RATIONAL

Referenéni ¢islo:

VarieCooking Control® - 7 rezimu vafeni

Funkce: VarioCooking Control®

V 7 rezimech vafeni (maso, ryby, zelenina a
pflohy, pokrmy z vajec, polévky a omacky, mlééné
a sladké pokrmy, Finishing® a servis) funkce

VarioCooking Control® automaticky rozpozna
specifické poZadavky daného produkiu, velikost
pfipravovaného pokrmu a také obsazenost varného
prostoru. Doba vafenf a teplota jsou neustale
pfizplsobovény s ohledem na poZadovany
vysledek. Obsluhujicl pracovnik je aktivné veden
v8emi procesy vareni. Zbyvajicf doba vafen( je
zobrazena na displeji piistroje.

Manualni reZim

Vafeni 30 °C — teplota varu

Restovani: 30 °C—-250 °C

Smazeni: 30 °C—-180 °C
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VarioBoost®
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Patentovany topny system pro
absolutné rovnomérny a pfesny
pfenos teplot

RezZim programovani

Pomoci rezimu programovani lze

? vytvaiet viastni procesy varenf a
recepty, uklddat je s individualnim

nastavenim a pfehledné je

spravovatl.
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Projektant:

Specifikace / Technicky list
VarioCookingCenter® 311+ (65 dm2, 150 I)

Popis:

+ Multifunk&nf p¥istroj k vafent, restovani a smaZeni, VarioCooking Control® - re2im automatické
pFipravy masa, ryb, zeleniny a pfiloh, pokrm z vajec, polévek a omaéek, mlé&nych
a sladkych pokrm, Finishing® a servisu

* Manudini reZim pro vétsinu zplisobl vafeni pouZivanych v profesiondlnich kuchynfch. Vhodny
k vafeni, restovani a smazeni

+ Vafeni v tlaku (regulace tlaku a ohfevu pre optimalnf Usporu vody a energie)

*» Teplotni rozsah: 30 — 250 °C

Bezpeénost prace

* Vypoustén( vody po vafenl a &isténi probiha pfimo vestavénym odtokem v panvi (bez nutnosti
sklapéni a bez potfeby podlahového odtokového Zlabku)

+ Indikator provozu a vystrazné indikatory, napf. horkého oleje pfi smazeni

* Bezpeénostni omezovag teploty

+ Maximaln( dotykové teplota stén panve 70 °C

* Vystup HACCP dat / aktualizace softwaru prostfednictvim integrovaného Ethernetu nebo
rozhrani USB

Obsluha

+ 8,5 palcovy barevny TFT displej s dotykovou obrazovkou s intuitivnimi ikonami pro velmi
snadné ovladani

+ Centralni ovladaci kolegko s funkci stisku pro potvrzeni vybranych moZnosti

+ Névod k pouziti a uZivatelskou piirucku lze na displeji zobrazit vidy pro dany procesni krok

Vybava / Funkce

+ Inteligentnl sonda na m&fenf vnitfn teploty pokrmu se 6-ti samostatnymi body méfeni
(patentovany drzak sondy souéasti vybavy)

+ VarioDose - automatické napousténi vody s pfesnosti na litry

* Vypousténi vody po vafeni a &isténl probfha pfimo vestavénym odtokem v panvi (bez nutnosti
skldpén( a bez potieby podlahového odtokového Zl4bku)

« VarioBoost® - patentovany systém ohfevu panve

+ TrimaTherm - inovativni, G&inné a odolné dno pénve tvofené tfemi neodd&litelnymi vrstvami
oceli

+ Regulace procesu vafeni pomoci mikropracesoru

* Vestavéna ruéni sprcha s navijecim mechanismem a plynulym nastavenim proudu vody

« Integrovana zasuvka

+ Rozhrani USB

* Rozhrani Ethernet

« Vestavény spinaé ON/OFF (zapnuti/vypnuti)

+ MoZnost nastaveni komunikace pfistroje v riznych jazycich

+ Teplotni jednotky Ize nastavit na °C nebo °F

+ Digitalni zobrazent teploty

+ Zobrazovani skuteénych hodnot a poZadovaného vysledku b&hem procesu vateni

+ Digitdlni €asovaé, 0-24 hodin s trvalym nastavenim, |ze pfepinat mezi hod./min. nebo min./s.

+ Hodiny ve 24 hodinovém formétu

+ Vnitfni a vnéjsi materidl z uslechtilé oceli die DIN 1.4301

* Hygienicky provedena panev beze spar se zaoblenymi rohy

+ Pohyb varné panve zaji$fuje elektromechanicky valec

« Diagnostika a automatické zobrazovani servisnich hlasenf diky funkei Service Diagnostic
System

+ Ochrana proti stifkajic/ vodé a proudu vody IPX5

Dopliikové funkce

« AutoLift - funkce automatického zvedani a spousténi ko&u k vafeni nebo smazeni

+ Datova paméf HACCP a vystup dat pfes rozhrani USB

+ MozZnost individudiniho uklddan( az 350 osobnich procesi vafeni / recept

+ Vafeni s funkel Delta-T - tepelny rozdil mezi vnitini teplotou a teplotou varného prostoru

+ Energeticka uginnost testovana podie normy DIN 18873 a hodnoty spotfeby zvefejnéné
v databazi HKICert (http://grosskuechen.cert.hki-online.de/de)

Instalace

+ Pevné pfipojeni k odpadni frubce mozné diky vestavénému ventilu

* Instalace bez nutnosti podlahové vypusti - vestavény odtok

» VySkové nastavitelné nohy pfistroje od 150 do 175 mm

» V3echny pfistroje VarioCookingCenter® jsou kompatibilnf s pfistroji a stoly o vy$ce 850 mm.
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RATIONAL Specifikace / Technicky list

VarioCookingCenter® 311+ (65 dm?, 150 I)
153 16
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1. Odtok vody DN50

2. Pfipojeni pfivodu studené vody G %
3. Elektrické pfipojeni

4. Ethernetova zasuvka chranéné proti
stikajicl vodé RJ45

1542 (60 3si)
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Technicka specifikace
UZite&ny objem varné 150 litrt Piipojka studené vody: R3/4" pro tlakovou Pfikon se zafizenim 47 KW - 3NAC
panve: . hadici 1/2" VitroCeran™*: 400 V
Objem panve [S x Hx V]: 1066 x 620 x Tlak vody (tlak pritoku): 150-600 kPa /1,5~ Pojistiy***: 80 A-30 mA
280 mm 6 barti 4polovy
Plocha panve [dm?2]: 65 dm? Qdtok vody: DN 50 Vstupni vodicé***: 5x 16 mm?
Kapacita kosi: 3x1/1 GN Latentni tepelné zatizeni: 11 385 W (253 W/ Maximalni napajeni 3,6 kW (16 A)
Sifka: 1542 mm kW) zasuvky:
Hloubka: 914 mm Senzibilni tepelné 14175W (31,5W/ Datové rozhrani: Konektor LAN RJ45
Vyska: 1100 mm zatizeni: kW) chrénény proti
Hmotnost: 279 kg Doporuéeny vykon 2 640 m3/h stiikajici vodé
Vyska okraje panve: 900 mm odsavani*:
Pfikon**: 45 kW - 3NAC

Instalace

400V

« *V normalnim provozu dle VDI 2052, (Aplikaéni mix: 60 % vafeni, 38 % restovani, 2 % smazeni). V pfipadé odliného pouziti konzultujte dimenzovani
vzduchotechnického zafizeni (RLT) se speleénosti RATIONAL.

« ** Jiné napéti na vyzadani

+ *** Uvedené hodnoty plati pro délku kabeli max. 2 m. Prizptsobte hodnoty délce kabelu, kterou pouzijete.
« Je nutné zajistit, aby byl pfistroj pfipojen k chrani¢i FI 30 mA vzdy samostatné v mistnim rozvadéci.
« Je nutné dodrZovat pfedpisy dané zemé a mistni normy, kieré se tykaji instalace a provozu primyslovych kuchyfiskych zafizeni. (IEC364 nebo znénf

IEC364 specifické pro danou zemi)

» Pokud puschbi jiné zdroje tepla na pravé strané pfistroje, musi byt minimaini odstup vprave 350 mm.

+ K pouzivéani ConnectedCooking musi byt v misté instalace pfipravena sifova zasuvka RJ45. Pro dosazeni optimélniho vykonu musi byt pfipraveno
kabelové pfipojeni s datovou rychlosti alespofi 10 Mb/s. Alternativné Ize pouZit také pfipojeni-W-LAN prostfednictvim vhodného adaptéru W-LAN.

RATIONAL Czech Republic s.r.o.

Evropska 859/115

160 00 Praha 6 - Vokovice Ceska republika
Tel.: 4420 226 521 500

Navstivte nas na internetu: www.rational-online.com

Technické zmény v disledku vyvoje vyhrazeny
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VarioCookingCenter® 311+ (65 dm2, 150 1)

Volitelné moZnosti Prislusenstvi

+ Varna plotynka VitroGeran s ramem + Stérka

« Pfipojeni energetického optimalizaniho zafizen/ Sicotronic (jiné na - Rameno pro automatické zvedani a spousténi
vyzadani) * Varné kose a koSe ke smaZeni

+ Pflpojka na teplou vodu + Brain Marie - ndstavec na panev Bain Marie

- Bez funkce smazeni + Cednik

= Jiné napéti na vyZadani + Ro&t na dno panve

= Vystup hldseni SOLAS + Vozik na olej

- Nozky z uslechtilé oceli + VarioMobil®

- Kondenzaéni digestof UltraVent®

+ Sada pro montdz na kolecka

« Sada pro montaZ na podstavec

+ Body Kit

« Sada pro zavégen( na zed

« Sada pro pfipojenf pffvodu vody

+ ConnectedCooking — online sitové feSen( pro profesionalni kuchyné

RATIONAL Czech Republic s.r.o. Navstivte nas na internetu: www.rational-online.com

Evropska 859/115 N
160 00 Praha 6 - Vokovice Ceska republika Technické zmény v dlsledku vyvoje vyhrazeny
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