
PUISSANT.
Sauteuse multifonction  
Salvis MultiPan EVO

salvis.ch

HIGH-SPEED
4,5 minutes

230 ° C



Tous les plats à point 
 
Une montée en température rapide, un post-chauf-
fage intelligent et une température constante 
garantissent la perfection de chaque plat. Qu'il 
s'agisse de plats à base de lait, de plats à base 
d'œufs, de rôtis, d'émincés, de cuisson de pâtes, 
de cuisson sous vide ou de cuisson de nuit, la 
sauteuse basculante multifonctionnelle de Salvis 
est polyvalente et s'adapte à toutes les situations 
culinaires. Tout simplement smart cooking !

CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES EN UN CLIN D’OEIL.
Modell FEP655 (2x GN1/1) FEP955 (3x GN1/1)

No d’article S760050 S760051

Dimensions d'appareil (L × P × H) mm 1100 × 850 × 900/1240 1400 × 850 × 750/1240

Dimensions de la cuve (L × P × H) mm 616 x 660 x 184 928 x 660 x 184

Capacité utile / capacité maximale Liter 53 / 69 83 / 109

Puissance connectée kW 18,15 27,15

Tension 400 V 3N AC 400 V 3N AC

Fusibles A 32/35 50
Pour les schémas de branchement et les détails techniques, voir les instructions d’installation.Sous réserve de modifications de la puissance, des dimensions e t de la construction.
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Universel et très résistant.
Smart cooking à la perfection. Temps de chauffe rapide - du démarrage à froid à 230° en 4,5 minutes grâce à des détails de réalisation 
innovants !  
Avec double commande - cuisson et rôtissage en une seule commande. Modifier le processus de production sans temps d’attente. Cela 
permet d’augmenter la qualité des produits et d’optimiser l’ensemble du cycle de production.

Alimentation automatique en eau.
Facile à utilisier, cette alimentation
en eau au litre près est offerte en
série.

Nettoyage facile et rapide.
La fonction de nettoyage semiauto-
matique désactive le chauffage. La 
quantité d’eau est prédéfinie afin de 
préserver les ressources. La 
douchette se charge du nettoyage 
intermédiare.

Anti-adhésif DUPLEX.
Les viandes, le poisson et les
produits laitiers collent moins au
fond de la cuve grâce au composite 
avec un noyau en aluminium et un 
revêtement en acier inoxydable avec 
un traitement superficiel

Puissance et sécurité
66% de puissance en plus grâce à
la mesure électronique de la
température. Des résultats de
cuisson parfaits et constants sur
toute la surface de cuisson.


