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	Salvis Druck-Steamer

VitalityEVO-Pro

	
	

	
	

	
	Perfekte Garresultate in Rekordzeit. 

	
	

	
	· Effizient 
· Gesund
· Hochwertig
· Leistungsfähig


	
	


Besondere Merkmale

· Effizient.  Die  Kombination von Dampf und Druck ermöglicht die optimale Wärmeübertragung und verkürzt die Garzeit bis zu 70% gegenüber herkömmlichen Garmethoden.
· Gesund. Farbe, Vitamine und Mineralien bleiben erhalten
· Nachhaltig. Der seriell Wasserenthärter garantiert eine hohe Lebensdauer 
· Leistungsfähig. 300 bis 400 Portionen Gemüse pro Stunde 
· Komfortable.  Eingabe über Touch-Bildschirm
· Wirtschaftlich. Die Wärmerückgewinnung und optimale Wärmeisolation reduzieren die Betriebskosten
Technische Daten

	Einschübe
	3x GN 1/1 -65mm, 2x GN 1/1 -100mm, 1xGN-200mm

	Aussenmasse:

                        Länge
                        Tiefe

                        Höhe inkl. Wasserenthärter
	624 mm

843,5 mm 

866 mm

	Gewicht
          Netto / Brutto
Leistung
	95 kg / 110 kg
16 kW

	Spannung

Frequenz

	400 V 3N AC

50 Hz 

	Elektroanschluss
Absicherung
Kabellänge
	3L+N+PE
25 A
1,5 m

	Prüfungen und Zertifikate

Schutzart


	CE, 
IP X5


Technische Änderungen vorbehalten!

Ausführung:
· Kompaktes Gerät, in robuster Ausführung, Gestell komplett aus CrNi-Stahl.

· Bodenebene Seitenverkleidung mit Gummidichtung zur hygienischen Aufstellung gemäss EN1672

· Integrierten Wasserenthärter mit elektronischer Härtegradanpassung und Zwangsregenerierung.

· Wärmetauscher zur Reduktion von Energie- und Wasserverbrauch.

· Garkammer, Dampferzeuger und Wärmetauscher komplett wärmeisoliert.  

· Doppelwandige Türe mit Magnet- Sicherheitsverschluss.

· Herausnehmbares Einhängegestell in Schwerlastausführung 

· Aufstellung auf Untergestellen oder Arbeitsflächen

· Interne HACCP Aufzeichnung mit Exportfunktion via USB
· Serielle USB Schnittstelle für Datentransfer.

· Anschluss an Leistungsoptimierungsanlage inklusive

· Hochauflösender Touch-Bildschirm und modernste elektronische Steuerung.

· Zeiteingabe von 10 Sekunden bis 24 Std. 

· Automatische Startzeitvorwahl mit 24h Vorausprogrammierung.

· 300 Programmspeicherplätze à 20 Phasen mit ca. 80 vorprogrammierten Garprogrammen

· Einfaches Programmieren oder Ergänzen über numerische Tastatur. 
· Suchfunktion zur einfachen Suche abgespeicherter Garprogramme. 

· Favoriten-Funktion mit bis zu 20 der wichtigsten Kochprogramme

· Kategorie Auswahl der Kochprogramme

· Der Kerntemperaturfühler im Bereich 20-99°C unterstützt die Lebensmittelsicherheit in der Produktion.

· Sonderprogramme DeltaT, Soft-cooking und Langzeitgaren

· Bedienblende oben, Touchpanel mit grossen, gut lesbaren Digitalanzeigen
· Stufenlose, gradgenaue Temperatureingabe von 50 – 119°C mit automatischer Druckanpassung

· Garbereiche: 

· Drucklos / Niedertemperatur  50 - 95 °C (auch für Langzeitgaren bis 24h)

· Druckgaren / Sattdampf  96 – 119 °C (bis 1 bar Überdruck)

· AQA – automatische Quantitätsanpassung an Gargut-Menge 

· Elektronisch einstellbare Höhenanpassung
· Integriertes Fehlerdiagnosesystem mit Techniker Pop-up Funktion

· Hochleistungsdampferzeuger ermöglicht kurze Aufheizzeiten, schnelle Dampfbereitschaft, konkurrenzlos einfache Trockendampf-Einspritzung, kontinuierlicher Frischdampf

· Im Gerät integrierter Abdampfvernichter
· Einfache Hygiene durch glatte Flächen und runder Garkammer. 

· Schlauchbrause mit Rückholautomatik zur Vereinfachung der Koch- und Reinigungsprozesse

· Energiesparmodus, Display dunkel nach 15 min ohne Eingabe

· Software-gestützte Spülfunktion zur vereinfachten manuellen Reinigung

· SVGW-Ausführung inkl. geprüften und zertifizierten Rückflussverhinderer 

· Installationskit inklusive: Zertifizierte Zu- und Ablaufschlauch zur Wasserinstallation sowie Entlüftungstrichter. 

Optionale Ausstattung

· Druckerhöhungspumpe

· Ethernetanschluss

Unterlagen:

· Installations- und Bedienungshandbuch
· Schulungsprogramm
· Installationsprotokoll
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