LA RIVOLUZIONE

ha un nuovo nome

T.tre T quattro

touch screen
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IL CONFEZIONAMENTO
soTTovuotTo

... li confezionamento sottovuoto & una tecnica al’a- -
* N vanguardla che consente di estrarre, attraverso
- l'azione di un’apposita pompa, I'aria contenuta
allinterno di un contenitore o di una busta. Un’a-
zione che garantisce fino al 99% di vuoto e che’ Si
conclude, a seconda delle necessita, con I’ |mm|s-
sione di una miscela di gas naturali e/0 una sigilla-
tura a caldo : : /
Ma qual e |I flne ultimo d| questo straordlnarlo pro— ;
cedimento? Quello di creare un ambiente ideale e
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ey blle per tutti coloro che deS|deraao lavorare con la

~“unitamente al confezionamento sottovuoto, costi-
i S tuisce un binomio estremamente vantaggloso eri-
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cottura sottovuoto. Una tecnica straordinariache, =~~~



PACKAGIN

TECHNOLOGY

Confezionatrici sottovuoto a
campana con touch screen

T tre

* Ideale per la piccola-media ristorazione
* Barra saldante da 315 mm
* Pompa del vuoto da 20 m®/h

* Altezza campana: 160 mm
(80 mm di vasca + 80 mm di coperchio)

T quattro

* Ideale per la piccola-media ristorazione
* Barra saldante da 415 mm
* Pompa del vuoto da 25 m?¥h

* Altezza campana: 220 mm
(120 mm di vasca + 100 mm di coperchio)

+ Optional: set doppia barra saldante
parallela orizzontale
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T. tre
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Scheda tecnica
e caratteristiche

Larghezza

412 mm

-8 f@
4 2 %‘
ﬁj | Cod. 1410V347 Srofondits
& HMHMEME 516 mm
il 449 mm
e e

F=o

Altezza con coperchio

615 mm

365 mm

20 m3/h
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FUNZIONI
di serie

99 programmi

memorizzabili

Confezionamento fino al

99% di vuoto

Possibilita di confezionare
in extravuoto

(fino a 9 secondi)

Alimenti

verdure, carni,
pesci, dolci, liquidi




PROGRAMMI
Professional

per il confezionamento
sottovuoto

Funzione
Soft-air elettronico

Funzione
Vuoto a step

Funzione
Vuoto esterno

Conservare gli elementi piu delicati in
Atmosfera modificata

VALKO
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FUNZIONE
SOFT-AIR ELETTRONICO

Un sistema automatico che garantisce un perfetto
rientro dell’aria all’interno della campana. Un pro-
cesso graduale che elimina totalmente tutte le po-
tenziali problematiche che si possono riscontrare
durante il confezionamento sottovuoto di: prodotti
friabili, affettati o alimenti che presentano angoli
vivi in grado di compromettere I'integrita della bu-
sta. Disponibile anche il soft-air manuale che ga-
rantisce il pieno controllo e la massima delicatezza
del rientro dell’aria.

T VUOTO A STEP

Con il vuoto a step puoi ottenere, in 4 semplici step,
il massimo grado di vuoto possibile (99%) per i pro-
dotti piu delicati. Una funzione di serie che garan-
tisce una maggior sicurezza alimentare ed un con-
trollo, in fase di vuoto, senza precedenti.

VUOTO ESTERNO &éﬁ

La serie T ci permette, grazie al nuovo programma
vuoto esterno e una apposita maniglia sonda (op-
tional), di confezionare prodotti semilavorati, salse
e sughi, insalate e tant’altro in contenitori Gastro-
norm con coperchio studiati specificamente per |l
i tre sottovuoto, oltre che in vasetti di vetro con tappo a
' valvola a sfera.
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// Programmi Professional //

CONSERVARE GLI
ALIMENTI PIU DELICATI
in atmosfera modificata

Programmi personalizzabili per confezionare pasta
fresca, pane e dolci secchi.

Pasta fresca

Evita lo schiacciamento/rottura della pasta fresca
e, al contempo, ne prolunga notevolmente la shelf-
life. Il gas naturale immesso nella busta, infatti, crea
un cuscinetto protettivo che garantisce I'integrita e
la freschezza dell’alimento.

Pane

Indicato per il confezionamento di prodotti di pa-
nificazione che siano croccanti all’esterno e soffici
all’interno. Il gas naturale immesso nella busta evi-
ta lo schiacciamento dell’alimento e ne prolunga
notevolmente la shelf-life.
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Dolci secchi

Indicato per il confezionamento di prodotti dolciari
(cannoncini, biscotti e bigné). Il gas naturale im-
messo nella busta evita lo schiacciamento dell’ali-
mento e ne prolunga notevolmente la shelf-life.
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Sughi e salse liquide

Programma che svolge una duplice funzione: ri-
durre la formazione di schiuma ed impedire la fuo-
riuscita di salse, sughi e prodotti liquidi dalla busta.

Salse dense :
Programma per confezionare creme o salse a base

di latte e uova. Prodotti che tendono a schiumare
rapidamente e che, grazie al sottovuoto, risultano
piu omogenei e lucidi. ; P v
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ILNUOVO
Per una miglior user experience: TO U C H SC R E E N

Touch screen

interattivo da 4,3”

Display

anti graffio e impermeabile,
resistente per un utilizzo intenso e duraturo

Programmi

Massima sicurezza _
Professional

con il countdown manutenzione

Deumidificazione

Sgasatura Manutenzione
Marinatura e
e infusione Impostazioni
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LA SGASATURA

Permette di estrarre la frazione di aria rac-
chiusa nella composizione e nella superfi-
cie degli alimenti. Cid permette di rendere
pil compatti ed omogenei gli impasti e le

_farciture. Perfetta per amalgamare al me-

glio i ripieni (es. ripieno per i cannelloni) e
le carni macinate (es. hamburger).

Carne & Pesce

‘Ideale per rimuovere laria intrappolata

all'interno degli spazi intramuscolari o
delle ossa. :

Verdure
Ideale per rimuovere I'aria residua racchiu-

sa allinterno dei pori. Il numero di sga-
sature e direttamente proporzionale alla
fibrosita, alla quantita di aria contenuta e
allo spessore della verdura. Indicata per
verdure con alto grado di porosita (es. me-
lanzane).

Molluschi

Pulizia cozze e vongole |
Programma pensato per eliminare la sab-

bia e i residui dai molluschi. Per farlo ba--

sta immergere il prodotto in una soluzione
di acqua e sale ed attivare il sottovuoto. Il
Soft-Air automatico, inoltre, garantisce la
protezione dei gusci.*

Creme e farciture

Ideale per rimuovere I’aria accumulata
durante la lavorazione. Necessaria per
raggiungere il vuoto assoluto e per impe-
dire che le molecole intrappolate nell’im-
pasto attivino dei fenomeni ossidativi.

Basi pasticceria
Programma per confezionare, in maniera
ottimale, le basi per il gelato. Siano esse
semplici, come quelle a base di crema,
o piu complesse, come quelle al pistac-
chio, alla nocciola o con granella di frutta
secca.
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LA MARINATURA |,

/@

Programma specifico per insaporire i prodotti. Ba-

. sta, infatti, un semplice ciclo per far penetrare la

- marinatura ed ottenere un risultato ottimale che,

. con il metodo tradizionale, sarebbe ottenibile solo

_con lunghissimi tempi di posa. Disponibile sia per
Ta-marinatura in busta che nel contenitore.
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'Carne & Pesce 3 ",

% Ideale per creare con un quantltatlvo minimo di
““marinatura, numerose combinazioni di profumi,
<'aon3|stenze e sapori. Il sottovuoto, infatti, garan- B
tlsce un’infusione rapida e priva di dispersioni. e T ¥
Permette inoltre di sciogliere, con I'ebollizione a -
freddo.della componente liquida, il sale. Quest'ul-
timo, per‘mezzo del sottovuoto, penetra all’inter-
no dell’alimento rrsaltandone la gustosita. Indicata
per carpacm tartare o carm con 0SS0,
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Permette di trasferire I’aroma di un in-
grediente solido (spezia o frutta) in uno
liquido (es. alcool). Il sottovuoto, infatti,
estrae I’'aroma nella sua forma piu pura
e mantiene inalterate le qualita organo-
lettiche dell’infuso. L’ideale per coloro
(bartender e mixologist) che desidera-
no realizzare basi per cocktail, aperiti-
vi e drink in grado ricreare esperien-
ze sensoriali totalizzanti e autentiche.
Permette, infine, di effettuare estrazio-
ni e infusioni a freddo (es. te e caffe).
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Unita iniezione gas inerte

T. tre
T. quattro

Sistema di rientro graduale dell’aria

T. tre
T. quattro

v Diserie

o pll'iona IS Accessori

Dispositivo fissaggio coperchio

Maniglia sonda per vuoto esterno

T. tre

Cod. 1408V074
T. quattro
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Piano inclinato per prodotti liquidi
T. tre
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Caratteristiche
tecniche

SENSORE
®) Yioro assoLuto

DEUMIDIFICAZIONE

Ciclo di preriscaldamento dell’olio che, nei periodi
piu freddi o negli ambienti piu umidi, permette di
eliminare ogni forma di impurita in grado di com-
promettere I'efficienza e la rapidita della pompa del
vuoto. Per questo motivo la macchina, trascorsi 7
giorni dall’'ultimo ciclo di preriscaldamento, ricorda
di effettuare questo semplicissimo ma fondamen-
tale gesto. Un’accortezza che allunga la vita della

Una caratteristica che permette, grazie ad un sen-
sore ad altissima precisione, di realizzare il grado
di vuoto stabilito dall’utente finale. Un risultato che,
essendo svincolato da tempistiche preimposta-
te, tiene automaticamente conto di variabili quali
la dimensione del prodotto, lo stato della pompa
del vuoto e I'altitudine. Il sensore, infatti, rilevando
i millibar nel’atmosfera, permette di avviare il ciclo
di confezionamento a partire da quest’ultima rile-
vazione. Una funzione che permette di ottimizzare
drasticamente i tempi di confezionamento.

pompa e che garantisce risultati costanti nel tempo.

FACILITA DI
MANUTENZIONE

Massima accessibilita ai componenti interni della
macchina, grazie alla possibilita di rimuovere fa-
cilmente sia i pannelli laterali che quello anteriore
e posteriore. Eseguire la manutenzione ordinaria
non & mai stato cosi semplice!
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