Specifikationstext iVario SV
Multifunktionellt matlagningssystem för att koka, steka och fritera (150 liter)
Modell: RATIONAL iVario Pro XL:
[bookmark: _GoBack]Multifunktionellt matlagningssystem avsett för kokning, stekning och fritering samt tillagning i låg temperatur, sous vide-tillagning, confitering, Delta-T-tillagning, skonsam tillagning av känsliga produkter och andra vanliga tillagningsmetoder. Maskinen erbjuder ett antal automatiska tillagningsprocesser. Tillagningen anpassas automatiskt efter beskickningsmängden och storleken på livsmedlet. Bryningsfärgen och kärntemperaturen kan ställas in efter egen smak. Grafiska displayer av tillagningsprocessen med samtliga tillagningsparametrar samt beräknad sluttid. Automatiska justeringar av tillagningsprocessen visas. Tillagningsprocesserna och energitillförseln styrs med hjälp av mikroprocessorer. Maskinen är dessutom utrustad med ett självlärande manövreringskoncept som anpassar sig efter användarens individuella val. Pannans botten kan delas in i flexibla zoner som sedan värms till olika temperaturer. Manuell tillagning är också möjlig och kan användas för att fritt ställa in vätsketemperatur, temperatur i pannans botten eller oljetemperatur.  Identifiering av tillagningsmedlet i pannan: olja kan inte bränna vid. Pannans botten förvärms från rumstemperatur till upp till +200 °C på mindre än tre minuter. Maskinen kan programmeras fritt (bilder, tillbehör och text) med minst 1000 tillagningsprogram med upp till 12 steg. Det går att lägga till flera användarprofiler och användarrättigheter. Maskinen är utrustad med en automatisk och motordriven lyft- och sänkautomatik med tidsinställning för kokning och fritering med matlagningskorgar. Maskinen är försedd med ett automatiskt vatteninlopp för påfyllning av pannan i exakta liter. Vatteningången är integrerad i locket. Temperaturområdet är +30 °C till +250 °C. Som överhettningsskydd används en säkerhetstemperaturbegränsare. Till detta krävs minst en 10-tums färgdisplay med tryckkänslig pekskärm, självförklarande symboler och centralt inställningsvred med pressfunktion för att bekräfta inställningar. Uppmaningar via ljudsignaler och meddelanden när användaren behöver göra något. Displayens språk kan ställas in. Omfattande sökfunktion i samtliga handböcker och recept på maskinen. Digital temperaturvisning. Välj temperaturenhet (°C eller °F). Visning av nominella och aktuella värden. Digital timer, 0-24 timmar med kontinuerliga lägen, välj om du vill visa timmar/minuter eller minuter/sekunder. Välj ljudsignal, ställ in skärmkontrast. Automatisk anpassning av installationsplats (höjd/sjudpunkt) genom kalibrering av maskinen. På displayen finns en hjälpfunktion och en användarhandbok på valt språk. Maskinen, i synnerhet pannan, ska vara enkel att rengöra. Tillverkningen erbjuder en introduktionskurs om hur man ställer in och använder maskinen. Pannans utsida har en beröringstemperatur på högst +70 °C. Vid fritering ska varningsmeddelanden visas om att man inte får använda handduschen eller öppna pannventilen, så att inte frityrolja rinner ut i avloppet. En säkerhetstemperaturbegränsare förhindrar att oljan blir för varm vid ett eventuellt fel. Maskinens pannbotten är reaktionssnabb och repbeständig med hög effekt. Pannan är tillverkad helt utan fogar och har rundade hörn. Pannan kan tippas med hjälp av en elcylinder. Tömning av matlagnings- och diskvatten görs direkt via det integrerade pannavloppet. Pannan behöver inte tömmas i en golvbrunn eller avloppsränna Tack vare avloppet uppstår inga ouppvärmda ytor i pannans botten. Kärntemperaturnål med minst sex mätpunkter och ett automatiskt meddelande om nålen inte placeras på rätt sätt. Magnetisk hållare för kärntemperatursensor i locket. Locket öppnas och stängs med en elcylinder. Maskinen är försedd med en USB-port. Maskinens display är placerad på ergonomiskt fördelaktig höjd. Displayelementen för  temperatur och tid är väl synliga. Maskinen är försedd med ett diagnosprogram som automatiskt visar aktuella servicemeddelanden och en självtestfunktion för att aktivt kontrollera maskinens funktioner. Tillverkarens utbildade tekniker tilldelas en certifiering. Maskinen kan placeras helt vågrätt med hjälp av justerbara fötter. Inner- och ytterhölje i rostfritt stål. Maskinen är designad för maximal energieffektivitet. Vatten- och elförbrukningen är begränsad till minsta möjliga. Uppgifterna om energiförbrukning enligt DIN 18873 har fastställts av uppdragsgivaren. Maskinen har en utdragbar handdusch med återföringsautomatik och två lägen för dusch eller stråle, som används för att tillsätta vatten till livsmedel eller rengöra maskinen med vatten. Integrerat eluttag 1 NAC 230 V. Helintegrerat gränssnitt för trådlöst nätverk utan extern antenn för anslutning till en molnbaserad nätverkslösning för fjärrstyrning och underhåll. Administration av matlagningsprogram och produktion samt hantering av maskiner kan utföras via en molnbaserad lösning. Tillagningsprocesser kan även skapas och överföras via integrerade USB-portar, som även kan användas till lokal dataöverföring. Lagring och överföring av HACCP-data via USB-gränssnitt eller molnlösning utan någon extra programvara från tillverkaren. Maskinens teknik och elektronik är tillgänglig från framsidan. Strålvattenskydd: IPX5. Försäkran om överensstämmelse: CE. Följande gränsvärden eller motsvarande värden krävs: VDE/Semko Intertek/ETL Safety/GS/ETL Sanitation/SVGW. Maskinen får användas utan manuell övervakning.
Understativ med fötter.
Understativ med fötter i rostfritt stål.
Understativ med styrhjul.
Understativ för sockelinstallation.
Understativ med eldriven höjdjustering.
Underbyggnad med fötter.Underbyggnad med fötter i rostfritt stål.
Underbyggnad med styrhjul.Underbyggnad med eldriven höjdjustering.
Täckplåt till underbyggnad.
Förvaringsutrymme i underbyggnad.
Väggmontering.
Tryckkokning. Tryckkokaren ska rent tekniskt vara utformad på ett sådant sätt att den inte omfattas av de tekniska riktlinjerna i Rådets direktiv 97/23/EEG om tryckbärande anordningar. Det innebär att locket ska vara fastlåst under tryckkokning, så att det inte kan öppnas av misstag. Trycket ska hela tiden regleras och övervakas. Det ska finnas ett skydd mot övertryck i form av en säkerhetsventil som sitter på en skyddad plats utanpå locket.
Låst friteringsläge.
W-LAN-modul.
Ethernet-anslutning RJ45.
Anslutningsförberedelse för energioptimeringsanläggning.
Potentialfri kontakt.
Anslutningsförberedelse SOLAS.
Utan handdusch.
Eluttag med FI-säkring.
Utan eluttag.
Låsbar kontrollpanel.
Varmvattenanslutning.
Reducerat anslutningsvärde för installationer med begränsad elanslutning.
Spatel för att vända maten.
Skopa för att tömma pannan eller ösa upp stora mängder mat i portioner.
Spatel för nedblandning och omrörning av livsmedel.
Arm för att flytta korgarna vid användning av lyft- och sänkautomatiken.
Kokkorgar för användning av lyft- och sänkautomatiken.
Friterkorgar för användning av lyft- och sänkautomatiken.
Sil som används för att tömma pannan utan att matrester hamnar i avloppet.
Galler till pannans botten för att undvika kontakt mellan livsmedel och botten.
Transportvagn för att enklare tömma och hälla upp mat i portioner i GN-kantiner.
Oljevagn för enklare tömning av olja från pannan samt ljusskyddad förvaring.
Vagn för lagring, transportering och avdroppning av friter- och kokkorgar.
Bruksvolym: ca 150 liter Pannans yta: ca 59 dm² Bredd: ca 1360 mm Djup: ca 890 mm Höjd: ca 1100 mm (med understativ) (med underbyggnad) Anslutningsvärde: ca 41 kW Märkspänning (Option reducerat anslutningsvärde 34 kW): ca 400 V Kallvattenanslutning: 3/4" Vattenavlopp: DN 50 Avlopp, anslutning till avloppsnät eller ränna
