Angebotstext

Combi-Steamer Salvis CucinaEVO 2021QT-Pro
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	Ausführung:
	Geplant:
	Angeboten:

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	Geräteart:
	Standgerät
	

	
	Kapazität:
	20 x GN 2/1
	

	
	Einschubabstand:
	67 mm
	

	
	Abmessungen (B x T x H):
	1115 x 895 x 1925 mm
	

	
	Gewicht:
	Netto ca. 360 kg
	

	
	Anschlusswert Elektro:
	51,5 kW / 67,1 kW
	

	
	Spannung:
	400 V 3N 50/60 Hz
	

	
	Absicherung:
	3 x 80/100 A
	

	
	Wasserzulauf:
	2 x G ¾ A 
	

	
	Wasserablauf:
	50 mm 
	

	
	Direktanschluss – ist eigensicher nach SVGW:
	Ja
	

	
	Prüf- und Sicherheitszeichen:
	SVGW, CE
	

	
	Geräteschutzart:
	Strahlwasserschutz IPx5
	

	
	Bauart:
	DIN 18866 
	



Besondere Merkmale

· Hochauflösender TFT-Touchscreen-Farbbildschirm flächenbündig in das Hygiene-Glaspanel integriert.
· Einfache, verständliche Bedienerführung - bedienen und anzeigen in einem Element.
· Temperatur, Feuchtigkeit, Zeit oder Kerntemperatur, können per scrollen oder der Zehnertastatur frei verändert werden.
· Temperatureingabe gradgenau von 30 °C bis 250 °C, Feuchtigkeit von 0 bis 100 % einstellbar.
· Aktives Klima - trockene und feuchte Hitze frei kombinierbar mit aktiver Be- und Entfeuchtung für optimales Garraumklima.
· Eigenfeuchtigkeits-Regelung in 5 Stufen im Heissluftklima
· Sonderprogramme NT-Garen, Softcooking, Cook and Hold - zum Langzeitgaren von 30 °C bis 120 °C. 
∆-T Garen - Kerntemperaturabhängig geregelte Garverläufe und Einschubzeiten zur Auflagenüberwachung.
· Kombi-Kochen als erweitere Programmfunktion zur Garraum-Kapazitätsausnutzung.
· Backmodus mit Eingabe der Wassermenge in ml und Stillstandszeiten des Lüfterrades, sowie Nachbackfunktion bis 5 min
· Mit der CombiStep-Funktion können bis zu 20 verschiedene Garschritte beliebig kombiniert und in der Garschrittübersicht übersichtlich angezeigt werden.
· EcoMode für energieoptimierte Garprozesse wie Langzeitgaren und Schmoren 
· 5 Lüftergeschwindigkeiten plus Taktfunktion für perfekte, gleichmässige Gar- und Backergebnisse.
· Lüfterrad mit Autoreversebetrieb für hohe Effektivität und getaktet für schonendes Garen.
· Temp-Activ - automatisches Vorheizen und Halten auf der voreingestellten Temperatur.
· Cool down-Funktion, motorgesteuert bei geöffneter Türe, zur effizienten Klimaanpassung.
· Startzeitvorwahl und E/2-Funktion (Energiesparfunktion).
· Automatische Quantitätsanpassung - AQA.
· Garraum-Sicherheitsdampfabsaugung - SDA.
· Manuelle Beschwadung - zur individuellen Zugabe von Feuchtigkeit z.B. beim Backen.
· Zeiteinstellung 1 Min. bis 24 Std., Dauerbetrieb und Startzeitvorwahl bis 24 Stunden in Echtzeit.
· Starten aus beliebiger Phase, bei Mehrphasen-Kochprozessen, mehr Komfort in der Anwendung
· Kerntemperatur-Regelung mit Mehrpunktfühler - zur  präzisen Messung der Kerntemperatur von 
0° bis 99 °C, Regelung von Garverläufen und Hinweis bei Fehlstechungen.
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· Datenaustausch über USB-Schnittstelle.
· HACCP Data Recording - automatische Aufzeichnung von HACCP / LMHV Daten der letzten 300 Prozesse
· Selbstdiagnosesystem mit Betriebs-, Fehler- und Warnanzeigen.
· Service Pop-up Fenster zur live Überprüfung der aktuellen technischen Parameter.
· Standard-Kochparameter sind auf den Betriebstyp und das Nutzungsverhalten anpassbar
· Zeiteinstellung 1 Min. bis 24 Std., Dauerbetrieb und Startzeitvorwahl bis 24 Stunden in Echtzeit.
· Umfangreiche Speicherfunktion zur Eingabe eigener, individueller Garprogramme nach Programmlisten, Kategorien, Infotexte und Bild-Zuordnung 
· Suchfunktion zur einfachen Suche abgespeicherter Garprogramme. 
· Energiesparmodus, Licht aus nach15 min ohne Eingabe
· Wasserfilter - Zählerstand - Wechselhinweis für langfristige Werterhaltung
· Systemgestützter manueller Reinigungsprozess -  zur Gewährleistung der Hygieneanforderung
· Vitalisieren mit voreingestellten Parametern für Einzelportionen, GN-Behälter und Bankettsystem
· Start/Stopptaste mit Funktionsanzeige für laufenden Betrieb (rot), Ruhezustand (grün) und Haltephase (blau)
· Memory - Wiederholung des zuletzt eingegebenen Programms ohne Neueingabe.

Ausführung

· Hygienegarraum serienmässig in GN 2/1 Dimension mit oben und unten ausgerundeten Ecken - allseitig fugenlos verschweisst und zentralem Ablauf und Ablaufsieb
· Eco-Autoclean – Automatisches Reinigungssystem Pulver, kontaktlos mit Schütt-Dosier Flasche
· Integrierter Gegenstrom-Wärmetauscher reduziert die Energiekosten um bis zu 30% und den Wasserverbrauch bei der Wrasenablöschung um 80%
· Steam-Eco-System zur direkten, bedarfsgerechten Dampferzeugung im Garinnenraum
· Innen- und Aussengehäuse aus Chromnickelstahl CrNi 18/10 - Werkstoff Nr. 1.4301
· Panorama-Sichttür mit Raststellung
·  3-fach Türverglasung mit Infrarotverspiegelung für minimale Wärmeabstrahlung
· Türdichtung herausnehmbar und einfach gesteckt 
· Am Gehäuse integrierte Kondensat-Sammelrinne mit Ablauf plus separate Türkondensat-Sammelrinne.
· Thermostatisch geregelte Wrasenablöschung
· Türschnellverschluss für Einhandbedienung
· Lüfterabschaltung beim Türöffnen über kontaktlosen Magnetschalter zur Energieoptimierung und Betriebssicherheit
· Integrierte Schlauchbrause ausziehbar mit Rückholautomatik und Wasserstopp
· Halogen-Innenraumbeleuchtung - genaue Sichtkontrolle
· Zwei getrennte Anschlüsse für Kalt- und Weichwasser - eigensicher nach SVGW
· Ethernet-Schnittstelle
· Inklusive Produktionswagen 20 x GN 2/1

Optionale Ausstattungen und Systemzubehör

· Eco-Autoclean – Automatisches Reinigungssystem Flüssigreiniger
· Fettfilter
· GN- und Tellereinschubgestell
· Sonderspannungen
· [bookmark: _GoBack]Kondensationshaube mit entnehmbaren, spülmaschinentauglichen Fettfiltern

Technische Änderungen vorbehalten!
Hersteller: Salvis AG, Nordstrasse 15, 4665 Oftringen, Schweiz
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