua de cozimento e de limpeza diretamente através da saida de agua integrada na cuba (sem inclinar, sem escorrer para o chao)
A cuba pode ser movimentada por um cilindro elétrico, controle através da tela

Fundo da cuba de alto desempenho, de reacdo répida e resistente a arranhdes

Ducha de mao integrada com sistema automatico de retragao e fungao de pulverizacao e jato unico

Tomada integrada especifica do pais (para tensdes com condutor neutro)

Coccao Delta-T para um preparo especialmente delicado com minima perda de coccao

Exibicoes digitais da temperatura, ajustaveis em °C ou °F, exibicao de valores nominais e reais

Reldgio de tempo real de 24 horas, com ajuste automatico do horério de verao/inverno na conexao com o ConnectedCooking

Exibicao ajustdvel do idioma

Temporizador digital de 0-24 horas com configuragdes de duragao; configuragao opcional entre h/min ou min/s.

Reldgio 24 horas

Linha direta gratuita para consultas técnicas e de aplicacao (ChefLine)

Conexao em rede

>

>

>

Interface Ethernet integrada para a conexao por cabo a solucao de conectividade baseada em nuvem ConnectedCooking

Interface USB integrada para a troca de dados local

Gerenciamento central de equipamentos, gerenciamento de receitas, carrinho de compras e programas, gerenciamento de dados HACCP,
gerenciamento de manutencao através do ConnectedCooking

Seguranga cibernética validada de acordo com a nhorma EN18031-1

Seguranca de trabalho e operacional

>

>
>
>
>

v

Esvaziamento da dgua de cozimento e de limpeza diretamente através da saida de dgua integrada na cuba (sem inclinar, sem escorrer para o chdo)
Exibicao da operacdo e de adverténcias, por exemplo, dleo quente ao fritar

Limitador de temperatura de seguranca eletrénico

Temperatura méaxima de manuseio do revestimento da cuba 73 °C (163 °F)

Armazenamento de dados HACCP e saida via USB ou armazenamento e gerenciamento opcionais na solugao de conectividade baseada em
nuvem ConnectedCooking

Sistema de coc¢ao homologado para funcionamento sem vigilancia (por ex., cozinhar durante a noite)

> Bloqueio integrado da tela para evitar a operacao acidental

\%

Seguranca adicional na retirada motorizada da cuba

Instalacao, manuten¢ao e meio ambiente

>

>

vV V. V V V V VvV V

v

Pés de plastico com 90 mm (3,5 pol.) de altura

Pés de plastico com 45 mm (1 % pol.) de altura incl. base vedante (opcional)

Base inferior com pés, pés de ago inoxidavel, rodizios giratérios ou com ajuste elétrico da altura (até 200 mm (8 polegadas)) para melhores
condigdes de trabalho a qualquer momento (acessérios)

Conexao de agua fria, inclui mangueira de entrada de agua de 1,5 m (59 pol.)

Ligagao fixa para dgua de escoamento permitida conforme SVGW

Operacao possivel sem instalacao de amaciamento da agua

Possibilidade de instalagao sem dreno para o chao

Protegao contra espirros e respingos de agua IPX 5

Adaptacao ao local da instalagao (altura acima do nivel do mar)

Instalagao possivel no chao e com estrutura de fixagao na parede

Sistema de diagndstico de servico com exibicdo automdtica de mensagens de servico, funcao de autoteste para a verificacao ativa das fun¢des do
sistema de cocgao

Diagndstico remoto pelo ConnectedCooking com Parceiros de Servico RATIONAL certificados

> Instalagao profissional por técnicos certificados RATIONAL recomendada

\%

v

v

Recomenda-se uma manutencao regular. Manutencao disponivel nos Parceiros de Servico RATIONAL de acordo com as recomendagdes do
fabricante

Garantia RATIONAL de 2 anos* (incl. pegas, trabalho e deslocamento)

Eficiéncia energética verificada de acordo com a DIN 18873 e valores de consumo publicados no banco de dados HKICert (http://
grosskuechen.cert.hki-online.de)
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RATIONAL iVario 2-XS

* Condigobes validas, consulte a declaragao de garantia do fabricante (https://www.rational-online.com/de_de/customerservice/
rational_hersteller_garantieerklaerung.php)

Operacao

>

vV V. .V VvV VvV V

vV V V. V VvV V

Display colorido 10,1 TFT e tela sensivel ao toque capacitiva, de alta resolugao, com simbolos autoexplicativos para rapido uso intuitivo por
meio de simples gestos de toque

Roda de ajuste central com fungao de pressionar para selecao e confirmagao de informagdes intuitiva

Solicitagao acustica e exibicao visual para as intervengdes necessdrias a serem realizadas pelo usuario

Possibilidade de acessar os manuais de utilizacao e instru¢des na tela do equipamento dependendo da agao

Operacao da base inferior ajustavel em altura (acessorio) é feita de maneira simples, através da tela do equipamento

Mais de 44 idiomas ajustaveis para a interface do usuario e a funcao de ajuda

Parametros de cocgao especialmente adaptados para alimentos internacionais ou especificos de um pais podem ser selecionados e iniciados
independentemente do idioma do equipamento selecionado

Fungao de busca abrangentes com o assistente de busca em todos os conteudos da ajuda

Exibicao de contetdos da ajuda com referéncias, assim como inicializacao direta de exemplos de aplicacdo a partir da ajuda

Selecdo simples de percursos de coccao através de métodos de cocgao

Programacao simples, escalonada, parametros de cocgao manuais baseados no principio modular com fungao de arrastar e soltar

Funcgao de cockpit para a exibicao de informagdes de um percurso de cocgao

Fungao para individualizacdo e controle de perfis de usudrio e direitos de acesso para evitar erros de operagao

Limpeza e conservagao

>

>
>
>

Material interno e externo em aco inoxidavel

Instalagao higiénica, no chao, para uma limpeza simples e segura com a opgao pés de 45 mm (1 % pol.) incl. base vedante

Cuba interna higiénica sem ranhuras com cantos arredondados (certificada pela NSF)

Limpeza simples e segura das superficies de vidro e ago inoxidavel, assim como protegao contra espirros e respingos de dgua IPX 5
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Especificagoes técnicas

Indicacoes

Deve-se atender as normas e prescri¢des locais e especificas do pais
correspondentes a instalagao e a operacao de equipamentos de cocgao
comerciais. (IEC364 ou edigao especifica do pais da IEC364)

Dimensdes sem base inferior

Volume util da cuba
Volume da cuba [LxPxA]
Superficie da cuba

Oleo frio maximo
Largura

Profundidade

Altura (equipamento principal, pés de
90 mm, tampa fechada)

Altura minima (tampa fechada) (com
base inferior)

Altura méaxima (tampa fechada) (com
ajuste elétrico da altura +175 / -25
mm)

Altura minima (tampa aberta) (com
base inferior)

Altura méaxima (tampa aberta) (com
ajuste elétrico da altura +175 / -25
mm)

Peso liquido
Peso bruto

Volume na operagao normal

Condicoes de conexao Sist. elétrico

Tensobes (50,60 Hz)

3NAC 400V
3AC 220V

Poténcia méxima da tomada***

2x171

341 mmx 370 mm x 155 mm
13 dm?

0L

1.100 mm

756 mm

485 mm

1.080 mm

1.255 mm

1.665 mm

1.840 mm

117 kg
144 kg
<70 dBA

Poténcia Disjuntor

ek

Secao
transversal
do
condutor**
14 kW 2,5 mm?
13 kW

2,3 kW (10 A)

20A

40A 6 mm?
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** Os valores indicados aplicam-se para um comprimento de cabo de, no
méximo, 2 m. Adapte os valores de acordo com o comprimento do cabo usado.

***Para tensdes com condutor neutro.

Condigées de conexao de exaustao

Poténcia de Carga térmica Emissao de calor
exaustao latente sensivel
recomendada*®
(necessidade de ar
do equipamento
livre no ambiente)

3NAC 400V 883 m*/h 3.990 W 657 W

3AC 220V 820 m*/h 3.705W 610 W

* Na operacao normal conforme VDI 2052. Aplicacao mista de 60% cozinhar,
38% assar, 2% fritar. No caso de uso divergente, consulte a RATIONAL antes
de projetar a tecnologia de ventilacao

Condigoes de conexao de dgua

Entrada de dgua (mangueira ¥a"

pressurizada)

Pressao da dgua (pressao do fluxo) 150 kPa (1,5 bar) — 600 kPa (6 bar)

Saida de 4gua DN 40

Distancias minimas na instalacao

Esquerda Atrés Direita

Padrao 50 mm 30 mm 50 mm
Em relagao a fonte 500 mm 500 mm 500 mm
de calor
Em relagao ao 500 mm 500 mm 500 mm
fogo
aberto
Em relagao a agua 900 mm 900 mm 900 mm
aberta na
utilizacao como
fritadeira
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RATIONAL iVario 2-XS

Itens opcionais

Possibilidade de conexao ao sistema de otimizagao de energia

Modo de fritura bloqueado

Fixagdes especiais

WiFi (depende das regulamentacdes especificas do pais)

Painel de controle bloquedvel

Cozimento a baixas temperaturas (sous vide, confits, cozinhar durante a noite)
iZoneControl - 4 zonas de coccao independentes e configurdveis

Tomada protegida com Fl (para tensdes com condutor neutro)

Sem tomada

Pés de plastico com 45 mm (1,75 pol.) de altura inclusive base vedante
Conexao com o indicador do estado operacional e com a saida de sinal externo
Preparagao de conexao “SOLAS” (Safety of Live on Sea)

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

Autorizacoes

SVGW

C EE ﬂ et inerekig® @ (=) WE
@ < @ B =
i | @ Pl il Stk ook will consmctivity
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Acessodrios

> 60.74.791 - brago do sistema automatico para levantar e abaixar do tipo 2-XS

> 60.74.970 — cesto para cozinhar do tipo 2-XS (quantidade recomendada: 2 unidades)

> 60.75.019 — cesto para fritar do tipo 2-XS (quantidade recomendada: 2 unidades)

> 60.75.300 — kit com 4 cestos para dividir 1/6 GN com furos + molduras dos cestos para dividir do tipo 2-XS
> 60.75.978 — kit com 4 cestos para dividir 1/6 GN sem furos com tampa + molduras dos cestos para dividir do tipo 2-XS
> 60.75.979 — kit com 4 cestos para dividir 1/6 GN para fritar + molduras dos cestos para dividir do tipo 2-XS
> 60.74.666 — escorredor dos tipos 2-XS, 2-S

> 60.74.832 — grelha para o fundo da cuba do tipo 2-XS (quantidade recomendada: 1 unidade por cuba para o tipo 2-XS)
> 60.74.958 — escorredor de massa dos tipos 2-XS, 2-S

> 60.31.221 - base inferior com pés do tipo 2-XS

> 60.31.317 — base inferior com rodinhas do tipo 2-XS

> 60.31.538 — base inferior com pés de ago inoxidavel do tipo 2-XS

> 60.31.540 base inferior para instalacdo na base com modelo de estrutura tipo 2-XS

> 60.31.326 — base inferior com ajuste elétrico da altura do tipo 2-XS

> 60.73.349 - VarioMobil® 1/1 GN dos tipos 2-XS, 2-S

> 60.76.118 — kit para fixagao do equipamento dos tipos 2-XS, 2-S

> 87.00.745 - kit de conexao do equipamento ao esgoto dos tipos 2-XS, 2-S

> 60.73.920 — kit limpeza

> 60.71.643 - espdtula 25 tipos 2-XS, 2-S, L, XL

> 60.77.042 - espétula 33 tipos 2-XS, 2-S, L, XL
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RATIONAL iVario 2-XS

Desenhos técnicos
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Entrada de dgua fria 5 Transbordamento de emergéncia (sem conexao)

Saida de dgua 6 Interface Ethernet

Ligagao elétrica 7 Conexdes para os itens opcionais

A W N A

Equalizacao de potencial
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RATIONAL iVario 2-XS

Planejadores

RATIONAL BRASIL

Rua Cincinato Braga, 500 — 1° Andar — Bela Vista, Sao Paulo — SP, CEP:
01333-010

Tel. +55(11) 3372-3000

Fax +55(11) 3372-3099

E-Mail: info@rational-online.com

Visit us on the internet: www.rational-online.com
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