
KRAFTVOLL.
Multifunktions-Pfanne 
Salvis MultiPan EVO

salvis.ch

HIGH-SPEED
4,5 Minuten

230° C Grad



Alle Gerichte auf den Punkt

Schnelles Aufheizen, intelligentes Nachheizen und 
konstante Temperatur sorgen dafür, dass jedes 
Gericht perfekt wird. Egal ob Milchspeisen, Eierge-
richte, Braten, Geschnetzeltes, Pasta kochen, 
Sous Vide oder Übernachtgaren - die multifunktio-
nale Kippbratpfanne von Salvis ist ein Allrounder 
für jede Kochsituation. Einfach smart cooking!

ZAHLEN UND FAKTEN AUF EINEN BLICK.
Modell FEP655 (2x GN1/1) FEP955 (3x GN1/1)

Artikelnummer S760050 S760051

Masse (B × T × H) mm 1100 × 850 × 900/1236 1400 × 850 × 900/1236

Tiegelmasse (B x T x H) mm 616 x 660 x 184 928 x 660 x 184

Nutzinhalt / max. Kapazität Liter 53 / 69 83 / 109

Anschlusswert kW 18,15 27,15

Spannung 400 V 3N AC 400 V 3N AC

Absicherung A 32/35 50
Anschlusspläne und technische Details siehe Betriebsanleitung. Leistungs-, Mass- und Konstruktionsänderungen vorbehalten.
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Nordstrasse 15
CH-4665 Oftringen
www.salvis.ch
Telefon	 +41 62 788 18 18

Universell und hoch belastbar.
Smart cooking in Perfektion. Schnelle Aufheizzeiten - Vom Kaltstart in 4,5 Minuten auf 230° dank innovativer Ausführungsdetails! 
Mit dualer Steuerung - Koch -und Bratfunktion in einer Steuerung. Ohne Wartezeiten den Produktionsprozess ändern. Das steigert die 
Produkvitität und optimiert den gesamten Produktionszyklus.

Automatische Wasserzufuhr
Kinderleichter serienmässiger und 
litergenauer Wasserzulauf. Für 
Kalt-, Warm- und Mischwasser. 
Schnellanwahl verschiedener  
Füllmengen mit automatischem 
Stopp des Füllvorgangs.

Einfache und schnelle Reinigung
Inklusive halbautomatischer 
Reinigungsfunktion. Die 
Wassermenge ist resourcen-
schonend voreingestellt. Die 
Zwischenreinigung gelingt mit der 
aufrollbaren Schlauchbrause.

DUPLEX Antihaft
Der Tiegelboden ist oberflächen-
veredelt aus Verbundwerkstoff 
mit Aluminiumkern und beidseitig 
Edelstahl plattiert.

Volle Power - Volle Sicherheit
66% mehr Leistung dank 
elektronischer Temperaturmessung. 
Gleichbleibende perfekte 
Garergebnisse über die ganze 
Tiegelfläche.


