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PASTA



Pasta Konzept

Highlight: Smart Snacking mit dem Drucksteamer

Salvis und Beer Produkte geben ihrem Pasta Konzept den passenden Feinschliff.

Perfekte Garresultate in Rekordzeit. Frisch. Effizient. Flexibel.
Trockendampfgaren auf kleinster Stellfläche mit grossen Kapazitäten heisst das 
Erfolgsrezept der anspruchsvollen Küche. Der Druck-Steamer Salvis VitalityE-
VO vereinfacht die Küchenabläufe mit kurzen Garprozessen. Lebensmittelver-
schwendung ist passé! Die schonende, fettfreie Zubereitung im Dampf ent-
spricht dem heutigen Anspruch an die gesunde und effiziente Küche.



Das Vacuumiersystem Green-Vac

Salvis-GreenVAC ist ein umweltfreundliches Mehrweg-Vakuumiersystem. 
Es gewährleistet ein Maximal-Vakuum direkt im speziell dafür gefertigten 
Gastronorm-Behälter.

Griddle-GrillPasta Kocher Bain Marie
Braten und Schmo-
ren von Lebens-
mitteln

Kochelement für 
Nudel-, und Reis-
gerichte 

Warmhalten von 
Speisen

Drucksteamer
Schonendes garen 
von Lebensmitteln 
mithilfe von Druck 
und Dampf

Culinario Vitrinen Hot & Cold Rack
Selbstbedienungs-Regal 
vereint 2 Klimaarten in 
nur einem Gerät 

• Unterschiedliche 
Klimazonen

• Einheitliches      
Design

• Modularität
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ANSPRECHPARTNER

WIR FÜR SIE GEMEINSAME LÖSUNGEN
SALVIS, BEER und FOODKONZEPT 
erarbeiten konzeptionelle Lösungen 
im Food-Bereich. Immer mit dem 
Ziel für Sie die bestmögliche 
Zufriedenheit & Wertsteigerung zu 
erreichen.

Wir ergänzen einander, in der 
Technik durch die Produkte von 
Salvis und Beer Grill und in der 
Konzeption durch FoodKonzept.
Unsere Teams sind entscheidend, 
bei Ihnen und bei Uns. Gemeinsam 
entwickeln wir Lösungen und helfen 
Ihnen bei Ihren Veränderungen.
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