VarioCooking Center® 211

42 dm?, 100 |

Bezeichnung:
Koch und Brat Center (VarioCooking Control® - Modus) zum automatischen Kochen von Fleisch, Kurzgebratenem,
Eierprodukten, Fisch, Milchprodukten, Beilagen.

Multifunktionales Gar-Gerat (Manueller - Modus) fiir die meisten in der gewerblichen Kiiche angewendeten Gar-
Methoden. Geignet zum Kochen, Braten oder Frittieren.

Temperaturbereich: 30 - 250°C

Funktion: VarioCooking Control® - Modus

In den 9 Betriebsarten (Fleisch, Kurzgebratenes, Fisch/Meeresfriichte, Gemuse/KartoffeIn, Teigwaren/Reis,
Ei/Eiprodukte, Milch-/Siissspeisen, Suppen/Saucen, Finishing) erkennt VarioCooking Control® selbstandig die pro-
duktspezifischen Anforderungen, die GroBe des Gargutes sowie die Beschickungsmenge. Garzeit und Temperatur
werden unter Berlicksichtigung des Wunschergebnisses laufend angepasst. Der Bediener wird aktiv durch die Gar-
Prozesse gefiihrt. Die verbleibende Garzeit wird angezeigt.

Funktion: Manueller — Modus i
Garen mittels frei einstellbarer Fliissigkeitstemperatur, Tiegelbodentemperatur, oder Oltemperatur. Die Temperaturen
werden bei allen Betriebsarten gradgenau gemessen und geregelt.

Zusatzfunktionen:

AutoLift™ Hebe- und Senkvorrichtung (Kérbe zum Nudelnkochen und Frittieren) = Erkennung von Garmedium im
Tiegel: keine Verbrennung von Ol méglich = Delta-T-Garen = 1/2 Energie = HACCP Datenspeicher und Ausgabe Gber
USB Schnitistelle = Speichermdglichkeit flir 250 persénliche Prozesse.

Ausstattung:

Gar-Prozessregelung mittels Mikroprozessor = Integrierte Steckdose = Integrierte Handbrause mit Rickholautomatik
und stufenloser Strahldosierung = Kerntemperaturfhler mit 6 Messpunkten = Entleerung von Koch- bzw.
Waschwasser, direkt durch Tiegel (ohne Kippen, ohne Bodenabfluss) = « VarioBoost patentiertes Heizsystem =
VarioDose™ Automatische litergenaue Wasserflllvorrichtung = Integrierter Ein-/Ausschalter = Touchscreen mit
selbsterklarender Symbolik flir einfachste Bedienung und Hilfe-Funktion = Zusatzfunktionen per Tastendruck
anwéhlbar = Klartext-Anzeigen fiir alle Garvorgénge = Einstellbare Fremdsprachenanzeige fiir Geratemeldungen =
Temperatureinheit in °C oder °F einstellbar = Zentrales Einstellrad mit ,Push-Funktion" zur Bestétigung von Eingaben
und leicht zu reinigende Drucktasten = Digitale Temperaturanzeigen = Anzeige von Soll- und Istwerten = Zeitschaltuhr
digital 0-24 Std. mit Dauerstellungen , wahlweise Einstellung Std./Min. bzw. Min./Sek. = 24 Std. Echtzeituhr « Summton
einstellbar = Displaykontrast einstellbar = Betriebs- und Warnanzeige, z.B. warmes Ol beim Frittieren = Sicherheits-
Temperaturbegrenzer = Patentierte Kerntemperaturfithlerhalterung = USB-Schnittstelle, z.B. zur Anbindung an FRIMA
CombiLink® = Material innen und auBen CrNi-Stahl DIN 1.4301 « Fugenfreier Hygienetiegel mit gerundeten Ecken =
Gartiegel durch einen Elektrozylinder kippbar = Deckel mit integriertem Wassereinlauf = ServiceDiagnoseSystem mit
automatischer Anzeige von Servicemeldungen.

Priifzeichen, Anschluss und Aufstellung:

Prifzeichen: CE = Elektrische Sicherheit/Bediensicherheit: SEMKO INTERTEK ® [ECEE CB-Zertifikat ® EMV = Trink-
wasserschutz: SVGW = GemaB VDE fir unbeaufsichtigten Befrieb zugelassen ® Strahlwasserschutz IPX5 =
Bertihrtemperatur der Tiegelverkleidung max. 70°C ® Abwasser-Festanschluss zuldssig, da integrierte
Rohrtrennstrecke Bestandteil des Gerdtes = Aufstellung ohne Bodenablaufrinne méglich ® Hdhenverstellbare Geréte-
fiBe 150 bis 175 mm = Alle VarioCooking Center® sind kompatibel mit Geraten und Tischen von 850 mm Tiefe =
Installationshandbuch und Bedienungsanleitung

Lelstungsbelspsele

Omelette ) 320 port. /Stunde Reis* 20 kg /Charge
Hacksteaks 270 stck. /Stunde Tagliatelle* 36 kg /Stunde
Goulasch (anbraten) 12 kg /Charge Polenta™ ] 10 kg /Charge
Goulasch (garen) 50 kg /Charge Fischstédbchen Tk 530 Stck. /Stunde
Kassler 54 kg /Charge Pommes Frites Tk 35 kg /Stunde
Linsen* 20 kg /Charge Pudding 40 L/Charge

*Trockene Waren



1164 [ 4F TH)

1140 {45)
88 (31718) 504 {12) i e 4
=1 }
= -. —
ﬁ 7 " *. @ :
2 Z i | :
= = B . h j
§ g : - D
- Z = L —
it S ; o=
) i 2 &
I - , :
! 7 7777 -
038 (37341 ' 129 (518} l,' /._,‘ b AN ~ {
228 (99 o i M s - . ]
I gtz = E g (788 § & g
- : q = = B (1018) =] =] !
- I A P AT A - Hogloa 7l 5| =
= (T T o e T T T T I T .
4 Pah £y
y 1= z i‘ﬂ? " | (B)  Wemernmmetrin )
g | E E—
E E "\B Prternia msasgisren M0
o 5 @ Hotueansur 0 50 o
P T
Z (B Seminnn o 3
7 T . Ml *eaevasans
= iy 0
%J.Lﬂl[;] w50 {4 o
Technische Spezifikationen VarioCooking Center® 211 o —
Elektroanschluss: Abmessungen: Nutzkapazitat: L
Anschlusswert: 28,2 KW - 3N AC 400V Breite: 1164 mm  Volume : 100 Liter
Anschlusswert mit Ceranfeld: 30,6 kW - 3N AC 400V Tiefe: 914 mm  Flache: 42 dm?
Absicherung: 3x50A Héhe: 1100 mm  Kérbe: 2x1/1 GN
Zuleitung: 5Gx16mm? Tiegelrandhdhe: 900 mm
Wasseranschluss: Gewicht: Garmedium:
Kaltwasser: R3/4" fur 1/2" Druckschlauch 265 kg Kochen: 30°C -100°C |
‘"'asserdruck: 150 bis 300 kPa Braten: 30°C - 250°C
9 ‘wasseranschluss: Frittieren: 30°C - 180°C
DN50 (max. Abflusstemperatur < Siedetemperatur Wasser) Priifzeichen: m
Warmebelastung: CE - GS - SVGW - EMV - IECEE CB-Zertifikat —
latent: 52000 kJ/h Nach VDE fiur unbeaufsichtigten Betrieb zugelassen ;
sensible: 22000 kJ/h Schall-Emissionswert: < 70dBA
Empfohlene Abluftleistung: 1500 m¥h Schutzklasse: IP X5
Optionen: Zubehér: :
¢ Vitroceran Platte mit Rahmen/Halterung fir Bain-marie s Frima Spachtel i
e Schiffsausfiihrung e Arm flr Hebe- und Senkautomatik
e Ethernet-Schnittstelle * Reis-, Pastakdrbe “
» Anschlussmdglichkeit an Sicotronic e Frittierkdrbe und Frittiereinlage
e Sonderspannung auf Anfrage e Sieb m
e Tiegelbodenrost
¢ Korbwagen : .
e Olwagen :
» VarioMobil™
¢ Chef-Tisch

* Thermoschrank 102 und 202

¢ UltraVent® Kondensations-Abzugshaube

» Rollen-Kit fir Rollenaufstellung

» Sockel-Kit fir Sockelaufstellung

e FRIMA CombiLink® — Ihr virtueller Assistent

» RS485/RS232 Schnittstelle zur Anbindung an CombiLink®

¢ GN-Behélter in verschiedenen GréBen und Ausflihrungen
FRIMA Deutschland GmbH
Heinrich-Lanz-Allee 4
D-60437 Frankfurt am Main
Web : www. frima-deutschland.de

Tel. 069 257 88 76 10
Fax 069 257 88 76 11
Email : info@frima-deutschland.de

FRIMA G407+ Techinlsche Anderurigen vorbehalten




