Karta danych
iVario® XS 6-2/3

Pojemnos¢
> Dwie kadzie pracujace niezaleznie od
siebie

Pojemnos¢ uzytkowa 2 x 17 litréw
Pojemnos¢ uzytkowa 2 x 4,5 galonu
Powierzchnia smazenia 2 x 13 dm”
2x195sq.in,, 1,29 sq. ft.
Powierzchnia smazenia
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Tryb reczny

> Gotowanie: 30°C — temperatura
wrzenia

Smazenie: 30°C — 250°C

> Frytowanie: 30°C — 180°C
Gotowanie: 85°F — temperatura
wrzenia

> Smazenie: 85°F — 480°F
Frytowanie: 85°F — 355°F

\%

v

v

Pakiet akcesoriéw (w zestawie)

> 2 x ramie do automatycznego
podnoszenia i opuszczania, typ 2-XS
1 x kosz do gotowania, typ 2-XS

1 x kosz do frytowania, typ 2-XS

1 x sito, typ 2-XS, 2-S

1 x gabka do czyszczenia
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Pakiet wyposazenia (wraz z 2-XS)

> 2 x ramig do automatycznego
podnoszenia i opuszczania, typ 2-XS

> 1 x kosz do gotowania, typ 2-XS

> 1 x kosz do frytowania, typ 2-XS

> 1 x sito, typ 2-XS, 2-S

> 1 x gabka do czyszczenia

RATIONAL

iVario

iVario to jedno z najnowoczesniejszych urzadzen do przyrzadzania potraw, gwarantujace
najwyzsza wydajnos¢ produkeyijna, elastycznos¢ oraz wygode podczas gotowania, smazenia i
frytowania — zastepujac tym samym praktycznie wszystkie tradycyjne urzadzenia. Jedyna w
swoim rodzaju technologia grzewcza zapewnia najwyzsza moc i precyzje, a dzieki
inteligentnym funkcjom asystenckim, ktére dziataja z glowa i wspieraja, urzadzenie
umozliwia osigganie wyjatkowej jakosci potraw bez koniecznosci kontrolowania i
nadzorowania. Nawet 4 razy szybciej, przy nawet o 40% mniejszym zuzyciu energii i
znacznej oszczednosci przestrzeni w poréwnaniu z tradycyjnymi sprzetami kuchennymi.
Dodatkowo inwestycja w iVario zwraca sie w zaledwie kilka miesiecy.

Inteligentny pomocnik

iVarioBoost th CookingSuite iZoneContro.|=

iVarioBoost

iVarioBoost to opatentowana technologia wykorzystujaca ceramiczne elementy grzewcze w
potaczeniu z odpornym na zadrapania, wysoce wydajnym dnem kadzi gwarantujacym szybkie
reakcje.

Dzieki temu urzadzenie iVario rGwnomiernie rozgrzewa cate dno kadzi do temperatury
200°C (392°F) w niecate 90 sekund, a w razie potrzeby btyskawicznie obniza temperature.
Dzieki temu urzadzenie iVario rownomiernie rozgrzewa cate dno kadzi do temperatury
200°C (392°F) w niecate 2,5 minuty, a w razie potrzeby btyskawicznie obniza temperature.
Dzigki temu urzadzenie iVario rownomiernie rozgrzewa cate dno kadzi do temperatury
392°F (200°C) w 3 minuty, a w razie potrzeby btyskawicznie obniza temperature.
Jednoczesnie urzadzenie posiada wystarczajace rezerwy mocy, aby szybko wyréwnac
wahania temperatury réwniez w przypadku podsmazania wiekszych ilosci produktéw lub w
razie zalewania ich ptynem. Oznacza to najwyzsza moc bez przypalania i kipienia. Dodatkowo
urzadzenie zapewnia lepsza jako$¢ potraw i nawet 4-krotnie wieksza wydajnos$¢ produkcyijna,
17% mniej strat podczas smazenia oraz zuzycie energii mniejsze o 40%.

Jednoczesnie urzadzenie posiada wystarczajace rezerwy mocy, aby szybko wyréwnac
wahania temperatury réwniez w przypadku podsmazania wiekszych ilosci produktéw lub w
razie zalewania ich ptynem. To oznacza najwyzszg wydajnos¢. Dodatkowo urzadzenie
zapewnia lepsza jakos¢ potraw i nawet 4-krotnie wieksza wydajnos¢ produkeyjna, 17%
mniej strat podczas smazenia oraz zuzycie energii mniejsze o 40%.

iCookingSuite

iCookingSuite to inteligentna funkcja asystencka w iVario gwarantujaca prosta obstuge i
maksymalne wsparcie podczas gotowania. Inteligentne czujniki w dnie kadzi rozpoznaja
wielkos¢ zatadunku, jego stan oraz rozmiary potraw i na tej podstawie dostosowuja proces
przyrzadzania. W razie koniecznosci podjecia dziatania uzytkownik otrzymuje od
iCookingSuite stosowne powiadomienie. Dla Pafistwa oznacza to niezwykig niezawodnos¢ i
bardzo wysoki standard jakosci. Jednoczednie oszczedzajg Paristwo naktady pracy zwigzane z
nadzorowaniem, a takze czas, surowce i energie.

iZoneControl (opcjonalnie)

iZoneControl umozliwia indywidualne podzielenie dna kadzi na strefy grzewcze z réznymi
temperaturami i Sciezkami przyrzadzania. Nieuzywane powierzchnie nie s3 nagrzewane.
Jedng duza kadz iVario mozna wiec podzieli¢ nawet na cztery mniejsze iVario. Dla wybranych
stref nalezy wprowadzi¢ pozadany rezultat i uruchomi¢ sciezke przyrzadzania. Dla
uzytkownika oznacza to jeszcze wigkszg elastycznosc, oszczednos¢ czasu i petna kontrole nad
sytuacja.

iZoneControl

iZoneControl umozliwia indywidualne podzielenie dna kadzi na strefy grzewcze z réznymi
temperaturami i Sciezkami przyrzadzania. Nieuzywane powierzchnie nie sg nagrzewane.
Jedng duza kadz iVario mozna wiec podzieli¢ nawet na cztery mniejsze iVario. Dla wybranych
stref nalezy wprowadzi¢ pozadany rezultat i uruchomi¢ sciezke przyrzadzania. Dla
uzytkownika oznacza to jeszcze wigksza elastycznosc, oszczednos¢ czasu i petna kontrole nad
sytuacja.

Tryb programowania

Za pomoca funkcji zarzadzania programami mozna w intuicyjny i inteligentny sposéb
tworzy¢ programy reczne i zapisywac Sciezki przyrzadzania zawierajace indywidualne
ustawienia.
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RATIONAL iVario XS 6-2/3
Opis urzadzenia i charakterystyczne funkcje

Inteligentne funkcje

> Inteligentne zarzadzanie energia i temperaturg z duzymi rezerwami mocy i precyzyjnym rozprowadzaniem ciepta na catym obszarze kadzi

> Inteligentne sterowanie Sciezkami przyrzadzania zapewnia automatyczne dostosowanie przebiegu gotowania do okreslonego pozadanego
rezultatu, np. przyrumienienia i stopnia dogotowania, aby bezpiecznie i wydajnie zapewnia¢ optymalne efekty niezaleznie od operatora, wielkosci
potrawy i ilosci zatadowanej zywnosci

Inteligentne, automatyczne podnoszenie koszy do gotowania i frytowania w celu uzyskania doskonatych rezultatéw gotowania, optymalnej
ergonomii i wydajnosci zasobéw

> Precyzyjne co do sekundy monitorowanie i obliczenia w celu odtworzenia optymalnych wynikéw gotowania

Mozna ingerowac w inteligentne $ciezki przyrzadzania lub przetacza¢ miedzy inteligentnymi procesami przyrzadzania potraw w trybie a la carte,
co zapewnia maksymalna elastycznos¢

> Indywidualne, intuicyjne programowanie nawet 1200 proceséw gotowania zawierajacych maks. 12 krokéw poprzez przeciaganie i upuszczanie
> katwe przenoszenie programoéw nha inne systemy do gotowania przez bezpieczne potaczenie chmurowe ConnectedCooking lub pamie¢ USB

> Panel obstugi z funkcja samouczenia, ktéry dostosowuje sie do zachowan uzytkownika, zapewnia miedzy innymi inteligentne sortowanie czesto
uzywanych przepiséw

Automatyczne wznawianie i optymalne korczenie sekwencji gotowania po awarii zasilania

A"

A"

A"

Funkcje gotowania

> Czujnik temperatury rdzenia z 6 punktami pomiarowymi, magnetyczny uchwyt czujnika temperatury rdzenia oraz uchwyt ergonomiczny, a takze
funkcja korekty btedéw w razie wykrycia btednego wktucia

Automatyczny pobdr wody z doktadnoscia co do litra (jednostke mozna ustawi¢ na litry lub galony)

Wylewanie wody uzytej do gotowania albo mycia bezposrednio przez kadz (bez przechylania kadzi, bez odptywu w dnie)

Kadz poruszana jest poprzez cylinder elektryczny, ktérym mozna sterowac na wyswietlaczu

Szybko reagujace, odporne na zarysowania, wysokowydajne dno kadzi

Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatycznym powrotem i funkcja przetaczania miedzy strumieniem prysznicowym i punktowym
Zintegrowany spryskiwacz reczny z automatycznym powrotem i funkcja przetaczania miedzy strumieniem prysznicowym i punktowym
(opcjonalnie)

Zintegrowane gniazdo specyficzne dla kraju (dla napiec z przewodem neutralnym)

Zintegrowane gniazdko elektryczne (typ F).

Tryb gotowania Delta-T do przyrzadzania delikatnych potraw przy minimalnych stratach

Cyfrowe wyswietlacze temperatury z mozliwoscig regulacji w °C lub °F, wyswietlanie wartosci docelowych i rzeczywistych
24-godzinny zegar czasu rzeczywistego z automatyczng zmiang czasu letniego,/zimowego po potaczeniu z ConnectedCooking
Mozliwos¢ ustawienia wyswietlanego jezyka

Cyfrowy timer 0-24 h z ustawieniami statymi; dostepne ustawienia godz./min. lub min./sek.

Zegar czasu rzeczywistego 24 godz.

Bezptatna infolinia do zapytan technicznych i zwigzanych z zastosowaniem (ChefLine)
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Gotowanie pod ci$nieniem (opcjonalne)

> Dzieki opcji gotowania pod cisnieniem mozliwe jest szybkie przyrzadzanie réznych delikatnych potraw. Gwarantuje réwnomierny, optymalny
poziom cisnienia i zapewnia, ze zachowana zostanie struktura komdrkowa zywnosci. Jest to bezpieczny system niewymagajacy konserwacji.
Maksymalne nadcisnienie: 300 mbardéw.

Gotowanie pod ci$nieniem (opcjonalne)

> Dzieki opcji gotowania pod cisnieniem mozliwe jest szybkie przyrzadzanie réznych delikatnych potraw. Technologia iVario zapewnia optymalny
poziom czyszczenia, dzigki czemu mozliwe jest zachowanie struktury komérkowej produktéw, a potrawy sa przyrzadzane nawet o 35% szybciej.
Jest to bezpieczny system niewymagajacy konserwacji. Maksymalne nadciénienie: 4,4 PSI.

Gotowanie pod ci$nieniem (opcjonalne)

> Dzieki opcji gotowania pod cisnieniem mozliwe jest szybkie przyrzadzanie réznych delikatnych potraw. Gwarantuje réwnomierny, optymalny
poziom cisnienia i zapewnia, ze zachowana zostanie struktura komdérkowa zywnosci. Jest to bezpieczny system niewymagajacy konserwacji.
Maksymalne nadcisnienie: 300 mbar™.

*maks. nadcisnienie w zaleznosci od przepiséw lokalnych

Podtaczanie do sieci

> Zintegrowany interfejs WiFi (opcjonalnie) do bezprzewodowego faczenia z opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking
> Zintegrowany interfejs WiFi do bezprzewodowego taczenia z opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking (zaleznie od
regulacji w danym kraju)

Zintegrowany interfejs Ethernet (opcjonalnie) do przewodowego taczenia z opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking
Zintegrowany interfejs Ethernet do przewodowego faczenia z opartym na chmurze rozwigzaniem sieciowym ConnectedCooking
Zintegrowane ztgcze USB do lokalnej wymiany danych

Centralne zarzadzanie urzadzeniami, przepisami, koszykami i programami, danymi HACCP oraz konserwacja za posrednictwem
ConnectedCooking

> Cyberbezpieczeristwo zatwierdzone zgodnie z norma EN18031-1

vV V VvV VvV

Bezpieczenstwo pracy i eksploatacji

> Wylewanie wody uzytej do gotowania albo mycia bezposrednio przez kadz (bez przechylania kadzi, bez odptywu w dnie)

> Wskazniki pracy i ostrzegawcze (np. goracy olej podczas frytowania)

> Elektroniczny ogranicznik temperatury

> Maks. temperatura dotykowa okfadziny kadzi to 73°C (163°F)

> Przechowywanie i wysytanie danych HACCP przez USB oraz opcjonalne przechowywanie i zarzadzanie w opartym na chmurze rozwigzaniu
sieciowym ConnectedCooking
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RATIONAL iVario XS 6-2/3

System do gotowania zatwierdzony do pracy bez nadzoru (np. gotowanie w nocy)
Zintegrowana blokada ekranu, aby zapobiec przypadkowemu uruchomieniu
Dodatkowe bezpieczeristwo podczas podnoszenia kadzi przez silnik
Rozporzadzenie (UE) nr 2023 /2854 w sprawie danych

Instalacja, konserwacja i Srodowisko

>

>
>
>
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Nozki z tworzywa sztucznego o wysokosci 90 mm (3 7z cala)

Nézki z tworzywa sztucznego o wysokosci 3 72 cala

No6zki z tworzywa sztucznego o wysokosci 45 mm (1 % cala) wraz z cokotem uszczelniajgcym (opcjonalnie)

Stelaz z ndzkami, ndzki ze stali szlachetnej, rolki lub elektryczna regulacja wysokosci (do 200 mm, (8 cali)) pozwalaja zapewni¢ najlepsze warunki
pracy przez caty czas (akcesoria)

Stelaz z nézkami, ndzki ze stali szlachetnej, rolki lub elektryczna regulacja wysokosci (do 8 cali) pozwalaja zapewnic najlepsze warunki pracy przez
caty czas (akcesoria)

Podstawa z regulowanymi nézkami z tworzywa sztucznego lub stali szlachetnej, rolki lub elektryczna regulacja wysokosci (do 200 mm, (8 cali))
pozwalajg zapewni¢ najlepsze warunki pacy przez caly czas (opcjonalnie)

Podstawa z regulowanymi nézkami z tworzywa sztucznego lub stali szlachetnej, rolki lub elektryczna regulacja wysokosci (do 8 cali) pozwalaja
zapewni¢ najlepsze warunki pacy przez caty czas (opcjonalnie)

Przytacze zimnej wody w tym waz doprowadzajacy wode 1,5 m (59 cali)

Przytacze zimnej wody (w tym waz doprowadzajacy wode 59 cali)

Przytacze zimnej wody w tym waz doprowadzajacy wode 1,5 m (59 cali) z zaworem zwrotnym

Przestrzegac przepiséw NFPA 70/NEC oraz CSA C22.2.

Stosowac przewdd zasilajacy zgodny z przepisami NEC/NEMA.

Urzadzenie podtfaczac wytgcznie kablami miedzianymi. Kable muszg spetnia¢ obowigzujace wymogi.

State przylacze odptywowe zatwierdzone przez SVGW, wraz z elastycznym wezem 0,5 m (19 3 /4 cala)

State przytacze odptywowe zatwierdzone przez SVGW

Zestaw przytaczeniowy do odptywu wody

Mozliwa obstuga bez uktadu zmiekczania wody

Mozliwe ustawienie bez rynny odptywowej w podtodze

Poziom izolacji elektrycznej IPX 5

Dostosowanie do miejsca instalacji (wysokos$¢ nad poziomem morza)

Mozliwy montaz na réwni z podtoga lub $ciana

Kabel elektryczny 40 cali, ze skrzynka przytaczeniowa

Upewnic sig, ze na miejscu urzadzenie jest podtaczone osobno do przetacznika réznicowego RCD 30 mA.

System diagnostyki serwisowej z automatycznym wyswietlaniem komunikatéw serwisowych, funkcja autotestu do aktywnego sprawdzania
funkcji urzadzenia

Zdalna diagnoza przez ConnectedCooking przez certyfikowanych partneréw serwisowych RATIONAL

Zalecany jest profesjonalny montaz przez technikéw certyfikowanych przez RATIONAL

Zalecany jest profesjonalny montaz przez technikdw certyfikowanych przez RATIONAL (nie wliczony w ceng)

Zalecana jest regularna konserwacja. Konserwacja zgodnie z zaleceniami producenta dostepna u partneréw serwisowych RATIONAL
2-letnia gwarancja RATIONAL* (obejmujaca czesci, robocizne i dojazd)

Wydajnos¢ energetyczna zgodna z DIN 18873 oraz wartosci zuzycia opublikowane w bazie danych HKICert (http://grosskuechen.cert.hki-
online.de)

Wydajnos¢ energetyczna zgodna z DIN 18873 oraz wartosci zuzycia opublikowane w bazie danych HKICert (https://grosskuechen.cert.hki-
online.de/en)

* Obowigzujg warunki okreslone w deklaracji gwarancji producenta (https://www.rational-online.com/de_de/customerservice/
rational_hersteller_garantieerklaerung.php)

* Obowigzujg warunki okreslone w deklaracji gwarancji producenta (https://www.rational-online.com/o/media/pictures_from_subsidaries/
en_sg_1/en_us__news_1/RATIONAL_USA_WARRANTY_June_2019.pdf)

Obstuga

>
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Kolorowy wyswietlacz TFT o przekatnej 10,1 cala i wysokiej rozdzielczosci oraz pojemnosciowy ekran dotykowy z tatwymi do zinterpretowania
symbolami dla prostej, intuicyjnej obstugi gestami i dotykiem

Srodkowe pokretto ustawien z funkcja ,push” umozliwia intuicyjne wybieranie i potwierdzanie wprowadzonych danych

Sygnat akustyczny i wizualny w razie koniecznosci podjecia dziatania

Mozliwos¢ wyswietlania instrukcji stosowania i obstugi na urzadzeniu w zaleznosci od podejmowanych dziatan

Stelaz o regulowanej wysokosci (akcesorium) mozna tatwo obstugiwac na wyswietlaczu urzadzenia

Podstawe o regulowanej wysokosci (opcja) mozna tatwo obstugiwaé na wyswietlaczu urzadzenia

Ponad 44 jezyki dla interfejsu uzytkownika i funkcji pomocy

Specjalnie dostosowane parametry gotowania dla potraw miedzynarodowych lub krajowych mozna wybiera¢ i uruchamia¢ niezaleznie od
ustawionego jezyka urzadzenia

Kompleksowa funkcja wyszukiwania z asystentem wyszukiwania we wszystkich tresciach pomocy

Wyswietlanie tresci pomocy z odniesieniem do tresci, a takze wigczanie przyktadéw z aplikacji bezposrednio w pomocy

tatwy wybdr sciezek przyrzadzania w procesach do gotowania

Proste, wieloetapowe programowanie recznych parametréw gotowania oparte na zasadzie konstruowania poprzez funkcje przeciagnij i upusc
Funkcja kokpitu do wyswietlania informacji o przebiegach sciezek przyrzadzania

Funkcja indywidualizacji i kontroli profili uzytkownikéw i praw dostepu w celu unikniecia btedéw obstugi

Czyszczenie i pielegnacja

>

Materiat wewnatrz i na zewnatrz: nierdzewna stal szlachetna
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Higieniczny montaz na poziomie podtogi dla tatwego i bezpiecznego czyszczenia dzieki opcjonalnym nézkom 45 mm (1 3 cala) z cokotem
uszczelniajacym

Higieniczny montaz na cokole na poziomie podtogi dla fatwego i bezpiecznego czyszczenia (opcjonalnie)

Bezspoinowa, higieniczna kadz z zaokraglonymi naroznikami (z dopuszczeniem NSF)

tatwe i bezpieczne czyszczenie powierzchni szklanych i ze stali szlachetnej oraz ochrona przez rozbryzgami i strumieniem wody IPX 5
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Specyfikacja techniczna

Wskazéwki

Nalezy przestrzegac krajowych i lokalnych norm i przepiséw
dotyczacych instalacji i eksploatacji profesjonalnych urzadzen
kuchennych. (IEC364 lub krajowa wersja IEC364)

Wymiary bez podstawy
Pojemnos¢ uzytkowa kadzi
Pojemnos¢ kadzi [szer. x gt. x wys.]
Powierzchnia kadzi
Maksymalna ilos¢ zimnego oleju
Szerokos¢
Gtebokos¢

Wysokos¢ (urzadzenie podstawowe,
nézki 90 mm, zamknieta pokrywa)
Minimalna wysokos¢ (zamknieta po-
krywa) (z podstawa)

Maksymalna wysokos¢ (zamknieta po-
krywa) (z elektryczna regulacja wyso-
kosci +175 / -25 mm)

Minimalna wysokos¢ (otwarta pokry-
wa) (z podstawa)

Maksymalna wysokos¢ (otwarta po-
krywa) (z elektryczna regulacja wyso-
kosci +175 / -25 mm)

Masa netto
Masa brutto

Poziom gtosnosci podczas normalnej
pracy

2x171

341 mmx 370 mm x 155 mm
13 dm?

101

1100 mm

756 mm

485 mm

1080 mm

1255 mm

1665 mm

1840 mm

117 kg

144 kg
<70 dBA

Wymiary i pojemnos¢ bez podstawy

Pojemnos¢ uzytkowa

Wymiary kadzi (szer. x gt. x wys.)
Powierzchnia kadzi

Maksymalna ilos¢ zimnego oleju
Szerokos¢

Gtebokos¢

Wysokos¢ (urzadzenie podstawowe,
nézki 90 mm, zamknieta pokrywa)

Masa netto
Masa brutto

Airborne sound emission

2x4,5gal
13inx15inx61in
196 inch?

2,64 gal

43in

30in

19in

258 lbs
317 Ibs
<70dBA

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecia (50,/60 Hz)

3 NAC 400V
3 NAC415V
3 AC220V
3AC230V
3 AC240V
3 AC400V

Maksymalna moc gniazd zasilania***

Moc Zabez- Przekroéj

piecze-  przewo-
nie** du*

14 kKW 20A 2,5 mm?
15 kW 25A 2,5 mm?

13 kW 40 A 6 mm?

14 kW 40 A 6 mm?

15 kW 40 A 6 mm?
14 KW 20A 2,5 mm?

2,3 kW (10 A)

** Podane wartosci odnoszg sie do kabla o dtugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

*** Dla napie¢ z przewodem neutralnym.

Warunki przytaczeniowe pradu elektrycznego

Napiecia (50,/60 Hz)

3ph 208V

Moc Run- Circuit Cable si-
ning bre- ze**
amps  aker**
15 kW 48 A 60 A 6 AWG

RATIONAL iVario XS 6-2/3

3ph 240V 15 kW 35A 45 A 8 AWG
3ph 440V 13 kW 17 A 25A 14 AWG
3ph 480V 15 kW 18 A 25A 14 AWG

** Podane wartosci odnoszg sie do kabla o dtugosci maksymalnie 78
¥4 cala. Wartosci nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecia (50,/60 Hz) Moc Zabez-  Przekroj
piecze-  przewo-
nie** du™*
3AC220V 13 kW 40 A 6 mm?

** Podane wartosci odnosza sie do kabla o dlugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecia (50,/60 Hz) Moc Zabez- Przekréj
piecze- przewo-
nie** du**
3 NAC 400 V 14 kKW 20A 2,5 mm?
3AC220V 13 kW 40 A 6 mm?
Maksymalna moc gniazd zasilania*** 2,3 kW (10 A)

** Podane wartosci odnosza sie do kabla o dlugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

*** Dla napiec z przewodem neutralnym.

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecia (50,/60 Hz) Moc znamio-  Zabez- Przekréj
nowa piecze-  przewo-
nie** du™
3 AC200V 12,8 kW 50A 8 mm?
Maksymalna moc gniazd zasilania 2,3 kW (10 A)

(Dla napiec z przewodem neutralnym)

** Podane wartosci odnosza sie do kabla o dlugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecia (50,/60 Hz) Moc Zabez- Przekroj
piecze-  przewo-
nie** du**
3 NAC415V 15 kW 25A 2,5 mm?
Maksymalna moc gniazd zasilania*** 2,4 kW (10 A)

** Podane wartosci odnosza sie do kabla o dlugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

*** Dla napiec z przewodem neutralnym.

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej

Napiecia (50,/60 Hz) Moc Zabez- Przekroj
piecze-  przewo-
nie** du**
3 NAC 400V 14 kW 20A 2,5 mm?
Maksymalna moc gniazd zasilania*** 2,3 kW (10 A)

** Podane wartosci odnosza sie do kabla o dlugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

*** Dla napiec z przewodem neutralnym.

Warunki przytaczeniowe wersji elektrycznej
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Napiecia (50/60 Hz) Moc Zabez- Przekroj
piecze-  przewo-
nie** du™
3 NAC 400V 14 kW 20A 2,5 mm?
Maksymalna moc gniazd zasilania*** 2,3 kW (10 A)

** Podane wartosci odnosza sie do kabla o dlugosci maksymalnie 2 m. Wartosci
nalezy dostosowac do dtugosci stosowanego kabla.

*** Dla napiec z przewodem neutralnym.
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Warunki przylaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obciazenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna

wietrza* (wymagana

ilos¢ powietrza w

pomieszczeniu)
3NAC400V 883 m’/h 3990 W 657 W
3NAC415V 946 m’°/h 4275 W 704 W
3AC220V 820m’/h 3705 W 610 W
3AC230V 883 m’/h 3990 W 657 W
3AC240V 946 m’/h 4275 W 704 W
3AC400V 883 m/h 3990 W 657 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowari odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przylaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obciazenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna
wietrza* (wymagana
ilos¢ powietrza w
pomieszczeniu)
3AC220V 820m’/h 3705 W 610 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowar odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przylaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obciazenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna
wietrza* (wymagana
ilos¢ powietrza w
pomieszczeniu)
3NAC400V 883 m’/h 3990 W 657 W
3AC220V 820m’/h 3705 W 610 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowari odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przylaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obciagzenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna
wietrza* (wymagana
ilos¢ powietrza w
pomieszczeniu)
3AC200V 820m’/h 3705 W 610 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowari odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przylaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obciazenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna
wietrza* (wymagana
ilos¢ powietrza w
pomieszczeniu)
3NAC415V 946 m*/h 4275 W 704 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowar odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przylaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obciazenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna
wietrza* (wymagana
ilos¢ powietrza w
pomieszczeniu)
3NAC400V 883 m’/h 3990 W 657 W

RATIONAL iVario XS 6-2/3

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowan odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przytaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od- Obcigzenie cieplne  Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna

wietrza* (wymagana

ilos¢ powietrza w

pomieszczeniu)
3ph 208V 556 ft*/min 4275 W 704 W
3ph 240V 556 ft*/min 4275 W 704 W
3ph 440V 482 fe®/min 3705 W 610 W
3ph 480V 556 ft*/min 4275 W 704 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowar odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL

Warunki przytaczeniowe wody

Srednica przytacza wody (waz cisnie- %"
niowy)

Cisnienie wody (ci$nienie hydrauliczne)

Srednica odptywu wody

Warunki przytaczeniowe wody

Srednica przytacza wody (waz cisnie-
niowy)
Cisnienie wody (ci$nienie hydrauliczne)

Srednica odptywu wody

Warunki przytaczeniowe wody
Doptyw wody (waz cisnieniowy)
Cisnienie wody (ci$nienie hydrauliczne)

Odptyw wody ($rednica zewnetrzna)

Minimalne odstepy przy instalacji

Z lewej
Standard 50 mm
Do zrédta ciepta 500 mm
Do otwartego 500 mm
ptomienia
Do otwartego 900 mm

Zrédta wody w ra-
zie korzystania z
frytownicy

Minimalne odstepy przy instalacji

Z lewej
Domyslne 2in
Do zrédta ciepta 20in
Do otwartego 20in
ptomienia
Do otwartego 35in

Zrédta wody w ra-
zie korzystania z
frytownicy

150 kPa (1,5 bar) — 600 kPa (6 bar)
DN 40

3,

150 kPa (1,5 bara) — 1000 kPa (10 bar)
DN 40

3" GHT
22 -87PSI
1%in
Z tytu Z prawej
30 mm 50 mm
500 mm 500 mm
500 mm 500 mm
900 mm 900 mm
Z tytu Z prawej
0 2in
20in 20in
20in 20in
35in 35in

Warunki przytaczeniowe powietrza wywiewanego

Zalecana moc od-

Obciazenie cieplne

Odczuwalna emisja

prowadzania po- utajone cieplna
wietrza* (wymagana
ilos¢ powietrza w
pomieszczeniu)
3 NAC400V 883 m’/h 3990 W 657 W
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3 NAC415V
3 AC220V
3 AC230V
3 AC240V

946 m*/h
820 m°’/h
883 m*’/h
946 m*/h

4275 W
3705 W
3990 W
4275 W

704 W
610 W
657 W
704 W
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3AC400V 883 m’/h 3990 W 657 W

*Przy zwyktej eksploatacji zgodnie z VDI 2052. Mieszany tryb pracy: 60% goto-
wanie, 38% smazenie, 2% frytowanie. W przypadku zastosowar odbiegajacych
od norm uwzglednionych w wyliczeniach dla technologii wentylacji i klimatyza-
cji nalezy skontaktowac sie z RATIONAL
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RATIONAL iVario XS 6-2/3

Opcje

Gotowanie pod cis$nieniem (potaczenie z podstawa na kétkach jest niedozwolone)
Gotowanie pod ci$nieniem (dostepne od 2021 r. — potaczenie z podstawa na kétkach jest niedozwolone)
Podstawa na nézkach z tworzywa sztucznego

Podstawa na nogach ze stali szlachetnej

Podstawa na kétkach (potaczenie z opcja gotowania pod ci$nieniem jest niedozwolone)
Podstawa z nogami o elektrycznie regulowanej wysokosci

Ostony do podstawy

Miejsce do przechowywania w podstawie

Podstawa do ustawiania na cokole, z ostong

Podstawa do ustawiania na cokole, z ostong i szyna przytaczeniowa po prawej stronie
Podstawa do ustawiania na cokole, z ostong i przytaczem po lewej stronie

Podstawa do ustawiania na cokole, z ostong i przytaczem po lewej stronie i szynami przytaczeniowymi po prawej stronie
Mozliwos¢ podtaczenia do instalacji optymalizujacej zuzycie energii

Zablokowany tryb frytowania

Zablokowany tryb frytowania (mozna odblokowac)

Napiecia specjalne

Urzadzenia 400 V na zamdwienie

Styk bezpotencjatowy

Przygotowanie potaczenia ,SOLAS" (Safety of Live on Sea)

Ze spryskiwaczem recznym

Bez spryskiwacza recznego

Bez modutu WiFi

WiFi (zaleznie od regulacji w danym kraju)

WiFi

Ostona panelu obstugi z zamknieciem

Ztjcze Ethernet

Przyrzadzanie potraw w niskich temperaturach (sous vide, konfitowanie, gotowanie w nocy)
iZoneControl — 4 niezalezne, konfigurowalne strefy do gotowania

Gniazdo z zabezpieczeniem FI (dla napiec z przewodem neutralnym)

Bez gniazda

Nozki z tworzywa sztucznego o wysokosci 45 mm (134 cala) wraz z cokotem uszczelniajgcym
Balanced Power

Interfejsy komunikacyjne OPC UA

Podtaczenie do wskaznika statusu pracy i zewnetrzne wyjscie sygnatéw

Przygotowanie potaczenia ,SOLAS” (Safety of Live on Sea)

V V. V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V VYV

Dopuszczenia
SVGW

CELK[IPX B 5o (menel® © (=) W@
e ww T @ g 7

Vi oo wili eannectivity

i P v
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RATIONAL iVario XS 6-2/3

Wyposazenie dodatkowe

60.74.7971 Ramie do automatycznego podnoszenia i opuszczania, typ 2-XS

60.74.970 Kosz do gotowania, typ 2-XS (zalecana liczba 2 sztuki)

60.75.019 Kosz do frytowania, typ 2-XS (zalecana liczba 2 sztuki)

60.75.300 Zestaw 4 koszy porcjujacych 1/6 GN perforowanych + rama na kosze porcjujace, typ 2-XS
60.75.978 Zestaw 4 koszy porcjujacych 1/6 GN nieperforowanych z pokrywa + rama na kosze porcjujace, typ 2-XS
60.75.979 Zestaw 4 koszy porcjujacych 1/6 GN do frytowania + rama na kosze porcjujace, typ 2-XS
60.74.666 Sito, typ 2-XS, 2-S

60.74.832 Ruszt na dno kadzi, typ 2-XS (zalecana liczba 1 sztuka na kadz dla typu 2-XS)

60.76.123 Przegroda do kadzi, rozmiar 1

60.76.124 Przegroda do kadzi, rozmiar 2

60.74.958 Sito do szpecli, typ 2-XS, 2-S

60.31.2271 Podstawa z nézkami, typ 2-XS

60.31.317 Podstawa z kotami skretnymi, typ 2-XS

60.31.538 Podstawa z nézkami ze stali szlachetnej, typ 2-XS

Podstawa do ustawiania na cokole z ramg montazowa, typ 2-XS

60.31.326 Podstawa z elektryczng regulacja wysokosci, typ 2-XS

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

60.76.118 Zestaw do mocowania urzadzenia, typ 2-XS, 2-S

87.00.745 Zestaw przylaczeniowy do odptywu wody, typ 2-XS, 2-S

87.00.747 Zestaw przylaczeniowy do odptywu wody, typ 2-XS, 2-S

60.73.920 Zestaw do czyszczenia

60.71.643 Szpatutka 25, typ 2-XS, 2-S, L, XL

60.77.042 Szpatutka 33, typ 2-XS, 2-S, L, XL

V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V V VYV
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Rysunki techniczne
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Ztacze Ethernet (opcja)
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Przelew awaryjny (brak przytacza)
Ztacze Ethernet
Przytacza dla opcji
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4 Przytacze przewodu wyréwnania potencjatu

RATIONAL iVario XS 6-2/3

Projektant

RATIONAL Sp.z o.0.

ul. Postepu 15 02-676 Warszawa

Tel. +48 22 8649326

Faks +48 22 8649328

E-mail: info@rational-online.com

Odwiedz nas w Internecie: www.rational-online.com
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