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Introduccion

Estimada clienta, estimado cliente:

Le felicitamos por la compra de su nuevo iVario. Por favor, lea detenidamente el manual de instrucciones antes de
poner en funcionamiento el equipo por primera vez. Conocer bien el contenido del manual de instrucciones le
permite manejar con seguridad el equipo. Conserve este manual de instrucciones, de modo que el personal de
servicio que utilice el equipo pueda tener acceso al manual en todo momento.

El iVario 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. La tecnologia de calentamiento Unica es sinénimo de
maximo rendimiento y precision, y gracias a los inteligentes asistentes de coccién que piensan y apoyan, usted
puede lograr una calidad de alimentos excepcional en todo momento sin necesidad de control y supervision.

Le deseamos que disfrute mucho trabajando con el iVario.
Cordialmente,
RATIONAL AG

Ayuda en el propio equipo

Este manual de instrucciones y una gran variedad de ejemplos de aplicacién de todo el mundo estan disponibles
para usted en el propio equipo como ayuda para el manejo. Aqui encontrara toda la informacién sobre esta
funcién: Ayuda en el propio equipo [» 94]

Responsabilidad por el producto

RATIONAL no asume responsabilidad por dafos causados por modificaciones técnicas no autorizadas o por un uso
indebido.

Grupo objetivo
Este documento esta dirigido a personas que trabajan en cocinas profesionales y cocinas comerciales.
Los siguientes grupos de personas no deben utilizar, limpiar ni dar mantenimiento al equipo:

= Personas con capacidades fisicas, sensoriales o mentales disminuidas

= Personas con falta de experiencia y conocimientos

= Nifos

Vigile a los nifios que se encuentren cerca del equipo. Los nifios no deben jugar con el equipo.

Uso conforme a las especificaciones
El iVario estd disefiado para preparar alimentos térmicamente.

Este equipo sdélo debe utilizarse en establecimientos comerciales como, por ejemplo, cocinas de restaurantes y
cocinas comerciales y cocinas profesionales de hospitales, escuelas o carnicerias. Este equipo no debe utilizarse al
aire libre. Este equipo no debe utilizarse para la producciéon industrial en masa y continua de alimentos.

Cualquier otro uso se considera peligroso y no conforme con las especificaciones. RATIONAL AG no asume
ninguna responsabilidad por las consecuencias de un uso no conforme a las especificaciones.

El trabajo con este manual

Explicacion de los simbolos

En este documento se emplean los siguientes simbolos para transmitirle informacion y para orientarle respecto al
manejo del equipo:

v Este simbolo identifica requisitos previos que deben cumplirse antes de realizar una accidn en el equipo.
1. Este simbolo identifica un paso que usted debe realizar.

> Este simbolo identifica un resultado intermedio con el cual se puede verificar el resultado obtenido con un
paso realizado.

>> Este simbolo identifica un resultado con el cual se puede verificar el resultado final tras seguir unas
instrucciones.
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= Este simbolo identifica una enumeracién.

a. Este simbolo identifica una lista.

1.5.2 Explicaciéon de los pictogramas
En este documento se emplean los siguientes pictogramas:
A iCuidado! Se debe leer el manual de instrucciones antes de usar el equipo.
/\ Signos de advertencia generales

Q Indicaciones Utiles para utilizar facilmente su equipo.

153 Explicacion de las advertencias

Cada una de las siguientes advertencias indica que usted debe evitar las situaciones de peligro descritas.

Si se encuentra con el aviso de nivel de PELIGRO, esto indica situaciones que provocan graves lesiones o
muertes.

Si se encuentra con el aviso de nivel de ADVERTENCIA, esto indica situaciones que pueden provocar graves
lesiones o muertes.

/\ CUIDADO

El aviso de nivel de CUIDADO indica situaciones que pueden provocar lesiones.

El aviso de nivel de NOTA indica situaciones que pueden provocar dafios en el equipo.

1.5.4 Figuras

Las figuras incluidas en este manual de instrucciones pueden contener imagenes que no coinciden exactamente
con la forma real del equipo en cuestion.

1.5.5 Modificaciones técnicas

Technische Anderungen, die dem Fortschritt dienen, sind vorbehalten.
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EliVario

Junta

Sonda térmica

Tapa de la cuba

Inyector de vapor

Brazo para elevaciéon y descenso
automaticos (accesorio)

Llenado de agua automatico

Sistema de bloqueo (opcidn)

Pantalla

perilla central de

Cuba ajuste
Valvuladelacuba | [N Enchufe
Toma USB | Ducha de mano

Modelo L Modelo XL

Tenga en cuenta que los equipos sin funcién de coccidn a presidn tienen un inyector de vapor. Los equipos con
funcién de coccidn a presion tienen 2 inyectores de vapor.

Los equipos con sistema de coccidn a presidn cuentan con el sistema de bloqueo.
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3 Indicaciones generales de seguridad

El equipo esta fabricado con seguridad y no encierra ningun peligro, si se utiliza normalmente conforme a las
especificaciones de uso. En este manual se describe el manejo correcto para el uso del equipo.

Este equipo debe ser instalado exclusivamente por su proveedor de servicio técnico RATIONAL.
Este equipo debe recibir mantenimiento tUnicamente a cargo de su proveedor de servicio técnico RATIONAL.

Su sistema de coccién debe someterse a mantenimiento al menos una vez al afio por parte de un RATIONAL
Servicepartner autorizado para garantizar un estado técnico impecable.

No modifique el equipo ni la instalacidn del equipo realizada por su proveedor de servicio técnico RATIONAL.

No utilice el equipo si presenta dafos generales o si el cable de conexién estd danado. Un equipo daiado no es
seguro y puede provocar lesiones e incendios.

No coloque objetos sobre el equipo.
No coloque recipientes calientes o recipientes con liquidos calientes sobre el equipo.

No se pare sobre los cajones de la mesa base.
No se suba al equipo.
No almacene materiales combustibles o facilmente inflamables cerca del equipo.

Utilice el equipo Unicamente a temperaturas ambiente entre +5°Cy +40°C.

Indicaciones de seguridad antes del uso

Compruebe que el equipo tenga, como minimo, una temperatura de +5°C.

Cuando vuelva a poner en marcha el equipo tras largos periodos de inactividad, enjuague la ducha de mano y el
sistema de llenado automatico de agua con al menos 4 gal de agua.

Indicaciones de seguridad durante el uso

Respete los niveles minimos y méximos de Nivel de llenado [» 16] en la cuba.

Respete la Cantidad de carga [> 17] méxima de la cuba. Las cantidades méaximas de carga permitidas varian
dependiendo del alimento que se esté cocinando y de la ruta de coccién.

Asi evita danos materiales, lesiones o accidentes mortales:

— Retire inmediatamente cualquier alimento que se haya derramado en el suelo cuando la cuba esté
inclinada. El suelo debe estar seco para evitar lesiones por deslizamientos.

— Cierre la tapa de la cuba con cuidado y asegurese de no machucar sus propios dedos o los de otras
personas.

— Baje la cuba con cuidado y asegtirese de que ninguna persona u objeto esté dentro del rango de descenso
de la cuba.

— No coloque ningun objeto sobre el panel de control. La funcién de inclinacidn del equipo puede activarse
colocando objetos sobre el panel de control. Si la cuba desciende y hay personas u objetos en la zona de
giro de la cuba, existe el riesgo de provocar aplastamientos.

— No coloque ningun objeto sobre el panel de control. La funcién de inclinacidn del equipo puede activarse
colocando objetos sobre el panel de control. Puede que se queme si entra en contacto con la comida
caliente que se derrama.

— No cocine liquidos facilmente inflamables dentro del equipo, por ejemplo, bebidas que contengan alcohol
como el vino. Los liquidos muy inflamables pueden incendiarse espontaneamente al evaporarse.

— Mezcle rapidamente la sal en el agua de coccién. Asi evitara la corrosién de la cuba.

— Cierre completamente la vélvula de la cuba antes de utilizar un agitador o un mezclador para evitar golpes,
danos en el equipo y lesiones.

Asi evita quemaduras y escaldaduras:

Utilice su equipo de proteccién personal cuando hierva, cocine a la plancha o fria alimentos.

Utilice su equipo de proteccién personal cuando vaya a retirar accesorios u objetos de la cuba caliente.

Abra con mucho cuidado la tapa de la cuba durante el uso del equipo. Puede salir vapor caliente.

No vierta agua fria en la cuba precalentada.
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— Incline la cuba por completo, lenta y cuidadosamente. La comida caliente puede derramarse debido a los
movimientos bruscos.

— Durante el funcionamiento del equipo, toque Ginicamente el panel de control y la manija de la tapa de la
cuba. Las superficies exteriores del equipo pueden estar a una temperatura superior a 60°C.

= Asi evita riesgos de incendio:

— Nunca vierta agua en aceite o grasa caliente.

Indicaciones de seguridad después del uso
= Limpie el equipo después de cada uso.
= No utilice en ninguin caso el sistema de calentamiento integrado para secar la cuba.

= Para evitar la corrosion de la cuba, deje ligeramente abierta la tapa de la cuba y la vélvula de la cuba cuando no
se vaya a utilizar el equipo durante cierto tiempo y también durante la noche.

= Sj el equipo no se va a utilizar durante un periodo de tiempo prolongado, cierre el suministro eléctrico y de
agua del equipo en sitio.

3.1 Equipo de proteccion personal

= Al trabajar con el equipo, lleve puesta Uinicamente ropa que no pueda contribuir a provocar un accidente de
trabajo en particular debido a los efectos del calor, de chorros de liquidos calientes o de materiales corrosivos.

= Utilice guantes protectores para manejar con seguridad objetos calientes y elementos metdlicos de bordes
afilados.

= Use anteojos de proteccidn y guantes protectores contra sustancias quimicas para protegerse confiablemente
al manejar productos limpiadores y al realizar trabajos de limpieza.
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4 Como se debe trabajar con el equipo

4.1 Primera puesta en servicio

Cuando usted pone su equipo por primera vez en funcionamiento, ya fue instalado correctamente por un socio de
servicio RATIONAL. Por lo tanto, el equipo estd listo para comenzar a usarlo. En el manual de instalacién que usted
recibe con el equipo esta toda la informacidn acerca de la instalacién.

Antes de comenzar a trabajar por primera vez con el equipo
1. Limpie bien el equipo y sus accesorios antes de poner el equipo en funcionamiento por primera vez.

Encontrara mas informacion aqui: Limpieza y cuidados [» 87]

4.2 Encender y apagar el equipo

1. Para encender el equipo, oprima y mantenga oprimido el botén, hasta que se ilumine la luz LED de color verde:
O]
> El equipo se pone en funcionamiento. Aparece la pantalla inicial [» 14].
2. Paraapagar el equipo, oprima y mantenga oprimido el botén hasta que la luz LED de color naranja se ilumine:
O)
> El sistema le preguntara si desea realmente apagar el equipo.
3. Oprima el botoén: Si

>> El equipo se apaga.
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4.3 Pantalla inicial
iZoneControl
iCookingSuite Modo de programacién
Modos de operacidon manuales Ajuste de la altura
Inicio Asistente de busqueda

Perfil del usuario

Modos de operacién manuales

Favoritos

Modos de operacién inteligentes

Método de coccion

Acciones

Atras / Cancelar

Fecha, hora, estado Ayuda en el equipo

Ajustes

= jZoneControl [» 50]
= Coccidn inteligente — iCookingSuite [» 26]
= |nicio
Si oprime este botdn, llega directamente a la pantalla inicial.
= Modos de operacién manuales [} 40]
= Favoritos
Al pulsar esta tecla accedera directamente a los favoritos creados por usted.
= Modos de operacidn inteligentes [} 26]

Si oprime este botdn, aparecerdn todas las rutas de coccidn inteligentes que estdn asignadas al modo de
operacion inteligente.

= Método de coccidn

Si oprime este botdn, apareceran todas las rutas de coccidn inteligentes que estan asignadas al método de
coccion.

= Modo de programacion [P 59]

= Ajuste de la altura [» 24] (Opcidn)
= Asistente de busqueda [» 94]

= Fecha, hora, estado [» 15]

= Ajustes [» 66]

= Ayuda en el propio equipo [» 94]
= Atras / Cancelar

Si oprime este botdn, regresa directamente a la pantalla anterior. Si oprime este botén y lo mantiene oprimido,
interrumpe el proceso de coccidn.
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Fecha, hora, estado

En el pie de pagina de la pantalla vera en todo momento la fecha y la hora actuales, asi como el estado de las
siguientes tomas y conexiones:

Memoria USB conectada

Este simbolo muestra que una memoria USB o un accesorio USB esta conectado con el equipo.

Conexion de red

Este simbolo indica que esta conectado al Router, pero no a Internet: =&

Este simbolo muestra que su equipo estd conectado a una red de area local. Si hay una falla en la red, se muestra el
siguiente simbolo: y/a

Conexién Wi-Fi (opcional)

Este simbolo muestra que su equipo esta conectado con una conexion inaldmbrica. La calidad de la conexién es
muy buena.

Si la calidad de la conexién disminuye, se muestran los siguientes simbolos: > “&
Este simbolo indica que esta conectado al Router, pero no a Internet: =!

Si ocurre una falla en la conexidn, se muestra el siguiente simbolo: 728

Mensaje de error

Este simbolo muestra que en la pantalla aparece un aviso de error.

Conexion con ConnectedCooking

Este simbolo muestra que su equipo esta conectado con ConnectedCooking. Si su equipo no esta conectado con
ConnectedCooking, se muestra el siguiente simbolo: of/

Optimizacién de energia activada (opcidn: conexidn a un sistema de optimizacién de energia)

Su sistema de coccion RATIONAL puede equiparse con una interfaz opcional para un sistema de optimizacion de
energia. Si la potencia disponible de su equipo esta limitada por el sistema de optimizacidn de energia, aparecera el

simbolo € en el pie de pagina de la pantalla. Si el simbolo € no esta visible, significa que esta disponible toda la
potencia de la conexién a la red.

Fallo en el suministro eléctrico

Cuando hay un fallo en el suministro eléctrico, se muestra el simbolo %/ en el pie de pagina.
Se apaga cuando se selecciona una nueva aplicacion de coccion. Vuelva a la pagina de inicio.

La duracidén del corte de corriente es decisiva para continuar o reiniciar una ruta de coccién y depende de la ruta de
cocciodn y del método de coccion.

Ejemplo:

En caso de interrupcion en el suministro eléctrico durante la coccidn a baja temperatura, la ruta de coccién se
interrumpe.

Si la interrupcion en el suministro eléctrico dura menos de 15 minutos, la ruta de coccién continuara
automdticamente al restablecerse el servicio.

Si la interrupcién en el suministro eléctrico se prolonga mas de 15 minutos, el equipo pasa a funcionar en el modo
Stand-by. Se debe reiniciar la ruta de coccién para terminar de cocinar los alimentos.

Ayuda en el propio equipo

Seleccionar ayuda en el equipo

Al seleccionar el signo de interrogacion, accedera a la ayuda integrada del equipo. Aqui se describe el manejo de su
equipo en forma digital. La ayuda es sensible al contexto, por lo que siempre se muestra primero la ayuda sobre el
contenido actual de la pantalla. Ademas, la funcién de ayuda ofrece informacién detallada sobre cada una de las
rutas de coccidn, asi como consejos Utiles sobre ellas.
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4.3.3

4.4
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44.2
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Acciones

Los siguientes simbolos pueden ser mostrados si usted esta cocinando o no alimentos.

Simbolo Funcién

e Abrir la tapa de la cuba automaticamente [ 17]
N Cerrar la tapa de la cuba [» 17]

N Inclinar la cuba [» 19]

) Bajar la cuba [» 19]

'y Llenado de agua automatico [» 18]

7 Abrir la vélvula de la cuba [» 20]

¥ Cerrar la vélvula de la cuba [ 20]

Interaccion con el equipo

Gestos

Usted puede controlar su equipo con tan sélo unos pocos gestos sencillos.
E a0 %
Oprimir Pasar el dedo Desplazarse por la Arrastrar y soltar
pantalla

Perilla central de ajuste
—

En lugar de simbolos, los ajustes pueden modificarse girando la perilla central de ajuste. Acciones como la apertura
automdtica de la tapa de la cuba, el descenso automatico de la cuba o el sistema de llenado de agua integrado,
pueden interrumpirse con la perilla de ajuste central. También puede desactivar el tono que suena cuando necesita
su intervencidn, con la ayuda de la perilla central de ajuste.

Niveles de llenado

NOTA

Daiios en el equipo por sobrepasar o quedar por debajo del nivel de llenado
Si llena con demasiado o con muy poco alimento o liquido la cuba y, por lo tanto, excede o se queda por debajo
de los niveles de llenado, el equipo puede danarse.

1. Llene la cuba con tanto alimento o liquido como sea necesario para asegurar que se mantengan los niveles
minimos y maximos especificados aqui.
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nivel de llenado minimo /
cuba [gal]

Agua, alimentos liquidos, Sin cesta 25/8
alimentos sélidos en un liquido e y— 25/8
de coccién
Aceite Sin cesta 51/4
Con cesta 51/4
Modelo XL
nivel de llenado minimo /
cuba [gal]
Agua, alimentos liquidos, Sin cesta 4
ZI;r:z:;c:l)snsohdos en un liquido . 4
Aceite Sin cesta 77/8
Con cesta 77/8
4.5.1 Niveles de llenado Coccidn a presion (opcion)

Nivel de llenado maximo/
Cuba [gal]

26
157/8

77/8
77/8

Nivel de llenado maximo/
Cuba [gal]

40
231/2

117/8
117/8

Si desea cocer alimentos a presion, siempre debe haber en la cuba la cantidad de agua indicada en la columna de
nivel de llenado min. / cuba (gal). El valor indicado en la columna nivel de llenado max. / cuba (gal) se refiere al
nivel de llenado de la cuba con agua, alimentos liquidos o alimentos sdlidos en el liquido de coccién.

Modelo

L
XL

4.6 Cantidades de carga maxima

Modelo

L
XL

Ejemplos de aplicacién

Maxima cantidad de carga [lIb]

220
330

nivel de llenado minimo /
cuba [gal]

25/8
4

Nivel de llenado maximo/
Cuba [gal]

211/8
315/8

Maxima cantidad de carga para la

coccidn a presion (opcional) [Ib]

176
265

La siguiente tabla utiliza el ejemplo de las papas fritas para explicar la cantidad maxima de carga por cubay la
cantidad de aceite que se necesita para ello.

Modelo
L
XL

Maxima cantidad de carga [lIb]
18 (9 / cesta)
27 (9 / cesta)

4.7 Abrir y cerrar la tapa de la cuba

/\ CUIDADO

La tapa de la cuba sélo puede abrirse y cerrarse tirando de ella

Si el mecanismo de la tapa de la cuba estd defectuoso, existe riesgo de lesiones.

1. Abra completamente la tapa de la cuba y no vuelva a cerrarla.

2. Notifique a su proveedor de servicio técnico RATIONAL.
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Abrir la tapa de la cuba
1. Oprimay mantenga oprimido el botén: &

> AiCUIDADO! iPeligro de quemaduras! Cuando el equipo esta en funcionamiento, el vapor caliente puede
salir violentamente. Mientras mantenga oprimido el botdn, la tapa de la cuba se abrird automaticamente. Si
suelta el botdn, se detendra el movimiento de apertura de la cuba.

> Se le muestra la tecla: 5 Si oprime esta tecla, la tapa de la cuba se abrira automaticamente.

> Latecla empieza a parpadear: Z=. Al pulsar esta tecla, la apertura de la tapa de la cuba se detiene.

Cerrar la tapa de la cuba
v Lacuba esta descendida [» 19].
1. Oprima y mantenga oprimido el botén: ¥

> Latapa de la cuba se cerrard automaticamente.

4.8 Llenar la cuba con agua de forma automatica

/\ CUIDADO

Acumulacién de gérmenes en el llenado automatico de agua

Si no se utiliza el llenado automatico de agua a diario, es posible que se acumulen gérmenes en la tuberia de
agua.
1. Limpia el llenado automatico de agua por la manana y por la noche con detergente y una esponja.

2. Enjuague el suministro de agua automatico con 1 gal de agua por la mafana y por la noche.

El sistema de llenado automatico de agua permite llenar la cuba con agua de forma automatica y precisa por litros.

1. Oprima el botén: @

2. Determine la cantidad de agua deseada. Tenga en cuenta las cantidades maximas de llenado. Su configuracién
se aplica automaticamente después de unos segundos.

> El equipo se llena con la cantidad de agua establecida. Se muestra la cantidad de agua que falta.

> Cuando oprime el botén: @ o la perilla de ajuste central, se detiene el llenado automético de agua.
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Cuando utilice su equipo, es posible activar y desactivar la opcidn de agua caliente en las rutas de coccion.

Cuando la opcidn de agua caliente estd activada, se utiliza agua caliente en las rutas de coccidn al utilizar el llenado
automatico. El cambio de agua fria a caliente o de caliente a fria se realiza facilmente seleccionandolo en el control
deslizante.

4.9 Inclinar y descender la cuba

Inclinar la cuba

/\ ADVERTENCIA

La comida caliente puede derramarse si se inclina la cuba

Puede que se queme si entra en contacto con la comida caliente que se derrama.
1. Utilice su equipo de proteccidn personal para protegerse de quemaduras y escaldaduras.
2. Incline la cuba con cuidado.

3. Retire los alimentos derramados para que el suelo alrededor del equipo quede seco y antiderrapante.

/\ ADVERTENCIA

Los alimentos calientes pueden desbordarse si se colocan en recipientes demasiado pequenos

Puede quemarse si entra en contacto con la comida caliente y que se desborda.

1. Utilice siempre recipientes suficientemente grandes en los que puedan introducirse alimentos calientes sin
peligro.

Utilice su equipo de proteccion personal para protegerse de quemaduras y escaldaduras.

Retire los alimentos derramados para que el suelo alrededor del equipo quede seco y antiderrapante.

v Latapa de la cuba esta completamente abierta.
v No hay cestas colgadas de los brazos de elevacion.
1. Mantenga pulsados al mismo tiempo la perilla central de ajuste y la tecla: \ %

> Sisuelta el botdn, la inclinacién de la cuba se detiene.
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Bajar la cuba

Peligro de aplastamiento al bajar la cuba

Si baja la cuba y hay personas u objetos en el radio de giro de la cuba, existe riesgo de aplastamiento.
1. No coloque ninguln objeto en el radio de giro de la cuba.
2. Asegurese de que no haya personas en el radio de giro de la cuba.

1. Oprimay mantenga oprimido el botén: 3
> Sisuelta el botdn, el descenso de la cuba se detiene.
auto,

> Se muestra la tecla: _y Si presiona esta tecla o la perilla central de ajuste, la cuba desciende automaticamente.

> Latecla empieza a parpadear: _y Si presiona nuevamente esta tecla o la perilla central de ajuste, el descenso de
la cuba se detiene.

> Poco antes de que la cuba descienda por completo, el proceso se detiene automaticamente. Esto es por su
seguridad.

2. Mantenga pulsado el botén de nuevo: 23
> La cuba se baja completamente.

Sélo se pueden iniciar modos de operacidén manual y rutas de coccién inteligentes si se baja completamente la
cuba.

Abrir y cerrar la valvula de la cuba
No se puede abrir la valvula de la cuba en los siguientes casos:
= Usted estd friendo alimentos o ha frito alimentos y luego no ha inclinado completamente la cuba.
= Lacuba esta demasiado caliente.
1. Para abrir la valvula de la cuba, pulse y mantenga presionada la tecla: \ |
> Lavilvula de la cuba se abrira.
2. Para cerrar la valvula de la cuba, oprima la tecla: 3
> Lavalvula de la cuba se cerrara.
> Aparece la tecla: \wu|
Si la valvula de la cuba esta abierta y se activa un modo de funcionamiento manual o una ruta de coccién
inteligente, la valvula de la cuba se cierra automaticamente.
Equipos con coccién a presion (opcion)
No se puede abrir la valvula de la cuba en los siguientes casos:
= Usted estd friendo alimentos o ha frito alimentos y luego no ha inclinado completamente la cuba.
= La cuba estd demasiado caliente.
1. Para abrir la valvula de la cuba, pulse y mantenga presionada la tecla: \ |
> Lavilvula de la cuba se abrira.
2. Para cerrar la valvula de la cuba, oprima la tecla: 31
> Lavdlvula de la cuba se cerrara.
> Aparece la tecla: \Xa|

Si la valvula de la cuba esta abierta y se activa un modo de funcionamiento manual o una ruta de coccién
inteligente, la valvula de la cuba se cierra automaticamente.
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4.11 Insertar la sonda térmica

/\ CUIDADO

Sonda térmica caliente

Si no utiliza guantes protectores, puede quemarse al tocar la sonda térmica caliente.

1. Utilice siempre guantes protectores cuando trabaje con la sonda térmica caliente.

/\ CUIDADO

Sonda térmica puntiaguda

Si usted no trabaja cautelosamente con la sonda térmica puede lesionarse con su punta. Esto se aplica
especialmente a la sonda térmica USB para Sous-Vide.

1. Utilice siempre guantes protectores cuando trabaje con la sonda térmica caliente.

2. Después de usarla, coloque la sonda térmica en la tapa de la cuba en el lugar previsto para ello.

La sonda térmica cuelga de la cuba

Si no coloca la sonda térmica en el soporte magnético de la tapa de la cuba después de su uso, la sonda térmica
puede danarse.

1. Coloque la sonda térmica en el soporte magnético después de su uso.

Carne, por ejemplo, un bistec

9
sl &

1. Inserte la sonda térmica hasta el mango en la parte méas gruesa de los alimentos.

>

>

Alimentos pequeiios, por ejemplo, un plato de estofado

1. Inserte la sonda térmica en cuantas piezas de alimento sea necesario, de modo que la sonda térmica quede
llena desde la punta hasta el mango.

Filetes de pescado

9o
\\\\%ﬂ' R

1. Inserte la sonda térmica hasta el mango en la parte mas gruesa de los alimentos.

>
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Pescados enteros

<l @

1. Inserte la sonda térmica hasta el mango en la parte mas gruesa de los alimentos.

Compruebe que la punta de la sonda no quede en la cavidad abdominal del pescado.

>

Verduras, por ejemplo, papas
1. Inserte la sonda térmica hasta el mango en la parte mas gruesa de los alimentos.

>

Sopas, salsas y postres

o
L

1. Coloque la sonda térmica en la cuba de manera que quede completamente cubierta por el liquido.

Cuando revuelva el liquido, deje la sonda térmica en la cuba.
Cuando cierre la tapa de la cuba, asegurese de que la sonda térmica quede completamente cubierta por el
liquido.

Alimentos de diferente tamaio

1. Inserte la sonda térmica primero en una pieza pequeia de los alimentos.

2. Una vez que se alcance la temperatura del nlcleo deseada, retire las piezas pequeias de alimentos de la sonda
térmica y saquelas de la cuba.

3. Después, inserte la sonda térmica en una pieza de mayor tamaiio y continde la ruta de coccién seleccionando la
opcién Cambiar de posicién 23 .

No se detecta la sonda térmica

v Aparece el simbolo: %N

1. Coloque la sonda térmica como se describe en estas instrucciones.

2. Confirme la correccion.

>> El proceso de coccidn se ejecuta correctamente. Si no se confirma la correccién, el proceso de coccidn se
interrumpe y se deberd comenzar de nuevo. Algunas rutas de coccién como, por ejemplo, Coccién a baja
temperatura, seguirdn ejecutandose a pesar del error.

Utilizacion de la ducha de mano

La ducha de mano tiene dos patrones de rociado ajustables, chorro normal \lf (A) y chorro concentrado | (B).
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El agua se evapora explosivamente cuando se vierte sobre grasa o aceite caliente.

Si se intenta apagar la grasa o el aceite humeante con agua, existe el riesgo de explosion.

1. Nunca vierta agua en aceite o grasa caliente.

2. En caso deincendio, cierre la tapa de la cuba. De esa forma se suprime el oxigeno que alimenta las llamas.
Apague el equipo. Si las llamas se han propagado, utilice un extintor de incendio que sea adecuado para

apagar un incendio causado por la grasa. Nunca utilice extintores de agua o de espuma para apagar un
incendio causado por la grasa.

/\ CUIDADO

La ducha demano y el agua que sale de la ducha de mano pueden estar a una temperatura superior a 140 °F

Usted puede quemarse si toca piezas calientes o si entra en contacto con el agua caliente.
1. Utilice guantes protectores cuando trabaje con la ducha de mano.

/\ CUIDADO

Acumulacién de gérmenes en la tuberia de agua

Si no se utiliza la ducha de mano a diario, es posible que se acumulen gérmenes en la tuberia de agua.

1. Lave la ducha de mano por dentro por la mafana y por la noche durante 10 segundos en cada ocasién
haciendo circular agua por su interior.

NOTA

Manejo incorrecto de la ducha de mano

Si se estira la ducha de mano mas alld de la longitud maxima disponible o si jala la manguera, el mecanismo
automadtico de retorno de la ducha de mano puede daiarse. En ese caso, la ducha de mano no regresard
automaticamente a su sitio dentro de la carcasa.

1. No estire la ducha de mano mas alld de la longitud maxima disponible.

1. Extraiga la ducha de mano al menos 8 in de su posicidn estacionaria.
Sujete la manguera de la ducha de mano.
Gire la parte delantera de la ducha de mano para seleccionar el patrén de rociado deseado.
= Ponga la ducha de manoen | para seleccionar el patrén de rociado chorro concentrado.
= Ponga la ducha de mano en Y}/ para seleccionar el patrén de rociado chorro normal.

Si usted no gira la parte delantera de la ducha de mano a uno de los dos patrones de rociado, el agua puede gotear
del cabezal de la ducha.

1. Oprima la palanca de la ducha de mano. Cuanta mds presidn ejerza sobre la palanca, mas fuerza tendrd el
chorro de agua.
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2. Cuando termine de usarla, deje que la ducha de mano se deslice regresando lentamente al interior de la

carcasa. AiCUIDADO! Compruebe que la manguera de la ducha de mano esté limpia antes de volver a
colocarla en su sitio en la carcasa.

Ajuste de la altura del equipo (opcién)

Si su equipo cuenta con la opcidn de ajuste de altura, puede ajustar la altura del equipo desde la pantalla. Asi podra
mejorar la ergonomia de su lugar de trabajo.

Si la altura del equipo se ajusta de forma que la distancia a los recipientes sea demasiado grande, los
alimentos calientes pueden salpicar al descargar el equipo.

Puede quemarse si entra en contacto con alimentos calientes.
1. Ajuste siempre el equipo de forma que pueda descargar la cuba con seguridad.

Si hay recipientes sobre el equipo y usted cambia la altura del mismo, los recipientes pueden caerse.

Si los recipientes se caen, puede lesionarse.

Si los recipientes llenos de agua caen en una cuba llena de aceite caliente, puede sufrir quemaduras.
1. No coloque objetos sobre el equipo.

/\ CUIDADO

Peligro de aplastamiento durante el ajuste de la altura

Si ajusta la altura del equipo y hay personas en la zona de trabajo del equipo, existe riesgo de aplastamiento.

1. Asegurese de que no haya personas en la zona de trabajo del equipo antes de ajustar la altura del mismo.

/\ CUIDADO

La altura del equipo no se puede ajustar en absoluto o sélo de forma brusca

Si el mecanismo de ajuste de la altura estd dafado, el equipo puede caerse al suelo. Existe el riesgo de que se
produzcan lesiones.

1. No ajuste mas la altura del equipo.

2. Notifique a su proveedor de servicio técnico RATIONAL.

NOTA

Se han colocado objetos debajo de la base de altura ajustable o debajo del equipo con patas de altura
ajustable

Si se colocan objetos debajo de la base de altura ajustable o del equipo con patas de altura ajustable y usted
ajusta la altura del equipo, la base y el equipo pueden resultar dafnados.

1. No coloque ninguln objeto debajo de la base de altura ajustable o del equipo con patas de altura ajustable.
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1. Enla barra de menu, oprima el botén: I
2. Sidesea mover el equipo hacia arriba, mantenga pulsado el botén: T

3. Sidesea desplazar el equipo hacia abajo, mantenga pulsada la tecla:
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Coccion inteligente — iCookingSuite

iCookingSuite es la inteligencia de coccidn en el iVario Usted selecciona tanto la comida que desea cocinar como el
método de coccidn con el cual cocinarla. Teniendo en cuenta esta seleccion, el sistema le ofrecera un cierto nimero
de rutas de coccidn con las cuales usted puede obtener resultados de coccidn ideales. En caso necesario, usted
puede adaptar los resultados de coccidon mediante los parametros de coccidn segun lo desee y asi, por ejemplo,
hacer mas intenso el dorado o cambiar el grado de coccidn de 'poco hecho' a 'muy hecho'.

En el transcurso de la ruta de coccidn, se ajustan regularmente los parametros de coccidn, para que pueda
alcanzarse el resultado de coccidn deseado. En caso necesario, puede intervenir en el transcurso de la ruta de
coccidn y modificar el resultado de coccidn. Para usted, esto significa el manejo mas sencillo sin necesidad de
control y de vigilancia. De esta forma, usted ahorra tiempo, materia prima y energia y disfruta en todo momento
de una calidad excepcional y estandarizada en sus comidas.

Modos de operacion Se adapta el tiempo

Proceso de coccién Cockpit

Pardmetros de
coccién

Favoritos

Cancelacion

Funcidn de clasificacion .
- Atras / Cancelar

Acciones

Rutas de coccion Funciones adicionales y opciones

Modos de operacidn y procesos de coccion
Los siguientes modos de operacidn estan disponibles para usted:
= Hervir
= Plancha
= Freir &
= Brasear g
= Coccidn a presidn (opcién) +=7
= Finishing 2
Los siguientes métodos de coccidn estan disponibles para usted:

= Carne &
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= Pescado @<

= Verduras y guarniciones £
= Sopasy salsas —

= Huevos

= Postres y productos con leche

A cada modo de operacion se le asigna un conjunto especifico de rutas de coccidn inteligentes.

5.2 Rutas de coccidn inteligentes

Con la tecla de ayuda [?] encontrard informacién detallada sobre todas las rutas de coccidn inteligentes. Estos
incluyen consejos para obtener un resultado de coccién bueno y seguro, asi como explicaciones sobre todos los
ajustes. Las rutas de coccidn inteligentes también se pueden encontrar y seleccionar cbmodamente a través del
asistente de busqueda [» 94] integrado.

Algunas rutas de coccion estdn limitadas a determinadas cocinas regionales. Consulte Cocina de campo primaria
[» 70] y Cocina de campo secundaria [» 70] para obtener informacién sobre como modificar la cocina regional.

5.2.1 Carne

Plancha natural + empanizado

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere cocinar a la plancha trozos de carne.

Vapor

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere cocinar al vapor trozos de carne.

Freir

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere sofreir trozos de carne.

Hervir

Seleccione esta ruta de coccion si quiere cocer piezas grandes de carne.

Coccidn a presion

Seleccione esta ruta de coccion si desea cocinar carne a presion.

Confitar

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere confitar trozos de carne.

Lou Mei
Seleccione esta ruta de coccidn si quiere preparar carne al estilo chino en una salmuera.

(Disponible en la cocina regional china.)

Coccion a baja temperatura

Seleccione esta ruta de cocciodn si quiere cocinar delicadamente trozos de carne grandes durante un periodo de
tiempo prolongado, por ejemplo, durante la noche.

Estofar a baja temperatura

Seleccione esta ruta de coccién si quiere cocinar ragus o carne en tiras de forma delicada durante un largo periodo
de tiempo, por ejemplo, durante la noche.

Brasear a baja temperatura

Seleccione esta ruta de coccién si desea brasear de forma delicada piezas de carne que normalmente se cocinan en
salsa, durante un largo periodo de tiempo, por ejemplo, durante la noche.

Estofado + Carne en tiras

Elija esta ruta de coccidn si desea preparar ragus o carne salteada.
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Estofar a presion

Seleccione esta ruta de coccion si desea preparar ragus a presion.

Brasear

Seleccione esta ruta de coccion si desea brasear piezas grandes de carne.

Brasear estilo chino
Seleccione esta ruta de coccion si quiere brasear pescado al estilo chino.

(Disponible en la cocina regional china.)

Brasear a presion

Seleccione esta ruta de coccién si desea brasear a presién piezas grandes de carne.

Coccidn Sous Vide

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar piezas de carne al vacio. La ruta de coccién es ideal para alimentos
en porciones.

Stir fry

Seleccione esta ruta de coccion si quiere sellar y cocinar carne brevemente a alta temperatura.

Cocer embutidos

Seleccione esta ruta de coccién si quiere cocer salchichas crudas.

Pescado

Vapor

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar al vapor pescado o mariscos.

Saltear pescado

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar pescado a la plancha.

Pochar pescado

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar delicadamente filetes de pescado o pescado entero en un fondo de
coccion.

Freir

Seleccione esta ruta de coccién si desea freir pescado o mariscos.

Confitar

Seleccione esta ruta de coccién si desea confitar pescado o mariscos.

Saltear mariscos

Seleccione esta ruta de coccion si quiere preparar a la plancha mariscos.

Hervir mariscos

Seleccione esta ruta de coccioén si quiere cocinar mariscos.

Estofar

Seleccione esta ruta de coccién si desea estofar pescado o mariscos.

Estofar a presién

Seleccione esta ruta de coccién si desea brasear pescado o mariscos a presion.
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Coccidn al vacio

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere cocinar al vacio filetes de pescado o mariscos. La ruta de coccidn es ideal
para la comida en porciones.

Stir fry

Seleccione esta ruta de cocciodn si quiere freir y cocinar pescado brevemente a alta temperatura.

5.23 Verduras y guarniciones

Asar

Seleccione esta ruta de coccion si quiere preparar verduras o guarniciones a la plancha.

Arroz congee
Seleccione esta ruta de coccion, si desea preparar arroz Congee.

(Disponible en la cocina regional china o del sudeste asiatico.)

Puré preparado

Seleccione esta ruta de coccion si desea preparar puré preparado.

Vapor

Seleccione esta ruta de cocciédn si quiere cocer al vapor verduras y guarniciones.

Dumplings / Gyoza
Seleccione esta ruta de coccioén si quiere preparar Dumplings o Gyoza japonesas.

(Disponible en la cocina regional australiana, china o japonesa.)

Freir

Seleccione esta ruta de coccioén si quiere escaldar o freir verduras y guarniciones en aceite.

Cocer papas

Seleccione esta ruta de coccioén si quiere cocer papas.

Cocer papas a presion

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar o vaporizar papas a presion.

Hervir

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere cocinar o escaldar verduras o guarniciones en caldo o agua.

Coccidn a presion

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar guarniciones y verduras a presion.

Confitar

Seleccione esta ruta de coccion si quiere confitar verduras y guarniciones.

Paella

Seleccione esta ruta de coccion si desea cocinar platos de arroz como paella.

Polenta

Seleccione esta ruta de coccion si desea cocinar polenta.

Cocer arroz

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere cocinar arroz.
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Cocer arroz a presion
Seleccione esta ruta de coccion si quiere cocinar arroz a presion al estilo chino o japonés.

(Disponible en la cocina regional china, italiana, japonesa o del sudeste asiatico.)

Risotto

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar platos con arroz, como risotto o pilaw.

Brasear / Estofar

Seleccione esta ruta de coccién si desea estofar o brasear verduras y guarniciones.

Coccion al vacio

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar verduras y guarniciones al vacio. La ruta de coccién es ideal para
alimentos en porciones.

Stir fry

Seleccione esta ruta de coccion si quiere sellar y cocinar verduras y guarniciones brevemente a alta temperatura.

Hervir pasta

Seleccione esta ruta de coccién si desea cocer pasta fresca o seca.

Cocer Zongzi a presion
Seleccione esta ruta de coccién si desea cocinar Zongzi a presion.

(Disponible en la cocina regional china.)

Platos de huevo

Cocer huevos

Seleccione esta ruta de coccién si quiere cocer huevos.

Huevos pochados

Seleccione esta ruta de coccion si quiere preparar huevos pochados.

Kaiserschmarren
Elija esta ruta de coccidn si desea preparar Kaiserschmarren.

(Disponible en la cocina regional alemana, finlandesa, austriaca, suiza o hungara.)

Omelette

Seleccione esta ruta de coccidn si desea cocinar omelets.

Onsen-Tamago
Seleccione esta ruta de coccion si desea preparar huevos Onsen-Tamago al estilo japonés.

(Disponible en la cocina regional japonesa.)

Panqueques

Seleccione esta ruta de cocciodn si quiere preparar crepas, panqueques o blinis.

Huevos revueltos

Seleccione esta ruta de coccioén si quiere preparar huevos revueltos.

Huevos estrellados

Seleccione esta ruta de coccién si quiere preparar huevos estrellados o fritos.

Tamagoyaki

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar Tamagoyaki al estilo de la cocina japonesa.
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(Disponible en la cocina regional japonesa.)

5.25 Sopas y salsas

Bechamel / Velouté

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar salsas espesas o sopas con un alto contenido de leche y crema.

Comida preparada

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar sopas o salsas a partir de productos precocinados como pastas,
polvos o reducciones.

Fondos

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar fondos de ave, caza, pescado o verduras.

Fondo a presién

Seleccione esta ruta de coccién si desea preparar fondos a presion.

Desglasar

Seleccione esta ruta de coccidn, si desea preparar consomés.

Reducir

Seleccione esta ruta de coccion si desea reducir salsas, fondos o vino.

Salsas

Seleccione esta ruta de coccioén si desea preparar salsas.

Salsa a presion

Seleccione esta ruta de coccidn si desea preparar salsas a presion.

Sopa

Elija esta ruta de coccidn si desea preparar sopas con crema, sopas en puré o sopas aterciopeladas.

Sopa a presion

Seleccione esta ruta de coccidn si desea preparar sopas a presion.

5.2.6 Postres y platos con leche

Crepas

Seleccione esta ruta de coccidn si quiere preparar crepas o panqueques.

Vapor

Seleccione esta ruta de coccion, si quiere cocer al vapor la leche y los postres.

Freir

Seleccione esta ruta de coccion si quiere freir postres en grasa.

Cocinar frutas

Seleccione esta ruta de coccidn si desea preparar compota de frutas, mermeladas, confituras o chutneys de frutas
frescas o congeladas.

Kaiserschmarren
Elija esta ruta de coccidn si desea preparar Kaiserschmarren.

(Disponible en la cocina regional alemana, finlandesa, austriaca, suiza o hingara.)
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Cocer leche

Seleccione esta ruta de coccion si desea calentar leche.

Arroz con leche

Seleccione esta ruta de coccidn si desea preparar arroz con leche.

Tostar nueces y semillas

Seleccione esta ruta de coccion, si quiere tostar nueces o semillas.

Pudin + Salsa

Seleccione esta ruta de coccion si desea preparar pudines con huevos frescos, salsas y sopas con alto contenido de
leche y crema o productos precocinados en los que se agrega leche.

Derretir chocolate

Seleccione esta ruta de coccidn si desea derretir chocolate o cobertura.

Cocinar azucar / caramelo

Seleccione esta ruta de coccion si quiere derretir azlicar o preparar caramelo.

5.2.7 Finishing

Glasear guarniciones

Seleccione esta ruta de coccion si desea glasear guarniciones ya preparadas en mantequilla o aceite.

Carne en salsa

Seleccione esta ruta de coccion si desea calentar ragus ya cocinados, platos estofados o trozos de carne cocida a la
temperatura de servicio.

Sopas y salsas

Seleccione esta ruta de coccidn si desea calentar sopas y salsas ya preparadas a la temperatura de servicio.

5.3 Condiciones previas, informacion y advertencias

Los siguientes simbolos, informacion y advertencias pueden visualizarse cuando se inicia una ruta de coccién o
mientras se esta ejecutando una ruta de coccion.

&%, Noutilizar la ducha de mano
Y/

’.", Este simbolo aparece cuando esta friendo alimentos en la cuba.

k Incline completamente la cuba
\ I Usted ha freido en la cuba y no ha levantado completamente la cuba para escurrir el aceite de fritura.
1. Incline la cuba por completo [» 19].
2. Elimine la grasa o el aceite por completo.

3. A continuacidn, descienda la cuba por completo de nuevo. [» 19]

Bajar completamente la cuba

b

Usted ha seleccionado un modo de operacién manual o una ruta de coccidn inteligente y la cuba no ha bajado
completamente.

1. Descienda la cuba por completo [» 19].

Abrir completamente la tapa de la cuba

_
\ | Usted ha seleccionado un modo de operacién manual o una ruta de coccidn inteligente y la tapa de la cuba no estd
completamente abierta.

1. Abrir la tapa de la cuba por completo [ 17].
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Cerrar la valvula de la cuba

Ha seleccionado un modo de operacién manual o una ruta de coccién inteligente y la valvula de la cuba esta
abierta.

1. Cierre la valvula de la cuba [» 20].

W4 |
)
\ I Cierre inmediatamente la valvula de la cuba

Usted ha freido en la cuba y ha abierto la valvula de la cuba aunque todavia no la ha inclinado completamente para
vaciar el aceite de fritura.

1. Cierre la vélvula de la cuba inmediatamente [» 20].
2. Incline la cuba por completo [» 19].

3. Elimine la grasa o el aceite por completo.

4

A continuacion, descienda la cuba por completo de nuevo. [» 19]

’\ Elevar las cestas
\\m“ Ha seleccionado un modo de operacién manual o una ruta de coccién inteligente y la cesta sigue bajada de un

proceso de coccién anterior.
1. Oprima el botén: &

> La cesta se eleva completamente.

@1 La temperatura de la cuba esta muy alta

Usted desea llenar la cuba mediante el llenado automadtico de agua, pero la funcidn esta desactivada. La
temperatura de la cuba estd muy alta.

1. Deje que la cuba se enfrie por si misma. No intente acelerar el proceso de enfriamiento utilizando agua fria o
hielo. Cuando se haya enfriado la cuba, podra volver a utilizar el llenado de agua automatico.

La funcion de llenado de agua automatico esta desactivada
‘ Este simbolo se muestra en los siguientes casos:
= | atapa de la cuba no esta completamente abierta.
Abra la tapa de la cuba por completo [ 17].
= |a cuba no ha descendido completamente.
Descienda la cuba por completo [» 19].
= Usted esta friendo alimentos.

El suministro de agua volverd a estar activo cuando usted termine de freir los alimentos y se haya extraido
completamente el aceite o la grasa que se utilizé para freir.

= Usted no vacié completamente la cuba al terminar de freir los alimentos.

Incline la cuba por completo [» 19].
54 Cocciodn inteligente de los alimentos

5.4.1 Abrir la secuencia de coccion inteligente
Usted puede abrir una ruta de coccion inteligente de 2 maneras:
= Através de iCookingSuite

= A través del Modo de programacion [» 59]

iCookingSuite
1. Enlabarra de mend, oprima el botén: (€2
> En el iCookingSuite puede abrir una ruta de coccién inteligente de 3 maneras:
= Seleccione el modo de operacién deseado, por ejemplo Verduras y guarniciones.

= Seleccione el proceso de coccidon deseado, por ejemplo Parrilla.
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= Seleccione el modo de operacién y el método de coccidn deseados.

Una vez que haya efectuado su seleccidn, se muestran las correspondientes rutas de coccion inteligentes.

Modo de programacion
1. Enla barra de menu, oprima el botén: (&
2. Oprima el botén: &2

> Se muestran todas las rutas de coccidn inteligentes guardadas en la memoria.

Iniciar secuencia de coccidn inteligente

En esta seccidn se muestra, utilizando como ejemplo la ruta de coccién Brasear + Estofar, cdmo transcurre una
ruta de coccioén inteligente. Tenga en cuenta que cada ruta de coccion inteligente lleva al resultado deseado
siguiendo diferentes parametros de coccidn y la secuencia ideal de pasos de coccion.

1. Enlabarra de menu, oprima el botén: (€2
2. Oprima el botén: <&
Oprima el boton: Brasear / Estofar
> Seinicia la secuencia de coccidn inteligente y la cuba se calienta previamente a la temperatura ajustada.
4. Ajuste el resultado de coccion deseado mediante los parametros de coccidn [P 34].
> Después de algunos momentos, la pantalla muestra el Cockpit [> 39].
5. Siga las solicitudes de accién que le presenta el equipo.

> Cuando haya terminado el tiempo de coccidn o se haya alcanzado la temperatura del nucleo, sonard una sefal
acustica indicando que debe comprobar si se ha logrado el resultado deseado con la coccidn de los alimentos.

Si el resultado de la coccidn satisface sus deseos, extraiga los alimentos de la cuba.

Si el resultado de coccidn no satisface sus deseos todavia, continte la secuencia de coccidn con una de las
opciones sugeridas.

Ajustar el resultado de coccion a los deseos propios

Dependiendo de cudl secuencia de coccién inteligente haya seleccionado, se muestran diferentes parametros de
coccidn y funciones. Las secuencias de coccidn utilizan los ajustes estandar para su pais con los cuales se pueden
obtener resultados de coccidn ideales. Usted puede adaptar segun sus deseos estos parametros de coccidn con
gestos [» 16] sencillos utilizando la perilla central de ajuste [> 16] y seleccionar funciones adicionales. Dependiendo
de esos ajustes, se modificara el transcurso de la secuencia de coccidn. Se puede supervisar el transcurso de la
secuencia en todo momento en el Cockpit [» 39].

Manual de instrucciones original



5.5.1

5 | Coccidn inteligente — iCookingSuite

Parametros de coccién

Hay rutas de coccidn en las que incluso el nivel mas bajo es un nivel de sellado, como por ejemplo "Carne
Asados Grandes". En este caso no existe la opcién "Sin sellar".

Nivel de sellado

Con este pardmetro de coccidn se ajusta si se desea sellar o no los alimentos. Seleccione el nivel que prefiera para
adaptar la intensidad del sellado segun sus deseos. Un nivel de sellado alto y un tiempo de coccién corto dan como
resultado, por ejemplo, pérdidas por coccién minimas. Si se selecciona sin, se omite el paso de coccién Sellar.
Seleccione sin, si prefiere cocer a fuego lento delicadamente piezas de carne mas pequefas ya selladas.

Mediante las temperaturas sumamente elevadas que se aplican durante el sellado se eliminan totalmente las
bacterias en la capa exterior de los alimentos. Los alimentos se cocinan de forma higiénica incluso con
temperaturas de ndcleo mas bajas.

Dorado

Con este parametro de coccidn se ajusta el grado de dorado de la superficie de los alimentos. Seleccione el nivel
que prefiera para adaptar la intensidad del dorado segun sus deseos. Los alimentos que se marinan con especias y
hierbas o pastas que intensifican el dorado se doran con mayor rapidez e intensidad. Seleccione en esos casos un
nivel de dorado bajo.

Coccién Delta-T

Con este parametro de coccidn, los alimentos se cocinan con una diferencia constante entre la temperatura del
liquido de coccidn y la temperatura del nicleo. Mediante el lento ascenso de la temperatura del liquido de coccién
con una diferencia constante respecto a la temperatura del ntcleo, los alimentos se cocinan lentamente y con
especial delicadeza. Las pérdidas por coccidn se reducen al minimo. Usted puede seleccionar una diferencia entre
18 °F y 108 °F. A continuacién deberd ajustar la temperatura del nucleo deseada.

Cuanta menor sea la diferencia entre la temperatura del liquido de coccidn y la temperatura del nicleo, mas
lentamente y mas delicadamente se cocinaran los alimentos. Cuanta mayor sea la diferencia entre la temperatura
del liquido de coccién y la temperatura del ntcleo, mas rdpidamente se cocinardan los alimentos.

Tipo de carne

Con este parametro de coccién usted determina si va a cocinar carne blanca o roja. Carne blanca es por ejemplo,
carne de cerdo o aves. Carne roja es por ejemplo, carne de res o cordero.

Espesor de los alimentos

Con este parametro de coccidn se ajusta si los alimentos son gruesos o delgados. Seleccione sin sonda térmica,
para alimentos con menos de 3 /4 in de espesor. Seleccione con sonda térmica, para alimentos con mas de 3/4 in
de espesor.

Tamaiio del alimento
Con este pardametro de coccidn se ajusta el tamafio de los alimentos.

= Seleccione Pequeio para rodajas de filetes o pechugas de codorniz. Seleccione Grande para Roastbeef o panza
de cerdo.

= Seleccione pequeiio para ajonjoli. Seleccione Grande para almendras.

Garzeit

Mit diesem Garparameter stellen Sie die Zeit ein, in der das Gargut das gewlinschte Garergebnis oder einen
gewlinschten Gargrad erreichen soll. In manchen intelligenten Garpfaden kénnen Sie |hr Gerdt ununterbrochen mit
den von lhnen vorgenommenen Einstellungen laufen lassen. Schalten Sie dafiir den Dauerbetrieb ein.

1. Wahlen Sie die Stufe, die mit Dauer gekennzeichnet ist.

Wenn Sie die Garzeit eingestellt haben, steht lhnen der Garparameter Kerntemperatur nicht zur Verfligung.
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Kerntemperaturfiihler

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, ob Gargut mit oder ohne Hilfe des Kerntemperaturfihlers gegart werden
soll. Danach kénnen Sie die gewiinschte Kerntemperatur des Garguts einstellen. Bei ProduktgréBen mit einer
Dicke von mehr als 20 mm empfiehlt es sich den Kerntemperaturfihler zu benutzen.

Kerntemperatur
Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie hoch die Kerntemperatur oder der Gargrad des Garguts sein soll.

Bitte beachten Sie bei der Einstellung der Kerntemperatur die geltenden Hygienevorschriften fiir das
entsprechende Lebensmittel in Ihrem Land.

Cesta

Con este parametro de coccidn se ajusta si los alimentos deben cocinarse con o sin cesta.

Temperatura

Con este parametro de coccidn se ajusta la temperatura a la que deben calentarse los liquidos de coccién o los
alimentos en los liquidos de coccion.

Viscosity

Se utiliza este parametro de coccion para establecer la consistencia de las sopas, por ejemplo. También puede
decidir si quiere ablandar o hervir el arroz, preparar un pudin fresco o un producto de conveniencia. Dependiendo
de la ruta de coccidn inteligente, las opciones de ajuste varian.

Tipos de chocolate

Con este parametro de coccidn, usted establece si va a preparar chocolate blanco, chocolate de leche o chocolate
amargo.

Solicitudes de accion

Durante una ruta de coccién, pueden aparecer las siguientes indicaciones.

Desglasar

Se le pedira que desglase con liquido los alimentos sofritos.

Rellenar

El sistema le solicita llenar la cuba con liquido.

Cargar

El sistema le solicita cargar los alimentos en el equipo.

Remover

Se le pide que revuelva un ingrediente, por ejemplo, consome en polvo, en el liquido de coccidn.

Sonda térmica en los alimentos

Sie werden aufgefordert, den Kerntemperaturfiihler in das Gargut zu stechen.

Sonda térmica en el liquido de coccién

Se le pedira que coloque la sonda térmica en el liquido de coccién.

Llenar aceite

Se le pide que vierta el aceite en la cuba.

Colocar parrilla de fondo de cuba

Se le pedira que coloque la rejilla del fondo de la cuba en la cuba.
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Abrir la tapa de la cuba

Se le pide que abra la tapa de la cuba.

Cerrar la tapa de la cuba

Se le pide que cierre la tapa de la cuba.

Remover

Se le pedird que revuelva la comida.

Dar vuelta

Se le pedird que dé la vuelta a la comida.

Desmenuzar

Se le pedird que desmenuce los alimentos.

Omitir el precalentamiento
Se le pedira que confirme que desea omitir el precalentamiento.
1. Para omitir el precalentamiento, pulse el botén: \/

2. Para precalentar, pulse el botén: )X

Se terminé de saltear

Se le pedird que confirme que ha terminado de saltear los alimentos.

1. Para confirmar la pregunta, oprima el botén: ./

Informaciones

Durante una secuencia de coccidn se muestra qué pasos esta ejecutando el equipo en cada momento.

Precalentar

El equipo se calienta previamente a la temperatura que esta ajustada en la configuracién estandar en los modos de
funcionamiento manual o en las secuencias de coccidn inteligente.

Tiempo restante

La secuencia de coccidn inteligente requiere todavia el tiempo indicado para terminar el proceso.

Final de la secuencia de coccién

Se llegé al final de la secuencia de coccion.

Opciones
Cuando una ruta de coccion llega a su fin, puede continuarla con una de las siguientes opciones.

Las opciones se muestran bajo los parametros de cocciéon y en el Cockpit. Puede mostrar y ocultar las opciones.
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1. Para mostrar las opciones, presione el botén: +

Nuevo lote

Con esta opcion se carga un nuevo lote en el equipo y continua la secuencia de coccion con los parametros de
coccion definidos.

Anadir mas tiempo

Con esta opcion se continua la ruta de coccion durante un tiempo determinado. Si selecciona la opcidn al final de la
ruta de coccién, aparece una ventana en la que puede establecer la duracién con la que debe continuar la ruta de
coccion.

1. Seleccione el tiempo deseado.
>> Su configuracion se aplica automaticamente después de unos segundos.

Wenn Sie vom Cockpit zuriick zu den Garparametern wechseln, wird die Ubersicht ausgegraut. Sie kénnen die
Garparameter nicht verandern. Wenn die von lhnen eingestellte Zeit abgelaufen ist, kénnen Sie entweder das
Gerat entladen oder den Garpfad mit einer Option weiter fortsetzen.

Cambiar de posicion

Seleccione esta opciodn si utiliza la sonda térmica para cocinar alimentos de diferente tamafio o alimentos diversos
con diferentes grados de coccion:

1. Una vez que se alcance la temperatura del nucleo ajustada, abra la tapa de la cuba.

2. Inserte la sonda térmica en una pieza mas grande del alimento o en el alimento con la temperatura central mas
alta.

Extraiga de la cuba todas las piezas mas pequenas de los alimentos.
4. Cierre latapa de la cuba.
5. Oprima el botén: 28
> Aparece una ventana en la que se puede ajustar la temperatura del nticleo.
6. Seleccione la temperatura de nucleo deseada.
>> Su configuracion se aplica automaticamente después de unos segundos.

Repita este paso las veces necesarias hasta que todos los alimentos hayan alcanzado la temperatura del nicleo
deseada.
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Mantener

Esta opcion mantiene la temperatura en el valor establecido. Si se selecciona esta opcion, los alimentos se
mantienen a la temperatura preajustada o la temperatura del nticleo. De este modo, se evita una sobrecoccion.
Para mantener las pérdidas por coccidn al nivel mas bajo posible, se recomienda dejar los alimentos con la opcion
Mantener, sélo durante un breve tiempo en la cuba. En algunas secuencias de cocciéon como, por ejemplo, la
coccidn nocturna, la opcidon Mantener es el tltimo paso de coccidon y comienza automaticamente cuando se
obtiene el resultado de coccidn deseado.

1. Para ajustar los parametros de la opcién Mantener, oprima la tecla: {3¥
2. Ajuste los pardmetros segun sus deseos.

>> Cuando finaliza la ruta de coccidn, se inicia automaticamente el paso de coccidon Mantener.
Hervir

Esta opcion se utiliza para hervir el liquido de coccidn, una sopa o una salsa.

Monitorear una ruta de coccion inteligente
(Sl =g

00:00™

8

Si se ha iniciado una ruta de coccion inteligente, la pantalla cambia al Cockpit después de un corto tiempo. Aqui se
muestran todos los pasos de coccidn que realiza la ruta de coccidn inteligente uno tras otro. El paso de coccion
activo aparece marcado. Los pasos de coccidn posteriores, se muestran en gris. Cuando un paso de coccion ha
terminado, el siguiente paso de coccién se muestra automaticamente.

Cancelar ruta de coccién inteligente
Usted puede cancelar una ruta de coccidn de estas maneras:
1. Oprima y mantenga oprimido el botén: €5
> Laruta de coccidn se cancela. Aparece la pantalla inicial.
2. Oprima el botén: {ij
> El sistema le preguntara si desea realmente cancelar la ruta de coccién.

3. Para confirmar la accién, oprima el botén: OK
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/N\ ADVERTENCIA

Peligro de explosién y de quemaduras por alcohol de alto porcentaje

No utilice nunca alcohol de alto porcentaje para cocinar. Los vapores de alcohol y el oxigeno forman mezclas
explosivas.
Hay peligro de explosién y quemaduras.

1. Nunca cocine con alcohol de alto porcentaje.

2. Nunca flamee en el equipo.

-Q— Con los modos de operaciéon manual, el iVario le ayuda a aplicar su maestria artesanal.

o . -

- @ m— Al seleccionar el modo de operacidn, usted elige si desea cocer, asar o freir alimentos. Para ello, ajuste la
temperatura de la cuba y el tiempo de coccidn y tome todas las decisiones necesarias de forma independiente. Asi

tendra el control para lograr que los alimentos queden cocinados exactamente segun sus deseos.

Modos de operacion

Pardmetros de coccidn

Acciones

Funciones adicionales Cancelacion

12:49 pm | 05.2020
w26

6.1 Condiciones previas, informacion y advertencias

Antes de iniciar un proceso de coccién o mientras esta cocinando alimentos, se le puede mostrar la misma
informacion que en las rutas de coccién inteligentes. Encontrara mas informacién aqui: Condiciones previas,
informacioén y advertencias [P 32]

6.2 Ajustar el resultado de coccion a los deseos propios
6.2.1 Parametros de coccion
Temperatura
Con este pardmetro de coccidn se ajusta la temperatura a la que deben calentarse los liquidos de coccién o los

alimentos en los liquidos de coccidn.

o Garzeit

Con este parametro de coccién podra ajustar el tiempo de coccidn de los alimentos. Cuando haya ajustado el
tiempo de cocciodn, no dispondra de la opcidn de ajustar el pardmetro de Temperatura del nucleo.

Alternativ kdnnen Sie Ihr Gerdt ununterbrochen mit den von lhnen vorgenommenen Einstellungen laufen lassen.
Schalten Sie dafiir den Dauerbetrieb ein.
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1. Wenn Sie Ihr Gerit im Dauerbetrieb betreiben méchten, driicken Sie entweder auf &) oder schieben Sie den
Regler Garzeit ganz nach rechts, bis folgende Meldung angezeigt wird: Dauerbetrieb

Kerntemperatur

Mit diesem Garparameter stellen Sie ein, wie hoch die Kerntemperatur des Garguts sein soll. Wenn Sie die
Kerntemperatur eingestellt haben, steht Ihnen der Garparameter Garzeit nicht zur Verfiigung.

PowerBoost

Con este pardmetro de coccidn usted establece qué tan alto debe hervir el agua. Los siguientes 3 niveles estan
disponibles:

= Nivel 1: ebullicién ligera
= Nivel 2: ebullicién

= Nivel 3: ebullicién fuerte

Funciones adicionales

Precalentar

Con esta funcién adicional, la cuba se precalienta a una temperatura definida.

Coccion delicada

Esta funcién adicional la cuba se calienta para que los alimentos sensibles como la leche no se quemen. Al iniciar
esta funcidn, la temperatura ideal de la cuba se ajusta automaticamente.

CoccionDelta T

Tenga en cuenta que en la coccién Delta-T con un tiempo de coccion, la sonda térmica también debe colocarse
en el producto.

Con esta funcién adicional, los alimentos se cocinan con una diferencia constante entre la temperatura del liquido
de coccidn y la temperatura del nucleo. Mediante el lento ascenso de la temperatura del liquido de coccidn con una
diferencia constante respecto a la temperatura del nucleo, los alimentos se cocinan lentamente y con especial
delicadeza. Las pérdidas por coccidn se reducen al minimo. Usted puede seleccionar una diferencia entre 18 °F y
72 °F. Cuanto menor sea la diferencia entre la temperatura del liquido de coccidn y la temperatura del nicleo, mas
lenta y delicadamente se cocinaran los alimentos. Cuanto mayor sea la diferencia entre la temperatura del liquido
de coccidn y la temperatura del nicleo, mas rapido se cocinaran los alimentos.

Se puede ajustar la temperatura objetivo o el tiempo de coccién deseado. Si se ajusta una temperatura del ndcleo
objetivo para el producto, la temperatura del liquido de coccidn se regula automaticamente mediante la diferencia
entre la temperatura delta fijada y la temperatura del ntcleo fijada. Si se fija un tiempo de coccidn para el producto,
la temperatura del liquido de coccidn se regula automaticamente mediante la diferencia entre la temperatura delta
fijada hasta que haya transcurrido el tiempo de coccion fijado.

Cesta

Con esta funcidn adicional se puede establecer si los alimentos deben ser cocinados con o sin cesta.

Solicitudes de accion e informaciones

Durante el proceso de coccion, el sistema puede mostrarle las mismas solicitudes de accién [» 36] e informaciones
[» 37] que en las rutas de coccidn inteligentes.
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Hervir

Rango de temperatura

min. Temperatura liquido de coccién max. Temperatura liquido de coccién Ajuste predeterminado

86 °F Temperatura de ebullicién Temperatura de ebullicion;

corresponde a PowerBoost - Nivel
1

Hervir alimentos

N o u &

10.

En la barra de mend, oprima el botdn: ==
Oprima el botén: Wil
Ajuste la temperatura del fondo de la cuba.

El nivel 1 del PowerBoost se activa automaticamente. Usted puede cambiar el nivel PowerBoost, seleccione la
funcién Coccidn delicada o la funcién Coccién Delta-T. También puede cocinar la comida en cestas. Encontrara
mas informacidn aqui: Pardametros de coccidn [» 40]

Ahora puede decidir si cocina los alimentos usando el tiempo de coccidén o la temperatura del ndcleo. Tenga en
cuenta que sdlo se puede seleccionar uno de los dos parametros de coccién. No se pueden combinar los
parametros de coccion.

Para cocinar los alimentos con el ajuste del tiempo de coccién, oprima el botén: &)
Ajuste el tiempo de coccidn.

Para cocinar los alimentos con la temperatura del nicleo, oprima el botén:
Ajuste la temperatura del nucleo.

El equipo se precalienta. Si precalienta el equipo con la tapa de la cuba cerrada, el equipo sdlo alcanzara una
temperatura de 3 °C por debajo de la temperatura de ebullicidn. Esto evita la acumulacién de presién en la
cuba.

Una vez precalentado el equipo, el sistema le pide cargar los alimentos.
Cargue el equipo.
Para confirmar la accién, oprima el boton:

Cuando haya terminado el tiempo de coccién o se haya alcanzado la temperatura del nlcleo, sonara una sefal
acustica indicando que debe comprobar si se ha logrado el resultado deseado con la coccidn de los alimentos.

Si el resultado de la coccidn satisface sus deseos, extraiga los alimentos de la cuba.
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6.4 Asar

6.4.1 Indicaciones generales de seguridad
= Asi evita quemaduras y escaldaduras:
— Utilice su equipo de proteccidn personal para protegerse de quemaduras y escaldaduras.

— Nunca sobrepase el nivel de llenado admisible de la cuba ni tampoco llene la cuba por debajo del nivel
minimo.

— Asegurese de que la sonda térmica esta seca antes de empezar a asar.

— No ponga grandes cantidades de alimentos jugosos en aceite o grasa caliente.
= Asi evita riesgos de incendio:

— Nunca vierta agua en aceite o grasa caliente.
= Asi evita daflos materiales, lesiones o accidentes mortales:

— Nunca utilice agua para extinguir el aceite o la grasa en llamas.

6.4.2 Rango de temperatura

min. Temperatura del fondodelacuba  max. Temperatura del fondo de la Ajuste predeterminado
cuba
86 °F 482 °F 392 °F

6.4.3 Asar alimentos

1. Enlabarra de mend, oprima el botén: —e-

2. Oprima el botdén: \ aaaa’
3. Ajuste la temperatura del fondo de la cuba.

> Ahora puede decidir si cocina los alimentos usando el tiempo de coccidn o la temperatura del nticleo. Tenga en
cuenta que soélo se puede seleccionar uno de los dos parametros de coccién. No se pueden combinar los
pardmetros de coccidn.

Para cocinar los alimentos con el ajuste del tiempo de coccién, oprima el botén: &)
Ajuste el tiempo de coccidn.

Para cocinar los alimentos con la temperatura del nticleo, oprima el botén: /N

N o v &

Ajuste la temperatura del nucleo.
> El equipo se precalienta. Una vez precalentado el equipo, el sistema le pide cargar los alimentos.

8. Cargue el equipo.
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9. Para confirmar la accién, oprima el botén: ./

> Cuando haya terminado el tiempo de coccidn o se haya alcanzado la temperatura del nucleo, sonard una sefal
acustica indicando que debe comprobar si se ha logrado el resultado deseado con la coccidn de los alimentos.

10. Si el resultado de la coccidn satisface sus deseos, extraiga los alimentos de la cuba.
Freir

Indicaciones generales de seguridad
= Asi evita quemaduras y escaldaduras:
— Utilice su equipo de proteccidn personal para protegerse de quemaduras y escaldaduras.

— Nunca sobrepase el nivel de llenado admisible de la cuba ni tampoco llene la cuba por debajo del nivel
minimo.

— Asegurese de que la junta de a cuba estd seca antes de empezar a freir.
— Asegurese de que la sonda térmica de la cuba esté seca antes de empezar a freir.

— No ponga grandes cantidades de alimentos jugosos en aceite o grasa caliente. Los alimentos hiimedos,
como los congelados, haran que el aceite o la grasa formen espuma.

— Deje que el aceite o la grasa calientes se enfrien completamente antes de sacarlos de la cuba.
= Asi evita riesgos de incendio:

— Nunca rebase el nivel de llenado permitido en la cuba.

— Nunca vierta agua en aceite o grasa caliente.

— Retire regularmente los restos de comida y las impurezas del aceite o la grasa.

— Compruebe la calidad del aceite o la grasa antes de cada fritura.

— Sustituya el aceite o la grasa con regularidad. El aceite o la grasa viejos son muy inflamables y tienden a
formar espuma.

= Asi evita danos materiales, lesiones o accidentes mortales:

— Nunca apague con agua el aceite o la grasa de freir en llamas.

Gama limitada de funciones

Para su seguridad, las siguientes funciones no estan disponibles cuando se frien alimentos:

Suministro de agua automatico

Mientras se frien los alimentos, se muestra el siguiente simbolo: &

Sélo se puede volver a llenar la cuba con el suministro de agua automatico cuando se levanta la cuba
completamente y se quita el aceite o la grasa.
Abrir la vélvula de la cuba

Mientras se frien los alimentos, se muestra el siguiente simbolo: ™=

Sélo se puede abrir la vélvula de la cuba de nuevo cuando se inclina completamente la cuba y se quita el aceite o la
grasa.

Rango de temperatura

min. Temperatura del aceite max. Temperatura del aceite Ajuste predeterminado

86 °F 355°F 347 °F

Si precalienta el aceite o la grasa con la tapa de la cuba cerrada, el aceite o la grasa se precalentaran hasta un
maximo de 302 °F. Tenga en cuenta la siguiente informacién sobre la presencia de acrilamida en los alimentos
[» 100].

Derretir grasa sélida

Si no llena la cuba con el carrito de aceite, podra fundir la grasa sélida de esta manera:
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1. Llene la cuba con grasa sdlida. Al hacerlo, respete los niveles de llenado minimo y maximo permitidos [» 16].
2. Seleccione el modo de operacién manual Freir.

>> La cuba se precalienta automaticamente a la temperatura ajustada. La grasa se vuelve liquida. Cuando la grasa
haya alcanzado la temperatura deseada, se le pedird que cargue la cuba. Encontrard mas informacién aqui: Freir
alimentos con la cesta de fritura [» 45]

6.5.5 Freir alimentos con la cesta de fritura

Si usted frie alimentos, se recomienda el uso de cestas de fritura. Por lo tanto, el siguiente parrafo describe el
proceso de freir con la ayuda de cestas de fritura.

Coloque el brazo para el sistema automatico de elevacidn y descenso.
Cuelgue las cestas.

Vierta aceite o grasa en la cuba.
En la barra de mend, oprima el botén: e
Oprima el botdn:

Oprima el botén: \&)

1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.

Ajuste la temperatura del fondo de la cuba. INOTA! Si el aceite o la grasa alcanzan una temperatura de 230°C
debido a un problema técnico, el equipo se apagara automaticamente para su seguridad. Péngase en
contacto con su socio de servicio RATIONAL para volver a poner el equipo en funcionamiento.

> Ahora puede decidir si cocina los alimentos usando el tiempo de coccidn o la temperatura del nticleo. Tenga en
cuenta que soélo se puede seleccionar uno de los dos parametros de coccién. No se pueden combinar los
pardmetros de coccidn.

8. Para cocinar los alimentos con el ajuste del tiempo de coccidn, oprima el botén: &)
9. Ajuste el tiempo de coccidn.
10. Para cocinar los alimentos con la temperatura del niicleo, oprima el botén:
11. Ajuste la temperatura del nucleo.
> El equipo se precalienta. Una vez precalentado el equipo, el sistema le pide cargar los alimentos.
12. Cargue el equipo.
13. Para confirmar la accién, oprima el botén:
> Las cestas descienden automdaticamente.
14. Si desea levantar las cestas durante la coccién, pulse el botén: &

> Cuando el tiempo de coccidn establecido haya finalizado o se haya alcanzado la temperatura del nticleo
establecida, las cestas se elevaran automaticamente.
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15. Si el resultado de la coccidn satisface sus deseos, extraiga los alimentos de las cestas de fritura.

6.6 Cancelar coccion manual
Puede detener la coccidn de las siguientes maneras:
1. Oprimay mantenga oprimido el botén: €5
> La ruta de coccidn se cancela.
2. Oprima el botén: {ij
> El sistema le preguntara si desea realmente cancelar el proceso.

3. Para confirmar la accién, oprima el botén: OK
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7 Coccidén a presion (Opcién)

/N\ ADVERTENCIA

Riesgo de escaldaduras y quemaduras debido a la coccion a presion con alcohol.

El sistema esta disefiado para la coccidn a presion con agua. Si cocina a presion alimentos en liquidos con un
punto de ebullicién inferior al del agua, por ejemplo alcohol, y abre la tapa de la cuba, el liquido caliente puede
evaporarse o salir disparado de la cuba a gran velocidad junto con los alimentos. Esto puede provocar
escaldaduras o quemaduras graves.

1. Utilice sélo agua como liquido de coccién cuando cocine a presion.

2. Lleve siempre puesto el equipo de proteccién personal.

Con la opcién de coccidn a presidn, la temperatura de ebullicién aumenta por sobrepresion, reduciendo asi el
tiempo de coccidn de ragus, estofados, caldos, sopas y guisos hasta en un 35%. El sistema de calentamiento
iVarioBoost aumenta la presion en la cuba y la mantiene constante durante todo el proceso de coccidn. Esto
protege la estructura celular de los alimentos que se estdn cocinando y le permite servir alimentos de excelente
calidad en el menor tiempo posible. Para usted, los tiempos de coccidn mas cortos significan mds capacidad y
mayor productividad.

El sistema de coccidn a presién funciona idealmente si cocina alimentos a presién al menos una vez a la semana. Si
utiliza la opcidn con menos frecuencia, el sistema de coccidn a presidn puede atascarse y puede tardar mas tiempo
en despresurizarse una vez finalizada la coccidn. En este caso, RATIONAL recomienda iniciar la coccién a presion
una vez a la semana con la minima cantidad de agua. Asi mantendra la funcionalidad de la coccién a presion.

Modo de operacién

Pardmetros de coccidn

Acciones

7.1 Indicaciones generales de seguridad

= Elinyector de vapor de la tapa de la cuba puede soltarse y caer en la comida si se golpea con fuerza contra ella.
Sin darse cuenta, el inyector de vapor podria servirse y tragarse partes de la misma.

= Nunca cocine a presion aceite, leche o salsas espesas. Estos alimentos no contienen suficiente agua para
acumular presién. Los alimentos podrian quemarse.

= Asi evita quemaduras y escaldaduras:
— Uctilice su equipo de proteccién personal para protegerse de quemaduras y escaldaduras.

— Nunca sobrepase el nivel de llenado admisible de la cuba ni tampoco llene la cuba por debajo del nivel
minimo.

— Nunca cocine a presion alimentos con alcohol. El alcohol tiene un punto de ebullicidn mas bajo que el agua
y puede desbordarse.

— Abra la tapa de la cuba con cuidado después de la coccidn a presion. Los alimentos calientes pueden hacer
espuma o salpicar.
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7.2

-3
«

[
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Solicitudes de accion

Durante la coccion a presion aparecen las siguientes indicaciones adicionales.

Riesgo de escaldaduras y quemaduras debido a la coccion a presion con alcohol.

El sistema esta disefiado para la coccidn a presion con agua. Si cocina a presion alimentos en liquidos con un
punto de ebullicion inferior al del agua, por ejemplo alcohol, y abre la tapa de la cuba, el liquido caliente puede
evaporarse o salir disparado de la cuba a gran velocidad junto con los alimentos. Esto puede provocar
escaldaduras o quemaduras graves.

1. Utilice sélo agua como liquido de coccidn cuando cocine a presion.

2. Lleve siempre puesto el equipo de proteccién personal.

Nivel de llenado maximo mantenido

Se le pide que confirme que no ha superado la cantidad maxima de llenado en la cuba. Ademéds, se le preguntara si
utiliza liquidos con un punto de ebullicién inferior al del agua, como el alcohol.Encontrara mas informacién aqui:
Niveles de llenado [» 16]

1. Para confirmar la pregunta, oprima el botén: ./

Bloquear la tapa de la cuba
Se le pide que bloquee la tapa de la cuba.
1. Oprima el botén: &

> Latapa de la cuba se bloquearad automaticamente.

/\ CUIDADO

Riesgo de lesiones al abrir la tapa de la cuba
Existe riesgo de lesiones si se coloca delante del equipo al desbloquear la tapa de la cuba.

a) Asegurese de que no haya ninguna persona delante del equipo al desbloquear la tapa de la cuba.

Desbloquear la tapa de la cuba
Se le pide que desbloquee la tapa de la cuba.
1. Oprima el botén: &5

> Latapa de la cuba se desbloqueara automaticamente.

Informaciones
Durante la coccidn aparecen las siguientes indicaciones adicionales.
= Aumento de la presion
La presidn en la cuba se aumenta.
= Disminucidn de la presién

La presidn en la cuba se disminuye. Espere, hasta que la presion haya disminuido por completo. No apague el
equipo.

Opciones

La siguiente opcidn adicional aparece cuando selecciona una ruta de coccién inteligente con funcién de coccién a
presion.

AnRadir mas tiempo

Con esta opciodn se continua la ruta de coccién durante un tiempo determinado.
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7.5 Coccidn a presion

/\ ADVERTENCIA

Riesgo de escaldaduras y quemaduras debido a la coccién a presién con alcohol.

El sistema esta disefiado para la coccidn a presion con agua. Si cocina a presion alimentos en liquidos con un
punto de ebullicion inferior al del agua, por ejemplo alcohol, y abre la tapa de la cuba, el liquido caliente puede
evaporarse o salir disparado de la cuba a gran velocidad junto con los alimentos. Esto puede provocar
escaldaduras o quemaduras graves.

1.
2.

Utilice sélo agua como liquido de coccién cuando cocine a presion.

Lleve siempre puesto el equipo de proteccién personal.

-—

© ® N o U ~ W N

10.

11.

En la barra de mend, oprima el botén: =

Oprima el botén:

Para cocinar los alimentos con el ajuste del tiempo de coccién, oprima el botén: &)
Ajuste el tiempo de coccion.

Para cocinar los alimentos con la temperatura del nticleo, oprima el botén: /N
Ajuste la temperatura del nucleo.

Cargue el equipo.

Para confirmar la accién, oprima el botén:

Cierre la tapa de la cuba. AiADVERTENCIA! Asegurese de que el borde de la cuba esté limpio y de que no
haya objetos entre la cuba y la tapa de la cuba. Si la tapa de la cuba no se cierra correctamente, pueden pasar
dos cosas: no se puede iniciar la coccidn a presion o el vapor caliente se escapa durante la coccidn.

Oprima el botén: -\Fi_-*-,AiADVERTENCIA! Cuando se bloquea la tapa de la cuba, existe el riesgo de que los
dedos y las manos queden atrapados. Manténgase a distancia del equipo mientras se esta bloqueando la
tapa de la cuba.

La tapa de la cuba se bloquea. La presion se acumula en la cuba. Una vez finalizado el tiempo de coccidn
establecido o una vez alcanzada la temperatura del nucleo establecida, se libera la presién en la cuba.
Oprima el botén: &%

La tapa de la cuba se desbloquea y el proceso de coccidn finaliza. INOTA! Abra la tapa de la cuba cuando el
sistema le pida hacerlo. Si usted no abre la tapa de la cuba en ese momento, se puede formar un vacio en la
cuba y ya no podra abrir la tapa.
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8 iZoneControl

operarlas a diferentes temperaturas; las superficies no utilizadas pueden incluso permanecer frias. Usted indica el
resultado deseado e inicia la ruta de coccidn para cada zona. Las zonas de calentamiento se calientan a la
temperatura éptima, lo que lleva a su resultado deseado.

m Con iZoneControl puede dividir individualmente el fondo de la cuba en zonas de calentamiento individuales y

La diferencia de temperatura entre las zonas no debe ser superior a 230 °F.

Divisién del fondo de la cuba Configuracién de la cuba

Pantalla de seleccién de comandas Editar ajustes preestablecidos

Zona

Superficie de calentamiento

Acciones
8.1 Comandas
8.1.1 Seleccionar una comanda predefinida

Existen comandas preconfiguradas con diferentes aplicaciones de coccion.
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1. Enla barra de menu, oprima el botén: EJ
2. Oprima el botén: ==
> Se muestran las comandas predefinidas.

>> Ahora puede colocar las comandas [» 57] o crear sus propias comandas [» 51].

8.1.2 Crear comanda propia

Puede anadir cualquier modo de operacién manual, cualquier ruta de coccidn inteligente o cualquier programa que
desee, a la tabla de comandas. Si no guarda la seleccién como una cesta, la tabla de comandas se sobrescribira en el
momento en que se cargue una nueva cesta.

> &> =m

Dampfen

.

o w i 05007 .,

=

1. Enla barra de mend, oprima el botén: EJ
Oprima el botén: ==

Oprima el botén: (&'

p W N

Para agregar rutas de coccidn inteligentes a la tabla de comandas, oprima el botén: (€2
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8.1.3
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5. Desplacese por la lista de rutas de coccidn o filtre por categoria de producto (carne, sopa de pescado, etc.).
1. Paraagregar un programa manual a la tabla de comandas, oprima el botén: =e-

2. Paraagregar un programa inteligente a la tabla de comandas, oprima el botén: '£2

Borrar comandas de la tabla de comandas
1. Para borrar una comanda de la tabla de comandas, oprima el botén: (&'
2. Oprima el botén:y 7 y seleccione la comanda que desea eliminar.

3. Para borrar una comanda, oprima el botén: .

Editar tabla de comandas

Puede anadir cualquier ruta de coccidn inteligente o programa que desee a la tabla de comandas. Si no guarda la
seleccidn como una cesta, la tabla de comandas se sobrescribird en el momento en que se cargue una nueva cesta.

Editar tabla de comandas en iCookingSuite

1. Enlabarra de menu, oprima el botén: €2

2. Presione el botén de la ruta de coccidn deseada: -+
3. Oprima el botén: EJ

4. En labarra de mend, oprima el botén: FJ

5. Oprima el boton: ==

>> Las rutas de coccidn inteligentes se muestran en la tabla de comandas.
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Editar la tabla de comandas en el modo de programacion

2
3.
4

En la barra de menu, oprima el botén: (5
Presione el botdn detrdas del programa o la cesta deseada: «--
Oprima el botén: fJ

En la barra de menu, oprima el botén: EJ

> Todos los programas se muestran en la tabla de comandas.

8.2 Division del fondo de la cuba

Con iZoneControl puede dividir el fondo de la cuba en hasta 4 zonas.

8.2.1 Seleccionar divisidn preestablecida del fondo de la cuba

-—

A WN

En la barra de men, oprima el botén: )

Oprima el botén: gg
Seleccione una divisidn de la cuba preestablecida.

Presione sobre la superficie de la cuba.
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>> La base de la cuba se divide automaticamente en zonas. Ahora puede asignar las comandas a las zonas.

8.2.2 Crear su propia division de la cuba

1. Enla barra de mend, oprima el botén: FJ
Oprima el botén: gg
Oprima el botén: (&'

Divida las cubas como desee.

u A~ WN

Confirme su divisién con (=).

Editar la division del fondo de la cuba

1. Para editar la divisién del fondo de la cuba, oprima el botén: (%
Oprima el botén: EJ
Oprima el botén: gm

Seleccione pulsando una de las divisiones enlistadas de la cuba.

v A W N

Oprima el botén: ==+
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6. Oprima el botén: 7
> Se abre la pantalla de edicién.
7. Oprima el botén: ¢«
Oprima el botén: <>
Presione en las dreas deseadas de la cuba.
> Lazona se adapta a sus deseos.
10. Para confirmar las zonas, oprima el botén: /
11. Para borrar una zona, oprima el botén: {ij

12. Para guardar la divisién de las zonas, oprima el botén: [=)

Borrar la division del fondo de la cuba

1. Para borrar la divisidn del fondo de la cuba, oprima el botén: {iij

Guardar la divisién del fondo de la cuba

1. Para asignar un nombre a la divisién de la cuba, oprima el botén: /'

2. Paraanadir una divisién temporal del fondo de la cuba, oprima el botdn:
3. Para guardar la configuracién, oprima el botén: (=)

>> Se muestran las divisiones de la cuba.

8.2.3 Dividir la cuba en zonas

Puede dividir una cuba en zonas, sin trabajar con las divisiones del fondo de la cuba. La divisién es temporal y se
sobrescribe en cuanto se asigna una divisién de la cuba.

1. Enla barra de mend, oprima el botén: HJ)
2. Presione sobre un drea de la cuba.
> El 4rea se convierte en una zona.
Para confirmar las zonas, oprima el botén: /
Para ampliar las zonas, oprima el botdn: <<«

Oprima el botén: <>

o Uk~ W

Presione en las areas deseadas de la cuba.

> Las zonas se amplian.
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8.3.1

83.2
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9.

10.

Para confirmar las zonas, oprima el botén: \/

Las zonas se confirman.

Para afadir otra zona, toque sobre un drea de la cuba que aun no esté ocupada o espere un poco de tiempo.
Para borrar una zona confirmada, oprima el botdn: «««

Oprima el botén: i

Configuracion de la cuba

1.

2.
>

3.

4,

Seleccionar configuraciones de la cuba predefinidas

En la barra de mend, oprima el botén: EJ

Oprima el botén: gm

Se mostrara la configuracion predefinida de la cuba.
Seleccione la configuracién de la cuba deseada.

Presione sobre la superficie de la cuba.

>> La cuba es asignada automaticamente a los ajustes apropiados. Las zonas se precalientan a la temperatura

programada. Cuando se alcance la temperatura deseada, el sistema le pedird cargar el equipo.

Crear sus propias configuraciones de la cuba

1.

2
3
4
5
6.
7
8
9
1

0.

En la barra de menu, oprima el botdn: m

Oprima el botén: gm

Oprima el botén: (&'

Ahora puede crear una configuracién de la cuba y nombrarla.

Oprima el botén: <+« dentro de la configuracion de la cuba que ha creado.

Oprima el botén: (7

Seleccione una ruta de coccién o un programa que desee aiadir a la configuracion de la cuba.
Oprima el botén: @ si desea afadir un cronémetro a la configuracién de la cuba.

Oprima el botén: () para guardar la configuracién de la cuba.

Desplacese por la lista de posibles asignaciones de la cuba o pulse las teclas 1, 2, 3, 6 4para ordenar la lista.

Borrar la configuracion de la cuba

1.

Para borrar una configuracién de la cuba, oprima el botén: {ij
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Guardar la configuracion de la cuba
1. Para asignar un nombre a la configuracién de la cuba, oprima el botén: /'
2. Para guardar la configuracién de la cuba, oprima el botén: [=)

>> Se muestran las configuraciones de la cuba.

8.4 Cocinar con iZoneControl
Usted puede cocinar alimentos de las 4 maneras siguientes:
= Comandas preestablecidas [» 50]
= Configuraciones preestablecidas de la cuba [» 56]
= Modos de operacién manuales [» 57]

= Rutas de coccion inteligentes [» 571

8.4.1 Asignar un modo de operacién manual a una zona

1. Enla barra de mend, oprima el botén: HJ)

2. Seleccione la cuba o la zona deseada.
3. Enlabarra de mend, oprima el botén: =e=
> Se muestran los modos de operacidn manuales en la pantalla.
4. Seleccione el modo de operacién deseado.
> El modo de operacién manual se asigna a la cuba o a la zona.
5. Para adaptar los parametros de coccién a sus necesidades, pulse el botén: <+«
6. Oprima el botdn: ==
> Se muestran los parametros de coccion.
7. Ajuste los pardmetros de coccion y oprima el botén para guardar los cambios:

> La cuba o la zona se precalienta a la temperatura programada. Cuando se alcance la temperatura deseada, el
sistema le pedira cargar el equipo.
8.4.2 Asignar comanda a una zona
v Usted ha dividido la cuba en zonas [» 53].

1. Oprima el botdn: w

2. Mantenga presionada la comanda deseada hasta que aparezca resaltada y arrastrela a la zona deseada.
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> Las zonas se precalientan.
3. Alternativamente, pulse sobre la comanda deseada y luego sobre la zona deseada.
> Lacomanda se asigna a la zona y la zona se precalienta.

>> Cuando se alcance la temperatura deseada, el sistema le pedira cargar el equipo.
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Modo de programacion

En el modo de programacion usted puede crear, guardar y manejar sus propios programas manuales [} 60],
configuracién de la cuba [P 60], divisidn de la cuba [P 60], rutas de coccidn inteligentes [ 61] y cestas [» 59].
Para ello, usted dispone de todos los modos de funcionamiento manual [» 40], secuencias de coccidn inteligente
[» 26] y cestas previamente programadas.

Crear programz

Modos de operaciéon manuales iZoneControl

Modos de operacidn inteligentes

Favoritos

Orden alfabético

Programar cesta

1. Enlabarra de mend, oprima el botén: (&

2. Oprima el botdn: + Elemento nuevo

3. Oprima el botén: EJ)

4. Oprima el botén: &/

5. Para agregar rutas de coccidn inteligentes a la cesta, oprima la tecla: '€

> Se muestran todas las rutas de coccidn inteligentes.
6. Desplacese por la lista o seleccione un modo de operacién y luego oprima la ruta de coccién deseada.

> Laruta de coccidn serd marcada con 7 y anadida a la cesta. También puede comprobar la posibilidad de
combinar las rutas de coccién manteniendo pulsado el botdn de la ruta de coccidn seleccionada. Una marca de
verificacidn verde simboliza la posibilidad de combinar aplicaciones.

7. Paraagregar programas ya guardados a la cesta, oprima la tecla: (7
> Se muestran todos los programas.
8. Desplacese por la lista o seleccione programas manuales o inteligentes, y luego pulse el programa que desee.

> Laruta de coccidn serd marcada con 7 y anadida a la cesta.

Verificar cesta
1. Para verificar la cesta, oprima el botdn:
> Se muestran todas las rutas de coccidn inteligentes y los programas.

2. Paraborrar un elemento de la cesta, oprima el botén: TUl'

Guardar cesta

1. Paraasignar un nombre a la cesta, oprima el botén: /‘
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2. Introduzca un nombre.
3. Para guardar la cesta, oprima el botén: [

>> La cesta se muestra en la lista de programas.

9.2 Crear programa manual

Los siguientes modos de funcionamiento estan disponibles para usted:
= simmer
= Asar
= Freir
= Coccidn delicada

Usted no puede combinar los pasos de coccién de los modos de operacidn Hervir, Saltear, Coccion a presion
(opcion) o Coccidn delicada con los pasos de coccion del modo de operacion Freir.

1

1. Enla barra de men, oprima el botén: (%
2. Oprima el botén: + Elemento nuevo
3. Oprima el botén: =e-
> Se muestra una vista general de los pasos de coccidn disponibles.

4. Seleccione los pasos de coccién deseados y arrastrelos a la zona inferior. INOTA! No puede combinar los
pasos de coccidn de la manera que usted quiera. El precalentamiento y la carga deben seleccionarse de una
columna. El modo de operacidn y el final de la ruta de coccién pueden seleccionarse en otra columna.
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5. Para editar un paso de coccidn, oprima el boton: ==

> Dependiendo del modo de operacién seleccionado se muestran los parametros de coccién ajustados y las
funciones adicionales.

1. Adapte el paso de coccidn segun sus deseos.

2. Paraguardar sus cambios, oprima el botén:

Guardar programa

1. Para asignar un nombre al programa, pulse la tecla: /'
2. Introduzca el nombre.

3. Para guardar el programa, oprima el botén: (=)

>> Se verifica el programa. Si se han ajustado completamente todos los pardmetros de coccidn y se han dispuesto
en una secuencia légica, el programa se guarda en la memoria y aparece en la lista de programas.

>> Sj el programa contiene algun error, se marca el lugar correspondiente. Corrija el error antes de volver a
guardar el programa.

Crear un programa inteligente

Si usted programa una ruta de coccidn inteligente, puede adaptar unicamente los parametros de coccién seguin sus
deseos. No es posible alterar el orden de los pasos de coccién individuales.
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1. Enla barra de mend, oprima el botén: (%
2. Oprima el botdn: + Elemento nuevo
3. Oprima el botén: (2
> El sistema le pregunta qué desea programar.
4. Seleccione una de las siguientes posibilidades:
= Modo de operacién
= Modo de operacién y proceso de coccidon
= Método de coccidon
Una vez que haya efectuado su seleccidn, se muestran las correspondientes rutas de coccion inteligentes.
1. Seleccione la ruta de coccidn inteligente deseada.

> Se muestran los pasos de coccién individuales. Usted puede adaptar ahora los pardmetros de coccidn segin
sus deseos.

-

Kochen

09:33am | 20.01.2020 09:33 am | 20

2. Oprima el boton: ==
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> Dependiendo de la ruta de coccidn seleccionada, se muestran los parametros de coccién seleccionados y las
funciones adicionales. Los ajustes estandar de la ruta de coccidn se identifican con el siguiente simbolo: 7

3. Ajuste los pardmetros de coccidn seguin sus deseos.
4. Para guardar sus cambios, oprima el botén: </

> Vuelven a mostrarse los pasos de coccién individuales.

Guardar programa

1. Para asignar un nombre al programa, pulse la tecla: /'

2. Introduzca un nombre.
3. Para guardar el programa, oprima el botén: [

>> El programa se muestra en la lista de programas.

9.4 Editar y borrar programas

v Usted ha programado programas manuales [» 60], rutas de coccioén inteligentes [» 61], Divisidn del fondo de la
cuba [» 53], Configuracion de la cuba [ 56] o cestas [» 59].

1. Para editar un programa, oprima el boton: ¢+«

Dispone de las siguientes opciones de edicidn:
= Editar elemento (&
= Enviar a tabla de comandas &J
= Afadir a favoritos 7'r
= Duplicar elemento [}

= Borrar elemento {ifj

9.5 Anadir programas y cestas

Iniciar un programa manual
1. Parainiciar un programa manual, oprima el programa deseado.
> El programa comienza de inmediato. Se muestran todos los pasos de coccion.
2. Para transferir un programa manual a iZoneControl, oprima el botén: ¢+«
3. Oprima el botén: EJ)

>> Das manuelle Programm wird im Bonbrett angezeigt. Sie kénnen den Bon jetzt wie gewohnt platzieren [» 57].

Iniciar ruta de coccién inteligente
1. Parainiciar una ruta de coccién inteligente, oprima el programa deseado.
> El programa comienza de inmediato. Se muestran todos los pasos de coccidn.
2. Para transferir una ruta de coccion inteligente a iZoneControl, oprima el botén: «--
3. Oprima el botén: EJ)
>> Das intelligente Programm wird im Bonbrett angezeigt. Sie kdnnen den Bon jetzt wie gewohnt platzieren
[» 571
Iniciar cesta
1. Para transferir una cesta a iZoneControl, presione la cesta deseada.

> Alle Elemente des Warenkorbs werden im Bonbrett angezeigt. Sie kdnnen die Bons jetzt wie gewohnt
platzieren [» 571.
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Divisiéon del fondo de la cuba
1. Oprima el botén: g

>> Ahora puede elegir la divisidn de la cuba.

Configuraciéon de la cuba
1. Oprima el botén: gg

>> Ahora puede seleccionar una configuracion de la cuba.

9.6 Seleccién de la hora de inicio

Con la preseleccién de la hora de inicio, la hora de inicio de un programa manual se puede ajustar al minuto. Esto le
permite utilizar electricidad mas barata por la noche, por ejemplo, y aprovechar al maximo su equipo las 24 horas
del dia.

/\ CUIDADO

Si deja la comida durante mucho tiempo en la cuba sin calentar, se pueden formar gérmenes en la comida

Los alimentos no estériles pueden provocar infecciones o intoxicaciones alimentarias.

1. No deje alimentos por mucho tiempo en la cuba.

Ajustar la hora de inicio

]

02.07.2020

12:00™"

v Usted ha creado un programa manual [» 60].
1. Enlabarra de mend, oprima el botén: (%

2. Oprima el botén: =e-
> Se muestra la lista de programas manuales.
Pulse el botdn situado junto al programa manual: ««+

Oprima el botén: @

3
4
5. Introduzca la hora de inicio.
6. Para confirmar la accién, oprima el botén:
> Se muestra la hora de inicio seleccionada.
> El programa manual comienza a la hora establecida.

7. Sidesea cancelar la preseleccién de la hora de inicio, mantenga pulsada la tecla: €5
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10 Cambiar entre modos de operacion

Con el iVario puede cambiar facilmente entre los modos de operacién: Coccién manual, iCookingSuite y
iZoneControl en cualquier momento. Esto le proporciona una mezcla éptima de inteligencia de coccidén
automdtica, que ahorra trabajo, y posibilidades de control individuales.

= Convertir una ruta de coccion inteligente de iCookingSuite en una comanda inteligente en iZoneControl.

Convertir una ruta de coccion inteligente en una comanda inteligente
v Usted ha iniciado una ruta de coccidn inteligente. El proceso de coccién estd en curso.
1. Enlabarra de mend, oprima el botén: FJ

>> Ahora se puede reducir la superficie utilizada de la cuba.
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11.1
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11.2.2
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Configuraciones

Los ajustes se modifican desplazandose por la lista y seleccionando la categoria deseada. Cada categoria tiene
asignada una seleccion de opciones de ajuste que se pueden modificar mediante simbolos [» 16] sencillos o

utilizando la perilla central de ajuste [ 16].

Usted puede ajustar permanentemente los ajustes funcionales de su equipo segun sus necesidades.

1. Oprima el botén: ¢
> Se muestra la vista general de todas las posibilidades de ajuste:
= Favoritos [» 66]
= Pantalla [» 66]
= Luz[» 68]
= Tono [» 68]
= Sistema de coccién [» 69]
= Coccion [P 70]
= Manejo de datos [» 70]
= Ajustes de red [} 74]
= Perfil del usuario [} 76]
= Servicio [ 76]
= ConnectedCooking [» 77]

Favoritos

En los Favoritos, se muestran todos los ajustes que ha marcado como favoritos.

Guardar el ajuste como Favorito

1. Seleccione uno de los ajustes.

2. Oprima el botén: 1y

>> El ajuste se guarda como favorito y se muestra en 7'r; la clasificacion se realiza cronolégicamente segun el

momento en que se incorpord.

Pantalla

Abrir la pantalla
1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: © Pantalla

Idioma

Aqui puede cambiar el idioma de la interfaz de usuario.

Configuracién del idioma de la interfaz de usuario
1. Oprima el botén: © Idioma
2. Seleccione el idioma deseado.

>> Elidioma de la interfaz de usuario se cambia inmediatamente.

Fechay hora

Aqui puede cambiar los siguientes ajustes:
= Fecha
= Hora
= Formato de hora 24h/12h @.
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Configurar fecha

1. Oprima el botén: Fecha
> Aparece un calendario.

2. Seleccione la fecha deseada.

>> La fecha se acepta automaticamente.

Configurar la hora

1. Oprima el botén: Hora
> Se muestra la hora.

2. Oprima la hora.

3. Ajuste la hora deseada.

>> La hora se ajusta automaticamente.

Ajuste del formato 24h/12h

1. Seleccione 12 para ajustar el formato de 12 horas y 24 para ajustar el formato de 24 horas.

Sincronizar la hora a través de ConnectedCooking

Usted también puede hacer que la hora se sincronice automdticamente a través de ConnectedCooking.
1. Oprima el boton: ¢

2. Oprima el botén: <. ConnectedCooking

3. Oprima junto a Sincronizacién automatica de la hora la tecla: ON

Ajustar el formato de temperatura

Con esta opcidén puede ajustar si la temperatura se muestra en °C o en °F.

Unidad de volumen

Aqui puede seleccionar, si el volumen se debe mostrar en litros L o en galones Gal.

Vista del programa

Hier kdnnen Sie einstellen, ob intelligente Garpfade in der iCookingSuite und im Programmiermodus einspaltig,
zweispaltig oder dreispaltig angezeigt werden sollen.

10:34am |

1. Oprima el botén: == Programmansicht
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2. Wibhlen Sie ™= Einspaltig, == Zweispaltig oder &= Dreispaltig.

>> Die Auswahl wird sofort iGbernommen.

11.3 Luz

Ajustar la luz
1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: @ Luz

11.3.1 Brillode la pantalla

Ajustar el brillo de la pantalla

Aqui puede ajustar el brillo de la pantalla en una escala de 0 a 100%.

1. Oprima el botén: -] Brillo de la pantalla
2. Seleccione el valor deseado en la escala o ajustelo con la perilla central de ajuste.

>> El brillo de la pantalla se ajusta inmediatamente.

Regulador de intensidad automatico
1. Oprima el botén: ¢ Regulador de intensidad automatico

>> Aqui puede activar o desactivar el regulador automatico de intensidad.

Ajustar regulacién de intensidad después de x min
1. Oprima el botén: & Regular intensidad después de x min

>> Aqui puede establecer después de cuantos minutos se debe activar el regulador de intensidad automatico.

Activar o desactivar el protector de pantalla
1. Oprima el botén: o Protector de pantalla

>> Aqui puede activar o desactivar el protector de pantalla.

Activar protector de pantalla después de x min
1. Oprima el botén: o Activar protector de pantalla después de x min

>> Aqui puede ajustar los minutos que deben transcurrir antes de que se active el protector de pantalla.

114 Tono

Ajustar tono
1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: 1)) Tono

11.4.17 Volumen total

Ajustar el volumen del timbre

Aqui puede ajustar el volumen general del equipo en una escala de 0 a 100%.
1. Oprima el botén: i) Volumen total

2. Elija el valor deseado en la escala.

>> El volumen general se ajusta inmediatamente.
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11.4.2 Aviso de carga / accién

Configurar Solicitud de una accién / carga

Aqui puede establecer el tono o la melodia que debe sonar cuando se carga el equipo o cuando se le pide que
realice una accién . Puede elegir entre 25 opciones.

1. Oprima el botén: ¢8 solicitud de carga / solicitud de una accién
2. Oprima el botén: ¢* Tono
3. Oprima el tono deseado.
> El tono se reproducira.
4. Para aceptar el ajuste, pulse en la barra de iconos la tecla: '

>> Regresa a la vista general.

11.4.3 Fin de cada paso del programa

Ajustar el tono para el fin del paso del programa

Aqui puede establecer qué tono o melodia debe sonar cuando se termina un paso del programa. Puede elegir entre
37 opciones.

1. Oprima el botén: ¢Z Fin del paso del programa
2. Oprima el botén: ¢ Tono
3. Oprima el tono deseado.
> El tono se reproducira.
4. Paraaceptar el ajuste, pulse en la barra de iconos la tecla: 1{

>> Regresa a la vista general.

11.4.4 Findelacoccidon

Ajustar el tono del fin de la coccion

Aqui puede establecer qué tono o melodia debe sonar cuando ha finalizado el tiempo de coccidn. Puede elegir
entre 37 opciones.

1. Oprima el botén: ¢% Fin de la coccidn
2. Oprima el botén: % Tono
Oprima el tono deseado.
> El tono se reproducira.
4. Paraaceptar el ajuste, pulse en la barra de iconos la tecla: 1{

>> Regresa a la vista general.

11.5 Sistema de coccidn
1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: Fal Sistema de coccién

11.5.1 Informacion del modelo de equipo

Aqui puede ver a qué modelo pertenece su equipo y qué version de software estd instalada.
11.5.2 Mododemo

Activar/desactivar el modo demo

Aqui puede cambiar su equipo al modo demo. Esta funcién es util si desea mostrar las funciones de su equipo sin
cocinar en él.
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11.5.3

11.6

11.6.1

11.6.2

11.7
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1. Para activar la funcion, oprima y mantenga oprimido el boton: ™2 ON hasta que la barra de progreso se mueva
entre las posiciones ON y OFF del interruptor.

>> Si el modo Demo est4 activado, el sistema de coccién se reinicia. En el pie de pagina aparece el simbolo: (®)

Opcidn de agua caliente

Para equipos con opcidn de agua caliente, aqui puede activar o desactivar el agua caliente.

Coccidon
1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: g Coccién

Cocina de campo primaria

En la cocina regional primaria, los habitos alimenticios culturales se traducen en rutas de coccién inteligentes. Los
parametros de coccidn de estas rutas de coccidn inteligentes reflejan estos habitos alimenticios, y la comida se
prepara de la forma en que los comensales del pais o regién respectiva esperan. Puede dominar no sélo la cocina
local, sino todas las cocinas del mundo. Este ajuste es independiente del idioma establecido.

Seleccionar cocina regional primaria
1. Oprima el botén: @) Cocina regional primaria
2. Desplacese por la lista y elija la cocina regional primaria deseada.

>> La cocina regional se adopta inmediatamente. En iCookingSuite se muestran las rutas de coccidn inteligentes
que corresponden a la cocina regional. Los parametros de coccion, los tiempos de coccidn y las temperaturas
de ntcleo de las rutas de coccidn inteligentes, se adaptan a los habitos alimenticios culturales.

Cocina de campo secundaria

Puedes anadir una cocina regional adicional a la cocina regional primaria. Asi puede preparar los platos tipicos de
dos paises al mismo tiempo. Esto es una ventaja, por ejemplo, si quiere ofrecer un menu semanal especial de la
cocina de otro pais en su restaurante.

Seleccionar cocina regional secundaria
1. Oprima el botén: & Cocina regional secundaria
2. Desplacese por la lista y elija la cocina regional secundaria deseada.

>> La cocina regional se adopta inmediatamente. En iCookingSuite, se muestran las rutas de coccidn inteligentes

de la cocina regional secundaria y se marcan con &9. Los ajustes de los pardmetros de coccién todavia estan
influenciados por la cocina regional primaria [» 70].

Manejo de datos

Tenga en cuenta que las funciones de Manejo de datos sdlo estan disponibles si conecta una memoria USB al
equipo.

1. Oprima el botén: ¢
2. Oprima el botén: ,=., Manejo de datos
Sie kénnen die folgenden Einstellungen anpassen:
= Exportar todos los datos [» 71]
= Programas de coccion [P 71]
= Perfiles de usuario [» 71]
= Userimages [» 71]
= Datos del usuario: Borrar todos [ 72]
= Ajustes basicos del equipo [» 72]
Datos HACCP [» 72]
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= Servicio [P 73]
= Export MyDisplay

11.7.1  Exportar todos los datos
v Usted tiene una unidad de memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: = Exportar todos los datos

>> Ahora puede exportar todos los datos a una memoria USB.

11.7.2 Programas de coccion

Aqui puede exportar, importar o borrar todos los programas que usted ha creado.

Exportar programas

v Usted ha creado programas en el modo de programacion.
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.

1. Oprima el botén: &= Exportar programas

>> Los programas guardados se almacenan en la memoria USB.

Importar programas
1. Conecte al equipo una memoria USB que contenga los programas ya exportados.
2. Oprima el botén: = Importar programas

>> Los programas guardados se importan y se muestran en el modo de programacion.

Programas: Eliminar todos los propios
Aqui puede borrar todos los programas que usted ha creado.
1. Oprima el boton: &
> El sistema le preguntard si realmente desea borrar los programas.
2. Para confirmar la accién, oprima el botén: </

>> Un mensaje confirma que todos los programas han sido eliminados.

11.7.3 Perfiles de usuario

Exportar perfiles

v Usted ha creado perfiles.

v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: 5= Exportar perfil

>> Los programas guardados se almacenan en la memoria USB.

Importar perfiles
1. Conecte al equipo una memoria USB que contenga los programas ya exportados.
2. Oprima el botén: s= Importar perfil

>> Los perfiles guardados se importan y se muestran en el drea de administracién de usuarios.

11.7.4 Userimages

Aqui puede importar y exportar todas las imagenes que quiera asignar a los programas y cestas. Las imagenes
deben cumplir los siguientes requisitos:

= Tipo de archivo: PNG
= Profundidad de color: 3 x 8 bits
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11.7.6
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= Tamano deimagen: 130 x 130 px

= Tamano del archivo: max. 50 kb

Importar imagenes
1. Guarde las imdgenes en una memoria USB en una carpeta llamada userpix.

2. Conecte la memoria USB al equipo.
3. Oprima el botén: = Importar imagenes

>> Las imdagenes guardadas se importan.

Exportar imagenes

v Usted ha importado imagenes.

v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: &= Exportar imagenes

>> Las imdagenes guardadas se almacenan en la memoria USB.

Borrar todas las imagenes propias
Aqui puede borrar todas las imagenes que usted ha importado.
1. Oprima el botén: Borrar todas las imagenes propias
> El sistema le preguntara si desea realmente borrar las imagenes.
2. Para confirmar la accién, oprima el botén: «/

>> Un mensaje confirma que todas las imagenes propias han sido borradas.

Datos del usuario: Borrar todos
1. Oprima el boton: 25 Datos del usuario: Borrar todos.

> El sistema le preguntara si desea realmente borrar los datos.
2. Oprima el botén: ./

> Un mensaje confirma que se han borrado todos sus datos de usuario (programas de coccion, perfiles de
usuario, imagenes y ajustes de usuario)

Ajustes basicos del equipo

Ajustes basicos del equipo: Exportar todos
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: x» Ajustes basicos del equipo: Exportar todos

>> Los ajustes basicos del equipo se guardan en la memoria USB.

Importar los ajustes basicos del equipo
1. Conecte al equipo una memoria USB que contenga los ajustes bésicos del equipo ya exportados.
2. Oprima el botdn: v Ajustes basicos del equipo: Importar todos

>> Los ajustes basicos del equipo se importan.

Datos HACCP

Aqui puede exportar todos los datos HACCP registrados por el equipo a una memoria USB. Puede transferir
también automaticamente los datos HACCP a ConnectedCooking.

Datos HACCP: Exportar todos
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.

1. Oprima el botén: = Datos HACCP: Exportar todos
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>> Los datos HACCP se guardan en la memoria USB.

Datos HACCP: Exportar por periodo

v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.

1. Oprima el botén: Datos HACCP: Exportar por periodo

2. Seleccione el periodo de tiempo deseado y pulse el botdn «Exportar».

>> Los datos HACCP del periodo seleccionado se guardan en la memoria USB.

11.7.8 Servicio

Protocolos del desarrollador: Exportar todos
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: == Protocolos del desarrollador: Exportar todos

>> A continuacion, se descargaran los protocolos del desarrollador a una memoria USB.

Protocolos del desarrollador: Exportar por periodo
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el boton: s Protocolos del desarrollador: Exportar por periodo

>> Ahora puede descargar los protocolos del desarrollador de un periodo de tiempo determinado.

Reporte de servicio: Exportar todos
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: == Reporte de servicio: Exportar todos

>> Ahora se descargan los reportes de servicio a una memoria USB.

Exportar protocolo de estadistica de errores
v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el botén: s Copiar protocolo de estadistica de errores a la memoria USB

>> El protocolo de estadistica de errores se guarda en la memoria USB.
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Ajustes de red

Riesgos para la ciberseguridad

El equipo es un sistema de coccién conectable en red con control digital, interfaz de usuario e integracién de
software. Para garantizar la ciberseguridad, la proteccién de datos y un funcionamiento seguro, tenga en cuenta
las siguientes indicaciones:

1. La configuracion y el mantenimiento del sistema de coccidn deben ser realizados exclusivamente por
personal autorizado y capacitado.

2. Realice periédicamente las actualizaciones de software proporcionadas por RATIONAL. Solo se puede
utilizar software auténtico y registrado. La instalacién de software no autorizado esta prohibida y puede
poner en peligro la seguridad.

3. Conecte el sistema de coccion exclusivamente a redes seguras (por ej., WPA2/WPA3 con WLAN, VLAN con
LAN). La comunicacion con RATIONAL ConnectedCooking u otros servicios debe realizarse a través de
conexiones cifradas (por ej., HTTPS).

4. Queda prohibida cualquier manipulacién o modificacién no autorizada del software, el hardware o la
configuracién de red del equipo, lo cual provocaré la pérdida de la seguridad operativa y la posible pérdida
de derechos de garantia y responsabilidad.

5. Laresponsabilidad de la integracidn segura en su infraestructura de Tl recae en el operador. El fabricante no
se hace responsable de los dafios causados por un uso inadecuado, una proteccioén insuficiente o el acceso
de personas no autorizadas.

Si es necesario, puede activar la sincronizacidn de tiempo basada en NTP en la configuracién del sistema. Si NTP
esta activado, el cliente debe asegurarse de que se proporcione un servidor NTP confiable y seguro.

= Elservidor NTP debe provenir de un entorno confiable y controlado, a fin de garantizar datos de tiempo
precisos y protegidos contra manipulaciones.

= |La comunicacién con el servidor NTP debe estar debidamente protegida, mediante el uso de segmentos de red
seguros y reglas de Firewall adecuadas.

Si desea conectar el sistema de coccién a una red Wi-Fi, en la cual usted debe iniciar sesién a través de un sitio
web, no se puede establecer una conexiéon Wi-Fi. No es posible conectarse a redes Wi-Fi que requieran iniciar
sesién a través de una péagina de Internet.

1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: a|= Red

3. Paraactivar la funcién, oprima el botén: 7= ON
4. Oprima el botén: 2= WiFi

> Se muestra una lista de todas las redes Wi-Fi disponibles. Las redes Wi-Fi estan clasificadas en orden
descendente segun la potencia de la sefal.

5. Seleccione la red Wi-Fi deseada.
> El sistema le solicita ingresar la contrasefa de la red Wi-Fi.
6. Para confirmar la accién, oprima el botén: ./
> Cuando la conexidn se ha establecido con éxito, aparece el siguiente simbolo en el pie de pagina: 2=
> Lared Wi-Fi se muestra en primer lugar de la lista de redes Wi-Fi disponibles.
7. Para mostrar los detalles de la conexion, oprima junto a la red Wi-Fi la tecla: V
8. Para desconectar la conexién, oprima en los detalles de la conexidn la tecla: Desconectar
9. Enlabarra de iconos, presione a|= para volver a la vista general de los ajustes de red.
>> El nombre de la red Wi-Fl se muestra en el campo WIFI.
Los ajustes de red optimizados permiten la conexién a redes Wi-Fi con SSIDS ocultos:
= Oprima el botén: = Conexién manual con WIFI.

= Ahora puede introducir el nombre de la red (SSID) y la contrasefa correspondiente.
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= Oprima el botén: ~/, para conectarse.
1. Oprima el boton: ¢

2. Oprima el botén: 2= Netzwerkeinstellungen

11 | Configuraciones

Wie Sie Ihr Gerat mit einem WLAN-Netzwerk verbinden, finden Sie hier: WLAN-Verbindung herstellen [» 83]

Wie Sie Ihr Gerat mit dem Netzwerk verbinden, finden Sie hier: Netzwerkverbindung herstellen [» 83]

Uber den Button Netzwerkstatus kann (iberpriift werden, ob eine Verbindung zum Router und zum Internet

vorhanden ist.

WiFi

Aqui puede conectar su equipo a una red WiFi. Encontrard mas informacién aqui: Establecer conexién inalambrica

WiFi [» 83]

LAN (opcional)

Aqui encontrara como conectar su equipo a la red: Establecer una conexién de red [» 83]

Red IP

Introduzca aqui la direccién IP de su equipo.

Puerta de enlace

Aqui puede introducir la direccidn de la puerta de enlace.

Mascaradered IP

Aqui puede introducir la mascara de red IP.

DNS 1

Aqui puede introducir la direccién del servidor DNS primario.

Direcciéon MAC

Aqui puede ver la direccién MAC de su equipo.

DHCP activo
Aqui puede establecer si el DHCP debe estar activo o inactivo.

1. Para activar la funcién, oprima el botén: ON

>> Ladireccién IP, la puerta de enlace y el DNS se configuran automaticamente.
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11.9

11.10

11.10.1

11.10.2

11.10.3

76 /108

Perfil del usuario

Puede agrupar a los usuarios en perfiles y asignarles permisos de acceso. Por default, a su equipo se le asigna un
perfil que no puede ser eliminado. Usted puede agregar ahora hasta 10 perfiles adicionales.

1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: = Perfil del usuario

Aqui se describe como crear, cambiar y transferir perfiles a otros equipos: Administracidn de perfiles y derechos
[» 79]

Servicio
1. Oprima el botén: ¢
2. Oprima el botdén: ,¢ Service
Die folgenden Informationen stehen lhnen zur Verfligung:
= Informationen zum Geréatetyp / Softwareversion
= Informationen zur Seriennummer
= Hotline - Koch [» 94] &)
= Hotline - Service [ 94] X2
= Service-Ebene ,
Diese Funktion steht nur RATIONAL-Servicepartnern zur Verfligung.
= Software-Update-Info [» 76] &
= [nstallierte Software-Version [» 76]
= Notificaciones de servicio de los tltimos 14 dias ,*

= Open Source licences {%.

Informacion del modelo de equipo

Aqui encontrard el nombre de su equipo y qué version de software tiene instalada.

Informacién-Actualizacion-Software

Aqui puede ver qué version de software esta instalada en su equipo. Si ha conectado su equipo a
ConnectedCooking y ha activado la funcidn Descargar actualizaciones de software automaticamente, las
actualizaciones de software estardn disponibles automaticamente. Encontrara mas informacién aqui: Realizar
actualizaciones de software automaticamente [» 85] Si hay una actualizacidn de software disponible, se muestra
la version actual del software y se activa el botén Iniciar instalacién.

1. Oprima el botdn: Iniciar instalacion

>> Se ejecuta la actualizacion del software y se reinicia el equipo.

Versiéon de Software instalada

Aqui encontrard la informacion sobre la version del software instalado y los paquetes de ayuda instalados.
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11.171  ConnectedCooking

NOTA

Sollte kein"Aktivierungscode angezeigt" werden, so ist noch keine Verbindung mit dem ConnectedCooking
Server moglich.

Folgende Griinde kann es geben:
= DNS Namensauflésung fiir www.connectedcooking.com muss vorhanden sein.
= Variante mit DHCP: DHCP-Aktiv - IP-Adresse wird vom Netzwerk vergeben.

= Variante ohne DHCP: Netzbetreiber muss IP-Adresse, Netzmaske, Gateway, DNS-Server zur Verfligung
stellen, kdnnen dann manuell am Gerdt eingegeben werden.

= Firewall Port 443 und 8883 frei (Protokoll: HTTPS und MQTT) fiir ausgehende Kommunikation zum Zielhost:
www.connectedcooking.com (IP 185.113.124.8)

= Netzwerk mit MAC-Filter: MAC Adressen kdnnen am Combi-Dampfer ausgelesen oder Gber den
Kundendienst erfragt werden *Diese Einstellungen entsprechen den Standardeinstellungen eines Home-
Routers"

1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: <2 ConnectedCooking

Wie Sie Ihr Gerdt mit ConnectedCooking verbinden und welche Funktionen lhnen zur Verfligung stehen, finden
Sie hier: ConnectedCooking [» 84]

Ist Ihr Gerat mit ConnectedCooking verbunden, haben Sie die folgenden Einstellméglichkeiten.
1. Oprima el botén: 3]

>> Sie koénnen sich mit Ihrem bereits vorhanden Account bei ConnectedCooking anmelden.

1. Oprima el botén: 3}

>> Sie kénnen sich anonym bei ConnectedCooking anmelden ohne Account.

Automatischer Zeitsynchronisation

1. Oprima el botén: & ON oder OFF

>> Eine automatische Zeitsynchronisation findet nicht statt, wenn Sie auf OFF driicken. Wenn Sie auf ON
driicken, findet eine automatishce Zeitsynchronisation statt.

HACCP Daten automatisch iibertragen

1. Oprima el botén: «= ON oder OFF

>> |hr Gerat Ubertragt nicht automatisch die HACCP-Daten an ConnectedCooking, wenn Sie OFF driicken. Sobald
Sie die Taste ON driicken, ibertragt das Gerat automatisch die HACCP-Daten an ConnectedCooking.

Remote access

1. Oprima el botén: ON oder OFF

>> Remote Access ist nicht verfiigbar, wenn sie auf OFF driicken. Wenn Sie auf ON driicken, ist die
Fernsteuerung lhres Gerdts durch ConnectedCooking mdéglich.

Softwareupdate

1. Oprima el botén: 2 ON oder OFF

>> Softwareupdates werden nicht automatisch durchgefiihrt, wenn sie auf OFF driicken. Wenn Sie auf ON
driicken, Softwareupdates automatisch durchgefiihrt.
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Automatisch verbinden

Sollte die Netzwerkverbindung lhres Gerdtes verloren gehen, verbindet sich Ihr Gerdt nach Wiederherstellen der
Verbindung erneut automatisch mit ConnectedCooking. Wenn Sie dies nicht wiinschen, kénnen Sie die Funktion
deaktivieren.

1. Oprima el botén: 21 ON oder OFF

>> |hr Gerét trennt die Verbindung zu ConnectedCooking, wenn Sie OFF driicken . Sobald Sie die Taste ON
driicken, verbindet sich ihr Gerat erneut automatisch mit ConnectedCooking

Abmelden

Sie kénnen sich jederzeit von ConnectedCooking abmelden. Die Verbindungsdetails werden geldscht. Wenn Sie
das Gerat erneut mit ConnectedCooking verbinden méchten, miissen sie das Gerdt erneut registrieren.

1. Oprima el botén: €]

>> Sie werden gefragt, ob Sie sich von ConnectedCooking abmelden wollen. Wenn Sie dies bestatigen, wird lhr
Gerét sofort von ConnectedCooking abgemeldet.
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12 Administracion de cocinas

12.1 Administracion de perfiles y derechos

Puede agrupar a los usuarios en perfiles y asignarles permisos de acceso. Por default, a su equipo se le asigna un
perfil que no puede ser eliminado. Usted puede agregar ahora hasta 10 perfiles adicionales.

12.1.1  Crear nuevo perfil

1.
2
3
4.
5
>

6.
7.
8.

Oprima el botén: ¢

Oprima el botén: = Perfil del usuario

Oprima el botén: Ainadir un nuevo perfil

Si desea crear un perfil a partir de un perfil existente, pulse la tecla: a partir de un perfil existente

Si desea crear un perfil a partir de una plantilla de perfil, pulse el botdn: a partir de una plantilla de perfil
Se muestra un mensaje que indica que el nuevo perfil se ha creado con éxito.

En la barra de iconos, presione = para volver a la vista general de los perfiles de usuario.

Oprima el botén: 7 Editar perfil

Oprima el botén: 7, Nuevo perfil

Configurar los ajustes de perfil

1.
2.

10.

11

13.
14.

15.

Oprima el botén: Yo Ajustes de perfil

Para asignar un nombre al perfil, oprima el botén: %, Cambiar el nombre del perfil
Introduzca un nombre especifico al perfil y pulse la tecla Enter en el teclado.

Regresa a la vista general del perfil.

Para asignar una contrasefa al perfil, pulse la tecla: 5. Cambiar la contrasefa del perfil

Introduzca una contraseia y pulse la tecla Enter del teclado. Documente la contrasefa y protéjala contra el
acceso de terceros no autorizados. Si olvida la contraseia, no podra acceder a la configuracidn. En este caso,
pongase en contacto con su socio de servicio RATIONAL.

Regresa a la vista general del perfil.

Para asignarle al perfil un idioma de la interfaz, pulse la tecla: ;_ Cambiar idioma
Desplacese por la lista y elija el idioma deseado.

Regresa a la vista general del perfil.

Para determinar si el perfil debe ser un perfil de usuario principal o un perfil de usuario con derechos
restringidos, pulse la tecla: Y Cambiar el tipo de perfil

Seleccione . Usuario principal, si el perfil de usuario debe tener todos los derechos para editar los perfiles. Si
selecciona este tipo de perfil, todos los usuarios tienen acceso completo al equipo

Seleccione /5 Usuario restringido, si el perfil de usuario debe tener derechos restringidos. Si selecciona este
tipo de perfil, puede ocultar todos los elementos de la interfaz de usuario, excepto los favoritos.

Regresa a la vista general del perfil.

. Para asignar una cocina regional primaria al perfil, pulse la tecla: %, Cambiar cocina regional primaria
12.

Desplacese por la lista y elija la cocina regional primaria deseada.

Regresa a la vista general del perfil.

Para asignar una cocina regional secundaria al perfil, pulse la tecla: . Cambiar cocina regional secundaria
Desplacese por la lista y elija la cocina regional secundaria deseada.

Regresa a la vista general del perfil.

Si desea ocultar todos los elementos de la interfaz de usuario excepto los favoritos, después de Ocultar todos
los elementos excepto los favoritos, pulse la tecla: ON
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16. En la barra de iconos, presione 2 para volver a la vista general de los perfiles de usuario.

Ajustar barra de menu
Defina qué funciones y asistentes inteligentes deben mostrarse en la barra de menu.
1. Oprima el botén: il Ajustar barra de ment

2. Sidesea ocultar una funcidn o los asistentes inteligentes, después de los siguientes elementos, pulse la tecla:
OFF

= |nicio
= Modos de operacién manuales =&
= jCookingSuite |2

= iZoneControl EJ

= Modo de programacién (%

= Ajuste de laaltura T

1. Enlabarra de iconos, presione 2 para volver a la vista general de los perfiles de usuario.

12.1.2  Activar perfil
v Usted ha creado un perfil. Ver Crear nuevo perfil [> 79]
1. Oprima el botén: = Activar perfil
2. Seleccione el perfil deseado.
3. Siha asignado una contrasena al perfil, introdtzcala.
4, Para confirmar la accién, oprima el botén: ~/
>> El perfil se activa inmediatamente.

>> Cuando se abre la pantalla inicial, se muestra el perfil activado. Si se han desplegado varios perfiles, puede
desplazarse por la lista.

>> Para crear un perfil, oprima la tecla: +
>> Ahora accedera a los ajustes del perfil.

>> Oprima el botén: Crear nuevo perfil [ 79].

12.1.3 Transferencia de un perfil a otros equipos
Puede transferir los perfiles que haya creado en un equipo a otros equipos:
v Usted tiene una unidad de memoria USB conectada al equipo.
1. Oprima el boton: ¢
2. Oprima el botén: = Perfil del usuario
3. Oprima el botén: s=: Exportar perfil
> Todos los perfiles creados se cargan en la memoria USB.
Conecte la memoria USB que contiene los perfiles descargados a otro equipo.

Oprima el botén: ¢

4,
5.
6. Oprima el botén:
7. Oprima el botén: s= Importar perfil

>> Todos los perfiles se cargan en el equipo y se muestran tras un breve tiempo de espera.

12.1.4 Borrar perfil
Puede eliminar todos los perfiles excepto el perfil de administrador asignado por default.

v Usted ha creado un perfil [» 79].

80 /108 Manual de instrucciones original



12.2

12.2.1

12.2.2

12.2.3

12 | Administracién de cocinas

1. Oprima el botén: - Editar perfil

2. Seleccione el perfil deseado.

3. Oprima el botén: JoAjustes de perfil
4. Oprima el botén: Z;Borrar perfil

>> El perfil se ha borrado.
Gestion de la higiene

Datos HACCP registrados
Se registran en cada lote los siguientes datos HACCP:
= Numero de lote
= Modelo
= Numero de serie
= Version de software y ayuda
= Fechay hora
= Enjuague de la ducha de mano
= Valor nominal de la temperatura del nucleo
= Temperatura del nicleo medida
= Tiempo (hh:mm:ss)
= Unidad de temperatura
= Conexion a un sistema de optimizacion de energia
= Nombre e ID de la ruta de coccidn
= Cambio del modo de funcionamiento
= Temperatura de coccién
= Cambio de posicién de la tapa de la cuba

= Elementos de calentamiento activos

Exportar datos HACCP

Con un uso maximo, los datos HACCP se almacenan en el equipo durante 14 dias. Durante este tiempo, usted
puede descargar esos datos. Encontrara mas informacion aqui: Exportar datos HACCP. [ 72] Con un uso
correspondientemente mds corto, se cuenta con un periodo mas largo.

Transferir automaticamente los datos HACCP a ConnectedCooking

Si usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking, puede ajustar la transferencia automatica de los datos
HACCP a ConnectedCooking cuando se termina una secuencia de coccion.

v Usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking [» 84].

1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: < ConnectedCooking

3. Oprima el botdn situado junto a Transferir automaticamente los datos HACCP: .= ON

>> Ahora los datos HACCP se transfieren automaticamente al concluir una secuencia de coccién. Usted puede ver
los datos en connectedcooking.com o mediante la aplicaciéon de ConnectedCooking.
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12.3 Incorporar los equipos a una red

NOTA

Riesgos para la ciberseguridad

El equipo es un sistema de coccién conectable en red con control digital, interfaz de usuario e integracién de
software. Para garantizar la ciberseguridad, la proteccién de datos y un funcionamiento seguro, tenga en cuenta
las siguientes indicaciones:

1. La configuracion y el mantenimiento del sistema de coccidn deben ser realizados exclusivamente por
personal autorizado y capacitado.

2. Realice periédicamente las actualizaciones de software proporcionadas por RATIONAL. Solo se puede
utilizar software auténtico y registrado. La instalacién de software no autorizado esta prohibida y puede
poner en peligro la seguridad.

3. Conecte el sistema de coccion exclusivamente a redes seguras (por ej., WPA2/WPA3 con WLAN, VLAN con
LAN). La comunicacion con RATIONAL ConnectedCooking u otros servicios debe realizarse a través de
conexiones cifradas (por ej., HTTPS).

4. Queda prohibida cualquier manipulacién o modificacién no autorizada del software, el hardware o la
configuracién de red del equipo, lo cual provocaré la pérdida de la seguridad operativa y la posible pérdida
de derechos de garantia y responsabilidad.

5. Laresponsabilidad de la integracidn segura en su infraestructura de Tl recae en el operador. El fabricante no
se hace responsable de los dafios causados por un uso inadecuado, una proteccioén insuficiente o el acceso
de personas no autorizadas.

Si conecta sus equipos a la red, las siguientes funciones estan disponibles:
= Monitorear los equipos de forma remota.

= Conectar su equipo a ConnectedCooking.

12.3.1 Conectar el cable de red

Su sistema de coccidn se puede proveer como opcidn con una toma de conexion Ethernet RJ45. Para conectar su
sistema de coccidn a la red y asegurar que el sistema de coccidn esté protegido contra los chorros de agua por
todos los lados, utilice un cable de red con las siguientes caracteristicas:

= Cable de red categoria 6

= | ongitud maxima del conector de 45 mm
= Diametro del enchufe de 18.5 mm

= Calibre del cable de 5.5 — 7.5 mm

/\ CUIDADO

Las partes funcionales alrededor de la conexion de la red pueden estar a mas de 140 °F de temperatura

Puede quemarse si conecta un cable de red a un equipo que esté en uso o haya estado en uso.

1. Deje que el equipo se enfrie antes de conectar el cable de red.
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1. Desenrosque la cubierta protectora.

2. Enrosque las partes de la cubierta protectora en el cable de red.
3. Enchufe el cable de red en la toma de red.
4

Atornille la cubierta protectora.

12.3.2 Establecer la conexion de la red

v Usted tiene todos los datos de la conexidn de la red disponibles.

-_—

Oprima el botén: ¢

Oprima el botén: 5% Ajustes de red
Oprima el botén: 7 LAN

Oprima el botén: | P Red IP
Introduzca la direccion IP.

Oprima el botén: | P Acceso IP

Introduzca la direccién del acceso IP.

Oprima el botén: | P Mascara de red IP

© ® N o Uk~ W N

Introduzca la mascara de red IP.

Y
o

. Si quiere que un servidor asigne la configuracién de la red a los clientes, active el DHCP. Oprima el botén: |2
ON

> Ladireccion IP, la puerta de enlace y el DNS se configuran ahora automaticamente.

11. Oprima el botén: IR, DNS 1 (preferentemente)

12. Introduzca la direccién del servidor DNS.

12.3.3 Establecer conexién inalambrica WiFi

Si desea conectar el sistema de coccién a una red Wi-Fi, en la cual usted debe iniciar sesién a través de un sitio
web, no se puede establecer una conexiéon Wi-Fi. No es posible conectarse a redes Wi-Fi que requieran iniciar
sesién a través de una pdagina de Internet.

1. Oprima el boton: ¢

2. Oprima el botén: 2= Red
3. Para activar la funcién, oprima el botén: 2= ON
4. Oprima el botén: 2= WiFi

> Se muestra una lista de todas las redes Wi-Fi disponibles. Las redes Wi-Fi estan clasificadas en orden
descendente segun la potencia de la sefal.

5. Seleccione la red Wi-Fi deseada.
> El sistema le solicita ingresar la contrasena de la red Wi-Fi.
6. Para confirmar la accién, oprima el botén: \/
> Cuando la conexién se ha establecido con éxito, aparece el siguiente simbolo en el pie de pagina: =
> Lared Wi-Fi se muestra en primer lugar de la lista de redes Wi-Fi disponibles.
7. Para mostrar los detalles de la conexion, oprima junto a la red Wi-Fi la tecla: V
8. Para desconectar la conexién, oprima en los detalles de la conexion la tecla: Desconectar
9. Enlabarra de iconos, presione a|= para volver a la vista general de los ajustes de red.
>> El nombre de la red Wi-FI se muestra en el campo WIFI.
Los ajustes de red optimizados permiten la conexién a redes Wi-Fi con SSIDS ocultos:
= Oprima el botén: 2= Conexién manual con WIFI.

= Ahora puede introducir el nombre de la red (SSID) y la contraseia correspondiente.
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12.3.4

124

12.4.1
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= Oprima el botén: «/, para conectarse.

Controlar los equipos via remota a través de ConnectedCooking

Si ha conectado sus equipos con ConnectedCooking, puede monitorearlos a distancia a través de la App de
ConnectedCooking o en connectedcooking.com.

Sin Smartphone

v Usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking [» 84].

1. Iniciar sesién en connectedcooking.com.
2. Seleccione: Administracién > Mis equipos

> Se muestra una vision general de todos sus equipos registrados.
3. Oprima el botén: Simbolo de cdmara
>> Se muestra la pantalla de inicio del equipo. Ahora puede operar la pantalla del equipo a través de la interfaz
web.
Con Smartphone
v Usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking [» 84].
v Usted hainstalado la App ConnectedCooking en su smartphone.

1. Inicie la App ConnectedCooking.

2. Oprima el botén:
3. Seleccione: Mis equipos

> Se muestra una vision general de todos sus equipos registrados.
4. Seleccione el equipo deseado.
5. Oprima el botén: Simbolo de cdmara

>> Se muestra la pantalla de inicio del equipo. Ahora puede visualizar la pantalla del equipo a través de su
smartphone.

ConnectedCooking

ConnectedCooking es la solucién de conectividad mas moderna de RATIONAL. No importa si usted tiene uno o
varios equipos RATIONAL — ConnectedCooking le ofrece cdmodas posibilidades de aplicacidon absolutamente
novedosas. Para ello, lo Ginico que debe hacer es integrar su equipo RATIONAL en una red y registrarse en

connectedcooking.com.

En ConnectedCooking se puede ver de un vistazo el estado en linea, las estadisticas de funcionamiento y si se
cumplen los requisitos HACCP. También se cuenta con las siguientes funciones:

= Notificaciones push

No importa si se trata de un aviso de carga, de finalizacién o de servicio técnico, recibird toda la informacién en
tiempo real donde quiera.

= Transferir y manejar rutas de coccion
Transfiere automaticamente las rutas de coccion probadas a todos sus equipos.
= Actualizaciones automaticas de software
Las actualizaciones de software son gratuitas para usted y estan disponibles automaticamente.

Ademads, en connectedcooking.com encontrara una amplia biblioteca de recetas, consejos y trucos de nuestros
expertos y una variedad de videos de aplicaciones.

Conectar equipo a ConnectedCooking
Al conectar el equipo a ConnectedCooking, estan disponibles las siguientes funciones:
= Transferir automaticamente los datos HACCP a ConnectedCooking [» 81]

= Transferencia automatica de datos de servicio a ConnectedCooking [» 95]
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Operar los equipos de forma remota a través de ConnectedCooking

= Monitorear las pantallas de los equipos de forma remota

v Ha establecido una conexién de red.

v Se ha registrado en connectedcooking.com.
Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: ConnectedCooking

Seleccione en la primera pestana el servidor que desea utilizar para la conexiéon. Puede elegir entre el servidor
internacional iot.com o el servidor chino iot.cn.

4. Inicie sesién con su cuenta de ConnectedCooking.
> Introduzca sus datos de registro o seleccione Registrarse con cédigo QR.
5. Oprimajunto a Conectar la tecla: Iniciar sesién

> Después de poco tiempo, se muestra un PIN de nueve digitos y un cddigo QR. Si no tiene un teléfono
inteligente a la mano, puede registrarse en www.connectedcooking.com. Si tiene un teléfono inteligente a la
mano, puede escanear el cédigo QR.

6. Como alternativa, puede registrarse a través del Auto-register. En ese caso, sélo contara con las funciones
basicas.

Registro sin Smartphone
Anote el PIN.

Inicie sesién en www.connectedcooking.com.
Haga clic en el simbolo: Administracion de equipos

1
2

3

4. Seleccione: Lista de equipos

5. Haga clic en el simbolo: Circulo rojo con +

6. Introduzca el nombre del equipo en el campo Nombre.

7. Enel campo Clave de activacion, introduzca el PIN que aparece en el equipo.

>> Poco después, el equipo se muestra en la lista de equipos de ConnectedCooking.

>> En la pantalla se muestra que el equipo esta conectado al servidor de ConnectedCooking. En el pie de pagina
aparece el simbolo: o

>> Recibira un correo electrénico confirmando que el equipo se ha registrado con éxito.

Registro con Smartphone
v Usted tiene una App instalada en su Smartphone que le permite escanear cédigos QR.

v Usted ha instalado la App ConnectedCooking en su Smartphone.
1. Escanee el cédigo QR.

>> Poco después, el equipo mostrara que estd conectado al servidor de ConnectedCooking. En el pie de pagina
aparece el simbolo: <

>> El equipo se muestra en la lista de equipos de ConnectedCooking.

>> Recibira un correo electrénico confirmando que el equipo se ha registrado con éxito.

12.5 Iniciar actualizacién de software

Actualizaciones automaticas de software a través de ConnectedCooking
v Usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking.

1. Oprima el botén: ¢

Oprima el botén: << ConnectedCooking

Para activar la funcién Descargar actualizaciones de software automaticamente, oprima la tecla: ;&) ON

A W N

Oprima el botén: ¢
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5. Oprima el botdn: ,¢ Servicio
6. Oprima el botén: | Informacién-Actualizacién-Software
7. Oprima el botén: Iniciar instalacién

>> Se ejecuta la actualizacion del software y se reinicia el equipo.

Actualizaciones de software con memoria USB

v Usted tiene una memoria USB conectada al equipo que contiene la actualizacién de software.
v Se muestra un mensaje que indica que se ha detectado una actualizacién de software.

1. Confirme el mensaje de que la actualizacién del software debe llevarse a cabo.

>> Se ejecuta la actualizacion del software y se reinicia el equipo.
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13 Limpieza y cuidados

13.1 Indicaciones generales de seguridad

= Use anteojos de proteccién bien ajustados y guantes de proteccion contra sustancias quimicas cuando vaya a
limpiar el equipo.

= Extraiga de la cdmara de coccién todos los productos de cuidado y elimine los restos de esos productos antes
de calentar el equipo para iniciar la coccion.

13.2 Intervalos de cuidado

Las piezas funcionales deben limpiarse después del uso de acuerdo con el intervalo de cuidado, pero pueden
limpiarse con mas frecuencia si es necesario.

Intervalo de cuidado Componente funcional
Diariamente = Lados interiores y exteriores de la cuba
= Valvula de la cuba
= |nyector de vapor
= Sonda térmica
= Junta de la tapa de la cuba
= Panel de control
= |lenado de agua automatico
= Ducha de mano
= Piezas de plastico
= Accesorios

Semanalmente En el caso del sistema de coccién con la opcién de coccidn a presidn, a mas
tardar después de 20 horas de coccidn a presion:

= Sistema de bloqueo
= Sistema de coccidn a presion

Semestralmente = Limpiar el regulador de chorro del suministro de agua automatico

13.3 Productos de limpieza

Productos de limpieza y cuidado adecuados
= Limpie el equipo con agua tibia y una esponja.
= Limpie el interior de la cuba con vinagre diluido si hay calcificacion o manchas.

= Limpie la suciedad incrustada de los lados interiores de la cuba con un cepillo o una esponja (véanse los
accesorios RATIONAL) y, si es necesario, con un producto de limpieza abrasivo.

= Productos de limpieza abrasivos.

Productos de limpieza y cuidado inadecuados

No limpie el equipo, sus piezas funcionales y sus accesorios con los siguientes productos de limpieza y cuidado
inadecuados:

= Acido clorhidrico, lejias, sustancias que contengan azufre u otras sustancias que consuman oxigeno
= Lanade acero

= Herramientas afiladas o puntiagudas
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Limpiar la cuba

/\ CUIDADO

Si el fondo de la cuba esta caliente, el agua fria para limpiar puede calentarse rapidamente y salpicar fuera de
la cuba.

Puede sufrir quemaduras si entra en contacto con salpicaduras de agua caliente.

1. Deje que la cuba se enfrie por si misma. No intente acelerar el proceso de enfriamiento utilizando agua fria o
hielo.

Reduccidn de la resistencia a la corrosion de la cuba debido a una limpieza insuficiente

El acero inoxidable de alta calidad de la superficie de la cuba forma, junto con el oxigeno del aire, una capa
protectora (la llamada capa de diéxido de cromo). La limpieza con un cepillo suave o una esponja no afectara a
esta capa protectora, ya que el oxigeno del aire se volvera a unir al acero inoxidable para formar una nueva capa
protectora. La suciedad y la humedad pueden impedir la formacion de la capa protectora y reducir la resistencia
a la corrosién de la cuba.

1. Limpie el interior de la cuba con agua tibia y una esponja después de cada proceso de coccion.
Especialmente después de aplicaciones con alimentos salados, es necesaria una limpieza inmediata.

2. Elimine las capas de suciedad (capas de sal, cal, grasa, almiddn y proteinas) con un producto de limpieza
desengrasante o vinagre comestible diluido. Enjuague a fondo con agua limpia.

3. Limpie la suciedad incrustada con un cepillo o una esponja.
No utilice acido clorhidrico, acido sulftrico u otras sustancias que reduzcan el oxigeno para la limpieza de la
cuba.

5. Antes de dejar el equipo sin funcionar por tiempos mas largos (por ejemplo, durante la noche), seque bien el
interior de la cuba con un paio y deje la tapa de la cuba abierta. No utilice nunca el sistema de calentamiento
integrado para el secado.

o

Utilice productos de limpieza convencionales sin cloruros.

Junta

\ Sonda térmica

Inyector de vapor

(e Llenado de agua automatico

Vaélvula de la cuba

Limpiar la parte interior de la cuba

1. Limpie la cuba especialmente en las esquinas y bordes.

2. Desprenda los restos de alimentos y las capas de grasa, féculas y proteinas.

3. Para eliminar la calcificacion o las coloraciones persistentes, hierva el vinagre diluido.
4

Escurra el vinagre diluido y enjuague la cuba con abundante agua.
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Limpiar la parte exterior de la cuba
1. Limpie la parte exterior de la cuba sélo cuando la cuba haya descendido por completo.
2. Limpie la parte exterior de la cuba con una esponja suave.

3. Cuando la limpie, asegurese de aplicar agua al equipo sélo desde arriba.

Limpiar la junta de la tapa de la cuba
1. Limpie lajunta de la tapa de la cuba con una esponja suave.

2. Limpie el conducto especialmente entre los pliegues de sellado, donde el agua puede acumularse.

Limpiar la sonda térmica

1. Limpie la sonda térmica y el cable de la sonda térmica con una esponja suave.

Limpiar el inyector de vapor

Tenga en cuenta que los equipos sin funcion de coccidn a presidn tienen un inyector de vapor. Los equipos con
sistema de coccidn a presion tienen dos inyectores de vapor.

1. Retire el inyector de vapor a mano, sin usar herramientas.

2. Limpie el hueco del inyector de vapor con la ducha de mano.

3. Limpie el inyector de vapor con la ducha de mano o en el lavavajillas.
4

Coloque nuevamente el inyector de vapor.

Limpiar el regulador de chorro

Dependiendo del grado de suciedad y la dureza del agua, limpie el regulador de chorro frecuentemente y al menos
cada 6 meses.

Para limpiar el regulador de chorro, necesita la llave de servicio (véase la imagen) que se encuentra en el kit inicial
del iVario.

Consejo de limpieza: Para ello, coloque el regulador de chorro en un recipiente con vinagre blanco durante la
noche.

Proceda de la siguiente manera:

1. Coloque una llave en el regulador de chorro y desenrésquelo.
2. Limpie el regulador de chorro con agua y vinagre.

3. Enjuague el regulador de chorro con agua.
4

Enjuague el dosificador Vario sin regulador de chorro con un litro de agua para eliminar las particulas restantes
en el tubo.

5. Inserte el regulador de chorro limpio con la llave de servicio.
6. Apriete bien la unién roscada.

>> El regulador de chorro vuelve a funcionar perfectamente.
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Limpiar el suministro de agua automatico

1. Limpie el suministro de agua automatico con detergente y una esponja suave, por la mananay por la noche.

Limpiar la valvula de la cuba

1. Abralavalvula de la cuba.

2. Desenrosque la vélvula de la cuba.

3. Limpie la abertura, la tapa y el sello de la vélvula de la cuba con una esponja.
4

Vuelva a apretar firmemente la valvula de la cuba.

Limpiar la ducha de mano
1. Extraiga completamente la manguera de la ducha de mano y sujétela firmemente.
2. Limpie la ducha de mano y la manguera con una esponja suave.

3. Para eliminar calcificaciones dificiles, limpie la ducha de mano y la manguera con una solucién de vinagre de
mesa diluido.

Limpiar el panel de control

AICUIDADO! iPeligro de cortes! La perilla central de ajuste tiene bordes afilados. Utilice guantes protectores
cuando vaya a limpiar la perilla central de ajuste y las superficies situadas debajo de la perilla.

1. Desmonte la perilla central de ajuste con la mano, sin utilizar herramientas.

2. Conun paio suave, limpie la perilla central de ajuste y las superficies situadas debajo de la perilla.

3. Vuelva a montar la perilla central de ajuste.

Si su equipo cuenta con un panel de control con cerradura, usted debe abrir el panel de control con cerraduray la
cubierta para poder limpiar dicho panel.

Antes de limpiar la pantalla, usted puede bloquearla. Asi evita que se inicien accidentalmente rutas de coccidén o se
ejecuten acciones o se abran funciones.

1. Oprimay mantenga oprimido el botén: ¢
> Después de algunos segundos, se activa el bloqueo de la pantalla y se muestra el simbolo: g%
2. Limpie la pantalla con un paio suave.
3. Para desbloquear la pantalla, oprima y mantenga oprimido el botén: gt
> Aparece el simbolo: ¢
4. Desmonte la perilla central de ajuste con la mano, sin utilizar herramientas.
Con un paio suave, limpie la perilla central de ajuste y las superficies situadas debajo de la perilla.

6. Vuelva a montar la perilla central de ajuste.

Limpiar los accesorios
1. Antes de iniciar cualquier trabajo de limpieza, espere hasta que los accesorios se hayan enfriado.
2. Desprenda los restos de alimentos y las capas de grasa, féculas y proteinas con un pafo suave.

3. Sielaccesorio esta sumamente sucio, remdjelo en agua tibia e intente desprender después la suciedad con un
pano suave.
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13.8 Limpiar equipos con sistema de coccidn a presion (opcion)

Sistema de bloqueo

Inyector de vapor

Limpiar sistema de coccién a presion

Limpie la cuba [» 88].
Llene la cuba con agua hasta el nivel minimo de llenado.

Cierre la tapa de la cuba.

En la barra de mend, oprima el botén: =e

Oprima el botén: \ 27|
Ajuste el parametro de coccion Tiempo de coccion a 5 minutos.

N o o~ W N2

Siga las instrucciones de la pantalla.

Limpiar el sistema de bloqueo
1. Abra la tapa de la cuba.

2. Limpie el sistema de bloqueo y los huecos con un cepillo htimedo.

Limpiar el inyector de vapor

1. Retire los inyectores de vapor a mano, sin usar herramientas.

2. Limpie el hueco del inyector de vapor con la ducha de mano.

3. Limpie el inyector de vapor con la ducha de mano o en el lavavajillas.
4

Coloque nuevamente los inyectores de vapor.
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Asistente de limpieza y cuidado

El asistente de limpieza y cuidado le ayuda con la limpieza eficiente del iVario.

Programa de limpieza
Limpiar a fondo la cuba

Estado de limpieza de la cuba
Horas de funcionamiento de la
coccion a presion

remaining

Programa de limpieza
Limpieza del sistema de coccién a
presion

Cdédigo QR

Indicaciones generales de seguridad

= Use anteojos de proteccidn bien ajustados y guantes de proteccion contra sustancias quimicas cuando vaya a
limpiar el equipo.

= Para la limpieza, utilice Unicamente el detergente recomendado por el fabricante.
Asi evita quemaduras y escaldaduras:

= Espere hasta que el equipo y todas las piezas funcionales se enfrien antes de iniciar la limpieza.

Programas de limpieza

Los siguientes programas de limpieza estén disponibles para usted:

Programa Descripciéon Producto de limpieza y cuidado
Limpiar a fondo la cuba Limpieza asistida del interior de la = Agua
cuba

= Cepillo o esponja

= Detergente

Limpieza del sistema de coccidn a Limpieza asistida del sistema de = Aguay vapor
presion coccidn a presion para equipos

con la funcién opcional de coccién

a presion

Limpiar a fondo la cuba

1. Inicie el programa de limpieza y pulse el botén: Limpiar a fondo la cuba.
> Se le pedird que retire todos los restos de alimento de la cuba.

2. Elimine los restos de alimento de la cuba y pulse el botén:
> La cuba se llenard automaticamente con agua.

3. Vierta 10 ml (para el modelo L) o 15 ml (para el modelo XL) de detergente al agua y pulse el boton:

4. Limpie a fondo la cuba con un cepillo o una esponja y pulse el botén:
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> Lavdlvula de la cuba se abre automaticamente.

Para inclinar y vaciar la cuba, pulse y mantenga pulsada la perilla central de ajuste y el boton: \ %
6. Enjuague la cuba con la ducha de mano y séquela bien con un pano.

>> La limpieza de la cuba ha finalizado.

14.4 Limpiar sistema de coccion a presion

Riesgo de quemaduras por limpieza con alcohol

El sistema esta disefado para limpiarse con agua. Si durante la limpieza del sistema de coccidn a presion se
utilizan liquidos cuyo punto de ebullicién es inferior al del agua, como por ejemplo el alcohol, y se desbloquea la
tapa de la cuba, el liquido caliente puede evaporarse o salir disparado violentamente de la cuba. Si eso ocurre,
usted puede sufrir gravisimas escaldaduras o quemaduras.

1. Para la limpieza del sistema de coccién a presion, utilice exclusivamente agua con detergente.
2. Lleve siempre puesto el equipo de proteccion personal.

En los equipos con la funcién opcional de coccion a presion, el equipo detecta automaticamente después de 20
horas que es necesario limpiar el sistema de coccidn a presion. Aparecera un mensaje en la pantalla.
Iniciar la limpieza del sistema de coccién a presion
1. Inicie el programa de limpieza y pulse el botén: Limpieza del sistema de coccidn a presion

> Se le pedird que retire todos los restos de alimento de la cuba y que la limpie.
2. Limpie la cubay pulse el botén: ~/

> La cuba se llenard automaticamente con agua.

> Después de la entrada de agua automatica, se le pedird que compruebe el nivel de llenado del agua.
3. Compruebe el nivel de llenado indicado y pulse el botén: ~/

> Se le pedira que no utilice liquidos con un punto de ebullicién inferior al del agua, p. €j., alcohol.
4. Confirmey pulse el botén: ./

> Se le pedira que cierre la tapa de la cuba.
5. Cierre la tapa de la cuba y pulse el botén: ¥
6. Bloquee la tapa de la cuba y pulse el botén: &%

> La tapa de la cuba se bloqueara y se empezara a aumentar la presion en la cuba. El aumento de presion tarda
unos minutos. Espere a que se inicie automaticamente la limpieza del sistema.

> Lalimpieza del sistema se iniciard automdaticamente y el tiempo de limpieza restante se mostrara en la pantalla.

> Después de la limpieza del sistema, se reducird la presién en la cuba. Esto tardard unos minutos. Por favor,
espere hasta que suene la sefial aclstica y aparezca una solicitud en la pantalla.

> Una vez que se haya reducido la presion, se le pedira que desbloquee la tapa de la cuba.
7. Desbloquee la tapa de la cuba y pulse el botén: &5

>> Lalimpieza del sistema de coccidn a presioén ha finalizado.

Escanee el codigo QR para obtener mas informacion sobre limpieza y cuidado

Encontrara mds informacién sobre la limpieza y cuidado del sistema de coccién directamente en la pagina web de
RATIONAL.

1. Escanee el codigo QR e inférmese directamente en la pagina web de RATIONAL sobre los siguientes temas:

= Video sobre la limpieza y cuidado del sistema de coccion
= Informacidn para el usuario - Limpieza y cuidado (como archivo PDF para descargar)

= Manual de instrucciones original (como archivo PDF para descargar)
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Ideas inspiradoras y ayuda

Asistente de busqueda

El asistente de busqueda de su sistema de cocciodn facilita la busqueda de rutas de coccién inteligentes, programas
propios, ajustes y ejemplos de aplicacion.
1. Enla barra de menu, oprima el botén: O,

2. Introduzca un término de busqueda. La busqueda integrada en el texto garantiza resultados precisos a pesar de
posibles errores tipograficos o de ortografia.

> Mientras teclea, se le propondran resultados de busqueda en el idioma configurado en el equipo. La ruta
mostrada permite rastrear la ubicacién del resultado encontrado en el equipo.

> Los resultados de la busqueda se dividen en las categorias iCookingSuite |2 , Ejemplos de aplicacion 2/,
iZoneControl ] , Programas propios (% y Ajustes ¢°.
> Puede filtrar los resultados por rutas de coccidn inteligentes, programas propios, ajustes y ejemplos de
aplicacién.
3. Oprima elicono deseado para mostrar los resultados de busqueda.

El asistente de busqueda permite iniciar directamente rutas de coccién, programas propios o ejemplos de
aplicacion desde la ayuda. También le ayudard a saber qué platos se pueden encontrar en cada ruta de coccién. Por
lo tanto, ofrece una solucién completa para una experiencia de coccién optimizada.

Ayuda en el propio equipo

Este manual de instrucciones estd a su disposicion como ayuda para el manejo del equipo. Ademas, encontrara
toda la informacion sobre las cantidades de carga y el uso de accesorios originales RATIONAL.

Al presionar la tecla ?, la ayuda del equipo le muestra siempre en la pantalla el contenido de la ayuda actual, que

coincide con el area visualizada en ese momento.

Ayuda por teléfono

ChefLine®

Estaremos encantados de atender sus preguntas sobre aplicaciones o recetas por teléfono. Linea de consulta
rapida y sencilla, de cocinero a cocinero, los 365 dias del afo. Simplemente llame a la ChefLine®. Encontrara el
nimero en la pagina web rational-online.com.

Proveedor de servicio técnico RATIONAL

Nuestros equipos son confiables y duraderos. Si en algin momento tuviera problemas técnicos, el servicio técnico
certificado de RATIONAL le ayudara rapidamente. Suministro de piezas de repuesto garantizado y servicio de
urgencias en fin de semana incluido. Encontrara el nimero en Ajustes > Servicio o en rational-online.com.
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Ayuda en casos de necesidad de servicio técnico

Transferencia automatica de datos de servicio a ConnectedCooking

Si usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking, puede ajustar de forma automatica y a intervalos regulares
la transferencia de los datos de servicio técnico a ConnectedCooking.

v Usted ha conectado su equipo a ConnectedCooking [» 84].

1. Oprima el botén: ¢

2. Oprima el botén: <, ConnectedCooking

3. Oprima junto a Transferir automaticamente los datos de servicio técnico, la tecla: ON

>> Los datos de servicio técnico se transfieren a partir de ahora automdaticamente a ConnectedCooking. Usted
puede ver los datos en connectedcooking.com o mediante la aplicacién de ConnectedCooking.

Consultar los datos de servicio técnico

Puede consultar los datos de servicio en los ajustes. Encontrara mas informacion aqui: Servicio [» 76]

Solucion de problemas

Si aparece un aviso de error, usted puede cerrarlo o deslizarlo a un lado mientras espera la ayuda técnica. Si desliza
el mensaje de error a un lado, se mostrara en el lugar en el que se encuentre como un simbolo rojo. Si pulsa este
simbolo, el mensaje de error volverd a aparecer ampliado y debera abrirlo de nuevo para leer el contenido.

Los mensajes de servicio incluyen las siguientes caracteristicas:
= Tipo de error
= |D de servicio
= Numero de serie

= Versién de software

_ asieren .o oo Beilagen glasieren

Braten

paniert P ) S cee 1 (O Braten natur + paniert

Crépes

Siempre que aparezca cualquiera de estos avisos de error, llame a su Proveedor de servicio técnico RATIONAL.
Tenga siempre a mano el nimero de serie de su equipo y el nimero de versién del software instalado. Encontrara
mas informacién en el mensaje de error.
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Mensaje durante la coccién

Mensaje de error
Error en sistema de medicién de la temperatura
Error en sistema de medicién de la temperatura

Error en el sistema de medicién de la temperatura de
la cuba

Error en la sonda térmica

Error en el sistema motor de la cuba

Error en el sistema motor de la tapa de la cuba

Error en la valvula de la cuba

Error en el sistema motor de la vélvula de la cuba
Error en el sistema de circulacién de agua

Error en el sistema de circulacién de agua
Error en el sistema de circulacién de agua

Error en el sistema de comunicacién
Error en la configuracidn del equipo

Error en la cadena de seguridad

Texto del aviso
No es posible calentar en el sistema.

Sélo es posible realizar aplicaciones de asado.

Es posible cocinar sin sonda térmica. Coccion a
presiodn no es posible.

Compruebe si hay algun objeto debajo de la cuba que
la esté bloqueando. Retire el objeto.

Compruebe si hay algun objeto debajo de la tapa que
la esté bloqueando. Retire el objeto.

Atencion, posible pérdida de alimentos. Sélo es
posible realizar aplicaciones de asado.

Sdlo es posible realizar aplicaciones de asado.
iCierre el grifo!

Compruebe el suministro de agua. Es posible cocinar
sin la entrada de agua automatica.

Compruebe el suministro de agua/agua caliente. Es
posible cocinar sin la entrada de agua automatica.

Aplicacién o aplicaciones detenidas

Mensajes durante la coccién a presion (opcién)

Los siguientes mensajes también pueden aparecer si su equipo cuenta con la funcién opcional de coccién a

presion.
Mensaje de error

Error en la posicion de la tapa

Error en el sistema motor de la vélvula de la cuba y el
sistema de bloqueo de la cuba

Error en el sistema motor de la valvula de la cuba y el
sistema de bloqueo de la cuba

Error en el sistema motor de la valvula de la cuba y el
sistema de bloqueo de la cuba

Error en la medicidn de presién
Error en la medicidn de presién

Error en la coccién a presion

Error en la valvula de presion

Texto del aviso

La coccion a presion se detuvo. Se inicia la reduccion
de presion.

Atencion: posibles pérdidas por coccion. Solo es
posible realizar aplicaciones de asado.

Abrir la tapa y reactivar el sistema de bloqueo de la
cuba.

La coccion a presion se detuvo. Se inicia la reduccion
de presion.

Abrir la tapa, reiniciar la coccién a presion.
Coccidn a presioén no es posible.

La coccidn a presion se detuvo. Se inicia la reduccién
de presion. ¢Alimento pegado? ¢Muy poca agua?
¢Sobrellenado? éInyector de vapor sucio?

Coccidn a presiodn no es posible.
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16 Mantenimiento

Usted mismo puede realizar los siguientes trabajos de mantenimiento:
= Sustitucion de la junta de la tapa de la cuba [» 971]
= Reemplazar la junta de la vélvula de la cuba [ 97]

Si el cable de red de su equipo esta defectuoso, debera ser sustituido unicamente por RATIONAL o por su servicio
técnico RATIONAL.
16.1 Indicaciones generales de seguridad

= Utilice guantes protectores para protegerse contra cortes causados por bordes afilados de la carcasa metdlica.

= Sj utiliza herramientas afiladas o puntiagudas para sustituir la junta, puede dafar el equipo y no conseguir unos
resultados de coccidn éptimos.

16.2 Sustitucion de la junta de la tapa de la cuba

Abra la tapa de la cuba.

Saque de la guia la junta de la tapa de la cuba, a mano y sin herramientas.
Limpie la guia con una esponja suave.

Humedece el labio de retencién de la nueva junta con agua jabonosa.

Empuje primero las esquinas de la junta insertandolas en las esquinas de la guia.

Empuje depués el resto de la junta insertandola en la guia.

N o~ WN =2

Asegurese de que la nueva junta esté completamente insertada en el hueco de la tapa de la cuba.

16.3 Reemplazar la junta de la valvula de la cuba

Abra la vélvula de la cuba [» 20].

Desenrosque la vélvula de la cuba.

Saque la junta vieja a mano y sin herramientas.

Limpie la abertura y la tapa de la valvula de la cuba con una esponja.

Coloque la nueva junta.

o U A WN =2

Vuelva a apretar firmemente la valvula de la cuba.
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16.4 Coloque la tapa del enchufe

La tapa del enchufe es extraible y se puede volver a colocar con precision.

1 | 2 _ click

— 1 ]

1. Coloque la tapa sobre la abertura del enchufe.

2. Presione la tapa hasta que encaje en su sitio.
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17 Puesta fuera de servicio y desecho del equipo

17.1 Puesta fuera de servicio

Contacte con su proveedor de servicio técnico RATIONAL si desea poner el equipo fuera de servicio.

17.2 Eliminacion como desecho
Los equipos obsoletos contienen materiales que pueden reciclarse. Deseche correctamente los equipos obsoletos
a través de sistemas adecuados de recogida de desechos.

17.3 Eliminar el aceite y la grasa

Aceite o grasa no eliminados correctamente

Desechar aceite o grasa por el desagtie de la cuba contaminara las aguas residuales y dafiara las tuberias de
desagtie del edificio.

1. No deseche nunca el aceite o la grasa por el desagie.

Respete la normativa legal relativa a la eliminacion de aceite o grasa.
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18 Datos técnicos

Tenga en cuenta también los siguientes datos técnicos incluidos en la placa de caracteristicas técnicas. La placa de
caracteristicas se encuentra en el interior de la consola.

Valor
Peso (sin embalaje) Modelo L 518 Ib
Peso (sin embalaje) Modelo XL 6391b
Max. potencia de la toma de corriente 2.3 kW
Max. proteccién por fusible 10 A
Clase de proteccién IPX5
Condiciones ambientales 41 - 104°F
Frecuencia y potencia de transmision maxima de la red WLAN 2.4 GHz / 19.5 mW
Estandar WLAN IEEE 802.11b/g/n

18.1 Equipos con coccion a presion (opcién)

Tenga en cuenta los diferentes pesos de los equipos equipados con la opcién de coccidn a presion.

Valor
Peso (sin embalaje) Modelo L 551 1b
Peso (sin embalaje) Modelo XL 6721b

18.2 Tipos y nombres de modelos

La designacidn de tipos y los nombres de los modelos se diferencian en la placa de caracteristicas técnicas. En esta
tabla se observa la asignacién de denominaciones.

Modelo Nombres de modelos
iVario Pro L LMX.100CE
iVario Pro L con opcidn de coccidn a presion LMX.200CE
iVario Pro XL LMX.100DE
iVario Pro XL con opcidn de coccién a presion LMX.200DE

18.3 Etiqueta
En el equipo se encuentran las siguientes etiquetas:
/\ Advertencia de voltajes peligrosos

¥ Conexién equipotencial

18.4 Acrilamida en los alimentos

De acuerdo con el Reglamento (UE) 2017 /2158 relativo a la determinacién de medidas de mitigacidn y valores
orientativos para la reduccidn del contenido de acrilamida en los alimentos, la temperatura en las rutas de coccién
manuales e inteligentes en los que se frie esta preconfigurada a 175°C. Como fabricante, RATIONAL garantiza que
la temperatura ajustada se mantenga con precisién y que no sobrepase su valor nominal.

Segun el producto, la temperatura puede ser inferior a 175°C para reducir el contenido de acrilamida. Tome las
medidas adecuadas en su empresa para garantizar el cumplimiento de los valores limite de acrilamida.

Bajo su propia responsabilidad, puede aumentar la temperatura del aceite o la grasa a 180°C.

18.5 Conformidad

Este equipo cumple las siguientes directivas de la Unién Europea:

= Directiva 2014/53/UE sobre la armonizacion de las legislaciones de los Estados miembros en materia de
comercializacién de equipos radioeléctricos.

100 / 108 Manual de instrucciones original



18 | Datos técnicos

= Directiva 2006,/42/UE sobre maquinas

= Directiva 2011/65/UE sobre restricciones a la utilizacidon de determinadas sustancias peligrosas en aparatos
eléctricos y electrénicos, incluida la Directiva 2015,/863 /UE

= Reglamento (CE) No. 1935,/2004 sobre materiales y objetos que entran en contacto con alimentos
= Reglamento (UE) n.2 2023 /2854 Reglamento de datos
Este equipo cumple las siguientes normas europeas:
= EN 60335-1:2020
= EN 60335-2-36:2017
= EN 60335-2-37:2017
= EN 60335-2-39:2002 + A1
= EN 60335-2-47:2002 + AT + A2
= EN 61000-3-11:2000
= EN 61000-3-12:2011
= EN 61000-4-2:2009
= EN 61000-4-3:2006 + A1:2008 + A2:2010
= EN 61000-4-4:2012
= EN 61000-4-5:2014
= EN 61000-4-6:2014
= EN 61000-4-11:2004
= EN55014-1:2017
= EN 55016-2-3:2010 + A1:2010 + A2:2014
= EN 62233:2008
= EN 1717:2000
Este equipo cumple las siguientes normas para los EE.UU. y Canada:
= FDACFR 21
= UL 197 - Standard for Commercial Electric Cooking Appliances
= CSA C22.2 No. 109 — Commercial Cooking Appliances

= NSF/ANSI 4 — Commercial Cooking, Rethermalization and Powered Hot Food Holding and Transport
Equipment

La siguiente gama de productos estd cubierta por las regulaciones de Wi-Fi de cada pais. En la placa de
caracteristicas se pueden encontrar marcas de homologacién para las regulaciones de Wi-Fi locales.

Equipo de coccién multifuncional para uso profesional - Serie iVario
= | MX.100.AE
= | MX.100.BE
= LMX.100.CE
= |MX.100.DE
= | MX.200.AE
= | MX.200.BE
= |MX.200.CE
= | MX.200.DE
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Informacion reglamentaria

Canada

This device complies with Industry Canada license-exempt RSS standard(s). Operation is subject to the following
two conditions:

(1) this device may not cause interference, and

(2) this device must accept any interference, including interference that may cause undesired operation of the
device.

IC: 25504-LM21

Le présent appareil est conforme aux CNR d'Industrie Canada applicables aux appareils radio exempts de licence.
L'exploitation est autorisée aux deux conditions suivantes:

(1) I'appareil ne doit pas produire de brouillage, et

(2) I'utilisateur de I'appareil doit accepter tout brouillage radioélectrique subi, méme si le brouillage est susceptible
d'en compromettre le fonctionnement.

IC: 25504-LM21

USA

This device complies with part 15 of the FCC Rules. Operation is subject to the following two conditions:

(1) This device may not cause harmful interference, and

(2) this device must accept any interference received, including interference that may cause undesired operation.

This equipment has been tested and found to comply with the limits for a Class A digital device, pursuant to part
15 of the FCC Rules. These limits are designed to provide reasonable protection against harmful interference
when the equipment is operated in a commercial environment. This equipment generates, uses, and can radiate
radio frequency energy and, if not installed and used in accordance with the instruction manual, may cause harmful
interference to radio communications. Operation of this equipment in a residential area is likely to cause harmful
interference in which case the user will be required to correct the interference at his own expense.

FCC ID: 2AUI6Y-LM21

PTFE
This product contains PTFE, FKM, zinc, iron, manganese, phosphorus, nickel and chromium.

For more information about (PFAS-) chemicals in this product, visit:

Este producto contiene PTFE, FKM, zinc, hierro, manganeso, fésforo, niquel y cromo.

Para mas informacidn sobre las sustancias quimicas (PFAS-) de este producto, visite:

China-RoHS

= Please login to RATIONAL AG https://rat.ag/cn-rohs and enter model query for the hazardous substance
content table.
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= RATIONAL AG BB https://rat.ag/cn-rohs BEREREERERREREERE

This product complies with applicable UK legislation and bears the UKCA marking. A full UK Declaration of
Conformity is available from the manufacturer upon request.
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