Hoja de datos
iVario® 2-XS

Capacidad

> Dos cubas independientes

> 2 x 17 litros de volumen util

> 2x 13 dm? de superficie de fritura

Modo manual

> Cocer: 30 °C — Temperatura de
ebullicién

> Asar: 30 °C-250°C

> Freir: 30°C-180°C

Paquete de accesorios (incluido)

> 2 Brazo para elevacion y descenso
automaticos, modelo 2-XS

T Cesta de coccidén, modelo 2-XS
1 Cesta para freir, modelo 2-XS

1 Colador, modelos 2-XS, 2-S

1 Brazo de limpieza
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RATIONAL

iVario

El iVario es uno de los sistemas de cocina mas modernos, que ofrece una productividad,
flexibilidad y sencillez dptimas al cocinar, asar y freir, sustituyendo asi practicamente todos
los equipos de cocina convencionales. Su excepcional tecnologia de calentamiento ofrece una
potencia y precision éptimas y, gracias a sus asistentes de cocina inteligentes, que piensan
con el cocinero y lo apoyan, podrd obtener comidas de excelente calidad en todo momento
sin necesidad de control ni supervision. Hasta 4 veces mas rapido con hasta un 40 % menos
de consumo de energia y un gran ahorro de espacio en comparacion con equipos de cocina
convencionales. Asi, el coste del iVario se amortiza en apenas unos pocos meses.

Asistentes inteligentes

iVarioBoost th CookingSuite iZoneContro.|=

iVarioBoost

iVarioBoost es la tecnologia de calentamiento patentada, compuesta por resistencias
térmicas de cerdmica conectadas a la base de la cuba, que se caracteriza por su gran
rendimiento, su reaccién rdpida y su resistencia a los araiazos.

De esa forma, el iVario calienta de manera uniforme a 200 ‘C en menos de 90 segundos la
base de la cuba y, si es necesario, reduce su temperatura con rapidez

Al mismo tiempo, se dispone de suficientes reservas de potencia como para poder afrontar
cada situacién rapidamente, incluso cuando haya que sellar grandes cantidades de alimentos
o se produzcan fluctuaciones de temperatura al verter liquidos. Para ustedes, eso significa
poder trabajar con la méxima potencia sin que nada se queme ni se rebose. Por otro lado, la
mejor calidad de las comidas, hasta 4 veces mas productividad, un 17% menos de pérdidas al
asar y un 40% menos de consumo de energia.

iCookingSuite

iCookingSuite es su asistente de cocina inteligente en la iVario para un manejo sencillo y el
maximo apoyo posible durante la coccidn. Los sensores inteligentes en la base de la cuba
detectan la cantidad de carga, el estado y el tamano de las comidas y adaptan constantemente
el proceso de coccidn una y otra vez. El asistente iCookingSuite le avisara en cuanto se
requiera su intervencion. Para usted, esto significa un alto grado de seguridad y también un
alto nivel de calidad. Al mismo tiempo, se evita complejos esfuerzos de supervisiéon y ahorra
tiempo, materia prima y energia.

iZoneControl (opcional)

Con el iZoneControl, usted puede dividir seguin sus preferencias personales la base de la cuba
en zonas de calentamiento independientes y utilizar esas zonas con diferentes temperaturas o
procesos de coccion. Asi se evita calentar las superficies de las zonas que no van a utilizarse.
De este modo, puede hacer que un equipo iVario de gran tamafo funcione en la practica
como si fuese cuatro equipos iVario pequeios. Indique el resultado deseado e inicie el
proceso de coccidn para las zonas seglin mas le convenga. Para usted, esto significa un alto
grado de flexibilidad, un ahorro de tiempo y la ventaja de tenerlo todo siempre a la vista.

Modo de programacién

Con la gestién de programas pueden crearse programas manualmente de forma intuitiva,
también es posible guardar procesos de coccién inteligentes con sus propios ajustes y
gestionarlos facilmente.
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RATIONAL iVario 2-XS

Descripcion del equipo y funciones

Funciones inteligentes

>

\%

A"

vV V VvV VvV

Gestion inteligente de la temperatura y la energia con grandes reservas de potencia y una distribucion precisa del calor por toda la superficie de la
cuba

Regulacidn inteligente de las secuencias de coccidn con ajuste automatico de los pasos de coccidn para obtener de forma segura y eficiente el
resultado deseado, p. €j., el dorado y el grado de coccioén, independientemente del usuario, el tamano del alimento y la cantidad de carga
Elevacion inteligente y automdtica de las cestas para freir para un resultado de coccién perfecto, ergonomia éptima y empleo eficiente de los
recursos

Control y célculo al segundo para reproducir unos resultados de coccién éptimos

Intervencidn en las secuencias de coccidn inteligentes o cambio de la coccién inteligente al modo a la carta para la maxima flexibilidad
Programacion individual e intuitiva arrastrando y soltando de hasta 1.200 programas de hasta 12 pasos cada uno

Transferencia sencilla de los programas a otros sistemas de cocina a través de una conexién segura a la nube con ConnectedCooking o una
memoria USB.

> Sistema de auto-aprendizaje que se adapta a la rutina de utilizacién, como la clasificacion inteligente de las recetas mas utilizadas
> Reanudacién automdtica y finalizacién éptima del proceso de coccién a pesar de los fallos eléctricos

Funciones de cocina

>
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Sonda térmica del nucleo con 6 puntos de medicidn, soporte magnético para la sonda térmica y asa ergondmica, asi como correccion de errores
automatica de inserciones erroneas

Llenado de agua automético exacto por litros (unidad ajustable a litros o galones)

Vaciado del agua de coccién o de lavado directamente del desagtie de la cuba integrada (sin volcar, sin desaglie en el suelo)

Cuba movil mediante el cilindro electrénico, control a través de la pantalla

Fondo de la cuba de rapida reaccion, alto rendimiento y resistente a los aranazos

Ducha de mano integrada con dispositivo recogedor automatico y funcién de pulverizacién y chorro Unico

Enchufe integrado especifico para cada pais (para voltajes con conductor neutro)

Coccién Delta-T para una preparacion delicada con mermas por coccidon minimas

Indicacidn digital de la temperatura ajustable en °C o °F, indicacién de valores nominales y reales

Reloj en tiempo real de 24 horas con ajuste de invierno/verano al conectarlo con ConnectedCooking

Visualizacion de idioma ajustable

Reloj programador digital de 0-24 horas con posicidon permanente y posibilidad de configurar el formato hora/minutos o minutos/segundos.
24 horas de tiempo real

Linea directa de atencion gratuita para las preguntas de los clientes relacionadas con el uso del equipo (ChefLine)

Conectividad

>
>

>

Puerto Ethernet integrado para la conexion por cable a la solucidn de conectividad basada en la nube ConnectedCooking

Puerto USB integrado para el intercambio de datos local

Administracion de equipos central, gestion de recetas, cesta y programas, administracion de datos HACCP, gestion de mantenimiento a través de
ConnectedCooking

Ciberseguridad validada segin EN18031-1

Seguridad laboral y seguridad operativa

>

>
>
>
>
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Vaciado del agua de coccién o de lavado directamente del desagtie de la cuba integrada (sin volcar, sin desagtie en el suelo)

Visualizacion de mensajes de servicio y advertencias, p. €j. aceite caliente al freir

Limitador electrénico de seguridad para la temperatura

Temperatura de contacto del revestimiento de la cuba de 73 °C (163 °F) como maximo

Memorizacidn y traspaso de datos APPCC a través del puerto USB o memorizacién opcional y gestién en la solucién de conectividad basada en la
nube ConnectedCooking

Sistema de cocina para un funcionamiento sin supervision (p. €j., asado nocturno)

Bloqueo de la pantalla integrado para evitar un funcionamiento accidental

Seguridad adicional con la elevacién por motor de la cuba

Reglamento (UE) 2023 /2854 (Reglamento de Datos)

Inspeccién, mantenimiento y medio ambiente

>

>
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Patas de plastico de 90 mm (3 Y2 in) de altura

Patas de plastico de 45 mm (1 ¥4 in) de altura con base aislante (opcional)

Mesa con patas, patas de acero inoxidable, ruedas méviles o de altura regulable eléctricamente (hasta 200 mm (8 in)) para disfrutar de unas
condiciones de trabajo dptimas en todo momento (accesorios).

Toma de agua fria, incl. manguera de alimentacion de agua de 1,5 m (59 in)

Admite conexidn fija a la tuberia de desagtie conforme a las normas de la Asociaciéon Suiza para Gas y Agua (SVGW)

Opcidén de funcionamiento sin descalcificador

Montaje del equipo posible sin necesidad de rejilla de desaglie

Proteccién IPX 5 contra salpicaduras y chorros de agua

Adaptacion al lugar de instalacidn (altitud)

Montaje a ras del suelo y en pared

Programa de diagndstico con visualizacion automatica de los mensajes de servicio, funcion de autocomprobacion para una comprobacion activa
de las funciones del equipo

> Diagnéstico remoto con ConnectedCooking a cargo de los RATIONAL Servicepartner
> Serecomienda la instalacion profesional por parte de un técnico certificado de RATIONAL

v

v

Se recomienda realizar un mantenimiento periédico. Mantenimiento conforme a las recomendaciones del fabricante disponible con los
RATIONAL Servicepartner
Garantia de 2 ailos RATIONAL* (incluye las piezas, la mano de obra y el desplazamiento)
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RATIONAL iVario 2-XS

> La eficiencia energética conforme a la norma DIN 18873 y los valores de consumo se encuentran publicados en la base de datos HKICert (http://
grosskuechen.cert.hki-online.de)

> *Son de aplicacion las condiciones establecidas en la declaracién de garantia del fabricante en (https://www.rational-online.com/de_de/
customerservice/rational_hersteller_garantieerklaerung.php

Manejo

> Monitor a color TFT de 10,7 pulgadas y alta resolucién, pantalla tactil capacitiva con simbolos de facil comprensién para un manejo sencillo e
intuitivo con control téctil

Rueda de ajuste central con funcién "Push” para seleccionar y confirmar las entradas de forma intuitiva

Sefal acustica y visual en el caso de que se requiera intervencién por parte del usuario

Manual de uso y manual de instrucciones en la pantalla del equipo accesible en funcién de la accién realizada

El manejo del armazon inferior con altura regulable (accesorio) se realiza con la pantalla del equipo

Més de 44 idiomas para la interfaz de usuario y las funciones de ayuda

Los parametros de coccidn adaptados especialmente a los platos nacionales e internacionales pueden seleccionarse e iniciarse
independientemente del idioma configurado en el equipo

Extensa funcién de buisqueda con el asistente de busqueda en todos los contenidos de la ayuda

Visualizacion de los contenidos de la ayuda con la referencia del indice y presentacidn directa de ejemplos de aplicacién extraidos de la practica
Seleccion sencilla de los procesos de coccidn con los métodos de coccidon

Programacion sencilla con varios niveles, parametros de coccién manual con principio modular y funcién de arrastrar y soltar

Funcién Cockpit para visualizar informacién sobre el proceso de coccién

Funcioén para la personalizacion y el control de los perfiles de usuario y los derechos de acceso para evitar errores de uso

vV V. V VvV VvV V
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Limpieza y cuidado

> Material interior y exterior de acero inoxidable

> Montaje higiénico al ras del suelo para una limpieza segura y sencilla con la opcidn de las patas de 45 mm ( T % in) con base aislante

> Cuba de coccidn higiénica, sin juntas y con esquinas redondeadas (homologada por la NSF)

> Limpieza sencilla y segura de las superficies de vidrio y acero inoxidable, ademas de proteccién IPX 5 contra salpicaduras y chorros de agua

3/8

Datenblatt, Versién 48 - 23,/02,/2026 9:53 - Nos reservamos el derecho de realizar modificaciones técnicas.


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

Especificaciones técnicas

Indicaciones

Se deben cumplir las normas y reglamentos locales y especificos del
pais relativos a la instalacién y el funcionamiento de equipos de coccién
industriales. (IEC364 o version especifica del pais de IEC364)

Dimensiones sin mesa
Volumen util de la cuba
Volumen de la cuba [An x Pr x Al]
Superficie de la cuba
Nivel méximo de aceite en frio
Ancho
Profundidad

Altura (equipo basico, patas de 90 mm,
tapa cerrada)

Altura minima (tapa cerrada) (con me-
sa)

Altura méaxima (tapa cerrada) (con ajus-
te de altura eléctrico +175 / -25 mm)

Altura minima (tapa abierta) (con mesa)

Altura méaxima (tapa abierta) (con ajus-
te de altura eléctrico +175 / -25 mm)

Peso neto
Peso bruto

Volumen con funcionamiento normal

2x171

341x370x 155 mm
13 dm?

101

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

Condiciones de conexion de la version eléctrica

Voltajes (50/60 Hz)

3 NCA 400V

Potencia méxima del enchufe***

Potencia Fusible** Calibre del
cable**
14 kW 20A 2,5 mm?
2,3 kW (10A)

** Los valores indicados son vélidos para un largo de cable méximo de 2 m.
Adapte los valores al largo del cable utilizado segtin corresponda.

*** Para voltajes con conductor neutro.
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Condiciones de conexidn de extraccion

Emision de calor
sensible

Capacidad de eva-  Carga técnica laten-
cuacién de airere-  te
comendada* (volu-
men de aire necesa-
rio con el equipo li-
bre en la sala)
3NCA400V 883 m’/h 657 W
* En caso de funcionamiento normal conforme a VDI 2052. Combinacién de
aplicaciones: 60% cocer, 38% asar, 2% freir. En caso de aplicaciones diferentes,

se deberd consultar con RATIONAL antes de disefiar la instalacién de climatiza-
cion

3.990 W

Condiciones de conexion del agua

Toma de agua (manguera de presién)  3."
150 kPa (1,5 bar) — 600 kPa (6 bar)
DN 40

Presién del agua (presion de flujo)

Desaglie

Distancias minimas para la instalaciéon

Izquierda Atras Derecha
Estdndar 50 mm 30 mm 50 mm
Hasta una fuente 500 mm 500 mm 500 mm
de calor
Hasta un fogén o 500 mm 500 mm 500 mm
fuente de calor
abierto
Hasta una fuente 900 mm 900 mm 900 mm

de agua abierta si
se usa como frei-
dora
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RATIONAL iVario 2-XS

Opciones

Posible conexién a un equipo para la optimizacién de ahorro de energia

Modo de fritura bloqueado

Tensiones especiales

Wifi (en funcidén de la normativa especifica de cada pais)

Panel de control cerrable

Coccidn a baja temperatura (al vacio, confitado, asado nocturno)

iZoneControl - 4 zonas de coccidn independientes y configurables

Enchufe protegido con dispositivo de corriente residual (para voltajes con conductor neutro)
Sin enchufe

Patas de plastico de 45 mm de altura con base aislante

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

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

Certificaciones

SVGW

C EE ﬂ et inerekig® @ (=) WE
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i | @ Pl il Stk ook will consmctivity
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RATIONAL iVario 2-XS

Accesorios

60.74.7971 - Brazo para elevacién y descenso automaticos, modelo 2-XS

60.74.970 - Cesta de coccion, modelo 2-XS (se recomiendan 2 unidades)

60.75.019 - Cesta para freir, modelo 2-XS (se recomiendan 2 unidades)

60.75.300 - Kit de 4 cestas individuales 1/6 GN perforadas + bastidor de cesta individual, modelo 2-XS
60.75.978 - Kit de 4 cestas individuales 1/6 GN no perforadas con tapa + bastidor de cesta individual, modelo 2-XS
60.75.979 Kit de 4 cestas individuales 1,/6 GN para freir + bastidor de cesta individual, modelo 2-XS
60.74.666 - Colador, modelo 2-XS, 2-S

60.74.832 - Parrilla de fondo de cuba, modelo 2-XS (se recomienda 1 unidad por cuba para el modelo 2-XS)
60.74.958 Escurridor para spatzle (pasta), modelo 2-XS, 2-S

60.31.2271 Mesa con patas, modelo 2-XS

60.31.317 Mesa con ruedas moéviles, modelo 2-XS

60.31.538 Mesa con patas de acero inoxidable, modelo 2-XS

60.31.540 Mesa para el montaje en base con bastidor de montaje, modelo 2-XS

60.31.326 Mesa con sistema eléctrico de regulacidn de la altura, modelo 2-XS

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

60.76.118 - Kit de fijacién de equipo, modelo 2-XS, 2-S

87.00.745 - Kit de conexidn de equipo a aguas residuales, modelo 2-XS, 2-S

60.73.920 - Kit de limpieza

60.71.643 espdtula 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 V V V V V V V V V V VvV VvV
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Dibujos técnicos

1100 (43 1/4]

200 (7 7/8]

Desaglie

A W N A

Toma de agua fria

Conexion eléctrica

Conexioén equipotencial

=]
g
T F
g =]
g 2/ o
= I [ 2
=] o
a| | = 2
e i\ E
9 g 8
55(21/8) 55[21/8]
990 [39]
1100 [43 1/4]
990 [39]
55[21/8] 55[21/8]
=] Q’e 1 I
= &,
= %
2
5 = o
g - o
g| gl 3| =
8 ] 1 1
=1 H H
: ]
2l
g \TH L n——d?"/
===/ |
550 [21 5/8]
84[31/4)

1100 (43 1/4]

RATIONAL iVario 2-XS

550 [21 5/8]

1070 (42 1/8]

6

7/8

g
Q9D A
2| g (7]
&l i)
g = =
: T2 1] g
N3RS /l
5| o o
gl 88
490[19 1/4]
560 [22]
650 [25 5/8]
762[30]
[
!
L
o
'
o
!
!
[ P
/
! L ™\
2 P - < NN
g i N
g <
2 \ N
I
\
4 \ -\
= b t \ s \
=2 GONE 4 W
8 3 z
S
g o | =

v

1405 112)

37[1172)

68[25/8]

49[17/8] 20[34]

549 21 5/8]

Aliviadero de emergencia (sin conexion)

Interfaz Ethernet (opcional)

Conexiones para opciones
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RATIONAL iVario 2-XS

Proyectista

RATIONAL Ibérica

Avenida de la Fama 17-19, Edificio Olmo
E-08940 Cornella (Barcelona)

Tel. +34 93 4751750

Email: info@rational-online.com

Visitanos en Internet en: www.rational-online.com
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