Colonna
Stellata

Professionell matlagning hemma




Notribs

—> Vakuumférseglade med &Orter och kryddor
—> Lagtemptillagade med sousvidemetoden
— Avslutade i ugn fér knaprig yta



Tillaga, snabbfrys och
bevara — processer
som samspelar och
kompletterar varandra.

Ultrakombiugn med 3-i-1 funktion, blast chiller/
frys och vakuumférseglare. Tre olika produkter
som jobbar ihop.

— Ultrakombiugn sid.os

—> Blast chiller/frys sii12

—> Vakuumforseglare siis
Teknisk specifikation sid.2o



FORDELAR

— Kombinerar tillagningsmetoder

— Forhojer smaker, arom och textur

— Bevarar och fOorvarar med hog kvalitet
— Optimerar tillagningsforberedelser

ILVE



Ultrakombiugn

Blast chiller
/ frys

Vakuum-
férseglare

Férvarings-
lada
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Ultrakombiugn

3-i-1 ugn:

Varmluft - anga - mikro.
Tre tillagningsmetoder
kombinerade i en och
samma produkt.

ILVE



9 olika tillagningsprogram som
kan anvandas var for sig eller
kombinerade.

%

INDIVIDUELLA PROGRAM

Varmluft

Grill

Grill med luftcirkulation

Mikro med 4 effekter:

270W, 500W, 800W och 1000W samt

quick-start-funktion

Angkokning fran 40° till 100°C

KOMBINERADE PROGRAM

Kombi 1
anga + varmluft

Kombi 2
anga + mikro
270W - 500W

Kombi 3
varmluft + mikro
270W - 500W

Kombi 4
grill + mikro
500W - 800W

Ultrakombiugnen ar en kompaktugn pa 60x45 cm
— hégpresterande med ILVEs hoga kvalitetsniva och

storleksméssigt effektiv.

Den intuitiva designen innebar snabba och enkla
val mellan kombinerade metoder; anga + varmluft,
anga + mikro och aven mikro + grill. Optimerade
kombinationer fér den professionella matlagningen,

hemma i ditt kok.
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Varmluft

Tva oumbdérliga egenskaper som
garanterar perfekt kdrna och
vacker gyllene yta.

VARMLUFT / KONVEKTIONSUGN

GRILL

Ultrakombiugnen nar snabbt den 6nskade
temperaturen och bibehaller en jamn
temperaturkurva. Kombinerat med
optimerad luftcirkulation inuti ugnen
sakerstélls en jdAmn varmedistribution.

ILVE

Med grillfunktionen ger du maten en perfekt
krispig och vacker yta som tilltalar bade
smak och éga.



i\ngkokning

Fbrdelarna med en hélsosam
tillagning som férhojer smaker
och bevarar ndringsamnen.

SOUSVIDE

VATTENTANK

Med angkokningsteknik och vakuumférsegling
kan du anvanda sousvidemetoden med alla
dess fordelar: varsam tillagning som forhojer
smakerna och samtidigt bevarar alla narings-
amnen och aromer.

Den frontmatade vattentanken med en
kapacitet pa 1 liter, &r latt att komma at
och fylla pa.
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Mikrovagsugn

Mikro med 4 effektlagen
(270W, 500W, 800W och 1000W)
samt quick-start-lage.

Né&r du anvander ultrakombiugnen kommer du att
upptacka att mikron inte bara ar praktisk for att
varma upp mat och dryck, den kan &ven anvandas
fér snabb tillagning med utméarkt resultat.




— Mer om ultrakombiugnen

Sval ugnslucka med tredubbelt glas

Ugnsutrymmet

Hoégdensitetsisolering

Alla vara ugnar levereras med
vélisolerade trippelglasluckor

(EN standard 60335) for hég varme-
isolering och lag energiférbrukning.
Luckan kan ocksa lyftas av for
rengéring.

— Egenskaper

Ugnens insida &r tillverkad i stal,
for att garantera Iang hallbarhet.

Hégdensitetsisolerpaneler och lager
av reflekterande aluminum saker-
stéller jamn temperatur och lag
energiférbrukning.

Tillagningstemperatur
fran 30-250°C

Angkokning fran 40-100°C
med 1-gradsreglering fér perfekt
kontroll.

Elektronisk temperaturkontroll
som sakerstaller jAmn temperatur.

Inbyggd termometer

TFT display
Latt att lasa, enkel och
intuitiv att stalla.

Ugnskavitet i AlSI 304 stal

Tangentialflakt
for kylning av ugnens ytterhdlje.

Sval ugnslucka med trippelglas
Latt att halla ren.

Hégdenisitetsisolering
foér konstant temperatur och
lag energiférbrukning.

Reningscykel med anga

Genom att slappa ut dnga inuti ugnen,

blir det lattare att géra rent.

Vattentank som fylls pa framifran
1-liter tank, latt att komma at.
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Blast chiller

Bevara - tillaga — férvara

Var blast chiller /frys ar vart mest avancerade system for
att optimera matlagningen och sékerstalla jamn kvalitet pa
ravarorna. Vid hantering av farska ravaror som ar perfekt
mogna innebar blast chilling att alla ndringsdmnen bevaras
pa béasta satt. Genom att frysa med blast chilling bibehalls
matens mikrokristallstruktur — vilket innebér att rdvaran
inte forlorar volym eller vatskeinnehall nar den varms upp
till serveringstemperatur eller tillagas. Ravaran behaller
krispighet, textur och férg.




%

Viktiga funktioner: blast chilling, frysning, jasning

av deg, ateruppvarmning, lagtemptillagning.

Genom att tillaga vid lag temperatur och férpacka
maten med vakuumférseglaren kan du tillaga maten
med sousvideteknik, som innebér langsam och
varsam tillagning.

8 funktioner Blast chilling

Frysning

Farsk / ra fisk

Kylning av flaskor och drycker

Varma / ateruppvarmna

Bevara / forvara

Jasning av deg

Lagtemptillagning

Férdelar

Optimerar tillagningen

Sakerstaéller jamn kvalitet

Séakerstaller god mathygien

Optimerar hantering av farska ravaror

Snabb infrysning minimerar iskristaller

Bibehaller arom och smak

Ravaran tappar inte volym

Tillagning med sousvidemetoden
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Bevara och forvara

BLAST CHILLING

Férvara maten i kylen 5-7 dagar tack vare
snabbfrysningsprocessen ner till +3°C, vilket férhindrar
vatskan i nyligen tillagade réatter att férangas.
Tillagningsprocessen avstannar vid ett givet tillfalle
och genom att reducera tiden som maten befinner

sig i en temperatur dér bakterier kan frodas, férlangs
férvaringstiden.

HANTERING AV FARSK FISK

Med denna funktion hanteras férsk fisk till -30°C
i en 24-timmars cykel, vilket skyddar fisken mot
parasiter. Vid slutet av 24 timmar aktiveras en
férvaringsfunktion som sékerstéller att fisken kan
férvaras vid -18°C i ytterligare 24 timmar.

FRYSNING

Med snabbinfrysning nar matens karna snabbt en
innertemperatur pa -20°C vilket bibehaller matens
mikrokristallstruktur.

Denna metod anvénds i professionell utrustning
och en av de manga foérdelarna ar att kunna ga
fran tillagningstemperatur till frysning utan att
forlora vattenvikt eller juicer. Genom snabbin-
frysningsmetoden som bevarar matens
mikrokristallstruktur intakt, bibehalls all arom,
smak, textur, krispighet och farg vid
ateruppvarmning.




Tillagning

LAGTEMPTILLAGNING

Att tillaga med lag temperatur ar perfekt
fér vakuumférseglad mat. Arom och smak
bibehalls och matens textur forblir mér och
behaller alla ndringsamnen tack vare den
milda tillagningsmetoden.
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Behall nivan

BEHALL NIVAN TILLS DET AR

DAGS ATT ATA / READY TO EAT

JASNING AV DEGAR

Med funktionen fér jasning kan du optimera

Programmet varmer upp en tidigare tillagad ratt
fran kylskap till korrekt tillagningstemperatur fér

servering, "ready to eat".

jdsning av bakverk och bréd. Bakningen kan

programmeras och optimeras for att bibehalla

fuktigheten i det bakade.

ILVE



KYLDA DRYCKER

VARMNING / ATERUPPVARMNING

Perfekt funktion for att kyla tex vin néar tiden inte
racker till. Blast chillern kan pa 7- till 15 minuter
kyla upp till 6 vinflaskor eller annan dryck till
6nskad temperatur.

For att en fryst matratt ska behalla utseende, ratt
mangd fukt, textur och smak vid upptining till
rumstemperatur eller ratt tillagningstemperatur,
maste den g& igenom en exakt process som gor
att ratten langsamt aterabsorberar korrekt mangd
vatten. Det &r den perfekta programmeringen

fér mat som ska serveras farsk, som ra fisk

och bakverk, eftersom den inte skadar matens
molekuldra struktur.
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Vakuumforseglare

Optimera tillagning tillsammans med
ultrakombiugnen och blast chiller.




TAR BORT 99% LUFT

MARINERING

Reducerar risken fér bakterier och férlanger tiden
som den vakuumférpackade maten kan férvaras.

MORNING

Med négra fa vakuumfoérseglingscykler kan kott
och fisk marineras.

FORSEGLING

Vakuumfdérseglaren kan, som vid marinering,
"massera" kottet till mjukare konsistens och
forbereda for tillagning.

Med 4 olika installningar.

18 — 19



Teknisk data

ILVE

Ugn

FUNKTION

Varmluft / Anga / Mikro / Grill

Singel eller kombinerad funktion

Anga 40-100°C, justerbar pa 1 grad

Frontmatad vattentank

Stektermometer

TFT display

ENERGIFORBRUKNING

Max effekt: 3,4 kW

Effekt: Grill 1900W / Varmluft 1900W

Angkokare 1200W

Mikrogenerator 1600W

TILLAGNINGSPROGRAM

A
>
¥

3

A 4

Grill med
luftcirkulation

Varmluft

+4

—

Mikro 270W, 500W, Anga 40-100°C Rengdringscykel
800W, 1000W

23

B

KOMBI 1 KOMBI 2 KOMBI 3
Anga + varmluft Anga + mikro 270-500W Varmluft + mikro
270-500W

KOMBI 4
Grill + mikro 500-800W

YTTERMATT OCH INBYGGNADSMATT




Blast chiller

EGENSKAPER

Vakuumforseglare

EGENSKAPER

40-liters ugnsutrymme i AISI 304 rostfritt stal

Vakuumkammare i rostfritt stal

3 rack

Vakuumkammare 300x360x100 mm

Inbyggd luftcirkulation

Vikt 25 kg

TFT touch display

Vakuumpump 4 m/h

Blast chiller; fran ugn till kyl (+4°C)

Max storlek pase 250x350 mm

Frys: frdn rumstemperatur till -20°C snabbfrysning

Kylning av flaskor

ENERGIFORBRUKNING

Defrost, "ready to eat" och ldngsam tillagning

Max effekt: 240W

Jasning av deg

ENERGIFORBRUKNING

INSTALLNING

LEVEL 0: Fér brod, bakverk och korttidsférvaring

Max effekt: 300W

PROGRAM
Blast chilling Freezing

Chilling Drinks

Raw fish Defrosting Ready to eat

»

Slow cooking Rising/proofing

YTTERMATT OCH INBYGGNADSMATT

LEVEL 1: Rekommenderas for dmtaliga varor som
jordgubbar, sallad, smé& kakor och mjuk ost dar alltfor
stort luftutsug kan krossa produkten

LEVEL 2: Perfekt for att mora, marinera och sous-

videtillagning

LEVEL 3: Reducerar luft med 99%, for att forvara och
tillaga med sousvide vid l1ag temperatur

PROGRAM

Jl—iﬁy

Forinstéllda vakuum-

férseglingsprogram

H2out, avfuktande
cykel med H?out
pump

YTTERMATT

Vakuumsensor- Touch panel
system

Vakuumforsegling kan
anvandas for harda
férpackningar

SVETSBALK MATT

260 mm
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Nagra ord om oss

o

| mer an 50 ar har vi specialiserat oss pa spisar
och matlagningssystem. Vara produkter ar
inspirerade av professionella kdk, dar kockar i
varldsklass lagar gastronomiska under.

Vi inspireras ocksa av material som anvands i
professionella sammanhang, som AlSI 304 stal,
gjutjarn, massing och koppar — materialval som
innebar lang livslangd och palitlighet fér vara
kunder. Att laga god mat betyder ocksa att ta
hand om sig sjalv.






ILVE S.p.A

Distributér i Sverige:

Italian Brands AB
Ranhammarsvéagen 20
168 67 Bromma

Tel: 08-54 44 35 35
E-post: info@italianbrands.se

)méan Besok www.ilve.se
BRANDS eller www.italianbrands.se

consilia.it



