VarioCookingCenter®
Para catering.

RATIONAL




Cozinha as massas ho ponto ideal
para voce.
Sem necessidade de monitoramento.

Vocé quer fazer macarrao? O VarioCookingCenter® enche-se de // 300 porcoes

agua automaticamente e ferve-a em tempo recorde. A poténcia de macarrio

concentrada do sistema de aquecimento VarioBoost® faz com que .

a agua continue fervendo inclusive depois de adicionar o macar- perfe] tamente al dente
rao. A inteligéncia de coccio integrada VarioCooking Control® prepa radas de forma

monitora o processo de coccao para vocé e o alimento é retirado

. totalmente automatica
automaticamente no momento certo.

em 28 minutos...
Produtos de massa e o arroz cozinham no ponto certo e os legu-

mes mantém a consisténcia e a cor.

..tente fazer isso
com uma caldeira.”




E preciso menos de 2,5 minutos
parairde Oa 200°C.”
Um verdadeiro refogado em tempo recorde.

Gragas a avangada tecnologia de aquecimento do // “Assim eu COI’\SigO 300
. . ® . . . _
VarioCookingCenter®, a base da cuba é aquecida e fica pronta porcoes de Frango a0

para o uso em poucos segundos. Com a capacidade de energia .
extra, vocé ainda pode refogar 40 % mais carne do que em uma curry em 34 minutos no

frigideira basculante convencional. A carne mantém seu suco: \Va rioCookingCenter®
para vocé, isso significa uma melhor qualidade dos alimentos e
uma perda de peso até 17 % menor. 2177...

A limpeza é feita sem esfor¢o em poucos minutos, e vocé ja pode
comegar a préxima producao no menor tempo possivel.** tente Fazer isso com uma

frigideira basculante.”

*2 minutos para o tipo 112L; 2,5 minutos para o tipo 211/311

**Consulte a tabela

comparativa na pagina 25
5



Avisa quando for o momento
perfeito para virar.

Qualidade garantida do alimento,
sem monitoramento.

VarioCooking Control®, a inteligéncia de coccao integrada, Ihe
chama quando vocé precisa atuar para, por exemplo, virar um bife,
dissolver o ragu ou quando o seu tradicional molho bechamel
caseiro estiver pronto. O processo de cozimento sempre adapta-
se individualmente aos pratos. Seja grande ou pequeno, muito ou
pouco: o resultado do seu alimento é sempre perfeito.

O VarioCooking Control® é o ajudante ideal
para o seu trabalho didrio e simplesmente tira
das suas costas as tarefas rotineiras desa-
graddveis, como o controle permanente da
temperatura e o monitoramento.
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Refogados, macarrao, frituras, sopas ou so-
bremesas... vocé é o chef e define o resultado
desejado.

VarioCooking Control®:

| ..monitora permanentemente
vcc' o processo de cozimento, adapta-se
em segundos e garante o resultado
desejado por e para vocé.

..obtém
sas, © dourado que vocé quer.

...avisa quando for o momento
exato de virar os bifes.

- ..simultaneamente garante o co-
zimento no ponto: seja mal passa-
do, ao ponto ou bem passado.



Consegue fritar com crocancia
e refogar com suculéncia.
Maxima flexibihdade e a melhor qualidade.

Além de cozinhar e refogar, no VarioCookingCenter® // “Faco até 70 kg de batatas

também é facil e muito rdpido escaldar, cozinhar na fritas por hora ou 70 kg
pressao ou fritar. Gragas ao menor tempo de aque- de | b .
cimento e a limpeza sem esforco, o multitalento fica € 10mDo COZ1do No

disponivel para vocé o tempo inteiro praticamente sem Va I’]OCOOI(]T\g Center®
tempos de espera. 377

A combinacao de poténcia e sensibilidade torna o
VarioCookingCenter® um verdadeiro super-herai: .
carnes e peixes suculentos, legumes al dente e batatas ..tente fazer isso

fritas crocantes. com uma fritadeira.”




Mesmo sem monitoramento, nao deixa
hada queimar e nem passar do ponto.
Mais liberdade para apresentar

suas refeicoes.

R
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Crepes dourados, panacota refinada ou arroz-doce // u =

cremoso: pratos delicados requerem uma maior precisao 600 POrGOes de

e um controle sensivel da temperatura. A energia térmica arroz-doce em um

é transmitida uniformemente no produto e monitorada VarioCooki ng Center®
de forma permanente pelo VarioCooking Control®, a 277 sem que]-ma rnem
inteligéncia de cocgao integrada. Os pratos doces hao

queimam, o leite nao derrama. derramar...

Consequentemente, para limpar vocé precisa de
significativamente menos agua e produtos de limpeza* que
os equipamentos de cozinha tradicionais. Apds apenas o
dois minutos, o VarioCookingCenter® fica brilhando e vocé caldeira.
ganha tempo para outras tarefas.

..tente fazer isso com uma

*Consulte a tabela
comparativa na pagina 25
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Faz saborosos pratos refogados
enquanto voceé descansa.
Obtenha uma maior capacidade

de producao.

O VarioCookingCenter® trabalha para vocé // “Cozinhar 70 kg
inclusive a noite, sem nenhum monitoramento. de reFogado no

O VarioCooking Control®, a inteligéncia de cocgao . . ®
integrada, regula a temperatura de forma exata e Va HOCOOkmgcenter
garante um resultado de cozimento perfeito na 3717 durante a noite e
manha seguinte. sempre no ponto...

Isso proporciona uma maior capacidade de produgao
e vocé pode dedicar-se a outras atividades durante o .
dia como, por exemplo, acompanhamentos caseiros e ..tente fazer 1sso com uma

sobremesas. frigideira basculante.’




Proporciona resultados de cozimento
perfeitos mesmo sob pressao.

Reduz os tempos de cozimento em 30 %.

Vocé deseja continuar aumentando a sua produtividade // “Cozinhar na pI'ESSéO

e cozinhar seus pratos ainda mais rapidamente? Com a 28 |<g de Feijéo em um
opcao de cozinhar na pressao, vocé consegue reduzir o . . ®
tempo de preparo de ragus, ensopados, sopas, bases e Va r1oCooI<1ngCenter
cozidos em até 30 %. O potente sistema de aquecimen- 3711+ em apenas

to VarioBoost® pega pressao rapidamente e a mantém 20 minutos...

constante durante todo o processo de cozimento. Dessa
forma, a estrutura celular do alimento é preservada e
vocé obtém resultados de cozimento de alta qualidade tente Fazer isso
apenas pressionando um botao. Além disso, a opgao de .
cozinhar na pressao nao precisa de manuten¢ao e nao com uma caldeira.”
gera custos operacionais adicionais.




Multifuncionalidade, desempenho e
os melhores resultados de cozimento
todos os dias.

Imbativel nos

refeltorios, perfeito para

a gastronomia

Ha décadas, a marca RATIONAL
significa avangada tecnologia de
equipamentos de coccao. O objetivo
da nossa empresa é oferecer o maior
e maximo beneficio as pessoas que
trabalham em cozinhas profissionais,
no preparo de refei¢cdes quentes.

Em 1985, a RATIONAL criou o primeiro equipamento de preparacao

de alimentos multifuncional com base na transferéncia de calor por
contato e continua a desenvolvé-lo constantemente até hoje. O atual
VarioCookingCenter® retne a maior eficiéncia e a operacao mais simples
no menor espaco. O multitalento substitui as frigideiras basculantes,
caldeiras e fritadeiras tradicionais. Com ele vocé economiza espago, tempo,
energia, agua... E ganha flexibilidade nos desafios didrios da sua cozinha.

Os excelentes resultados que seus cozinheiros conseguirao com ele lhe
surpreenderdo todos os dias.

Seja em um restaurante a la carte ou em um refeitério, sejam 30 por¢des
individuais ou 1.000 refei¢des, preparos durante a madrugada, na pressao
ou a la minute: o VarioCookingCenter® sempre oferece para vocé a solugao
adequada para as necessidades individuais da sua cozinha.

// Cozinhar, refogar, fritar...

Tudo em um equipamento, até 4
vezes mais rapido e consumindo
40 % menos energia.”

*Consulte a tabela comparativa na pagina 25



Pode ser usado imediatamente

em qualquer lugar.

A maior flexibilidade no

MeNOor €spaco.
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Na produgao, no servico ou na drea do Frontcooking: o
VarioCookingCenter® pode ser usado em qualquer lugar.

Vocé pode instald-lo em uma bancada ou em umailha
de cozinha e economizar um valioso espago com a sua
multifuncionalidade. Gragas a saida de dgua integrada,
nao é preciso escorrer para o chao. Dessa forma, vocé
evita que o chao da cozinha fique escorregadio e au-
menta a seguranca no trabalho.

Sao inumeras as possibilidades de instalacao. Seja como
equipamento vertical, sobre rodas, em uma base ou
com um suporte de parede: vocé pode instala-lo da
melhor forma para as suas necessidades.




..porque vocé quer aproveitar o
espaco disponivel ao maximo.
30 % mais espaco para 0s seus C

lentes.

..porque o dia € sempre curto demais.

Ganho de até 2 horas a mais no tempo
de producao todos os dias.

O VarioCookingCenter® reine em um unico equipamento multifuncional as fun¢des dos aparelhos
de preparagao de alimentos comuns, como fogao, chapa de grelhar, fritadeira, frigideira basculante
e caldeira. Assim, o espaco utilizado na sua cozinha diminui até 30 %. Cozinhar, refogar, fritar.. Com
a flexibilidade do VarioCookingCenter®, vocé pode utiliza-lo para inimeros métodos de cozimen-
to e continua independente. A instalacao é facilima. Seja um projeto novo ou um complemento, o
VarioCookingCenter® pode ser instalado em qualquer lugar.

Refeitorio empresarial (600 refeices, 3 menus)

Caldeiras Frigideiras basculantes
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Fritadeiras Grelhas Fogao Fornos de ar quente VarioCookingCenter®
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SelfCookingCenter®

O VarioCookingCenter® Ihe presenteia com até 2 horas por dia de um valioso tempo de trabalho e oferece a
possibilidade de cozinhar para seus clientes com alto nivel, sem qualquer monitoramento. A inteligéncia de cocgao
integrada, o aquecimento de 200 °C no tempo recorde de 2 minutos* e uma poténcia de cozimento 40 % maior
tornam isso possivel. O tempo de limpeza também é minimo, pois nada queima nem derrama. Assim, apds apenas
dois minutos, o VarioCookingCenter® fica brilhando e disponivel para o préximo uso. Ele trabalha dia e noite para
vocé, os periodos improdutivos sao reduzidos ao minimo.

*2 minutos para o tipo 112L; 2,5 minutos para o tipo 211,/311

Plano de producao (200 refei¢des, 3 menus)

9h30 10h 11h 12h

2 esquerds
a direita

vee 21

scc 101

VCC 112L
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..porque vocé quer usar os recursos ..porque seus ingredientes sao

de modo eficiente. caros e de qualidade.

Reducao dos seus custos fixos. Minimizacao do emprego de
materia-prima.

A inovadora tecnologia de aquecimento VarioBoost® O sistema automatico de série para levantar e abaixar
sempre fornece a quantidade de energia ideal onde ela é Autolift retira seu alimento no momento certo,
requerida e no momento certo. A excepcional distribu- garantindo batatas fritas douradas e massas cozidas
icao de calor e a inteligéncia de coccao integrada Vario- ao ponto, sem monitoramento. Gragas as capacidade
Cooking Control® evitam que os produtos queimem ou de energia extra do VarioCookingCenter®, também é
cozinhem demais. O demorado processo de deixar de possivel cozinhar grandes quantidades de carne sem
molho, que gasta muita 4gua, é completamente elimina- perder o suco. Dessa forma, vocé reduz o emprego de
do, a limpeza é realizada em segundos* e com menos matérias-primas em até 10 % e oferece refeicdes com
4gua e produtos quimicos. uma constante qualidade elevada.

Assim, todos os dias vocé economiza comprovadamente
até 40% de energia e 70% de 4gua.*

Reducao dos seus custos fixos. Minimiza¢ao do emprego de matéria-prima

Fritura em imersao ** Fritura *** Fritura *** Ferver *** . . o . . .
Energia por kg Energia por pré-aquecimento Fritar carne picada: energia por Pré-aquecimento da dgua Perda de peso 15-17 % menor no VarioCookingCenter® ao cozinhar 10 kg de picadinho de porco:
Batatas fritas [kWh/kg] (kWh/dm?) kg de carne picada [kWh/kg] [kWh/kg] significativamente mais porgoes.
1.5 0.08 0.6 0.12
0.07
1.2 -36.9% 0.5 0.10 -10%
0.06
0.4 0.08

0.9 0.05

. 0.04 0.3 . 0.06 .
L 8 0.03 = 2 7.0kg
03 : N = BT 3 N K : @3 6.0k

: 8 T M B o1 8  0.02 8 T 0K9 6,9 kg

N BR 00 H EE ‘B B 5,5 kg 59k '

aQ g a S g 0 aQ g [-% og; 5 g
0.0 ° 0.00 O M~ HLY, ° 0 ° 5,0 kg e

Frigideira basculante Rechaud VarioCookingCenter®
Multifunctional cooking appliance Braising pan VarioCookingCenter® 3 GN, 16,3 kW 3 GN, 16,5 kW 311
2 GN, 17.5 kW 2 GN, 15 kW 211
*rational-online.com **conforme a DIN 18873-3:2011-12 ***conforme a DIN 18873-5:2011-02
22
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..porque seu investimento deve ser
compensado o mais rapidamente
possivel.

A multifuncionalidade do VarioCookingCenter® oferece para a sua
empresa inumeras possibilidades que otimizam todos os recur-
sos utilizados. Nosso treinamento gratuito e individual para a sua
equipe garante a constante qualidade das refeicdes para os seus
clientes todos os dias e Ihe auxilia no sucesso financeiro.

O seu lucro

Carne

Emprego de ingredientes até 10 % menor
em pratos diarios (picadinho, ragu) gragas
a excepcional poténcia de cozimento do
VarioBoost®, bem como 10% menos uso
de ingredientes nos pratos defumados
preparados durante a madrugada.

Energia

Economia média de 64 kWh por dia com
o excelente grau de atuacao do sistema de
aquecimento* do VarioBoost®.

Tempo de trabalho

Economia média de 120 minutos de
trabalho por dia devido a poténcia e a
velocidade do sistema de aquecimento

do VarioBoost®, ao cozimento automatico
com o VarioCooking Control® e ao preparo
durante a noite.

Limpeza

Economia anual média de dgua e detergente

em comparagao aos equipamentos tradi-
cionais. Ao usar o VarioCookingCenter®,
menos panelas e frigideiras precisam ser
lavadas.

A sua economia anual

// Cozinhar, refogar, fritar...

Tudo em um equipamento, ate 4 vezes
mais rapido e consumindo 40 % menos

energia.”

Calculo do valor anual

Consumo de ingredientes

com fogoes, frigideiras basculantes e
caldeiras convencionais RS 180.675
Consumo de ingredientes com o
VarioCookingCenter® RS 162.607

64 kWh x 5 dias x 50 semanas x RS 0,74
por kWh

500 horas a menos x R$106,76
(Célculo misto do preco por hora do
cozinheiro/equipe de limpeza)

Economia de 800 litros de agua por dia
x RS 8,75/m3

*Em comparacao as frigideiras basculantes, caldeiras e fritadeiras tradicionais.

Refeitério empresarial médio com 600 refeicoes por dia com um VarioCookingCenter® 211 e 311,
lucro adicional em relagao a uma empresa com fogao, frigideira basculante, caldeira e fritadeira convencional.

Seu lucro adicio-

nal anual

=RS$ 18.068

=R$ 11.840

=R$53.380

=RS$ 2.555

=R$ 85.843

Calcule
VOCcé mesmo

25



Detalhes inteligentes.
As maiores vantagens e
stress para cozinhar.

Iminando o

Sensor de temperatura de nticleo Entrada de agua VarioDose integrada Sistema automatico para levantar e abaixar AutolLift Protecao contra queimaduras

> Medicao em 6 pontos > Alimentacao de agua com precisao de litros > Preparo automatico e preciso de massas, frituras, > Painéis laterais que nao esquentam

> Correcao automatica no caso de > Enchimento automatico e rapido produtos escalfados ou cozidos > Nao ha risco de queimaduras nas bordas
posicionamento incorreto da cuba

> Reconhecimento patenteado do alimento
> Nao queima

'{

Entrada de agua integrada Bases inferiores (opcional) Sistema de aquecimento VarioBoost® Duchaintegrada
> Permite a instalacao sem dreno para o chao > Remocgao para retirada dos recipientes para um > Forca, velocidade e precisao reunidas > Para facil limpeza
com ligagao fixa esvaziamento seguro da cuba > 200 °C em 2 minutos* > Dosagem de jato continuo
> Elevada seguranca e velocidade no trabalho > Prateleiras para guardar recipientes GN > Disposi¢ao ergonémica
pelo esvaziamento sem movimentar da cuba > Certificacio DVGW/SVGW

*2 minutos para o tipo 112L; 2,5 minutos para o tipo 211/311
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Acessorios.
Ajudantes inteligentes para a maxima
produtividade e um trabalho ergondémico.

Carrinho de transporte Cesto para cozinhar e fritar, braco de elevacao
Para armazenar, transportar e escorrer cestos para co- Ideal para cozinhar e fritar em cestos com o AutolLift.
zinhar e fritar. .
Espatula
VarioMobil® 2 /1 GN Para adicionar e misturar alimentos.
Altura ajustavel para a remocao segura e sem esforco Concha/escumadeira

do alimento e para transportar em recipientes 2/1
ou 1/1 GN (recipientes GN nao inclusos no contetido
fornecido).

A concha e a escumadeira sao utilizadas para facilitar a
remocao ou dividir grandes quantidades de alimentos.

Escorredor
Serve como suporte para produtos moles e cozidos
ao drenar a agua.

Grelha para o fundo da cuba
Para evitar o contato do alimento com o fundo da cuba,
por exemplo, para o cozimento durante a noite.
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VarioMobil®2/1 GN
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Carrinho de transporte
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Cesto para cozinhar e fritar, braco de elevacao

Concha/escumadeira

Escorredor
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ConnectedCooking.
Mais comodidade. Mais seguranca.
Mais 1nspiragao.

30

Deixe-se inspirar pelo ConnectedCooking, a solucao de conec-
tividade mais moderna para a sua cozinha: uma ampla biblioteca
com centenas de receitas internacionais disponiveis para down-
load com dicas e truques dos nossos cozinheiros e videos de
aplicacao que servem de inspiracao. Quem procura ideias criati-
vas em uma determinada area temdtica também tera a disposicao
para download varios livros de receitas.

Além disso, o ConnectedCooking pode facilitar a sua vida na co-
zinha: basta conectar o SelfCookingCenter, VarioCooking Center®
ou o CombiMaster Plus entre si e aproveitar as varias vanta-

gens da cozinha digital. Dessa forma vocé recebe, por exemplo,
mensagens push sobre tudo o que esta acontecendo nos seus
equipamentos. Vocé pode operar o seu equipamento pelo acesso
remoto. Vocé pode transferir e gerenciar programas de cocgao. E
vocé recebe automaticamente as atualizagdes de software. Nada
pode ser mais comodo.

* Disponibilidade limitada para VarioCookingCenter®.

Colaborando com a seguranca temos a documentacao HACCP au-
tomatica, a administracao dos perfis de usuario e, se vocé desejar,
a comunicagao com o parceiro de assisténcia técnica. Sobretudo,
vocé pode confiar: todos os dados sao criptografados com a mais
moderna tecnologia e seguramente armazenados.

Vocé também quer fazer parte de uma rede com mais de 100.000
membros do mundo inteiro agora? Entdo registre-se com seu
nome, endereco de e-mail e senha em ConnectedCooking.com.
Caso queira saber mais informagodes antes, vocé as encontra aqui
também.

First steps. iy aooesa vel
» Hiow b0 CONMECT o device Regtster now!

O

~ .
an\nectedCookmg

O

// “Com o ConnectedCooking
sempre sei o que acontece em

minha cozinha quando nao estou
no local. A facil distribuicao dos
programas de coccao para todos
os equipamentos da minha cozinha
também é fantastica.”

Alex Gower, CFO, Cobb & Co., rede de
restaurantes, Tauranga, Nova Zelandia

Quem deseja utilizar o
ConnectedCooking de
forma maével, pode baixar
o aplicativo no Google Play
ou na App Store.

#Z Download on the GETITON
[ S App Store ‘ }" Google Play

Bil



RATIONAL sempre a sua disposicao!
RATIONAL ServicePlus.

Evento de Coccao

Surpreenda-se com a variedade de aplicagdes do
VarioCookingCenter® em uma demonstracao gratuita.
Entre em contato conosco e saiba como.

Recomendacao e planejamento

N&s o ajudamos na sua decisdo: Desenvolvemos
em conjunto com nossos distribuidores a solu¢ao
que melhor se adapta as suas necessidades. Além
disso, vocé recebe sugestdes de planejamento
para a renovagao ou nova construcao das suas
cozinhas.

32
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Instalacao
Nossos parceiros de servico RATIONAL efetuam a
instalagao na sua cozinha.

Treinamento inicial

Vamos a sua cozinha e mostramos a sua equipe como os
nossos equipamentos funcionam ou como pode utilizar
da melhor forma conforme suas necessidades.

Academy RATIONAL

Conosco a formacao continua esta incluida. Em
rational-online.com vocé se registra em um dos nossos
seminarios gratuitos. Descubra novas idéias para os
seus menus, como obter melhores resultados, esclareca
suas duvidas e aproveite as dicas de aplicacao dos chefs
RATIONAL para o novo VarioCookingCenter®.

Atualiza¢oes de software

Nossas atualizagdes de software estao incluidas:

Vocé se beneficia com os novos conhecimentos da
nossa pesquisa na drea gastronémica. Assim vocé
mantém sempre seu VarioCookingCenter® de acordo
com o estado atual da técnica. Com o RATIONAL
ConnectedCooking isso acontece até mesmo
automaticamente. Basta iniciar a atualizacao, e pronto.

RATIONAL ConnectedCooking

A plataforma web para as cozinhas profissionais.
Coloque facilmente em rede seus aparelhos e ja
beneficie-se de iniUmeras funcionalidades adicionais,
como a facil gestao do aparelho, controle remoto via
smartphone ou a simples transferéncia e gestao de
seus programas de coccao ou documentagao HACCP
automatica. Deixe-se inspirar na vasta biblioteca de
receitas com milhares de receitas internacionais que
vocé baixa para seu aparelho por meio de um simples
clique com o mouse. Muitas dicas de peritos, sugestées
e videos para otimizar sua cozinha completam a oferta.
E claro que tudo também esta disponivel para celular
via app e cumpre os mais altos padroes de seguranca.
Basta registrar-se gratuitamente e vocé j4 utiliza todas
as vantagens: ConnectedCooking.com.

ChefLine®

Sempre que tiver perguntas sobre aplicacdes ou
receitas, aconselhamos vocé por telefone com todo
o prazer. Rapido, descomplicado e de cozinheiro
para cozinheiro. Vocé pode entrar em contato

com o ChefLine® (11) 3372-3070 ou pelo e-mail
ChefLine@rational-online.com.br.

RATIONAL Service-Partner

Nossos VarioCookingCenter® sao confiaveis e
duradouros. Caso ocorram desafios técnicos, os
parceiros de servico RATIONAL prestam uma ajuda
rapida. Fornecimento garantido de pecas e servico
de emergéncia inclusive aos finais de semana:

Tel. (11) 3372-3000.

Para mais informagdes peca nosso prospecto ServicePlus e nossas
brochuras sobro o RATIONAL ConnectedCooking. Ou visite-nos na
Internet em rational-online.com
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Visao geral dos produtos*

Quantidade de refeicoes
Capacidade util
Superficie de cozimento
Largura

Profundidade

Altura

Peso

Altura da borda da cuba
Entrada de dgua

Saida de dgua

Consumo de energia

(versao elétrica com opgao VitroCeran)

Consumo de energia

(versao elétrica sem opgao VitroCeran)

Disjuntor

*Representagao do equipamento incluindo opgdes: bases inferiores, armarios laterais, VitroCeran, cozinhar na pressao.

Exemplos de desempenho

Omelete

Hamburguer de carne moida
Refogar goulash

Refogar goulash (na pressao)
Lentilha (seca)

Arroz (seco)

Tagliatelle (seco)

Pudim

Batatas fritas

Fritar tirinhas congeladas
de peixe empanado

Presunto cozido
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VarioCookingCenter®
112L

50 - 100

25 litros + 25 litros
19 dm? + 19 dm?
1.102 mm

905 mm

428 mm

132 kg

R3/4" para 1/2"
DN 40 mm

28 kW
(opgao “Dynamic*: 21 kW)

40 A
(opgao “Dynamic*: 32 A)

112L

120 porcdes/recipiente/h
100 unidades/h

4 kg/carga/recipiente

12 kg/recipiente

5 kg/carga/recipiente

5 kg/carga/recipiente

10 kg/recipiente/h

15 litros/carga/recipiente

18 kg /recipiente/h
700 unidades/recipiente/h

14 kg /recipiente

Fi

VarioCookingCenter®
211

100 - 300
100 litros
42 dm?
1.164 mm
914 mm
1.100 mm
195 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

28 kW
(opgao “Dynamic*: 22 kW)

31 kW
(opgao “Dynamic”: 24 kW)

50A
(opgao “Dynamic*: 40 A)

211

300 porgdes/h
240 unidades/h
12 kg/carga

45 kg

20 kg/carga

20 kg/carga

36 kg/h

60 litros/carga

50 kg/h
1.800 unidades/h

45kg

VarioCookingCenter®
311

100 - 500
150 litros
65 dm?
1.542 mm
914 mm
1100 mm
251 kg
900 mm
R3/4"

DN 50 mm

45 kW
(opgao “Dynamic*: 35 kW)

47 kW
(opgao “Dynamic*: 37 kW)

80 A
(opgao “Dynamic”: 63 A)

311

450 porgdes/h
360 unidades/h
20 kg/carga

70 kg

30 kg/carga

30 kg/carga

54 kg/h

100 litros/carga

70 kg/h
2.700 unidades/h

70 kg
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Tipo de equipamento

> VarioCookingCenter® 112L
> VarioCookingCenter® 211, 211+
(opgao cozinhar na pressao)

Energia
> Equipamento elétrico

Meios de cozimento

> VarioCooking Control® modo
com 7 grupos de processo: carne,
peixe, legumes e acompanhamen-
tos, pratos a base de ovos, sopas
e molhos, leite e doces, Finishing®
e servico

> Modo manual com 3 modos de

operacao: cozinhar, refogar, fritar

Faixa de temperatura:

30-250°C

> Modo de programacgao

v

Fungbes adicionais

> Reconhecimento da tempera-

tura de nticleo com 6 pontos de
medicao

Preparo simultaneo com dois
meios de cozimento diferentes no
VarioCookingCenter® 112L
Sistema automatico para levantar
e abaixar AutoLift (cesto para
cozinhar e fritar)

> Reconhecimento do meio de
cozimento no recipiente: ndo tem
como queimar o 6leo

Visualizagao a la carte para cozin-
har, refogar e fritar por¢ées indivi-
duais da melhor forma possivel

> Armazenamento de dados HACCP
e entrada por interface USB

350 locais de armazenamento para
processos e programas individuais

\%

\%2

\%2

\%

Recursos

> Tomada (exceto o 112L)

> Ducha integrada com sistema au-
tomadtico de retracao e dosagem
continua do jato

Esvaziamento da agua de cozi-
mento e de limpeza diretamente
por uma saida de agua integrada
no recipiente interno (sem inclinar,
sem escorrer para o chao)
Dispositivo de enchimento de
dgua automdtico e com precisao
de litros VarioDose

> Tela TFT com simbolos autoexpli-
cativos para uma operagao mais
fFacil

Interruptor integrado para ligar/
desligar

Funcgdes adicionais selecionaveis
pelo toque das teclas

Manuais de aplicagao e de inst-
rucoes integrados

Exibicao de todos os processos de
cozimento em texto claro
Exibicao ajustdvel do idioma
estrangeiro para as mensagens do
equipamento

v
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Caracteristicas dos recursos, opgoes, acessorios

Vv

Roda de ajuste central

Exibicao da operacgao e de adver-

téncias, por exemplo, 6leo quente

ao fritar

Exibicao digital da temperatura

Exibi¢ao dos valores nominais e

reais

> Timer digital de 0—24 horas com
configuracoes de duracao

> Limitador térmico de seguranca

Sistema de aquecimento

VarioBoost®

> Fundo do recipiente interno
TrimaTherm para os tipos 2711

> Suporte magnético para o sensor
de temperatura de nucleo

> Interface Ethernet e USB

\

v

\
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Conexao e instalacao, certificado

> CE

> Seguranca da instalacao elétrica:
SEMKO Intertek

> Seguranca operacional: GS

> Sistema de protecao da dgua
potavel: SVGW

> Protecao IPX5 contra respingo
de agua

> Protecao contra operagao inad-
vertida certificada em conformi-
dade coma VDE

Opgoes

> Area de preparo VitroCeran

> Possibilidade de conexdo ao
sistema de otimizagao de energia

> Saida para agua quente
(exceto o 112L)

> Tensoes especiais (mediante
solicitagao)

Acessorios

> Base vedante 112L

Bases inferiores 112L

Valvula de escoamento

Espétula

Brago do sistema automatico

para levantar e abaixar

> Cesto para cozinhar

> Recipientes para porc¢ao furado e
liso com alga (112L)

> Cesto para fritar

> Revestimento do cesto

Conjunto para banho-maria, reci-

piente para porgao e tampa

Conjunto para banho-maria GN

Carrinho de transporte

VarioMobil®

Kit de roletes para estrutura de

roletes

> Kit de bases para estrutura de
base

> ConnectedCooking: a solugao de
conexao mais moderna

> Concha/escumadeira

> Espatula

> Escorredor de massa

vV V V Vv

v

vV V V Vv
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