	TEXTE D’OFFRE

	

	[image: image1.jpg]




	

	
	Salvis Cuiseur à vapeur 

VitalityEVO-Pro

	
	

	
	

	
	Des résultates de cuisson parfait en un temps record. 

	
	

	
	· Rapide
· Sain
· Polyvalent
· Performant


	
	


Caractéristiques particulières:
EFFICACITÉ.  La combinaison de la vapeur et de la pression permet un transfert de chaleur optimal et réduit les temps de cuisson jusqu'à 70% par rapport aux méthodes de cuisson conventionnelles.

SAIN. La couleur, les vitamines et les minéraux sont conservés.

DURABLE. L'adoucisseur d'eau de série garantit une longue durée de vie. 

PERFORMANT. 300 à 400 portions de légumes par heure. 

COMFORTABLE.  Saisie via l'écran tactile

ÉCONOMIQUE. La récupération de chaleur et l'isolation thermique optimale réduisent les coûts d'exploitation.
Données techniques
	Capacité
	3x GN 1/1 -65mm, 2x GN 1/1 -100mm, 1xGN-200mm

	Dimensions hors tout:

                        Largeur
                        Profondeur
                        Hauteur
	624 mm

843,5 mm 

866 mm

	Poids
(net/brut)
Puissance
	95 kg / 110 kg
16 kW

	Tension
Fréquence

	400 V 3N AC

50 Hz 

	Raccordement électrique
Fusible
Longueur du câble
	3L+N+PE
3x25 A
1,5 m

	Contrôles et certificats
Type de protection


	CE, 

IP X5


Sous réserve de modifications techniques !

Exécution :

· Appareil compact, construction robuste, cadre entièrement en acier inoxydable.

· Panneau latéral au niveau du sol avec joint en caoutchouc pour une installation hygiénique selon la norme EN1672.

· Adoucisseur d'eau intégré avec réglage électronique de la dureté et régénération forcée.

· Echangeur de chaleur pour réduire la consommation d'énergie et d'eau.

· Chambre de cuisson, générateur de vapeur et échangeur de chaleur complètement isolés.  

· Porte à double paroi avec serrure de sécurité magnétique.

· Cadre de suspension amovible en construction robuste. 

· Montage sur soubassement ou sur plan de travail

· Enregistrement HACCP interne avec fonction d'exportation par USB

· Interface série USB pour le transfert de données.

· Raccordement au système d'optimisation énergétique inclus

· Ecran tactile haute résolution et commande électronique de pointe.

· Saisie du temps de cuisson de 10 secondes à 24 heures. 

· Présélection automatique de l'heure de démarrage avec pré-programmation 24h.

· 300 programmes mémorisés jusqu'à 20 phases avec environ 80 programmes de cuisson préprogrammés.

· Programmation facile ou ajout à l'aide du clavier numérique. 

· Fonction de recherche pour une recherche simple des programmes de cuisson mémorisés. 

· Fonction Favoris avec jusqu'à 20 programmes de cuisson parmi les plus importants.

· Catégorie Sélection des programmes de cuisson

· Le capteur de température à cœur dans la plage de 20 à 99°C garantit la sécurité alimentaire dans la production.

· Programmes spéciaux Delta-T, cuisson douce et cuisson longue durée

· Panneau de commande sur le dessus, écran tactile avec grands écrans numériques faciles à lire

· Réglable en continu, entrée de température au degré près de 50 - 119°C avec réglage automatique de la pression

· Cuissons : 

· Sans pression / basse température 50 - 95 °C (également pour une cuisson longue durée jusqu'à 24h)

· Cuisson sous pression / vapeur saturée 96 - 119 °C (jusqu'à 1 bar de pression relative)

· AQA - ajustement automatique à la quantité d'aliments à cuire 

· Réglage électronique de la hauteur

· Système de diagnostic d'erreur intégré avec fonction pop-up pour le technicien

· Le générateur de vapeur haute performance permet des temps d'échauffement courts, une disponibilité rapide de la vapeur, une injection de vapeur sèche simple inégalée, une vapeur vive continue.

· Suppressions des vapeurs d'échappement intégrées dans l'unité

· Hygiène simple grâce aux surfaces lisses et à la chambre de cuisson ronde. 

· Douchette à flexible avec retour automatique pour simplifier les processus de cuisson et de nettoyage.

· Mode économie d'énergie, affichage sombre après 15 min sans entrée

· Fonction de rinçage assistée par logiciel pour un nettoyage manuel simplifié

· Kit d'installation inclus : Tuyau d'entrée et de sortie certifié pour l'installation de l'eau et l'entonnoir de ventilation.
Equipement optionnel:

· Pompe d’augmentation de pression
· Interface Ethernet
Documents:

· Manuel d’emploi et d’installation
· Journal de l'installation
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