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COOKING SYSTEM

Sistema per cottura sottovuoto
Sous vide cooking system
Systéme de cuisson sous vide
Sous Vide-Kochsystem

Sistema de coccidn al vacio

IDRO max 250 HC

COOK & CHILL SYSTEM

Sistema per cottura sottovuoto e abbattimento ad acqua
Sous vide cooking system and water cooled chilling

Systéme de cuisson sous vide et refroidissement rapide a eau
Sous Vide-Kochsystem und Wasser-Schockkiihler

Sistema de coccioén al vacio y abatimiento por agua
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Passion for food

Dalla sua nascita fino ad oggi la cucina sotto-
vuoto a bassa temperatura e diventata una realta
capace di fondersi con le diverse tecniche di cottura,
dalle tradizionali alle piu innovative, offrendo una serie
di vantaggi indiscutibili. In primo Iuogo, la possibilita
di ottenere cotture uniformi ed estremamente precise,
senza dispersione delle preziose proprieta nutritive degli
alimenti, mantenendo intatti tutti gli aromi della materia
prima, favorendone I'esaltazione del gusto e garanten-
do consistenze morbide e succose. In secondo luogo,
questa scelta offre una netta riduzione dei consumi
soprattutto su produzioni importanti che giornalmente
vengono programmate per la linea di cucina, grazie per
esempio all’opportunita di poter continuare a cucina-
re anche nelle ore notturne. Il miglior modo per veico-
lare il calore su tutta la superficie di un prodotto infatti
€ immergerlo in un bagno d’acqua mantenuta ad una
temperatura costante e precisa al decimo di grado, in
continuo movimento per un risultato omogeneo in tutto
il campo di cottura. VALKO, da piu di 25 anni leader nel
mercato delle attrezzature professionali, propone una
gamma articolata di confezionatrici sottovuoto, termo-
sigillatrici e apparecchi per la cottura sottovuoto adatti
ad ogni tipo di necessita, dai volumi della grande, media
e piccola ristorazione alle esigenze di chi desidera sem-
plicemente sperimentare nella sua cucina, per passione
e voglia di novita.

From its birth until today the low temperature
sous vide cooking has become a reality able to blend
with different cooking techniques, from traditional ones
to the most innovative ones, with indisputable advanta-
ges. First of all, the possibility of obtaining uniform and
extremely precise cooking results, without any disper-
sion of the precious nutritional food properties. Thereby
the aromas of the raw materials are kept intact, ensuring
exaltation of taste and a soft and juicy consistency.
Secondly, this choice offers a clear reduction in con-
sumption, especially for considerable productions that
are daily scheduled for the kitchen line, with an oppor-
tunity to keep on cooking even at night. The best way to
convey the heat over the entire surface of a product is
to immerse it in a water bath at a constant temperature
at the tenth of a degree, in continuous movement for
a homogeneous result throughout the cooking range.
VALKO, leader for more than 25 years in the professional
equipment, offers a wide range of vacuum packaging
machines, tray sealers and sous vide immersion cooker
suitable for every need: from large, medium and small
catering volumes to the needs of those who simply want
to test it in their kitchen, for passion and desire.

Depuis sa naissance jusqu’a nos jours, la cui-
sine sous vide a basse tempeérature est devenue
une réalité capable de s’unir a différentes techniques de
cuisson qui vont des plus traditionnelles aux plus inno-
vantes, en offrant une série d’avantages indéniables. En
premier lieu, la possibilité d’obtenir des cuissons uni-
formes et extrémement précises, sans dispersion des
précieuses propriétés nutritives des aliments, qui main-
tiennent inaltéres tous les arébmes de la matiere premiere,
exaltent le go(t et garantissent leurs consistances fon-
dantes et juteuses. En second lieu, ce choix permet de
réduire nettement les consommations, surtout pour les
productions importantes, programmeées quotidienne-
ment pour la ligne de cuisine, et la possibilité, pour faire
un exemple, de pouvoir continuer a cuisiner, méme la
nuit. La meilleure fagon de véhiculer la chaleur sur tou-
te la surface d’un produit consiste en effet a I'immerger
dans un bain d’eau maintenue a une température con-
stante et précise au dixieme de degré, avec un mouve-

ment continu permettant d’obtenir un résultat homogene
sur toute la surface de cuisson. VALKO, depuis plus de
25 ans leader dans le marché des appareils profession-
nels, propose une gamme compléte de machines sous
vide, thermoscelleuses et équipements pour la cuisson
sous vide qui s’adaptent a toute nécessité: des volumes
de la grande, moyenne et petite restauration aux exi-
gences de ceux qui désirent simplement d’expérimenter
dans leur propre cuisine, par passion et désir de nouve-
auté.

Seit der revolutionaren Erfindung der Sous
Vide-Garmethode bis zum heutigen Tag, ist das
Niedrigtemperatur-Vakuumgaren zu einem Standard mit
unbestrittenen Vorteilen in jeder Kiiche geworden. Sie
haben die Mdglichkeit gleichméaBige, &uBerst préazise
und uniforme Garergebnisse zu erhalten, ohne die wert-
vollen erndhrungsphysiologischen Eigenschaften der Le-
bensmittel zu verlieren, wobei alle Aromen der Rohstof-
fe beibehalten werden, der Eigengeschmack geférdert
und eine weiche und saftige Konsistenz garantiert wird.
Uberdies bietet diese schonende Garmethode eine deut-
liche Energie- und Zeiteinsparung bei gleichzeitiger Qua-
littssteigerung, insbesondere bei Garprozessen, die im
taglichen A la Carte Geschaft nachgefragt werden. Das
Nachtgaren ist das beste Beispiel fur die nachhaltige Ef-
fizienz. Die beste Art Warme auf die gesamte Lebensmit-
tel-Oberflache eines Produkts zu Ubertragen, besteht
darin, es in ein Wasserbad zu tauchen, das auf einer
konstanten Temperatur und auf ein Zehntel Grad genau
gehalten wird und sich in sténdiger Bewegung befindet,
zur Garantie eines homogenen Ergebnisses auf dem
gesamten Kochfeld. VALKO ist seid mehr als 25 Jahren
Leader im Verpackungsbereich und liefert individuelle
Systemldsungen mit einer umfangreichen Bandbreite an
Siegelmaschinen fir die Lebensmittelindustrie, wie auch
fur den Non-Food Verpackungssektor. Zudem produziert
Valko marktfiihrendes Profi-Equipment fiir das Sous
Vide Garen. Sous Vide Gargerate, die fur jeden Bedarf
geeignet sind, von industriellen tber mittlere, bis hin zu
kleinen Gastronomieanforderungen, die mit Leidenschaft
und Freude an Innovationen, in der Kiiche experimen-
tieren.

Desde su nacimiento hasta hoy la cocina al
vacio a baja temperatura se ha convertido en una
realidad capaz de integrarse con las diferentes técnicas
de coccidn, desde las tradicionales hasta las mas inno-
vadoras, ofreciendo una série de ventajas indiscutibles.
Primero, la posibilidad de conseguir cocciones unifor-
mes y precisas, sin dispersion de las valiosas proprie-
dades nutricionales de los alimentos, de manera que
los aromas de la materia prima permanezcan intactos,
el sabor venga exaltado y las consistencias suaves y ju-
gosas sean garantizadas. Segundo, esta eleccion ofre-
ce una reduccién drastica de los gastos, sobre todo en
el caso de producciones importantes que cada dia son
programadas para la linea de cocina, gracias por ejem-
plo a la oportunidad de poder seguir cocinando también
por la noche. La manera mejor para vehicular el calor
sobre toda la superficie de un producto es sumergirlo
en agua mantenida a temperatura constante y precisa
al décimo de grado, en movimiento continuo para un re-
sultado homogéneo en toda la zona de coccion. VALKO,
desde mas de 25 afios lider en el mercado de los apa-
ratos profesionales, propone una gama articulada de
envasadoras al vacio, termoselladoras y aparatos para
la coccidn al vacio aptos a cualquier tipo de necesidad,
desde grande, mediana y pequefa hosteleria hasta las
exigencias de quienes desean simplemente experimen-
tar en sus cocinas, por pasion o ganas de novedades.

Produttivita elevata
nella cucina professionale

High productivity
in the professional kitchen

Productivité élevée

dans la cuisine professionnelle
Hohe Produktivitat
in der Profikiiche

Alta productividad
en la cocina profesional
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L’apparecchiatura automatica per la

produzione industriale sottovuoto

¢ Capacita fino a 100 Kg di cottura per la produzione
industriale

¢ Gestione automatica delle cotture sottovuoto

e Programmi personalizzabili

e Cottura conforme agli standard HACCP

* Massima sicurezza durante le cotture con gestione
automatica del livello d’acqua

* Resistenze da 12 KW garantiscono la massima velocita
per sostenere condizioni di particolare stress

The automatic vacuum cooking system for

industrial production

e Cooking load up to 100 Kg for high industrial productions

e Automatic programs of sous vide cooking

e Customizable programes

¢ In compliance with HACCP standard

¢ Highest safety while cooking with the automatic
handling of the water level

e 12 KW heating elements grant the maximum speed
to bear stressful situations

Le systeme de cuisson sous vide automatique

pour la production industrielle

e Capacité jusqu’a 100 Kg de cuisson pour la production
industrielle

e Gestion automatique des cuissons sous vide

e Programmes personnalisables

e Cuisson conforme aux standards HACCP

e Sécurité maximale pendant les cuissons par gestion
automatique du niveau d’eau

¢ Résistances de 12 KW garantissent la rapidité maximale
pour soutenir conditions de travail de particulier stress

Das automatische Sous Vide Garsystem fiir

die industrielle Produktion

e Kapazitat bis zu 100 Kg Garvolumen fir die industrielle
Produktion

e Automatische Steuerung des Sous-Vide-Garsystems

e Personalisierbare Programme

e Erflllt die HACCP Anforderungen

e Maximale Sicherheit wahrend der Garprozesse mit
Hilfe der automatischen Wasser-Level Steuerung

¢ Die erhdhte Leistungskapazitat von 12 KW garantiert
durch das schnelle Aufheizen des Garwassers die
maximale Geschwindigkeit fur die effiziente Produktion

El sistema automatico de coccion al vacio

para la produccion industrial

¢ Capacidad de coccion industrial hasta 100 Kg

¢ Gestion automatica de cocciones al vacio

® Programas personalizables

¢ Conforme con los estandares HACCP

e Maxima seguridad durante las cocciones con gestién
automatica del nivel de agua

¢ Resistencias de 12 KW garantizan la maxima velocidad
para sustentar condiciones de estrés especial

VALKO
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CGOQK & CHILL SYSTEM

Efficienza e precisione in grande produzione

e Gestione automatica delle cotture sottovuoto

¢ Capacita fino a 100 Kg di carico di cottura

e Programmi personalizzabili con timer

e Conforme agli standard HACCP

* Massima sicurezza durante le cotture con gestione
automatica del livello d’acqua

e N. 2 resistenze da 6 KW garantiscono la massima velocita
per sostenere condizioni di lavoro intense

e Carico e scarico automatico dell’acqua

e Massima facilita di utilizzo grazie al touch screen

e Optional: Industry 4.0 con VALKO Synergy

Performance and precision in large quantities

e Automatic handling of sous vide cooking

e Capacity cooking load up to 100 Kg

e Customizable programs with timer

e In compliance with HACCP standard

e Highest safety while cooking with the automatic
handling of the water level

e 12KW (2x6 KW heating elements) grant the maximum
speed to bear stressful situations

e Automatic loading and unloading of the water tank

e Intuitive user friendliness thanks to the touch screen

e Optional: Industry 4.0 with VALKO Synergy

Efficacité et précision en grandes quantités

e Gestion automatique des cuissons sous vide

e Capacité jusqu’a 100 Kg de chargement de cuisson

* Programmes personnalisés avec timer

e Conforme aux standards HACCP

e Maximale sécurité pendant les cuissons avec gestion
automatique du niveau d’eau

¢ N. 2 résistances de 6 KW garantissent la maximale
rapidité pour soutenir conditions de travail intenses

e Chargement et déchargement automatiques de I'eau

e Maximale facilité d’utilisation grace a le écran tactile

e Optional: Industry 4.0 avec VALKO Synergy

Leistungsstarke effizienz in GroBer Produktion
e \lollautomatische Steuerung des Sous-Vide-Garsystems
¢ Kapazitét bis zu 100 Kg Garvolumen

e Personalisierbare Programme mit Timer

e Erflillt die HACCP Anforderungen

e Maximale Sicherheit wahrend der Garprozesse mit Hilfe der

automatischen Wasser-Level Steuerung

¢ Die erhohte Leistungskapazitat von 12 KW (2x6KW
Heizwiderstande) garantiert durch das schnelle
Aufheizen des Garwassers die maximale Geschwin-
digkeit fUr eine effiziente Produktion

e Automatisches Be- und Entladen des Wassertanks

e Intuitive Bedienfreundlichkeit dank des Touch Screens

e Optional Industry 4.0 mit VALKO Synergy

Eficiencia y precision en gran cantidad

e Gestion automatica de cocciones al vacio

¢ Capacidad de coccion hasta 100 Kg

® Programas personalizables con temporizador

e Conforme con los estandares HACCP

e Maxima seguridad durante las cocciones con ge-
stién automatica del nivel de agua

e 2 resistencias de 6 KW garantizan la méxima velocidad
para sustentar condiciones de estrés especial

e Carga y descarga automatica del agua

e Méaxima facilidad de uso gracias a la pantalla tactil

e Optional: Industry 4.0 con VALKO Synergy

LL SYSTEM

Abbattimento

e Avvio automatico del Chiller 9BT 30 minuti prima del
termine cottura sottovuoto

e Terminata la cottura avviene lo scarico automatico
dell’acqua e il carico automatico dall’acqua di rete

e Avvio automatico circuito di abbattimento, tramite
scambiatore di calore a piastre da 6,5 KW che garan-
tisce una temperatura dell’acqua dai 2°C ai 4°C

¢ Abbattimento prodotti cotti sottovuoto efficace e
conforme alle norme HACCP

Water cooled chilling

e Automatic start of the 9BT chiller 30 minutes before
the end of the sous vide cooking process

e After the cooking process, the water is automatically
drained and automatically loaded with tap water

e Automatic start of the rapid cooling circuit, by means
of a 6.5 KW plate heat exchanger, which guarantees a
water temperature of 2°C to 4°C

® The water cooled chilling process complies with the
HACCP standard

Refroidissement rapide

e Démarrage automatique de la cellule de refroidissement
9BT 30 minutes avant la fin de la cuisson sous vide

e Apres la fin de la cuisson s’effectue le déchargement au-
tomatique de I'eau et le chargement automatique de I'e-
au de réseau, avec un niveau d’eau selon le réglage initial

e Démarrage automatique du circuit de refroidissede
ment par échangeur de chaleur a plaques de 6,5 KW
qui garantit une température de I’eau entre 2°C et 4°C

¢ Refroidissement rapide des produits cuits sous vide
efficace et conforme aux normes HACCP

Wasser Schock-kiihler

e Automatischer Start des 9BT Chillers 30 Minuten vor
Ende des Sous Vide Garens

e Nach dem Garprozess wird das Wasser automatisch
abgelassen und automatisch mit Leitungswasser beladen

e Automatischer Start des Schnellkihlkreislaufs, mit-
tels eines 6,5 KW Plattenwarmetauschers, der eine
Wassertemperatur von 2°C bis 4 °C garantiert

e Das Schockkihl-Verfahren entspricht den HACCP
Richtlinien

Abatimiento

¢ Arranque automatico del refrigerador 9BT 30 minutos
antes del final de la coccién al vacio

¢ Después de la coccidn, el agua se descarga y se carga
automaticamente de la red

¢ Arrangue automatico del circuito de abatimiento, a
través del intercambiador de calor de placas (6,5 KW)
que garantiza una temperatura del agua de 2°C a 4°C

¢ Abatimiento de los productos cocidos al vacio efi-
ciente y conforme con los estandares HACCP
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Serie
Line
Série
Modell
Serie
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C OOKI SYSTEM

Scheda tecnica e caratteristiche

Technical details and features
Fiche technique et caractéristiques

Technische Details und Merkmale

Detalles técnicos y caracteristicas

DE TRAVAIL HOHE ARBEITSBEREICH ALTURA PLANO DE TRABAJO

ALTEZZA PIANO DI LAVORO WORKTOP HEIGHT HAUTEUR PLAN

LARGHEZZA WIDTH LARGEUR BREITE ANCHURA

MODELLO MODEL MODELE
MODELL MODELO

POTENZA POWER PUISSANCE
LEISTUNG POTENCIA

TECNOLOGIA TECHNOLOGY TECHNOLOGIE

TECHNOLOGIE TECNOLOGIA

CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE HORIZONTAL CIRCU-
LATION CIRCULATION HORIZONTALE HORIZONTALE
ZIRKULATION CIRCULACION HORIZONTAL

SCHERMO TOUCH TOUCH SCREEN ECRAN TACTILE
TOUCH SCREEN PANTALLA TACTIL

PROGRAMMI PERSONALIZZABILI CUSTOMIZABLE
PROGRAMS PROGRAMMES PERSONNALISABLES
BENUTZERDEFINIERBARE PROGRAMME PROGRAMAS
PERSONALIZABLES

TEMPERATURA DI LAVORO WORKING TEMPERATURE
RANGE TEMPERATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
RATURBEREICH TEMPERATURA DE TRABAJO

TENSIONE VOLTAGE TENSION
SPANNUNG VOLTAJE

CAPACITA MASSIMA MAXIMUM CAPACITY
CAPACITE MAXIMALE MAXIMALE KAPAZITAT
CAPACIDAD MAXIMA

ALTEZZA MINIMA ACQUA MIN HEIGHT OF THE WATER
HAUTEUR MAX. DE LEAU MINDESTWASSERHOHE
ALTURA MINIMA DEL AGUA
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LARGHEZZA WIDTH LARGEUR
BREITE ANCHURA

PROFONDITA DEPTH PROFONDEUR
TIEFE PROFUNDIDAD

ALTEZZA HEIGHT HAUTEUR
HOHE ALTURA

LARGHEZZA WIDTH LARGEUR
BREITE ANCHURA

PROFONDITA DEPTH PROFONDEUR
TIEFE PROFUNDIDAD

ALTEZZA PIANO DI LAVORO WOQRKTOP HEIGHT
HAUTEUR PLAN DE TRAVAIL HOHE ARBEITSBEREICH
ALTURA PLANO DE TRABAJO

ALTEZZA TOTALE TOTAL HEIGHT HAUTEUR TOTALE
GESAMTHOHE ALTURA TOTAL

PESO WEIGHT POIDS
GEWICHT PESO

Circolazione orizzontale

Programmi con timer

VALKO

SINCE 19905

Schermo Touch

[ Horizontal circulation Touch screen
o o o o |2 2 @ 7~ Circulation horizontale Ecran tactile
S < +~—~—_  Horizontale Zirkulation Touch Screen
e g Circulacion horizontal Pantalla tactil
L L L ST c Cottura sottovuoto Precisione al 1/10°C
[ g Sous vide cooking 1/10°C Precision
Cuisson sous vide Précision a 1/10°C
2 Sous Vide Garen Genauigkeit von 1/10°C
Coccion al vacio Precision de 1/10°C
IDRO max 250
coorine ere ey O g Fino a 250 L Capacita fino a 100 Kg di carico di cottura
2 v Up to 250 L gooking load capa(c):(i)t);( updto 1h00 Kg 4
— — P '3 apacité jusqu’a 1 g de chargement de cuisson
’!J '!J F ‘él:ss ggoa |_2 oL Q} Kapazitat bis zu 100 Kg Garvolumen
. ® . ® L. § Hasta 250 L Hasta 100 Kg de capacidad de coccién

‘ | ‘ Programs with timer
PROFONDITA DEPTH PROFONDEUR TIEFE PROFUNDIDAD \ Programmes avec temporlsa‘teur

L{ Individuelle Programme mit Timer

Programas con temporizador

Cod. 1410V312

13000 W

v

v

250

= 90°C

400V 3N~

250 L

115L

1360 mm
614 mm
230 mm
1620 mm

720 mm

855 mm

1250 mm

186 Kg

POMPA PUMP POMPE PUMPE BOMBA




new

= [DROmax 250 He

Model  COOK & CHILL SYSTEM

Serie

MODELLO MODEL MODELE
MODELL MODELO

POTENZA POWER PUISSANCE
LEISTUNG POTENCIA

TECNOLOGIA TECHNOLOGY TECHNOLOGIE
TECHNOLOGIE TECNOLOGIA

CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE HORIZONTAL CIRCU-
LATION CIRCULATION HORIZONTALE HORIZONTALE
ZIRKULATION CIRCULACION HORIZONTAL

SCHERMO TOUCH TOUCH SCREEN ECRAN TACTILE
TOUCH SCREEN PANTALLA TACTIL

PROGRAMMI PERSONALIZZABILI CUSTOMIZABLE
PROGRAMS PROGRAMMES PERSONNALISABLES
BENUTZERDEFINIERBARE PROGRAMME PROGRAMAS
PERSONALIZABLES

TEMPERATURA DI LAVORO WORKING TEMPERATURE
RANGE TEMPERATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
RATURBEREICH TEMPERATURA DE TRABAJO

TENSIONE VOLTAGE TENSION
SPANNUNG VOLTAJE

CAPACITA MASSIMA MAXIMUM CAPACITY _
CAPACITE MAXIMALE MAXIMALE KAPAZITAT
CAPACIDAD MAXIMA

ALTEZZA MINIMA ACQUA MIN HEIGHT OF THE WATER
HAUTEUR MAX. DE LEAU MINDESTWASSERHOHE
ALTURA MINIMA DEL AGUA

PESO WEIGHT POIDS
GEWICHT PESO

MODELLO MODEL MODELE
MODELL MODELO

POTENZA POWER PUISSANCE
LEISTUNG POTENCIA

TECNOLOGIA TECHNOLOGY TECHNOLOGIE
TECHNOLOGIE TECNOLOGIA

Scheda tecnica e caratteristiche
Technical details and features
Fiche technique et caractéristiques
Technische Details und Merkmale
Detalles técnicos y caracteristicas

IDROMAX 250 HC - Cod. 1410V318

13000 W

POMPA PUMP POMPE PUMPE BOMBA

v

v

250

=< 90°C

400V 3N~

250 L

115L

186 Kg

CHILLER 9BT - Cod. 1410V321

5 KW

CONDENSATO AD ARIA CON VENTILATORE ASSIALE AIR CONDENSED WITH
AXIAL FAN CONDENSEE PAR AIR PAR VENTILATEUR AXIAL LUFTGEKUHLT MIT

AXIALLUFTER EFRIGERADO POR AIRE CON VENTILADOR AXIAL

TEMPERATURA DI LAVORO WORKING TEMPERATURE
RANGE TEMPERATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
RATURBEREICH TEMPERATURA DE TRABAJO

TENSIONE VOLTAGE TENSION
SPANNUNG VOLTAJE

PESO VUOTO EMPTY WEIGH POIDS VIDE
LEERES LADEGEWICHT PESO VACIO

PESO PIENO CARICO FULL CHARGE WEIGH
POIDS A PLEINE CHARGE VOLLES LADEGEWICHT
PESO CARGA COMPLETA

2°C-10°C

400V 3N~ 60 HZ

160 Kg

191 Kg

Lunghezza massima dei tubi 10 metri, con massimo 3 metri di dislivello; per lunghezze superiori contattare VALKO

Maximum hose length 10 metres, with maximum 3 metres difference in height; for longer lengths please contact VALKO

Longueur maximale des tuyaux 10 métres, maximum dénivelé 3 métres; pour longueurs supérieures contacter VALKO

Maximale Schlauchléange 10 Meter, mit einem max. Hohenunterschied von 3 Metern; Bei langeren Schlauchen VALKO kontaktieren

Longitud maxima del tubo 10 metros, con una diferencia maxima de altura de 3 metros; para longitudes mayores, pongase en contacto con VALKO

Circolazione orizzontale
Horizontal circulation
Circulation horizontale
Horizontale Zirkulation
Circulacion horizontal

Cottura sottovuoto
Sous vide cooking
Cuisson sous vide
Sous Vide Garen
Coccion al vacio

Finoa 250 L
Upto 250 L
Jusqu’a 250 L
Bis 250 L
Hasta 250 L

Programmi con timer
Programs with timer

Programmes avec temporisateur
Individuelle Programme mit Timer
Programas con temporizador

VALKO

SINCE 19905

Schermo Touch
Touch screen
Ecran tactile
Touch Screen
Pantalla tactil

Precisione al 1/10°C
1/10°C Precision
Précision a 1/10°C
Genauigkeit von 1/10°C
Precision de 1/10°C

Capacita fino a 100 Kg di carico di cottura
Cooking load capacity up to 100 Kg

Capacité jusqu’a 100 Kg de chargement de cuisson
Kapazitét bis zu 100 Kg Garvolumen

Hasta 100 Kg de capacidad de coccion

new Abbattimento ad acqua
Water cooled chilling
Refroidissement rapide a eau
Wasser-Schockkiihler
Abatimiento por agua




Série

Modell COOK & CHILL SYSTEM

Serie

Serie Scheda tecnica e caratteristiche
Line IDBO max 2 50 HC Technical details and features

Fiche technique et caractéristiques
Technische Details und Merkmale
Detalles técnicos y caracteristicas
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IDﬁOrﬁax 250 HC

COOK & CHILL SYSTEM

ALTEZZA HEIGHT HAUTEUR HOHE ALTURA

ALTEZZA PIANO DI LAVORO WORKTOP HEIGHT HAUTEUR PLAN
DE TRAVAIL HOHE ARBEITSBEREICH ALTURA PLANO DE TRABAJO
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LARGHEZZA WIDTH LARGEUR BREITE ANCHURA

MODELLO MODEL MODELE

MODELL MODELO

BREITE ANCHURA

TIEFE PROFUNDIDAD

w
>
=)
Ow
D
<Z(O
22
<
8=
SE

HOHE ALTURA

LARGHEZZA WIDTH LARGEUR

PROFONDITA DEPTH PROFONDEUR

ALTEZZA HEIGHT HAUTEUR

LARGHEZZA WIDTH LARGEUR

BREITE ANCHURA

PROFONDITA DEPTH PROFONDEUR

TIEFE PROFUNDIDAD

ALTEZZA PIANO DI LAVORO WQRKTOP HEIGHT
HAUTEUR PLAN DE TRAVAIL HOHE ARBEITSBEREICH
ALTURA PLANO DE TRABAJO

ALTEZZA TOTALE TOTAL HEIGHT HAUTEUR TOTALE
GESAMTHOHE ALTURA TOTAL

MODELLO MODEL MODELE

MODELL MODELO

LARGHEZZA WIDTH LARGEUR

BREITE ANCHURA

PROFONDITA DEPTH PROFONDEUR

TIEFE PROFUNDIDAD

ALTEZZA HEIGHT HAUTEUR

HOHE ALTURA

LARGHEZZA WIDTH LARGEUR BREITE ANCHURA

IDROMAX 250 HC - Cod. 1410V318

1360 mm

614 mm

230 mm

1620 mm

720 mm

855 mm

1250 mm

CHILLER 9BT - Cod. 1410V321

475 mm

1100 mm

1250 mm

IDRO max 250 HC

COOK & CHILL SYSTEM

Caratteristiche tecniche Chiller 9BT

¢ Realizzato in acciaio zincato

e Grado protezione IP54

e Garantisce un range dilavoro trai2°C e i 10°C per I'abbatti-
mento dei prodotti cotti sottovuoto nellIDROmax 250 HC

e Sistema di controllo per il monitoraggio dell’acqua di
raffreddamento

e Componenti appositamente sviluppati per uso industriale

e Certificato CE-PED

e Efficienza energetica secondo la nuova direttiva Com-
missione Europea (2009/125/CE)

e Adatto sia ad ambienti esterni che interni

¢ Potenza massima assorbita KW 4,69

e Condensato ad aria con ventilatore assiale

e Pompa e serbatoio versione bassa temperatura

e Tubi di collegamento chiller - scambiatore di calore (non
compresi nel prezzo). Quantita da determinare a seguito
di sopralluogo pre-installazione

Chiller 9BT technical features

e Made of galvanised steel

¢ Protection degree |IP54

¢ Guarantees to work at a range among 2°C and 10°C
for the blast chilling of sous vide cooked products in
IDROmax 250 HC

¢ Control system for cooling water monitoring

e Components made specifically for industrial use

e CE-PED certificate

¢ Energetic efficiency following the new European
Commission guideline (2009/125/CE)

e Suitable for both external and internal environment

e Maximum power consumption KW 4,69

¢ Air condensed with axial fan

e Pump and tank suitable for low temperatures

e Chiller-heat exchanger connection pipes (not inclu-
ded in price). Quantity to be determined following a
pre-installation inspection

Caracteristiques techniques cellule de

refroidissement 9BT

* Réalisée en acier zingué

e Degré de protection IP54

¢ Elle garantit une plage de température de travail entre
2°C et 10°C pour le refroidissement des produits cuits
sous vide dans I'IlDROmax 250 HC

e Systeme de contréle pour la surveillance de 'eau de
refroidissement

e Composants congus spécialement pour usage industriel

e Certificat CE-PED

e Efficacité énergétique selon la nouvelle directive eu-
ropéenne (2009/125/CE)

e Convient dans endroits externes et internes

¢ Puissance maximale absorbée KW 4,69

e Condensée par air par ventilateur axial

® Pompe et réservoir version basse température

e Tuyaux de raccordement cellule de refroidissement —
échangeur de chaleur (pas compris dans le prix).
Quantité a déterminer suite a I‘inspection avant
I’installation

VALKO

SINCE 190905

Technische Daten Eurochiller 9BT

e Aus verzinktem Stahl

e Schutzgrad IP54, CE-PED-zertifiziert

e Es garantiert einen Arbeitsbereich zwischen 2°C und
10°C fur das Schockkuhlen Sous Vide gegarter
Lebensmittel in IDROmax 250 HC

e Wasser-Durchflussregler fiir die Sicherstellung der
bendtigten Kiihiwassermenge

e Speziell fir den industriellen Einsatz entwickelte
Komponenten

e Energieeffizienz gemaB der neuen Richtlinie der Eu-
ropéischen Kommission (2009/125/EG)

e Geeignet fUr Innen- und AuBenbereiche

e | uftgekihlt mit Axialllfter

e Pumpe und Tank der Niedertemperaturversion

e Chiller - Warmetauscher Verbindungsrohre (nicht im
Preis enthalten). Quantitdt nach Sichtung vor der
Installation zu bestimmen

Caracteristicas técnicas refrigerador 9BT

¢ Realizado en acero galvanizado

e Grado de proteccion IP54

e Garantiza el trabajo entre 2°C y 10°C para el abati-
miento de los productos cocidos al vacio con el IDROmax
250 HC

e Sistema de control para el monitoreo del agua de en-
friamiento

e Componentes especialmente desarrollados para uso
industrial

e Certificado CE-PED

e Eficiencia energética segun la nueva directiva de la
Comision Europea (2009/125/CE)

e Adecuado para entornos interiores y exteriores

e Maxima potencia absorbida KW 4,69

¢ Refrigerado por aire con ventilador axial

e Bomba y tanque aptos a trabajar en bajas temperaturas

e Tubos de enlace chiller — intercambiador de calor (no
incluidos en el precio). Cantidad por determinar
después de inspeccién pre-instalacion



Sous Vide
cooking

La cottura automatica | programmi di cottura si
attivano solo quando I'lDROmax Cooking System rag-
giunge la temperatura impostata. Questo per far si che
la naturale perdita di temperatura derivante dall’im-
missione del prodotto nella vasca di cottura non com-
prometta in alcun modo il minutaggio del programma
selezionato e di conseguenza il risultato finale. Al ter-
mine del programma, inoltre, un segnale acustico av-
visa circa la necessita di interrompere la cottura.

The automatic cooking The cooking programs acti-
vate only when IDROmax Cooking System reaches the
set temperature. This is to make sure that the natural
loss of temperature resulting from the immersion of the
product in the cooking tank doesn’t compromise in
any way the countdown of the selected program and
consequently the final outcome. Moreover, when the
program ends, an acoustic signal alerts to stop the co-
oking phase.

La cuisson automatique Les programmes de cu-
isson s’activent qu’au moment ou I'lDROmax Cooking
System attend la température réglée. Cela pour per-
mettre que la perte naturelle de température dérivée
de l’introduction du produit dans la cuve de cuisson
ne compromette en aucun cas le minutage du pro-
gramme sélectionné et en conséquence le résultat final.
A la fin du programme, également,un signal acoustique
prévient a propos de la nécessité d’arréter la cuisson.

COOKING

- e

La cottura sottovuoto
Sous vide cooking

La cuisson sous vide
Das Sous Vide-Garen
La coccidn al vacio

IDRO max 250

Das automatisierte Garen Jedes Garprogramm
hat seine Garzeit und Temperatur. Sobald das IDROmax
Cooking System die gewlnschte Temperatur erreicht
hat, aktiviert sich der selbstregulierende Timer. Mit der
intelligenten Selbstregulierung stellen wir sicher, dass
der natirliche Temperaturverlust, der sich wéhrend des
Befullens des Produktes in den Sous Vide Tank ergibt,
die ausgewahlte Garzeit und damit das Endergebnis
in keiner Weise beeintrachtigt wird. Am Ende des Pro-
gramms signalisiert ein Piepton das Ende des Garpro-
gramms.

La coccidn automatica Los programas de coccion
sélo se activan quando el IDROmax Cooking System
alcanza la temperatura ajustada. Esto para que la na-
tural pérdida de temperatura que sigue la introduccion
del producto en la cuba de coccién no comprometa de
ninguna manera el tiempo necesario para el programa
seleccionado vy el siguiente resultado final. Ademas,
cuando el programa termina, un sifial acustico avisa
de la necesidad de acabar la coccién.

Highlights

Affidabilita e qualita VALKO, nella produzione dei
suoi apparecchi per la cottura sottovuoto, garantisce
massima cura e attenzione nella scelta dei materiali,
velocita dei processi, basso consumo energetico e
assicura un altissimo livello di sicurezza delle appa-
recchiature. Una delle funzionalita distintive delle mac-
chine e la gestione automatica del livello dell’acqua. Il
sistema & programmato per avvertire quando il livello
si abbassa ed € necessario un rabbocco in modo da
garantire le condizioni ottimali di cottura. Questa fun-
zione & elettronica e viene svolta da una sonda che
rivela 'abbassamento del livello dell’acqua e invia un
segnale di allerta.

Reliability and quality VALKO guarantees in the
production of its appliances the most care and atten-
tion in the choice of materials, speed of processes, low
energy consumption, always ensuring a high level of
safety. One of the unique and particular characteristics
of our machines is the water level control function, de-
signed to manage the water level. A safe control that is
programmed to warn you when the water level is lowe-
red, letting you know when a topping up is necessary.
This alert function is electronic with the presence of a
sensor that “realizes” when the water level drops and
sends an alert signal.

Fiabilité et qualité Dans la production de ses appa-
reils de cuisson sous vide, VALKO garantit un maximum
de soin et d’attention quant au choix des matériaux,
une rapidité des processus, une faible consommation
d’énergie et I’'assurance d’un trés haut niveau de sécu-
rité de ses équipements. Une des caractéristiques
des machines, tout a fait unique et particuliere, est sa
fonctionnalité de gérer le contréle du niveau de I'eau.
Le systeme est programmé pour signaler la baisse de
niveau et la nécessité d’une remise a niveau dans le
but d’assurer de parfaites conditions de cuisson. Cette
fonction est électronique avec la présence d’un capteur
qui “détecte” la baisse du niveau de I’eau et envoie un
signal d’alerte.

Zuverlassigkeit und Qualitdt VALKO garantiert
maximale Sorgfalt bei der Materialauswahl, Prozessge-
schwindigkeit und niedrigen Energieverbrauch bei der
Herstellung seiner Vakuumkochgerate und gewéhr-
leistet das héchste MaB an Geratesicherheit. Eine
der einzigartigen und besonderen Eigenschaften der
Maschinen ist die Funktion zur Steuerung der Was-
serstands-Regelung. Der elektronische Sensor warnt,
wenn der Fullstand sinkt und ein Nachfillen erforder-
lich ist, um optimale Garbedingungen zu jeder Zeit zu
gewahrleisten. Eine einfache und unmittelbare Méglichkeit,
in Ruhe Kochen zu kénnen.

Fiabilidad y calidad VALKO, en la produccion de sus
aparatos para la coccion al vacio, garantiza la maxima
atencion en la eleccion de los materiales, rapidez de
los procesos y bajo consumo de energia, asegurando
un nivel de seguridad de las maquinas muy alto. Una
caracteristica especial de las maquinas es, de hecho,
la funcionalidad disefiada para gestionar el control del
nivel de agua. El sistema estéa programado para avisar-
le cuando el nivel baja y es necesario rellenar para ga-
rantizar condiciones de coccién 6ptimas. Esta funcion
es electronica por un sensor que “se da cuenta” de la
disminucién del nivel de agua y envia una sefial de
alerta.

VALKO

SINCE 19905

Affidabilita e qualita
Reliability and quality
Fiabilité et qualité
Zuverlassigkeit und Qualitat
Fiabilidad y calidad




M M Sistema di cott i i
Sous Vide cooking S e menes

Preparazione del prodotto crudo
Raw product preparation
Préparation du produit cru
Vorbereitung des rohen Produktes
Preparacion del producto crudo

Confezionamento, mono-/multi
Packaging, mono-/multi
Conditionnement, mono-/multi
Verpackung, mono-/-multi
Embalaje, mono-/multi

Cottura
Cooking
Cuisson
Garprozess
Coccion

Abbattimento

Blast chilling
Refroidissement rapide
Schockkiihler
Abatimiento

Stoccaggio
Storage
Stockage
Lagerung

Mode de cuisson et régénération
Gar- und Regenerationsmethode
Sistema de coccidn y regeneracién

Step

Vacuum
packaging

Sous Vide
cooking

2°C/4°C
.40°C

Almacenamiento 2°C/4°C

18°C

Rigenerazione
Regeneration
Régénération
Regeneration
Regeneracion .
9 : Sous Vide

- Traditional
Servizio

Service
Service
Service
Servicio

Nota | prodotti ittici che richiedono una cottura infe-
riore a 65°C devono essere abbattuti e conservati a
-20°C per almeno 24 ore prima dell’utilizzo.

Note Fish products that require a cooking lower than
65°C need to be blast chilled and preserved at -20C°
for at least 24 hours before using.

Note Les produits halieutiques, qui doivent étre cuits
a une température inférieure a 65°C, doivent étre
obligatoirement refroidis rapidement et conservés a
-20°C pour minimum 24 heures avant 'usage.

Hinweis Fischprodukte, die bei einer Temperatur unter
65°C gegart werden, muissen vor dem Garprozess
mindestens 24 Stunden bei -20°C gekuhlt werden.

Nota Los productos de pescado que requieren
una coccion inferior a 65°C deben ser abatidos y
conservados a -20°C durante al menos 24 horas antes
de su uso.
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Touch screen

I vantaggi di una cottura sottovuoto automatica

Tra le ultime importanti novita di casa VALKO spicca

certamente la serie IDROmax Cooking System: appa-

recchiature per la cottura sottovuoto dotate di schermo

Touch screen e di una vasca di 200/250 L di capacita.

L’innovativo display LCD da 4,3” offre, grazie ad un’in-

terfaccia grafica semplice e intuitiva, il pieno controllo

di tutte le funzioni e i parametri della macchina. Il mas-

simo della qualita, dunque, in termini di esperienza di

cottura e di risultati.

® Programmi modificabili e personalizzabili

e Avvisatore acustico di preriscaldamento

e Avvisatore acustico di fine cottura

e |ndicatore temperatura in tempo reale e countdown
tempo in fase di cottura

e Carico e scarico automatico dell’acqua

e Selezione del livello dell’acqua in base al carico di
cottura

e Disponibile per la teleassistenza

¢ Monitoraggio dei dati di cottura con il portale VALKO
Synergy

The advantages of an automatic sous vide cooking

Among the latest VALKO important news the IDROmax

Cooking System series stands definitely out: appliances

for the sous vide cooking equipped with Touch screen

and a tank with a capacity of 200/250 L. The innovative

4,3” LCD display offers, thanks to an easy and user-

friendly interface, the full control of all the functions and

parameters of the machine. The highest quality, then, in

terms of cooking experience and results.

e Editable and customizable programs

® Preheating acoustic alarm

e End of cooking acoustic alarm

e Real-time temperature indicator and timer countdown
while cooking

e Automatic load and discharge of the water according
to the cooking load

e Teleservice available

e Cooking data monitoring through the VALKO Synergy
digital platform

Les avantages d’une cuisson sous vide auto-

matique Parmi les derniéres importantes nouvelles

a VALKO se démarque certainement la série IDRO-

max Cooking System: appareils pour la cuisson sous

vide équipés d’écran Touch screen et d’une cuve de

200/250 L de capacité. L'innovant display LCD de

4,3” offre, grace a un’interface graphique simple et in-

tuitive, le contrdle total de toutes les fonctions et les

parametres de la machine. Le maximum de la qualité,

donc, en termes d’expérience de cuisson et de résul-

tats.

e Programmes modifiables et personnalisables

e Avertisseur acoustique de préchauffage

e Avertisseur acoustique de fin cuisson

e Indicateur température en temps réel et countdown
temps en phase de cuisson

e Chargement et évacuation automatique de I'eau

e Sélection du niveau de I'eau selon le charge de cuisson

¢ Disponible pour la télé-assistence

¢ Monitorage des données de cuisson avec le portail
VALKO Synergy

Facilita di utilizzo

Easy to use

Facilité d’utilisation

Die Einfachheit in der Benutzung
Facilidad de uso

Die Vorteile der automatisierten Sous Vide Gar-

methode Unter den neuesten Entwicklungen von

VALKO sticht die IDROmax Cooking System-Serie mit

Sicherheit hervor: Ein Sous Vide-Kochsystem mit Tou-

chscreen und einem Tank mit einem Fassungsvermdgen

von 200/250 L. Das innovative 4,3-Zoll-LCD-Display

bietet dank einer einfachen und intuitiven grafischen

Oberflache die vollstandige Kontrolle tber alle Funktio-

nen und Parameter der Maschine. Die hdchste Qualitat

in Bezug auf Kocherfahrung und Ergebnisse garantiert.

e Ermitteln Sie die Produktivitat Ihres Geréts in einer
einzigen Lésung

e Passen Sie die Schnittstelle an lhre Bedirfnisse an

e Analysieren Sie die Daten jedes Garvorgangs

¢ Prifen Sie konstant die geplanten Garphasen und
optimieren Sie die Tagesproduktion nach lhren
Bedurfnissen und Anforderungen

e Greifen Sie von Uberall mit einem einfachen Klick darauf zu

Las ventajas de una coccion al vacio au-

tomatica Entre las Ultimas novedades de casa VALKO

se destaca seguramente la serie IDROmax Cooking Sy-

stem: aparatos para la coccién al vacio equipados con

pantalla tactil y una cuba de 200/250 L de capacidad.

La innovadora pantalla LCD de 4,3” ofrece, gracias a

una interfaz grafica simple y intuitiva, el control total

de todas las funciones y los pardmetros del equipo. El

maximo de la calidad, entonces, en cuanto a experien-

cia de coccion y resultados.

e Programas modificables y personalizables

e Dispositivo de aviso acustico al acabar de la coccién

e Indicador de temperatura en tiempo real y cuenta
atras del tiempo de coccién

e Carga y descarga automatica del agua

e Seleccion del nivel de agua en base al carico de coccidn

¢ Disponible para la teleasistencia

e Control de los datos de coccién con el portal VALKO
Synergy

IDRO max 250

COOKING SYSTEM
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IDROmMax s

Industry 4.0

Accessoires
Zubehor
Accessorios

Storage

industry 4.0

storage

Modulo hardware aggiuhtivo per il monitoraggio da
remoto, con salvataggio dati su Cloud proprietario

Additional hardware module for remote monitoring,
with data saving on the proprietary Cloud

Module matériel supplémentaire pour le monitoring
a dista,nce, avec sauvegarde des données sur le cloud
propriétaire

Zusitzliches Hardwaremodul fiir die Ferniberwa-
chung mit Datensicherung in einer privaten Cloud

Modulo de hardware adicional para monitoreo re-
moto, con almacenamiento de datos en el Cloud pro-
pietario

Cod. 1408V111

Teleasistenza

Salvataggio dati su Cloud canone annuo*
Cloud storage annual fee*

Sauvegarde des données sur le Cloud cotisation
annuelle*

Cloud Datenspeicher Jahresgebuhr*
Almacenamiento de datos en el Cloud cuota anual*

Cod. 000CLOUD

VALKO Synergy

teleassistenza

VALKO synergy

La Teleassistenza permette, collegando la macchina a
Internet, di effettuare diagnostica e aggiornamenti software
dalla sede

The teleassistance module allows you to receive
diagnosis or install updates by connecting your device
to the internet and contacting thereby our service team

La téleassistance, en connectant la machine a in-
ternet, permet d’effectuer le diagnostic et les mises a
jour software

Die Online Tele-Assistenz bietet Ihnen eine 360°
Diagnose und Software-Aktualisierungen fir lhre Ma-
schinen an

La teleasistencia permite, conectando la maquina

a Internet, realizar diagnésticos y actualizaciones de
software desde nuestra sede

4

Piattaforma di connettivita per Industry 4.0
Controllo remoto tramite software online personalizzabile

Connectivity platform designed for Industry 4.0
Remote control through a customizable online software

Plateforme de connectivité concue pour I'In-
dustrie 4.0 Contrdle a distance via un logiciel en ligne
personnalisable

Onlineplattform fiir Industry 4.0 Fernkontrolle
durch eine personalisierbare Online Software

Plataforma de conectividad disefiada para la
Industria 4.0 Control remoto a través de un software
en linea personalizable

v Diserie/ Included / De série / Serienmassig / De serie

Optionals

Il comfort in cucina Per ottenere il massimo della
performance dalle sue apparecchiature VALKO si oc-
cupa anche di fornire tutto 'occorrente per cucinare
sottovuoto a bassa temperatura. L’ispirazione alla base
di questi optional? Offrire il massimo del confort, della
sicurezza e della perfezione in termini di esperienza di
cottura e risultati.

Comfort in the kitchen To get the best performance
from its equipment, VALKO takes care of supplying all
accessories you need for low temperature sous vide
cooking. The inspiration behind these options? Maxi-
mum comfort, safety and perfection in terms of cooking
experience and results.

Le confort en cuisine Pour maximiser les presta-
tions de ses équipements,VALKO fournit également
tout le nécessaire pour cuisiner sous vide a basse
température. Quelle est I'inspiration a la base de ces
accessoires? Celle d’offrir un maximum de confort, de
sUreté et de perfection en termes d’expérience de cu-
isson et de resultats.

Sonda al cuore con ago, termocopia tipo T
Core probe needle,T type thermocouple

Aiguille de la sonde au coeur, thermocouple de type T
Kerntemperaturfiihler mit Nadel, T-Thermoelement
Sonda al corazén con aguja, termopar tipo T

Cod. 1408V117

VALKO

SINCE 19905

Accessori
Optionals
Accessoires
Zubehor
Accesorios

Komfort in der Kiiche Um die beste Leistung unse-
rer Sous Vide System zu garantieren, bietet Ihnen Valko
fir das Vakuumgaren bei niedrigen Temperaturen ein
ausgewahltes Zubehor-Sortiment an, welches auf Ihre
Bedurfnisse zugeschnitten ist. Perfektion,

Sicherheit und Komfort — das ganzheitliche Kocher-
lebnis fur Ihre Kiche.

El confort en cocina Para conseguir el maximo ren-
dimiento de sus aparatos, VALKO se ocupa también de
aportar todo el necesario para cocinar al vacio a baja
temperatura. La inspiracion a la base de estos acceso-
rios? Ofrecer el maximo del confort, de la seguridad y
de la perfeccién en tema de experiencia de coccién y
resultados.

Detergente disincrostante ecologico per appa-
recchiature per la cottura sottovuoto
Ecological descaling detergent for sous-vide cooking
systems

Détergent désincrustant écologique pour équipements
pour la cuisson sous vide

Okologisches Reinigungsmittel & Entkalker fiir Sous
Vide Kochsysteme

Detergente desincrustante ecoldgico para aparatos
para la coccién al vacio

Cod. 15030120



Serie
Line
Série
Modell
Serie

VAL KO synergy

VALKO Synergy é il software per la gestione

della produzione professionale VALKO Synergy

e il software gestionale dedicato alla produzione pro-

fessionale: collega I'ldromax Cooking System alla tua

azienda e fornisce, in tempo reale, informazioni impor-

tanti ai responsabili della produzione. Vi consente di

collegare gli uffici dell’azienda con i propri reparti pro-

duttivi: importanti informazioni possono essere fornite

in tempo reale ai responsabili della produzione e ai re-

sponsabili commerciali. VALKO Synergy raccoglie on-

line i dati di avanzamento della produzione e li rende

disponibili per poter verificare e misurare periodica-

mente la produttivita e 'efficienza della produzione.

¢ Rileva la produttivita della tua apparecchiatura in un’unica
soluzione

¢ Personalizza I'interfaccia secondo le tue esigenze

¢ Analizza i dati di ogni cottura

e Controlla costantemente le fasi di cotture pianificate e
ottimizza in base alle tue esigenze e richieste la pro-
duzione giornaliera

e Accedi ovunque con un semplice click

VALKO Synergy is the professional produc-

tion management software VALKO Synergy is

the management software dedicated to the professio-

nal production: it connects Idromax Cooking System

to your business and provides important information

in real-time to the production managers. This digital

platform allows you to connect the company’s offices

with its production departments, providing significant

information to production and sales managers in real

time. VALKO Synergy collects production progress

data online and renders the same available, in order to

periodically monitor and measure production producti-

vity and efficiency.

e Determine the productivity of your equipment in a single
solution

e Customise the interface to your needs

¢ Analyse the data of each cooking process

e Constantly monitor scheduled cooking phases and
optimise daily production according to your needs
and requirements

e Access from anywhere with a simple click

VALKO Synergy est le logiciel pour la gestion
de la production professionnelle VALKO Synergy
est le software gestionnaire consacré a la production
professionnelle: il connecte I'ldromax Cooking System
a votre entreprise et fournit, en temps réel, d’impor-
tantes informations aux responsables de la production.
Cette plateforme permet de connecter les bureaux de
I’entreprise avec ses services de production: d’impor-
tantes informations peu- vent étre fournies en temps
réel aux responsables de la production et aux respon-
sables commerciaux. VALKO Synergy collecte en ligne
les données de progression de la production et les rend
disponibles afin de pouvoir vérifier et mesurer réguliére-
ment la productivité et I'efficacité de la production.
e Vous relevez la productivité de votre équipement a
I’aide d’une solution unique
¢ Vous personnalisez I'interface suivant vos exigences
¢ Vous analysez les données de chaque cuisson
¢ \Jous contrblez constamment les phases de cuisson
planifiées et vous optimisez la production quotidienne
suivant vos exigences et demandes
¢ \Vous accédez d’ou que vous soyez avec un simple clic

VALKO Synergy ist die professionelle Pro-

duktionsmanagementsoftware VALKO Synergy

ist die Management-Software fir die professionelle

Produktion: Verwalten, kontrollieren und teilen Sie in

Echtzeit wichtige Informationen mit dem Produktion-

sleiter, indem Sie die Maschine mit Ilhrem Unter-

nehmen verbinden. VALKO Synergy sammelt online

Produktionsdaten und stellt sie zur regelméBigen

Uberpriifung und Messung von Produktivitat und Pro-

duktionseffizienz zur Verfligung.

e Ermitteln Sie die Produktivitét lhres Gerats in einer
einzigen Lésung

e Passen Sie die Schnittstelle an Ihre BedUirfnisse an

e Analysieren Sie die Daten jedes Garvorgangs

¢ Priifen Sie konstant die geplanten Garphasen und op-
timieren Sie die Tagesproduktion nach lhren Bedirf-
nissen und Anforderungen

e Greifen Sie von Uberall mit einem einfachen Klick
darauf zu

VALKO Synergy es el software para la gestion

de la produccion profesional VALKO Synergy es

el software de gestién dedicado a la produccion profe-

sional: conecta ldromax Cooking System a tu empresa

y ofrece, en tiempo real, informaciones importantes a

los responsables de la produccion. Esta plataforma

digital lo hace posible conectar las oficinas de la em-

presa con los departamentos de produccion: permite

proporcionar informacion relevante en tiempo real a

los gerentes de produccién y a los responsables co-

merciales. VALKO Synergy recopila datos en linea del

progreso de la produccion y los hace disponibles para

permitir verificar y medir reqularmente la productividad

y la eficiencia de la produccion.

e Detecta la productividad de tus equipos en una Unica
solucién

¢ Personaliza la interfaz seguin tus necesidades

¢ Analiza los datos de cada coccién

e Comprueba puntualmente las fases de coccion pro-
gramadas y optimizalas segun sus necesidades y los
requisitos de la produccion diaria

e Accede desde cualquier lugar con un simple clic

VALKO

SINCE 1995

VALKO synergy

Production
managemen

software
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La nostra storia personale e aziendale ci ha insegnato
che la credibilita ed il successo dei nostri macchinari si
basano molto sulla qualita dei prodotti cucinati e che la
gente apprezza. Per questo motivo abbiamo scelto di
creare una ACADEMY dove professionisti della risto-
razione e della piccola e grande distribuzione possano
scoprire e toccare con mano l'alta qualita del cibo cu-
cinato e mantenuto in caldo con i nostri macchinari.
- Corsi per principianti:
La cottura sottovuoto a bassa temperatura
« Corsi privati per professionisti
» La miglior organizzazione in cucina con la cottura
sottovuoto
- Corsi stagionali

Our personal and entrepreneurial history has taught us,
that our credibility and the success of our equipment
are based on the peak quality that food achieves, when
prepared with our appliances - this is what people ap-
preciate the most. Exactly for this reason we have cre-
ated an ACADEMY, a demo space that offers different
environments, such as food retailers, restaurants, con-
venience stores and supermarkets, or even butchers
and specialty stores, the latest technological solutions
for their business.
+ Classes for beginners:
Low temperature sous-vide cooking
* Private classes for professionals
* The best way to organize your kitchen with sous-
vide cooking
» Seasonal classes

Notre histoire personnelle et d’entreprise nous a ap-
pris que la fiabilité et le succés de nos équipements
reposent sur la qualité de cuisson des aliments; qualité
appréciée par les gens. C’est pour cette raison qu’on a
décidé de créer une ACADEMY ou les professionnels
des restaurants et de la distribution peuvent découvrir
et toucher du doigt la qualité élevée des aliments cui-
sinés et gardés au chaud avec nos équipements.
- Cours pour débutants:
Cuisson sous vide basse température
» Cours particuliers pour professionnels
- La meilleure organisation en cuisine avec la
cuisson sous vide
+ Cours saison

Die Authentizitdt und der Erfolg unserer Maschinen
basiert auf der unvergleichlich starken Qualitdt des
gekochten Endprodukts, welches einen marktfihren-
den Mehrwert flr jeden unserer Kunden darstellt. Somit
haben wir fir unsere Kunden eine neue ACADEMY
gegriindet, welche die volle Entfaltung der vielseitigen
Einsatzmdéglichkeiten unserer Maschinen darbietet und
gleichzeitig alle Sinne stimuliert.
« Starter-Kurse:
Vakuumgaren bei Niedrigtemperaturen
* Privatkurse fiir Profis
- Die optimale Organisation in der professionellen
Kiiche mit der Sous Vide Garmethode
+ Saisonale Kurse

Nuestra hisoria personal y la de la empresa nos en-
sefiaron que la credibilidad y el éxito de nuestros equi-
pos se basan en la calidad de los productos cocinados
y que la gente aprecia. Por esta razén elegimos crear
una ACADEMY donde profesionales de la restauracion
y de la pequefa y grande distribucion puedan descu-
brir y tocar con mano la alta calidad de la comida coci-
nada y mantenida en calor con nuestros equipos.
+ Clases para principiantes:
La coccion al vacio de baja temperatura
+ Clases particulares para profesionales
« La mejor organizacion en cocina con la coccién al
vacio
* Clases estacionales

Service

Da piu di 25 anni disponiamo di una vasta rete di

partner tecnici che oltre a occuparsi della vendita sono

in grado di fornire tutta I'assistenza necessaria per I'uti-

lizzo e la manutenzione delle nostre attrezzature.

- Soluzioni su misura per la tua attivita

* Installazione con dimostrazione

« Ricettario per la cucina organizzata

« Assistenza tecnica telefonica

* Progettazione, produzione e commercializzazione-
Made in ltaly

Ci concentriamo sulle esigenze dei vostri clienti: pro-

dotti ad hoc, sviluppo di menu e pianificazione perso-

nalizzata della cucina fanno parte della nostra routine

di lavoro quotidiana. La nostra flessibilita, infatti, ga-

rantisce la massima qualita gia a partire dalle fasi di

sviluppo del progetto. Contiamo su una stretta ed effi-

cace collaborazione tra la nostra produzione, la ricerca

e sviluppo e i nostri rivenditori. Solo in questo modo

possiamo migliorarci costantemente ed offrire a voi e

ai vostri clienti una qualita sempre elevata.

For more than 25 years, we have been cooperating
with a great net of technical partners who not only care
about sales but also provide technical service for the
use and maintenance of our appliances.

- Tailor made solutions for your business
« Installation and demonstration
*Recipes for an organized kitchen

» Technical telephone service

» Development, production and commerce -
Made in ltaly

We focus on your customers’ needs: ad hoc products,
menu development and customized planning of the
kitchen are some of our daily duties. Our flexibility, in-
deed, grants the highest quality already from the first
steps of your project. We count on a close and effective
cooperation among our production, reserch and deve-
lopment and our distributors. Only in this way we can
constantly improve and offer you and your customers
a consistent high quality.

Depuis plus de 25 ans nous disposons d’un vaste
réseau de partnaires techniques, qui ne s’occupe pas
seulement des ventes, mais assurent aussi toute I'as-
sistance nécessaire pour I'utilisation et I'entretien de
nos machines.

+ Solutions sur mesure pour ton entreprise

- Installation avec démonstration

- Livre de recettes pour une cuisine bien organisée
- Assistance technique téléphonique

» Conception, production et commercialisation -
Made in Italy

Nous nous concentrons sur les exigences de vos
clients: produits personnalisés, développement de
menu et planification de la cuisine sont notre travail
quotidien. Notre flexibilité garantit en effet une qualité
maximale dés les phases de développement du projet.
Nous avons mis en ceuvre une collaboration étroite et
efficace entre notre production, le département recher-
che et développement et nos revendeurs. C’est la seule
maniére pour pouvoir nous améliorer constamment et
vous offrir, a vous et a vos clients, une qualité toujours
meilleure.

VALKO
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Servizio clienti
Customer care
Service aprés vente
Kundenservice
Atenciodn al cliente

Seit liber 25 Jahren verfiigen wir Gber ein ausge-
dehntes Netzwerk von Technik-Partnern, die neben
dem Verkauf auch die notwendige Unterstlitzung bei
der Inbetriebnahme und Wartung unserer Geréate bieten.
- Kundenorientierte Produktberatung

- Gerateinstallation und Produktschulungen

* Rezeptsammlung fiir die organisierte Kiiche

* Technischer Telefonservice

» Entwicklung, Produktion und Vertrieb -
Made in ltaly

Wir konzentrieren uns auf lhre Kunden- spezielle
Produkte, Menlentwicklung oder Kichenplanungen
gehodren zu unserem téglichen Arbeitsalltag. Unsere
Flexibilitat zeichnet sich durch hdchste Qualitét bereits
in der Projektentwicklung aus. Wir setzen auf eine enge
Zusammenarbeit zwischen unserer Produktion, unse-
ren Handlern und der Entwicklungsabteilung. Nur so
kénnen wir uns stets weiterentwickeln und Ihnen sowie
Ihren Kunden immer gleichbleibend hohe Qualitat an-
bieten.

Desde hace mas de 25 afios tenemos una amplia
red de socios tecnicos que no solamente venden sino
también ofrecen la asistencia necesaria para el uso y el
mantenimiento de nuestras maquinas.
- Soluciones a medida para tu negocio
- Instalacion con demostracion
* Recetario para una cocina bien organizada
- Asistencia técnica telefénica
- Diseio, produccion y comercializacion -

Made in ltaly
Nos concentramos en las necesidades de tus clien-
tes: los productos ad hoc, el desarrollo de menus y la
planificacion personalizada de la cocina forman parte
de nuestra rutina diaria de trabajo. Nuestra flexibilidad
garantiza la maxima calidad desde la misma fase de
desarrollo del proyecto. Contamos con una colabora-
cion estrecha y eficaz entre nuestra produccion, inve-
stigacion y desarrollo, y nuestros distribuidores. Solo
de esta manera podemos mejorar constantemente y
ofreceros a ti y a tus clientes una calidad siempre alta.
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La ditta CB si riserva il diritto di apportare qualsiasi modifica per il miglioramento delle sue apparec-
chiature.

The company CB reserves the right to make amendments to its equipment in order to improve it.
Document non contractuel. La CB pratique une politique d’amélioration permanente et se réserve le
droit de modifier ses appareils sans notification préalable.

Das Unternehmen CB behét sich vor, Anderungen oder Ergénzungen der bereitgestellten Informatio-
nen oder Daten vorzunehmen.

La empresa CB se reserva el derecho a realizar modificaciones para mejorar sus aparatos.

Le fotografie rappresentate contengono optionals
Pictures are shown with accessories

Les photos représentées sont avec des options
Die Produktbilder sind mit Zubehor abgebildet

Las fotografias muestran los elementos opcionales
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