Documentación de licitación para los equipos iVario ES-Int
Equipo de cocción multifunción para cocer, asar y freír (2 x 17 litros)
Modelo: RATIONAL iVario 2-XS:
[bookmark: _GoBack]Dispositivo multifunción de cocina para cocer, asar, freír y otros métodos de cocción convencionales. El dispositivo cuenta con procesos de cocción automáticos; además los procesos de cocción se adecúan siempre automáticamente al tamaño y la cantidad de comida. La temperatura de cocción y el proceso de dorado pueden regularse al gusto. Visualización gráfica del proceso de cocción y todos los parámetros y tiempos, así como la visualización de todos los reajustes automáticos. El control de los procesos de cocción y de la energía se realiza a través de microprocesadores. El equipo dispone de un sistema integrado de autoaprendizaje que se adapta al comportamiento de cada usuario. El fondo de la cuba puede dividirse en varias zonas flexibles con distintas temperaturas. Posibilidad de cocción manual mediante regulación libre de la temperatura del medio líquido, la temperatura del fondo de la cuba o la temperatura del aceite.  El equipo cuenta con dos cubas grandes, separadas e independientes y detección del medio de cocción en la cuba: así, el aceite no podrá quemarse. El fondo de la cuba debe pasar en menos de tres minutos de la temperatura ambiente a una temperatura de hasta +200 °C. El equipo puede programarse de la manera que desee el usuario (imágenes, accesorios y textos) con al menos 1000 programas de cocción de hasta 12 pasos cada uno. Se pueden configurar distintos perfiles de usuario y derechos de acceso. El equipo cuenta con un sistema automático de elevación y descenso regulable accionado por motor para cocinar y freír con las cestas. El equipo cuenta con un suministro de agua automático y preciso por litros para llenar la cuba de cocción. La entrada de agua está integrada en la tapa. El intervalo de temperatura oscila entre +30°C y +250 °C; el equipo cuenta con un termostato para evitar el sobrecalentamiento. Dispone de un monitor a color de 10 pulgadas con pantalla táctil capacitiva, símbolos intuitivos y rueda de ajuste central con función «Push» para la visualización de los datos. Señal acústica y visual en el caso de que se requiera intervención por parte del usuario. Se puede seleccionar el idioma de la pantalla. Completa función de búsqueda entre todos los contenidos del manual y las recetas que contiene el equipo. Visualización digital de la temperatura. Posibilidad de configurar la temperatura en °C o °F. Visualización de valores nominales y reales. Reloj programador digital de 0-24 horas con posición permanente y posibilidad de configurar el formato hora/minutos o minutos/segundos. Posibilidad de configurar el tono de la señal acústica y el contraste de pantalla. Adaptación automática al lugar de instalación (altitud/punto de ebullición) mediante calibración del equipo. En el display se muestra una función de ayuda y un manual de usuario. El equipo, y más concretamente la cuba, debe poder limpiarse con detergentes habituales. El fabricante ofrece formación sobre el uso y la aplicación del equipo. El exterior de la cuba alcanza una temperatura máxima de +70 °C. Al utilizar el proceso de fritura, deberá aparecer la advertencia de que no se utilice la ducha de mano y que no se abra la válvula de la cuba para que no se filtre la grasa de la fritura en el desagüe. En caso de fallo, el termostato evita el sobrecalentamiento del aceite. El equipo dispone de un fondo de cuba de rápida reacción, alto rendimiento y resistente a los arañazos. Ambas cubas son estancas y disponen de esquinas redondeadas. La cuba puede inclinarse mediante el motor de basculación y evacúa el agua directamente mediante un desagüe. No es obligatorio disponer de un desagüe en el suelo o un canalón de desagüe. El conducto de evacuación interno no calienta la superficie del fondo de la cuba. Sonda térmica del núcleo (1 sensor por cuba) con al menos seis puntos de medición e indicador automático que muestra cuando la sonda no está insertada correctamente. Soporte magnético sobre la tapa para la sonda térmica del núcleo. La tapa se abre y se cierra mediante un motor de basculación. El equipo está dotado de un puerto USB. La pantalla se encuentra situada a una altura ergonómica. Los elementos de visualización para la temperatura y el tiempo son bien visibles. El equipo cuenta con un programa de diagnóstico de servicio técnico con un indicador automático de mensajes de servicio técnico y opción de prueba de funcionamiento de los componentes. Los técnicos formados por el fabricante están certificados. El equipo puede nivelarse mediante patas regulables. Material interior y exterior de acero inoxidable. El equipo debe instalarse de forma que permita ahorrar energía y disminuya al máximo el consumo de agua y electricidad. Los datos de consumo de energía de acuerdo con la norma DIN 18873 deben estar accesibles para al cliente. El equipo cuenta con una ducha de mano extraíble con sistema de retracción automático y función de alternancia entre pulverización y chorro único, que permite añadir agua a los alimentos y limpiar el equipo con agua. Enchufe integrado, 1 NAC 230 V. Una solución basada en la nube permite administrar los programas de cocción y gestionar la producción además de los equipos. Los procesos de cocción y de servicio de comidas también se pueden controlar mediante el puerto USB integrado, que además puede usarse para el intercambio local de datos. Posibilidad de almacenamiento y salida de datos APPCC mediante puerto USB, así como mediante solución en la nube sin software especial del fabricante. Sistema técnico y electrónico del equipo accesibles desde la parte delantera. Protección contra salpicaduras: IPX5. Declaración de conformidad: CE. Debe contarse con las siguientes autorizaciones: VDE/Semko Intertek/ETL Safety/GS/ETL Sanitation/SVGW. El equipo no necesita supervisión mientras se encuentra en funcionamiento.
Mesa inferior con patas.
Mesa inferior con patas de acero inoxidable.
Mesa inferior con ruedas móviles.
Mesa inferior para el montaje en zócalo.
Mesa inferior regulable eléctricamente en altura.
Cocción a baja temperatura.
El fondo de la cuba puede dividirse en varias zonas flexibles con distintas temperaturas.
Modo de fritura bloqueado.
Puerto Wifi totalmente integrado sin antena externa para la conexión a una solución de conectividad basada en la nube para acceso remoto y mantenimiento. (Opcional)
Conexión a Ethernet RJ45.
Preparación de la conexión a un sistema de optimización de energía.
Contacto libre de potencial.
Preparación de la conexión SOLAS.
Sin ducha de mano.
Enchufe protegido con dispositivo de corriente residual.
Sin enchufe.
Panel de control con cerrojo.

Espátula para dar la vuelta a los alimentos.
Mango para las cestas, para utilizar con el sistema automático de elevación y descenso.
Cestas de cocción y fritura, para utilizar con el sistema automático de elevación y descenso.
Cestas de cocción y fritura, para utilizar con el sistema automático de elevación y descenso.
Escurridor para vaciar la cuba sin que caigan restos de comida en el desagüe.
Parrilla para evitar el contacto de la comida con el fondo de la cuba.
Carrito de transporte de altura regulable para un vaciado fácil y sin esfuerzo en recipientes GN de grandes cantidades de comida.
Volumen útil: aprox. 17 litros/cuba Superficie de la cuba: aprox. 13 dm²/cuba Ancho: aprox. 1100 mm Profundo: aprox. 750 mm Altura: aprox. 1100 mm (con mesa inferior) (con subestructura) Valor de conexión: aprox. 14 kW Tensión nominal: 400 V Toma de agua fría: 3/4” Desagüe: DN 40 Conexión de desagüe a la red fija o con salida libre
