Patelnia gastronomiczna wielofunkcyjna RATIONAL
iVario Pro 2-S

Producent: Rational

Nr referencyjny: WY9ENRA.0002221

Cechy produktu

Szeroko$¢ (mm): 1100

Glebokosé (mm): 938

Wysokosé (mm): 485

Moc znamionowa: 21 kW

Napigcie (V): 3 NAC 400 V

Powierzchnia robocza (cm?): 2 x 19 dm2, 2 x 251

Porcje w jednym cyklu obstugi: 50-100

UWAGA: urzadzenie bez podstawy, wybrana podstawe nalezy doda¢ do koszyka oddzielnie.

Profesjonalne sprzety, przeznaczone do przygotowywania potraw w lokalach gastronomicznych. Patelnie gastronomiczne, bo o nich mowa, pozwalaja
jednoczesnie przygotowaé duze ilosci potraw. Znacznym udoskonaleniem maszyn z tej kategorii sg sprzgty RATIONAL iVario. Urzadzenie pozwala zaréwno
gotowa¢ w tradycyjny sposéb, gotowaé pod cisnieniem, jak tez smazy¢ i frytowac. Gwarantuje bardzo wysoka wydajnos$¢ produkcyjng oraz wygodg uzywania.
Pozwala skoncentrowa¢ si¢ na innych czynno$ciach, poniewaz przygotowanie potraw nie wymaga ciaglego nadzorowania i kontrolowania. Dziala szybciej niz
inne sprzety kuchenne. Wymaga tez mniej przestrzeni i zuzywa mniejsze ilosci energii.

iVarioBoost to opatentowana technologia wykorzystujaca ceramiczne elementy grzewcze w potaczeniu z odpornym na zadrapania, wysoce wydajnym dnem
kadzi gwarantujacym szybkie reakcje. Dzigki temu urzadzenie iVario réwnomiernie rozgrzewa cate dno kadzi do temperatury 2000C (392°F) w niecate 2,5
minuty, a w razie potrzeby btyskawicznie obniza temperaturg. Jednoczesnie urzadzenie posiada wystarczajace rezerwy mocy, aby szybko wyréwna¢ wahania
temperatury rowniez w przypadku podsmazania wigkszych ilosci produktéw lub w razie zalewania ich ptynem. Oznacza to najwyzsza moc bez przypalania i
kipienia. Dodatkowo urzadzenie zapewnia lepsza jako$¢ potraw i nawet 4-krotnie wigksza wydajno$¢ produkcyjna, 17% mniej strat podczas smazenia oraz
zuzycie energii mniejsze o 40%.

iCookingSuite to inteligentna funkcja asystencka w iVario gwarantujaca prosta obstuge i maksymalne wsparcie podczas gotowania. Inteligentne czujniki w
dnie kadzi rozpoznaja wielko$¢ zatadunku, jego stan oraz rozmiary potraw i na tej podstawie dostosowuja proces przyrzadzania. W razie koniecznosci
podjecia dziatania uzytkownik otrzymuje od iCookingSuite stosowne powiadomienie. Dla Paristwa oznacza to niezwykta niezawodnos¢ i bardzo wysoki
standard jakosci. Jednoczes$nie oszczedzajq Panstwo naktady pracy zwiazane z nadzorowaniem, a takze czas, surowce i energie.

iZoneControl umozliwia indywidualne podzielenie dna kadzi na strefy grzewcze z réznymi temperaturami i §ciezkami przyrzadzania. Nieuzywane
powierzchnie nie s3 nagrzewane. Jedna duza kadZ iVario mozna wigc podzieli¢ nawet na cztery mniejsze iVario. Dla wybranych stref nalezy wprowadzi¢
pozadany rezultat i uruchomic Sciezke przyrzadzania. Dla uzytkownika oznacza to jeszcze wigksza elastyczno$¢, oszczgdnosé czasu i pelng kontrolg nad
sytuacja.

Za pomoca funkcji zarzadzania programami mozna w intuicyjny i inteligentny sposéb tworzy¢ programy reczne i zapisywac Sciezki przyrzadzania zawierajace
indywidualne ustawienia.
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