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Cisnieniowy piec parowy: szybkosc¢ w potaczeniu z jakoscig

moduline




Gotowanie pod cisnieniem

Zdrowe, lekkie i szybkie gotowanie, ktdre zachowuje wartosci
odzywcze oraz smak kazdego sktadnika, mozliwe jest dzieki Moduline
Pressure steamer. Stowrzenie Moduline Pressure steamer, to wynik
zaawansowanych badan | sugestii wynikajgcych z aktualnych
potrzeb wspotczesnego profesjonalnego cateringu. Rezultatem
badan i ustalenia potrzeb jest urzadzenie Moduline Pressure steamer,
w ktorym wykorzystano najlepszg technologie, ktorg mozna
zaoferowac na potrzeby gastronomii.

W komorze cisnieniowej ze stali nierdzewnej AlSI 316 mozna gotowac
z parg w temperaturze od 50 ° C do 122 ° C (maksymalne cisnienie
1,2 bara), zapewniajac w ten sposodb oszczednosdé czasu oraz
niepowtarzalng jakos¢ zywnosci. Jedzenie nie wchodzi w
kontakt z woda, a z parg wodng pod wysokim cisnieniem, dzieki
czemu gotowac mozna juz w stosunkowo niskich temperaturach.
Funkcje, ktdore czynig urzadzenie perfekcyjnym to pasteryzacja,
sterylizacja, rozmrazanie, gotowanie prozniowe lub podgrzewanie
schtodzonych produktow. Poza precyzja, Moduline Pressure steamer
jest urzadzeniem wspieranym przez zaawansowang technologie

oraz przez prosty i przyjazny dla uzytkownika interfejs.
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Funkcje

Temperatura od 50 ° C do 122 ° C, cisnienie od O bar do 1,2 bara.

Automatyczne programy gotowania, podzielone na 6 kategorii
produktow, stanowig najlepszy poczatek pracy z urzadzeniem
Moduline Pressure steamer.

Reczne ustawienie programu i zapisywanie receptury zapewniajg wygode
obstugi dla Szefa Kuchni.

Sekcja ulubionych programow.

Przepisy tatwe do przegladania wraz z mozliwoscig ich konfigurowania.

Funkcja pasteryzacji pozwala szybko pasteryzowad zawartos¢ w stoikach
(np. przetwory, dzemy, itp.) w maksymalnych warunkach bezpieczenstwa
i z idealng powtarzalnoscia.

Funkcja sterylizacji umozliwia szybka sterylizacje zawartosci stoikow
(np. konfitury, dzemy, itp.) w maksymalnych warunkach bezpieczenstwa i
z idealng powtarzalnoscia.

Funkcja rozmrazania pozwala szybko i bezpiecznie rozmrozic¢ kazdy
zamrozony produkt zachowujac jego wtasciwosci organoleptyczne.

Funkcja regeneracji pozwala szybko podgrzac wczesnie] przygotowane |
schtodzone produkty.

Funkcja sous vide pozwala na bardzo delikathe gotowanie wszystkich
produktow przechowywanych wczesnie] w warunkach prézni; para pod
cisnieniem w niskich temperaturach umozliwia szybsze przenikanie ciepta
do torby, co skraca czas gotowania i czas ekspozycji produktu; nie ma
zadnego zagrozenia, ze w potrawach bedzie wyczuwalny zapach torebki.

Funkcja powolnego gotowania nadaje sie szczegolnie do gotowania
miesa; para pod cisnieniem w niskich temperaturach poprawia smak
surowca i zapobiega utracie wagi.

Port USB: oprogramowanie, dane HACCP i receptury zawsze na
wyciggniecie reki (opcjonalnie).

Programy gotowania mozna podzieli¢ na 9 roznych faz, co pozwala
uzyskac wysoka wydajnosc w przetworstwie zywnosci.

Kontrola poziomu kotta zmniejsza zuzycie wody w zaleznosci od
rzeczywistych potrzeb.

System automatycznego obnizania cisnienia we wgtebieniu po
gotowaniu zapobiega niebezpieczenstwu wydostawania sie goracej pary
podczas otwierania drzwi.

Reczne usuwanie wszelkich resztek jedzenia i prosty cykl sterylizacji,
gdy przestrzen jest pusta przez kilka minut. W ten sposdb parownik
cisnieniowy jest zawsze czysty. 4
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Funkcja MultiLevel: Pressure jest w stanie zarzadzac

réoznymi daniami o roznych czasach gotowania lub
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temperaturach, informujac gdy sg juz gotowe.

Elektroniczne zarzadzanie elementami grzewczymi kotta
"IT.PI']';'-..';'[; FitPower pozwala na wykorzystanie mocy w zaleznosci

od potrzeb, oszczedzania energii i dostepu do pary.

System HACCP, do rejestrowania temperatury cyklu w

HACCP wewnatrz kilku produktéw (opcjonalnie dostarczany z
portem USB).

System blokady klucza z hastem zapewnia szefowi
@ PadlLock maksymalng ochrone danych lub uniemozliwia

niepozadang przerwe w programie gotowania.

1 ¢ System ProTime pozwala ustawic¢ date i godzine
PROTIME

nagrzania kotta.




Przetacznik wiacz/wytacz

Klawisz otwierania drzwi

Przycisk START / STOP

moduline

Ekran dotykowy LCD 4,3 ":

kontrola temperatury od 50 ° C do 120 ° C (maks. 1,2 bar)

kontrola czasu

automatyczne programy gotowania podzielone na 6 kategorii
mozliwosc zarzadzania do 9 faz gotowania dla kazdego programu
sekcja ulubionych programow

funkcja podgrzewania kotta

specjalne tryby: pasteryzacja, sterylizacja, rozmrazanie, regeneracja,

gotowanie sous-vide, gotowanie w niskiej temperaturze
gotowanie za pomocag sondy rdzeniowej
funkcje specjalne: ProTime, PadlLock, MultiLevel, FitPower

Panel sterowania



lem sie wody na podtodze
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Open

Elektroniczne przetaczniki cisnienia

by zapewnic idealng jednolitosc¢ temperatury w komorze

Szczelnie zamknieta komora

wyposazony w zintegrowany system odwadniajacy sprawia,
ze czyszczenie jest tatwiejsze i bezpieczniejsze

Elektroniczny i automatyczny system sterowania parg

kontroluje temperature wewnatrz, a dzieki odprowadzaniu
pary zmniejsza cykl gotowania, minimalizujgc czas ekspozycji
produktu. Rezultatem jest minimalna utrata wagi, jak rowniez
niezwykta naturalna i korncowa jakosc

Szyny tacowe

tatwo zdejmowane | zmywalne

Hermetyczne zamykanie testowane przy 2 barach

Wewnetrzna sonda rdzeniowa

utatwia proces gotowania i gwarantuje precyzyjne wyniki T St T i i A T Y e S S0 S S Y T e AP Y
0 0 L - _'j
Izolacja komory gotowania -— S—— —

wysoce izolujgce materiaty zapewniaja mniejsze rozpraszanie ciepta

12



Pojemnos¢ tacek
Temperatura robocza
Podziat szyn tacek
Energia elektryczna
Zasilanie elektryczne

Wymiary

13
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3GN1/1
od + 50 ° Cdo +122 ° C (maks. 1,2 bar)
80 mm (h)
15,5 kW
400V ac 3N 50Hz

680 x 880 x 750 mm

W komplecie z sonda rdzeniowa



Moduline zastrzega sobie prawo do wprowadzania zmian technicznych bez powiadomienia,

dlatego specyfikacje w tym katalogu nie sg wigzace.
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