
Pastakokerier 
VMC-3 och LIGURIA



Kvalitet och hållbarhet

VMC-3 är tillverkad helt i rostfritt stål.

Bassängens storlek: GN 1/1, rymmer 25–40 liter. 
Den tål saltvatten och är pressad ur ett enda 
stycke metall.

Enkel och snabb rengöring tack vare rundade hörn 
och svängbart värmeelement.

Temperaturen kan justeras mellan 40°C och 105°C.

Fler funktioner:

• Överhettningsskydd med återställningsknapp.

• Vattenanslutning med kran monterad på
baksidan (finns som tillval).

• Skyddsklass IPX4 / CB- och DNV-GL-certifierad.

Flera  typer av korgar finns för att passa alla behov

Pastakokeri VMC-3 
Multi-funktion

Teknisk information

Kapacitet

Dimensioner

Nettovikt

Anslutning el 

Effekt 

Rek. säkring 

Extra tillval

25-40 liter

350x600x850mm 

33kg

3N~400V 

6,6kW/10kW Turbo 

10A/16A Turbo

• Korglyft med elektrisk timer

• Kran för vattenanslutning

• Inbyggnadsval

• Avrinningsplåt

• Hjul

• Marinversion

Pastakorg standard Pastakorg portion

Pastakorg rund 6 st numrerade korgar 
för regenerering 



4 st runda korgar

2 rektangulära korgar

7 små rektangulära korgar

Skåp (390x580x590mm) 
med plats för G/N kantiner.

Pastakokeri LIGURIA 
Kompakt och effektiv

Teknisk information

Kapacitet 

Dimensioner 

Netto vikt 

Anslutning el 

Effekt 

Säkring 

20 liter 

345x575x315mm 

22kg

3x400V

4,5kW

16A

Tillval

Allmän information

Enkel och effektiv effektjustering 
tack vare pulsstyrningen. 
Värmeeffekten kan kontinuerligt 
anpassas, även när vattnet redan 
kokar.

Den kraftiga värmeeffekten i ett 
kompakt format gör att 
uppvärmningen går snabbt.

Svängbart värmeelement som gör 
den dagliga rengöringen enkel.

Utrustad med doseringsventil och 
kan anslutas till färskvatten.

Enkel styrning med knapp.

Standard



PASTA COOKERS
MULTI-FUNCTION DEVICE

Capacity 
25 to 40 litres.

Stainless steel container
310 x 510 x 300-310mm 
(GN 1/1), resistant to salty 
water, pressed from a single 
piece of metal, easy to clean.

Thermostat 
Adjustable from 40 to 100°C.

Evacuation 
Drain valve.

Numerous combinations 
of accessories and baskets 
Suitable for each type of use.

Also exists as built-in version

PASTA COOKERS

2 independent lift 
With timer.

Precise cooking time

Drain valve

Baskets
Possibility to integrate 3 small 
baskets on each side (optional).

Water
Possibility to integrate water 
supply (optinal).

PASTA COOKERS 
WITH LIFT

Pivoting heating element
The pivoting heating element 
system ensures easy access 
to the container and makes 
daily upkeep simple.

The excellent quality of the pasta 
cookers guarantees the user 
top-quality performance, constant 
safety and simple maintenance.

So it is not surprising that designers
often turn to Valentine when 
creating a work surface which best 
suits their expectations.

ACCESSORIES/BASKETS
EVEN MORE POSSIBILITIES

Cook pasta
2 rectangular baskets measuring
140 x 280mm or 4 rounds bas-
kets Ø140mm. Stainless steel 
tray at front to drain baskets.
Other compositions possible.

Numerous combinations of 
perforated GN containers to 
cook, blanch, boil and poach.

Bain-marie
Combination of GN 1/6, 1/3,
1/2, 1/1 containers and lids,
100/150/200mm deep with 
support bars.

Regenerator 
Stainless steel baskets 
numbered 1 to 6 for 
vacuum-sealed sachets 
with 4 timers.

Water supply
Rear hose with water 
inlet valve.
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