Ficha técnica

RATIONAL

iVario® Pro 2-S con mesa

A

Capacidad

> Para utilizar dos cubas
independientes entre si

> 2 x 25 litros de volumen util

> 2x 19 dm?” de superficie para asar

Modo manual

> Cocer: de 30 °C a temperatura de
ebullicién

> Asar:de 30°Ca 250°C

> Freir:de 30°Ca 180 °C

iVario

EliVario es uno de los sistemas de coccién mas modernos con el que se consigue la maxima
productividad, flexibilidad y sencillez al hervir, asar, freir y cocinar a presién, sustituyendo casi
todos los equipos de coccidn convencionales. Su tecnologia de calentamiento Unica es
sinénimo de maximo rendimiento y precisidn, y gracias a sus inteligentes asistentes de
coccidén que piensan y apoyan, usted puede lograr una calidad de alimentos excepcional en
todo momento sin necesidad de control y supervision. Hasta 4 veces mas rapido, con hasta
un 40% menos de consumo de energia y un gran ahorro de espacio, en comparacién con los
aparatos de cocina convencionales. Esto significa que el iVario se amortiza en tan sélo unos
meses.

Asistentes inteligentes

iVarioBoost th CookingSuite iZoneContro.l=

iVarioBoost

iVarioBoost es la tecnologia de calentamiento patentada que consiste en elementos térmicos
de cerdmica que se conectan a la base de la cuba de alto rendimiento, la cual es altamente
reactiva y resistente a los rayones.

En menos de 90 segundos, el iVario calienta uniformemente todo el fondo de la cuba a
200 °C (392 °F) y, si es necesario, reduce su temperatura rapidamente.

Ademas, cuenta con reservas de energia suficientes para compensar rapidamente las
fluctuaciones de temperatura, incluso con grandes cantidades de dorado o durante la
preparacion. Para usted esto significa la mdxima potencia y aun asi, nada se quema, nada se
cocina demasiado. Y con ello, la mejor calidad de los alimentos, hasta 4 veces mas
productividad, un 17% menos de merma y 40% menos de consumo de energia.

iCookingSuite

iCookingSuite es la inteligencia culinaria del iVario para un manejo sencillo y el mayor apoyo
posible al cocinar. Los sensores inteligentes en el fondo de la cuba detectan la cantidad de
carga, el estado y el tamano del alimento y ajustan el proceso de coccién unay otra vez. En
cuanto usted necesite intervenir, iCookingSuite le avisara. Para usted esto significa mucha
seguridad y un alto estandar de calidad. Al mismo tiempo, usted ahorra esfuerzo de
supervision, tiempo, materias primas y energia.

iZoneControl

Con iZoneControl puede dividir individualmente el fondo de la cuba en zonas de
calentamiento totalmente separadas y operarlas a diferentes temperaturas o procesos de
coccioén. Las superficies no utilizadas no se calientan. De esta forma, un iVario grande se
convierte en cuatro iVarios pequenos. Usted indica el resultado deseado e inicia el proceso de
coccidn para las zonas determinadas. Para usted esto significa alta flexibilidad, ahorro de
tiempo y tener siempre todo a la vista.

Modo Programacion

La administracién de programas permite crear programas manualmente de manera intuitiva,
ademas de almacenar y administrar facilmente procesos de coccidn con ajustes individuales.
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RATIONAL iVario Pro 2-S

Descripcion del equipo y caracteristicas funcionales

Funciones inteligentes

>

vV V V V

\%

Manejo inteligente de la energia y la temperatura con grandes reservas de energia y una distribucién homogénea del calor por toda la superficie
de la cuba

Regulacién inteligente de los procesos de coccién para adaptar automaticamente el procedimiento de coccidn al resultado deseado definido, por
ejemplo, tueste y grado de coccidn, para conseguirlos de forma segura y eficiente, independientemente del usuario, el tamano del alimento y la
cantidad introducida

Resultados de coccion perfectos, ergonomia éptima y eficiencia en el uso de recursos gracias a la elevaciéon automadtica inteligente de las cestas
para cocer y freir

Supervisidn y célculo de alta precisidn para producir unos resultados de coccidn perfectos

Intervencidn en los procesos de coccién inteligentes o cambio entre cocciones inteligentes en el modo a la carta para una flexibilidad maxima
Programacion individual e intuitiva mediante “arrastrar y soltar” de hasta 1200 programas de coccidn con hasta 12 pasos

Facil transmision de los programas a otros sistemas de cocina a través de una conexién segura en la nube con ConnectedCooking o mediante una
unidad USB

Manejo con auto-aprendizaje que se adapta al comportamiento de uso, como la ordenacién inteligente de recetas utilizadas con frecuencia
Reanudacién automatica y correcta finalizacién del proceso de coccidn, a pesar de que se produzca un fallo de suministro

Funciones de coccion

>

vV V. V V V V V V V V V V

Sensor de temperatura del nicleo con 6 niveles de medicién, soporte magnético del sensor de temperatura del ntcleo y agarre ergonémico, asi
como corrector de fallos automatico si se cometen errores

Llenado de agua automatico con exactitud al litro (unidades en litros o galones)

Vaciado del agua de coccién o de lavado directamente a través del desagiie integrado en la cuba (sin volcar, sin desagle en el suelo)

Cuba desplazable mediante cilindro eléctrico, control a través de la pantalla

Base de la cuba de alto rendimiento, altamente reactiva y resistente a los rayones

Ducha de mano integrada con dispositivo recogedor automatico y funcién de spray y de chorro tnico

Coccioén Delta-T para una preparacion especialmente delicada con mermas de coccién minimas

Indicaciones digitales de temperatura, ajustables en °C o °F, indicacion de valores nominales y efectivos

Indicacién en tiempo real (24 horas) con cambio automatico entre horario de invierno y de verano al conectarse con ConnectedCooking
Seleccién de idioma

Reloj programador digital de 0:00 a 24:00 horas con ajustes permanentes; se puede elegir entre el ajuste de horas/minutos o minutos/segundos
Reloj de tiempo real de 24 horas

Linea de atencidn telefdnica gratuita para consultas técnicas y de aplicacion (ChefLine)

Coccion a presion (opcional)

>

Con la opcién de coccidn a presidn es posible cocinar mas rapido una gran variedad de platos y, a la vez, de manera delicada. Se garantiza un nivel
de presién éptimo y homogéneo, de modo que la estructura celular de los alimentos se mantiene intacta. Ademads, se trata de un sistema seguro
que no requiere mantenimiento. Sobrepresiéon maxima: 300 mbar.

Conectividad

>

Interfaz WIFi integrada para la conexién inalambrica a ConnectedCooking, la solucién en red basada en la nube (dependiendo de los reglamentos
especificos de cada pais)

Interfaz Ethernet integrada (opcional) para conectarlo automaticamente por cable a ConnectedCooking, la solucidn en red basada en la nube
Interfaz USB integrada para el intercambio local de datos

Manejo de equipos centralizada, administracién de programas, cestas y recetas, administracién de datos HACCP y de mantenimiento a través de
ConnectedCooking

Ciberseguridad validada segtin la norma EN18031-1

Seguridad laboral y operativa

>

>
>
>
>

\%

Vaciado del agua de coccién o de lavado directamente a través del desagtie integrado en la cuba (sin volcar, sin desagtie en el suelo)

Visualizacion de mensajes de servicio y advertencias; por ejemplo, el mensaje “Aceite caliente” al freir

Limitador electrénico de seguridad de la temperatura

Temperatura al contacto del revestimiento de la cuba max. 73 °C (163 °F)

Memorizacién y salida de datos HACCP mediante USB o almacenamiento y administracidon opcionales en la solucién de conectividad basada en la
nube ConnectedCooking

Sistema de coccion aprobado para el funcionamiento sin supervision (por ejemplo, asado nocturno)

> Bloqueo integrado de la pantalla para evitar operaciones accidentales
> Seguridad adicional gracias al elevado motorizado de la cuba

Instalacién, mantenimiento y medio ambiente

V V.V V V VvV V

vV V V V

Admite conexion fija a la tuberia de desagiie conforme a las normas de la Asociacién Suiza para Gas y Agua
Posibilidad de montaje en el suelo y en la pared

Patas de plastico con 45 mm (1 %z in) de altura, incl. base estanca (opcional)

Patas de plastico con 90 mm (3 %2 in) de altura

Conexion de agua fria incl. manguera de alimentacién de agua de 1.5 m (59")

Se recomienda la instalacién profesional por técnicos certificados por RATIONAL

Mesa con patas, patas de acero inoxidable, ruedas o ajuste de altura eléctrico (hasta 200 mm [8"]) para las mejores condiciones de trabajo en todo
momento

Posibilidad de funcionamiento sin descalcificadora de agua

Posibilidad de montaje sin desagtie en el suelo

Proteccién IPX 5 contra salpicaduras y chorreo de agua

Adaptacién al lugar de instalacion (altura sobre el nivel del mar)
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RATIONAL iVario Pro 2-S

Sistema de diagndstico de servicio, con indicacién automatica de las notificaciones de servicio y funcién de auto comprobacioén, para el control
activo de las funciones del equipo

Diagndstico remoto mediante ConnectedCooking por un socio de servicio técnico certificado por RATIONAL

Se recomienda un mantenimiento regular. Mantenimiento segun las recomendaciones del fabricante disponible a través de los socios de servicio
técnico de RATIONAL

Dos anos de garantia RATIONAL adicional* (incl. piezas, mano de obra y desplazamiento)

Eficiencia energética comprobada segtin DIN 18873 y valores de consumo disponibles en la base de datos HKICert (http://grosskuechen.cert.hki-
online.de)

* Se aplican condiciones, consulte la declaracion de garantia del fabricante (https://www.rational-online.com/de_de/customerservice/
rational_hersteller_garantieerklaerung.php)

Para mayor informacién sobre accesorios y mesas de altura regulable, consulte nuestro portal para socios comerciales https://portal.rational-
online.com/

Manejo

>

vV V.V VvV VvV VvV

vV V. V VvV V V

Pantalla TFT a color de alta resolucién, de 10.7 pulgadas y pantalla tactil capacitiva con simbolos claros, para un manejo sencillo e intuitivo
mediante movimientos de arrastre o de toque

Perilla central de ajuste con funcién "Push" para la seleccién intuitiva y la confirmacién de los datos introducidos

Indicaciones acusticas y visuales de las intervenciones necesarias

Instrucciones de uso y funcionamiento disponibles en la pantalla del equipo, segun la accién realizada

El manejo de la mesa de altura ajustable (accesorio) se realiza mediante la pantalla del equipo

Mas de 44 idiomas disponibles para la interfaz de usuario y la ayuda

Los parametros de coccidn, especialmente adaptados para platos internacionales o especificos de un pais, se pueden seleccionar e iniciarse
independientemente del idioma configurado en el equipo

Extensa funcién de busqueda con el ayudante de blisqueda en todo el contenido de la ayuda

Visualizacién de la ayuda con una referencia al contenido, asi como inicio de ejemplos de aplicacion directamente desde la ayuda
Selecciodn sencilla de procesos de coccidn por métodos de coccidon

Programacion simple, en varias etapas, parametros de cocciéon manual en disefio modular con funcidn de arrastrar y soltar.

Funcién “Cockpit” para mostrar informacion del progreso de un proceso de coccién

Funcién de personalizacidn y control de perfiles de usuario y derechos de acceso, para evitar errores de manejo

Limpieza y cuidados

>

>
>
>

Material interior y exterior: acero inoxidable resistente a la corrosion

Montaje higiénico a ras del suelo para una limpieza sencilla y segura, con la opcidn de patas de 45 mm (1 %z in) incl. base estanca

Cuba higiénica sin juntas y con esquinas redondeadas (aprobada por la NSF)

Limpieza sencilla y segura de las superficies de cristal y acero inoxidable, asi como proteccién IPX 5 contra salpicaduras y chorreo de agua
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Especificaciones técnicas

Indicaciones

Se deben cumplir las normas y reglamentos locales y especificos del
pais referentes a la instalacion y funcionamiento de los equipos de
coccidén industriales. (IEC364 o version especifica del pais de la IEC364)

Dimensiones con mesa

Volumen util de la cuba 2x251

Volumen de la cuba [An. x Prof. x AL] 347 mm x 553 mm x 155 mm
Superficie de la cuba 19 dm?

Cantidad maxima de aceite frio 151

Ancho 1,700 mm

Profundidad 938 mm

Altura minima (tapa cerrada) (con 1,080 mm

mesa)

Altura méaxima (tapa cerrada) (con 1,255 mm

ajuste eléctrico de la altura +175 / -25

mm)

Altura minima (tapa abierta) (con mesa) 1,840 mm

Altura méaxima (tapa abierta) (con 2,015 mm

ajuste eléctrico de la altura +175 /

-25 mm)

Altura minima del borde de la cuba 925 mm

Peso neto 191 kg

Peso bruto 227 kg

Peso neto (con opcidén de presion) 214 kg

Peso bruto (con opcidn de presion) 244 kg

Volumen en funcionamiento normal <70 dBA
Requisitos de conexion Eléctrico

Voltaje (50,/60 Hz) Potencia Fusible** Calibre del

cable**

3AC 220V 19 kW 50A 10 mm?

** Los valores indicados son validos para una longitud de cable de 2 m, como
maximo. Adapte los valores a la longitud del cable que emplee en su caso, segin
corresponda.
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Condiciones de conexién de aire de escape

Emision de calor
sensible

Capacidad de
evacuacion de aire
recomendada*®
(volumen de aire
requerido, con el
equipo instalado
libremente en la
sala)

1,145 m’/h

* En modo de funcionamiento normal segin VDI 2052. Combinacién de
aplicaciones: 60% coccion, 38% asado, 2% fritura. En caso de aplicaciones
diferentes, se debera consultar con RATIONAL antes de disenar el sistema de
ventilacién y climatizacion

Carga de calor
latente

3AC 220V 5,244 W 656 W

Requisitos de conexion al agua

Entrada de agua (manguera de presion) "
150 kPa (1.5 bar) - 600 kPa (6 bar)
DN 40

Presién de agua (presién del flujo)

Desaglie

Distancias minimas en la instalacion

Izquierda Detrés Derecha
Estdndar 50 mm 30 mm 50 mm
Respecto a 500 mm 500 mm 500 mm
cualquier fuente
de calor
Respecto a 500 mm 500 mm 500 mm
fuego abierto
Respecto a 900 mm 900 mm 900 mm

cualquier fuente
de agua corriente,
cuando se usa
como freidora

Datenblatt, Versién 44 - 23,/02,/2026 10:53 a. m. - Sujeto a cambios técnicos.



RATIONAL iVario Pro 2-S

Opciones

Coccidn a presion (no se permite la combinacién con base con ruedas)

Modo de fritura bloqueado

Voltajes especiales

Sin médulo WiFi

Panel de control con cerradura

Puerto Ethernet

Patas de plastico con 45 mm (1% in) de altura, incl. base aislante

Conexiodn al indicador de estado de funcionamiento y emisién de sefial externa
Preparado para la conexién “SOLAS” (Safety of Live on Sea)

vV V. V. V V V V Vv V

Autorizaciones

SVGW

C EE ﬂ et inerekig® @ (=) WE
wC ® K T O
i | @ Pl il e e will consmctivity
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RATIONAL iVario Pro 2-S

Accesorios

60.73.586 Pala perforada, modelos 2-S, L, XL

60.73.348 Pala no perforada, modelos 2-S, L, XL

60.75.359 Brazo para elevacion y descenso automdtico, modelo 2-S

60.74.986 Cesta para coccion, modelo 2-S (cantidad recomendada: 2 piezas)

60.75.330 Cesta para freir, modelo 2-S (cantidad recomendada: 2 piezas)

60.75.305 Kit de 6 cestas de porcidén 1/6 GN perforadas + bastidor de cesta de porcién, modelo 2-S
60.75.306 Kit de 6 cestas de porcidon 1/6 GN no perforadas con tapa + bastidor de cesta de porcién, modelo 2-S
60.75.307 Kit de 6 cestas de porcidn 1,/6 GN para freir + bastidor de cesta de porcion, modelo 2-S
60.74.666 Escurridor, modelos 2-XS, 2-S

60.74.663 Parrilla para fondo de la cuba, modelos 2-S, L, XL (cantidad recomendada: 1 pieza por cuba para modelo 2-S, 2 piezas para modelo L, 3
piezas para modelo XL)

60.74.958 Escurridor para espagueti, modelos 2-XS, 2-S

60.31.319 Mesa con patas, modelo 2-S

60.31.320 Mesa con ruedas moviles, modelo 2-S

60.31.539 Mesa con patas de acero inoxidable, modelo 2-S

60.31.5471 Mesa para montaje en zdécalo con marco de montaje, modelo 2-S

60.31.327 Mesa de altura ajustable electrénicamente, modelo 2-S

60.73.349 VarioMobil® 1/1 GN, modelos 2-XS, 2-S

60.73.6712 Carrito para cestas, modelos 2-S, L, XL

60.76.118 Kit de fijacion de equipo, modelos 2-XS, 2-S

87.00.745 Kit de conexidn de equipo para desagtlie, modelos 2-XS, 2-S

60.73.920 Kit de limpieza

60.71.643 Espdétula 25, modelo 2-XS, 2-S, L, XL

60.77.042 Espatula 33, modelo 2-XS, 2-S, L, XL

V V.V V V V V V VvV V

vV V. V. V V V V V V V V VvV V
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RATIONAL iVario Pro 2-S

Dibujos técnicos
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RATIONAL iVario Pro 2-S

Proyectista

RATIONAL Colombia — America Central S.A.S

Calle 104 No. 15-31 Piso 2 Edificio Ibraco Bogota, Colombia
Tel. +57 17433837

Correo electronico: info@rational-online.com

Visitenos en Internet: www.rational-online.com
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