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Vakio-ominaisuudet
• 	 Proveno pata integroidulla sekoittimella
• 	 Kallistuskorkeus 600 mm
• 	 Portaaton sekoitusnopeus 10-160 rpm/min, 

automaattinen suunnanvaihto 
• 	 Korotettu ohjauspaneeli, jossa 9” 

värikosketusnäyttö
• 	 Audiovisuaaliset signaalit käyttäjälle
• 	 Monitoimiajastin
• 	 Ohjelmointi näytöllä, rajoittamaton määrä 

ohjelmia ja ohjelma-aiheita, suosikkisivut
• 	 Valmiit perusresepti- ja pesuohjelmat
• 	 Sekoituskuviot ja omien sekoituskuvioiden 

tallentaminen
• 	 ProTemp – reaaliaikainen lämpötilan säätö.
	 Ruoan ja vaipan lämpötiläsäätö erikseen
	 Älykäs tehonsäätö hienovaraiselle 

kypsennykselle tai täyden tehon 
lämmitykselle. Mahdollistaa mm. 
matalalämpötila-kypsennyksen, sous vide 
kypsennyksen, nostauksen ja temperoinnin.

• 	 Delta T-kypsennys – lämpötila nousee 
hallitusti ruoan lämpötilan noustessa, 
lämpötilaero määritetään.

• 	 Käyttöoikeustasot
• 	 Turvaritiläkansi

Tilavuudet 
Proveno Brutto, l Netto, l Kuohuntavara, l
40 48 40 8
60 68 60 8
80 91 80 11
100 111 100 11
150 169 150 19
200 219 200 19
300 333 300 33
400 433 400 33

Lämpökuorma
Proveno Lämmitysteho kW Havaittava kW Latentti kW
40 12 2.4 0.4
60 16 2.6 0.6
80 20 3.4 0.8
100 20 3.4 0.8
150 24 4.3 1.0
200 34 6.1 1.4
300 48 9.6 1.9
400 57,6 11.5 2.1

Proveno  40 - 400 litraa
Edistyksellinen ohjelmoitava pata kaikkeen ruoanlaittoon  
ja jäähdytykseen

•	 Automattinen ruokavedentäyttö
• 	 Sähköinen kallistus 40-150 l, hydraulinen 

kallistus 200-400 l
• 	 Sekoitus kallistettaessa
• 	 Kallistuksen takaisinvetotoiminto
• 	 Vakiotoimitus sisältää pinta-asennus, 

valuasennus tai vapaasti seisovat kehykset 
yksittäin tai ryhmään

• 	 Ohjauspaneelissa USB-portti ohjelmien 
päivittämistä, siirtämistä ja HACCPtietojen 
tallentamista varten.

• 	 Opetustila kouluttamista varten
• 	 HACCP-tietojen graafinen kuvaaja näytöllä
• 	 Diagnostiikkaohjelma huoltoa varten
• 	 Päivittäinen sähkön- ja vedenkulutus
• 	 Automaattinen höyryvaipan vedentäyttö
• 	 Mittatikku

Materiaalit

• 	 Pata on valmistettu ruostumattomasta 
teräksestä, jonka sisäpinta on 
haponkestävää AISI 316 ruostumatonta 
terästä

• 	 Suojausluokka IPX5 

Optiot ja lisävarusteet
• 	 Sähkö- tai höyrylämmitteinen
• 	 Vaihtoehtoisia käyttöjännitteitä
• 	 Lämmityksen tehovastus 150-300 l
• 	 Hitsatut, saumattomat vuorauspellit, 

polyuretaanivaahtoeristys
•	 Sekoittajan akseli hitsattuna 

kylmävalmistukseen
• 	 Automaattinen jäähdytys vesijohtovedellä 

jäävedellä tai niiden yhdistelmällä
• 	 Jäähdytysveden tyhjennys paineilmalla
• 	 Omavalvontavalmius HACCP
• 	 Käsisuihkut: vakio S1, HD S2 tai 

sisäänkelautuva S3
• 	 Tyhjennysputket ja venttiilit
• 	 Lämmin ruokavesiliitäntä
• 	 Kaksoisvesiliitäntä
• 	 LAN-liitäntä Ethernet RJ45
• 	 Jalkapoljin
• 	 Led valaisin
• 	 Soseutusvarustus 40-100l
• 	 Pistorasia soseutusvarustukselle
• 	 Diagomix kansi
• 	 Kaatotaso GN-astioille
• 	 Siivilälevy
• 	 Vispausritilä
• 	 Pesutyökalu 
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A. Vesi- ja höyrysyötöt takaa

B. Vesi- ja höyrysyötöt alhaalta

3

4

5

9

2

10

11

12

23
0

26
0

600

600

180

60

70

40

15
0

15
0

50

50

300 L1 150

A. Sähkösyötöt takaa

B. Sähkösyötöt alhaalta
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Proveno  40 - 400 litraa

2.	 Kylmävesiliitäntä R1/2” (ø15),  varustettava takaisku- ja 
sulkuventtiilillä

3.	 Lämminvesiliitäntä R1/2” (ø15), varustettava takaisku- 
ja sulkuventtiilillä (optio)

4.	 Jääpankki sisään R3/4” maks. paine 3 bar, virtaama 
90L/min. (optio)

5.	 Jääpankki ulos R1” (optio)
9.	 Höyrynsyöttö R3/4” / R1” / R1 1/4”· (optio)
10.	 Lauhteenpoisto R1/2” / R3/4” (optio)
11.	 Paineilmaliitäntä R1/2” (optio)
12.	 Tuplavesisyöttö R1/2”(optio)

1.	 Sähköliitäntä, PG21/PG36/PG48 holkkitiiviste
6.	 Jääpankin ohjauskaapeli (optio)
7.	 Tietolllkennekaapelointi (HACCP) (optio)
8.	 Ohjauskaapelit kiinteistöön padan lämmitykselle 

(optio)

A. Sähkönsyötöt takaa

A. Vesi- ja höyrysyötöt takaa

B. Sähkönsyötöt alhaalta

B. Vesi- ja höyrysyötöt alhaalta
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40E 12.5 24 25
60E 18.0 32 32
80E 22.0 38 40
100E 22.0 38 40
150E 27.6 50 50
150EH 35.6 62 63
200E 35.6 62 63
200EH 46.5 72 80
300E 47.6 79 80
300EH 60.8 91 100
400E 62.0 97 100

3NPE 400V 50Hz

40S 2.2 10.5 16
60S 2.2 10.5 16
80S 2.2 10.5 16
100S 2.2 10.5 16
150S 3.8 17.2 20

1NPE 230V 50/60Hz

200S 4.3 17.8 20
300S 4.3 17.8 20
400S 5.6 23.3 25

3NPE 400V 50Hz

40S R3/4” 12 kg/h R1/2”
60S R3/4” 18 kg/h R1/2”
80S R3/4” 24 kg/h R1/2”
100S R1” 30 kg/h R3/4”
150S R1” 45 kg/h R3/4”
200S R1 1/4” 60 kg/h R3/4”
300S R1 1/4” 90 kg/h R3/4”
400S R1 1/4” 115 kg/h R3/4”

Liitännät ryhmäasennuksessa
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Höyryliitäntä

Proveno Syöttö Lauhteen poisto
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Proveno  40 - 400 litraa
Sähköliitäntä, sähkölämmitteiset padat

Proveno 
Liitäntä- 
teho/kW Virta/ A Sulake/A

Sähköliitäntä, höyrylämmitteiset padat

Proveno 
Liitäntä- 
teho/kW Virta/ A Sulake/A

1.	 Paineenalennusventtiili
2.	 Varoventtiili
3.	 Painemittari
4.	 Sulkuventtiili
5.	 Suodatin
6.	 Takaiskuventtiili (mikäli 

kyseessä on jäähdytyksellä 
varustettu laite)

7.	 Takaiskuventtiili (0 bar)
8.	 Lauhteenerotin

1.	 Sähköliitäntä, PG21/PG36/PG48 
holkkitiiviste

2.	 Kylmävesiliitäntä R1/2” (ø15),  varustettava 
takaisku- ja sulkuventtiilillä

3.	 Lämminvesiliitäntä R1/2” (ø15), varustettava 
takaisku- ja  
sulkuventtiilillä (optio)

4.	 Jääpankki sisään R3/4” maks. paine 3 bar, 
virtaama 90L/min. (optio)

5.	 Jääpankki ulos R1” (optio)
6.	 Jääpankin ohjauskaapeli (optio)
7.	 Tietoliikennekaapelointi (HACCP) (optio)
8.	 Ohjauskaapelit kiinteistöön padan 

lämmitykselle (optio)
9.	 Höyrynsyöttö R3/4” / R1” / R1 1/4” (optio)
10.	 Lauhteenpoisto R1/2” / R3/4” (optio)
11.	 Paineilmaliitäntä R1/2” (optio)
12.	 Tuplavesisyöttö R1/2”(optio)

Höyrynsyöttösuositus 

Liitännät ryhmäasennuksissa
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PROVENO Rev. 1.1 (27.4.2026)Technical specifi cations

7. Technical specifications

7.1. Dimensions

The minimum free distance to any structure behind the kettle needed for tilting of the kettle is dimension L 
depending on model. However service access to the components under the kettle bowl requires the bigger 
dimension M.
National and local regulations must be observed when installing the combi kettle.

M = Service access

Proveno  40 - 400 litraa
Mittakuva
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PROVENO Rev. 1.1 (27.4.2026)Tekniset tiedot

7. Tekniset tiedot

7.1. Mitat

Padan kallistuksen vaatima tila padan takana on vähintään mittojen ”L” mukainen riippuen padan mallista. 
Huoltotila padan alla olevia komponentteja varten on kuitenkin isomman mitan ”M” mukainen. 
Padan asennuksessa on noudatettava kansallisia ja paikallisia direktiivejä.

M = Huoltotila

LM (sekoittimella)

L (ilman sekoitinta)

U (vapaasti seisova)

Padan asennuksessa on noudatettava kansallisia ja paikallisia direktiivejä.


