Texte de l'offre

Combi-Steamer Salvis CucinaEVO 1011T-Pro
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	Version :
	Prévue :
	Proposée :

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Type d'appareil :
	appareil de table
	

	
	Capacité :
	10 x GN 1/1 
	

	
	Distance d'insertion :
	60 mm
	

	
	Dimensions (L x P x H) :
	550 x 809 x 1018 mm
	

	
	Poids :
	120 kg nets env.
	

	
	Valeur de raccordement électrique :
	11,0 kW
	

	
	Tension :
	400 V 3N 50/60 Hz
	

	
	Protection par fusibles :
	3 x 16 A
	

	
	Alimentation en eau :
	2 x G ¾ A 
	

	
	Sortie d’eau :
	40 mm 
	

	
	Raccord direct – sécurité intrinsèque selon la SVGW :
	
oui
	

	
	Marque de contrôle et de sécurité :
	SVGW, CE
	

	
	Type de protection de l'appareil :
	Protection contre les projections d'eau IPx4
	

	
	Type de construction :
	DIN 18866 
	



Caractéristiques spéciales

· Écran couleur tactile TFT haute résolution intégré de manière affleurante dans le panneau de verre hygiénique.
· Interface utilisateur simple et compréhensible - utiliser et afficher dans un seul élément.
· Température, humidité, durée ou température à cœur peuvent être librement modifiées via le défilement ou le clavier numérique.
· Entrée de la température précise au degré près de 30 °C à 250 °C, humidité réglable de 0 à 100 %.
· Climat actif - chaleur sèche et humide librement combinables avec humidification et déshumidification actives pour un
climat de cuisson optimal.
· Régulation de l'humidité propre en 5 niveaux dans le climat à air chaud.
· Programmes spéciaux NT-Cuisson, Cuisson douce, Cuisson et maintien au chaud – 
pour la cuisson longue de 30 °C à 120 °C. 
· ∆-T Cuisson - Cuisson régulée en fonction de la température à cœur et des temps d'insertion pour la surveillance des lots.
· Cuisson combinée comme fonction de programme étendue pour l'utilisation de la capacité de la chambre de cuisson.
· Mode Boulangerie avec entrée de la quantité d'eau en ml et temps d'arrêt de la roue du ventilateur, ainsi que fonction de
cuisson supplémentaire jusqu'à 5 minutes.
· Avec la fonction CombiStep, jusqu'à 20 étapes de cuisson différentes peuvent être combinées librement et affichées de
manière claire dans l'aperçu des étapes de cuisson.
· Fonction de mémoire étendue pour l'entrée de programmes de cuisson propres et individuels selon des listes de
programmes, des catégories, des textes d'information et des assignations d'images.
· EcoMode pour des processus de cuisson optimisés en énergie comme la cuisson longue et le braisage.
· 5 vitesses de ventilateur plus fonction de pulsation pour des résultats de cuisson et de pâtisserie parfaits et uniformes.
· Roue de ventilateur avec fonctionnement en inversion automatique pour une haute efficacité 
et pulsation pour une cuisson douce.
· Temp-Activ - préchauffage automatique et maintien à la température préréglée.
· Cool-down, contrôlée par moteur avec porte ouverte, pour une adaptation climatique efficace.
· Préréglage de l'heure de démarrage et fonction E/2 (fonction d'économie d'énergie).
· Ajustement automatique des quantités - AQA. 
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· Aspiration de vapeur de sécurité de la chambre de cuisson SDA Humidification manuelle - pour l'ajout individuel
d'humidité, par exemple lors de la cuisson.
· Réglage du temps de 1 minute à 24 heures, fonctionnement continu et préréglage de l'heure de démarrage jusqu'à 24
heures en temps réel. Démarrage à partir de n'importe quelle phase, pour des processus de cuisson à phases multiples, plus de confort d'utilisation
· Régulation de la température à cœur avec sonde multipoint - pour une mesure précise de la température à cœur de 0° 
99 °C, régulation des processus de cuisson et notification en cas d'erreur de sonde.
· Échange de données via interface USB.
· Enregistrement des données HACCP - enregistrement automatique des données HACCP / LMHV des 300 derniers
processus.
· Système d'autodiagnostic avec indications de fonctionnement, d'erreur et d'avertissement.
· Fenêtre pop-up de service pour la vérification en direct des paramètres techniques actuels.
· Les paramètres de cuisson standard peuvent être ajustés en fonction du type d'exploitation et du comportement
d'utilisation.
· Fonction de mémoire étendue pour l'entrée de programmes de cuisson propres et individuels selon des listes de
programmes, des catégories, des textes d'information et des assignations d'images.
· Fonction de recherche pour une recherche simple des programmes de cuisson enregistrés.
· Mode économie d'énergie, lumière éteinte après 15 minutes sans entrée.
· Filtre à eau - compteur de temps - indication de changement pour une conservation durable de la valeur.
· Processus de nettoyage manuel assisté par le système - pour garantir les exigences d'hygiène.
· Vitalisation avec paramètres prédéfinis pour portions individuelles, récipients GN et système de banquet.
· Bouton marche/arrêt avec indication de fonction pour le fonctionnement en cours (rouge), état de repos (vert) et phase de
maintien (bleu).
· Mémoire - répétition du dernier programme saisi sans nouvelle entrée.

Exécution

· Chambre de cuisson hygiénique avec coins arrondis en haut et en bas - soudée sans joint
sur tous les côtés et avec drain central et tamis de drainage.
· Système d'insertion flexible 4 en 1 pour insertion longitudinale GN 2/1 et insertion transversale GN 1/1, insertion 
longitudinale GN 1/1 ainsi que norme de cuisson.
· Échangeur de chaleur intégré à contre-courant réduit les coûts énergétiques jusqu'à 30 % et la consommation d'eau pour
le dégagement de vapeur jusqu'à 80 %.
· Système Steam-Eco pour la génération directe de vapeur selon les besoins dans la chambre de cuisson.
· Boîtier intérieur et extérieur en acier inoxydable CrNi 18/10 - matériau n° 1.4301.
· Porte panoramique avec position d'arrêt.
· Vitrage de porte triple avec réflexion infrarouge pour une radiation thermique minimale.
· Joint de porte amovible et facilement emboîtable.
· Gouttière de collecte des condensats intégrée au boîtier avec évacuation plus gouttière de collecte des condensats de porte séparée.
· Dégagement de vapeur contrôlé par thermostat.
· Fermeture rapide de la porte pour une utilisation à une main.
· Arrêt du ventilateur à l'ouverture de la porte via un interrupteur magnétique sans contact pour l'optimisation de l'énergie et
la sécurité de fonctionnement.
· Douchette intégrée rétractable avec retour automatique et arrêt de l'eau.
· Support de suspension en acier inoxydable pour l'utilisation flexible de récipients GN/grilles.
· Éclairage intérieur halogène - contrôle visuel précis.
· Deux connexions séparées pour l'eau froide et l'eau adoucie - sécurisées selon SVGW.
· Échangeur de chaleur selon le principe du contre-courant. L'air chaud réchauffe le flux d'eau.
· Eco-Autoclean - Système de nettoyage automatique en poudre, sans contact avec une bouteille de dosage à verser.
· Interface Ethernet.
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Équipements optionnels et accessoires système

· Eco-Autoclean - Système de nettoyage automatique avec nettoyant liquide.
· Filtre à graisse.
· Châssis de support GN et support de plateau.
· Tensions spéciales.
· Exécution navale.
· Hotte de condensation avec filtres à graisse amovibles et lavables au lave-vaisselle.


Modifications techniques sous réserve !
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