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Prehled produktd’

VarioCooking Center

VarioCooking Center

VarioCooking Center
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VarioCooking Center

VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® 112T MULTIFICIENCY® 112+ MULTIFICIENCY® 112L MULTIFICIENCY® 211 MULTIFICIENCY® 311
Pocet porci od 30 od 30 50-100 100-300 100-500
Uzitna kapacita 14 litrd + 14 litrd 14 litrt + 14 litrd 25 litrt + 25 litrd 100 litrt 180 litrd
Varné plocha 12 dm2 + 12 dm? 12 dm? + 12 dm? 19 dm2 + 19 dm? 42 dm? B85 dm?
Sitka 962 mm 1224 mm 1102 mm 1 164 mm 1 542 mm
Hloubka 800 mm 777 mm 905 mm 914 mm 914 mm
Vyska 400 mm 1 100 mm 428 mm 1 100 mm 1 100 mm
Hmotnost 99 kg 168 kg 132 kg 195 kg 251 kg
Vyska okraje panve 900 mm 900 mm 900 mm
Privod vody R3/4" R3/4" R3/4" pro 1/2" R3/4" R3/4"
Odvod vody DN 40 mm DN 40 mm DN 40 mm DN 50 mm DN 50 mm
Pripojna hodnota (elektricke 17 kW 17 kW 28 kW 28 kW 45 kW

provedeni bez moznosti
VitroCeran)

Pripojna hodnota

(elektrické provedeni
s moznosti VitroCeran)

Jisteni

(moznost Dynamic: 13 kW)

25 A
(moznost Dynamic: 20 A)

(moZnost Dynamic: 13 kW)
19 kW
(moznost Dynamic: 15 kW)

40 A
(moznost Dynamic: 32 A)

(moznost Dynamic: 21 kW)

40 A
(moznost Dynamic: 32 A)

(mozZnost Dynamic: 22 kW)

31 kW
(moznost Dynamic: 24 kW)

50A
(moznost Dynamic: 40 A)

(moznost Dynamic: 35 kW)

47 kW
(moznost Dynamic: 37 kW)

80 A
(moznost Dynamic: 63 A)

Priklady vykonu

112T/112+

112L

211

" Zobrazeni zarizeni véetné volitelného prislusenstvi: Podestavba, boéni skririky, VitroCeran,

tlakoveé vareni

311

Omeleta

Karbanatky

Gulas (restovani)
Gulas (tlakove) vareni
Cocka (sucha)

Ryze (sucha)
Tagliatelle (suche)
Puding

Hranolky

Rybi prsty, hluboce
zmrazené fritovani

Kasselske uzené

80 porci/nadoba,/hod.
60 kusl/nadoba/hod.

3 kg/ davka/nadoba

6 kg/nadoba

3 kg/davka/nadoba

3 kg/davka/nadoba

6 kg/nadoba/haod.

10 litrti/ davka/nadoba
12 kg/nadoba/hod.

400 kusl/nadoba/ hod.

5 kg/nadoba

120 porci/nadoba,/hod.
100 kust/nadoba,/ hod.
4 kg/ davka/nadoba

12 kg/nadoba

5 kg/davka/nadoba

5 kg/davka/nadoba

10 kg/nédoba/hod.

15 litrti/ davka,/nadoba
18 kg/nadoba/hod.

700 kusu,/ nadoba/ haod.

14 kg/nadoba

300 porci/hod.
240 kusu,/hod.
12 kg/ davka
45 kg

20 kg/davka
20 kg/davka
36 kg/hod.

60 litr(/davka
50 kg/hod.

1 800 kust/hod.

45 kg

450 porci/hod.
360 kusu,/ hod.
20 kg/davka
70 kg

30 kg/davka
30 kg/davka
54 kg/hod.
100 litra,/ davka
70 kg/hod.

2 700 kust/hod.

70 kg
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Vlastnosti vybavy, volitelné
prislusenstvi, prislusenstvi

Typ pfistroje

* VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112T

 VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112+
(volitelna mozZnost tlakového varent)

* VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112L

* VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 211, 211+
(volitelnd moznost tlakoveého vareni)

* VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 311, 311+
(volitelnd moznost tlakoveého vareni)

Energie

* Elektrickeé pristroje

Varna média

* Rezim VarioCooking Control® se 7
moznostmi pripravy: Maso, Ryby,
Zelenina a prilohy, Pokrmy z vajec,
Polévky a omacky, MIééné a sladké
pokrmy, Finishing® a Servis

* Ruéni rezim se 3 provoznimi rezimy:
Vareni, peceni, fritovani

 Teplotni rozsah: 30-250°C

* Rezim programovani

Doplrikové funkce

* Zaznamenavani teploty jadra pomoci
6 méricich bodl

* Soubézné vareni pomoci dvou riznych
varnych médii u VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112+, 112T, 112L

* Funkce automatického zvedani a spous-
teni AutoLift (kose k vareni a fritovani)

* Rozpoznavani varnych médii v nadobé:
nehrozi nebezpeci popaleni ani pripaleni
oleje

* Nahled a la carte pro dokonalé varen,
peceni a fritovani jednotlivych porci

* Datova pamét HACCP a vystup pres
rozhrani USB

* 350 pameétovych mist pro individualni
procesy a programy

Prvky vybavy

e Zasuvka (vyjma 112T, 112L)

* Vestavéna rucni sprcha s navijecim
mechanismem a plynulym nastavenim
proudu vody

* V/ypousténi vody po vareni a cisteni
primo vestavénym odtokem v naddobé
(bez nutnosti sklapéni, bez podlahového
odtokového Zlabku)

» Automatickeé zafizeni k napousténi vody
s presnosti na litry VarioDose

¢ Displej TFT se srozumitelnymi symboly
pro snadnou obsluhu

» Vestavene tlacitko zapnuti/ vypnuti

» Doplnkové funkce Ize volit stisknutim
tlacitka

* Integrovana uzivatelska prirucka a
navod k obsluze

* Zobrazeni textovych informaci u
vSech postupl pripravy

* Nastavitelné zobrazeni hlaseni zarizeni
Vv cizim jazyce

* Centralni ovladaci kolecko

¢ Indikator provozniho stavu a vystraz-
né indikatory, napr. horkého oleje pri
fritovani

* Digitalni zobrazeni teploty

* Zobrazeni pozadovanych a skutecénych
hodnot

* Digitalni casovy spina¢ 0-24 hodin
s trvalym nastavenim

* Bezpecnostni omezovac teploty

* Topny systém VarioBoost®

* Dno nadoby FrimaTherm u typu
211a311

* Magneticky drzak sondy teploty jadra

¢ Integrované ethernetové rozhrani
a rozhrani USB

Pripojeni a instalace, zkusebni znacka

* CE

* Elektricka bezpecnost: SEMKO Intertek

* Bezpecnost ovladani: GS

* Ochrana pitné vody: SVGW

* Ochrana proti strikajici vodé IPX5

» Schvéleni pro provoz bez dozoru dle
podminek VDE

Volitelné moznosti

* Varna deska VitroCeran

* MozZnost pripojeni energetického opti-
malizacniho zarizeni

* Pripojka teplé vody (mimo 112T, 112L)

e Jina napéti na pozadani

Prislusenstvi

» Tésnici podstavec 112T, 112L

* Podstavec 112T, 112L

* Sitko pro vylévani

* Stérka

* Rameno pro automatickeé zdvihani
a spousteni

* Varné kose

* Nadoby na malé porce dérované a nede-
rované s rukojeti (112+/112T/112L)

* Fritovaci kose

* Vlozka do kose

» Nastavec Bain Marie, nddoba na malé
porce a viko

* Nastavec Bain Marie GN

* Vozik na kose

* Vozik na olej

* VarioMobil®

* Kondenzacni digestor UltraVent®
[mimo 112T/112L)

* Sada kolecek pro montaz

* Sada podstavcu pro montaz

* ConnectedCooking - nejmodernéjsi
sitové reseni

* Dérovana/nedérovana lopatka

* Michaci stérka



