
APPARECCHI PER LA COTTURA SOTTOVUOTO
VACUUM COOKING EQUIPMENT
ÉQUIPEMENTS POUR LA CUISSON SOUS VIDE
SOUS VIDE-GARER
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From its birth until today the low temperature sous 
vide cooking has become a reality, able to blend with 
different cooking techniques, from traditional ones to the 
most innovative ones, with indisputable advantages.
First of all, the possibility of obtaining uniform and 
extremely precise cooking results, without any disper-
sion of the precious nutritional food properties. Thereby 
the aromas of the raw material are kept intact, ensuring 
exaltation of taste and a soft and juicy consistency.
Secondly, this choice offers a clear reduction in con-
sumption, especially for considerable productions that 
are daily scheduled for the kitchen line, with an opportu-
nity to keep on cooking even at night. The best way to 
convey the heat over the entire surface of a product is 
to immerse it in a water bath at a constant temperature 
at the tenth of a degree, in continuous movement for 
a homogeneous result throughout the cooking range. 
VALKO, leader in the vacuum packaging sector for 
more than 20 years, provides sophisticated appliances 
suitable for every need: from large, medium and small 
catering volumes to the needs of those who simply want 
to test it in their kitchen, for passion and desire. All this, 
without giving up the quality of professional equipment.
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-

-

-

-

-
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thode bis zum heutigen Tag, ist das Niedrigtemperatur-
Vakuumgaren zu einem Standard mit unbestrittenen 
Vorteilen in jeder Küche geworden. Sie haben die 
Möglichkeit gleichmäßige, äußerst präzise und uni-
forme Garergebnisse zu erhalten, ohne die wertvollen 
ernährungsphysiologischen Eigenschaften der Le-

beibehalten werden, der Eigengeschmack gefördert 
und eine weiche und saftige Konsistenz garantiert wird.
Überdies bietet diese schonende Garmethode eine 
deutliche Energie- und Zeiteinsparung bei gleichzeitiger 
Qualitätssteigerung, insbesondere bei Garprozessen, die 
im täglichen A la Carte Geschäft nachgefragt werden. 
Das Nachtgaren ist das beste Beispiel für die nachhal-

einer konstanten Temperatur und auf ein Zehntel Grad 
genau gehalten wird und sich in ständiger Bewegung 

auf dem gesamten Kochfeld. Seit mehr als 20 Jahren 
ist VALKO Marktführer in der Vakuum-verpackungsin-
dustrie; das Unternehmen produziert Vakuumgargeräte, 
die für jeden Bedarf geeignet sind, von großen über mit-
tlere und kleinen Gastronomieanforderungen bis hin zu 
den Bedürfnissen der Hobbyköche, die mit Leidenschaft 
und Freude an Innovationen, in der Küche experimentie-
ren. All dies ohne auf die Qualität eines professionellen 
Geräts verzichten zu müssen.
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PASSION
FOR FOOD



COTTURE INNOVATIVE
PER PERFORMANCE SORPRENDENTI

       FOR UNEXPECTED PERFORMANCES

          CUISSONS INNOVANTES
          POUR DES PERFORMANCES SURPRENANTES

  ÜBERRASCHENDE LEISTUNGEN

COCCIONES INNOVADORAS
PARA PERFORMANCE SORPRENDENTES 



up
grade

• 
• 
• 
• 

• The fastest, for professional production
• 20 customizable programs
• Capacity up to 70 liters for cooking and regeneration
• For medium-large catering/gastronomy

• 
• 
• 
• 

• Das schnellste Sous Vide Garsystem für professionelle 
   Produktion
• 20 personalisierte Programme
• Kapazität bis zu 70 Liter für das Garen und Regenerieren
• Ideal für mittelständische bis große Gastronomie- und 
   Catering Betriebe 

• 
• 
• 
• 

new

• 
• 
• 
• 

• Bestseller
• 20 customizable programs
• Capacity up to 60 liters for cooking and regeneration
• For medium-large catering/gastronomy

• 
• 
• 
• 

• Unser Bestseller – jetzt mit neuer Technologie  
• 20 personalisierte Programme
• Kapazität bis zu 60 Liter für das Garen und Regenerieren
• Ideal für mittelständische bis große Gastronomie- und 
   Catering Betriebe 

• 
• 
• 
•
 

REVOLUTIONARY 
COOKING 

APPARECCHI PER LA COTTURA SOTTOVUOTO
VACUUM COOKING EQUIPMENT
ÉQUIPEMENTS POUR LA CUISSON SOUS VIDE
SOUS VIDE-GARER
APARATOS PARA LA COCCIÓN AL VACÍO

IDROCHEF 316 IDROCHEF 216



• 
• 
• 
• 

• Entry-level
• 20 customizable programs
• Capacity up to 50 liters for cooking and regeneration
• For small-medium catering/gastronomy

• 
• 
• 
• 

• Das professionelle Einsteigermodell 
• 20 individuell gestaltbare Programme
• Kapazität bis zu 50 Liter für das Garen und Regenerieren
• Ideal für kleine bis mittelständische Gastronomie- und 
   Catering Betriebe 

• 
• 
• 
• 

• 
• 
• 

• 

• The smallest, for professional vacuum cooking
• 20 customizable programs
• Adaptable to any type of container up to 20 liters for
   cooking and regeneration
• Low energy consumption

• 
• 
• 

• 

• Das kleinste professionelle Sous Vide Garsystem
• 20 individuell gestaltbare Programme
• Kapazität bis zu 20 Liter für das Garen und Regenerieren, 
   
   Garbehältern 
• Geringer Energieverbrauch

• 
• 
• 

• 

K2O KUOCO

new



-

-

IDROCHEF 316, with 20 changeable programs, this 
appliance allows you to manage times and temperatures 
freely. At the end of the program an alert does advise 
you that the product is cooked, signalling the need to 
stop the process. Additionally, it prevents any cooking 
inaccuracy by calculating the times only when the set 

-
tees more speed to support particularly stressful condi-
tions during well utilized production.

-

-

Der IDROCHEF 316, mit 20 personalisierten Pro-
grammen, haben Sie die Möglichkeit Garzeiten und 

Programmende wird mit Hilfe eines akustischen Signals 
eingeleitet und Garzeit-Ungenauigkeiten gehören der 
Vergangenheit an. Das eingestellte Programm star-

gleicht Temperaturungenauigkeiten nach dem Einsetzen 
eventuell gekühlter Lebensmittel vorab aus. Die erhöhte 

schnelle Aufheizen des Garwassers, eine erhöhte Effi-
zienz in der organisierten Küche. 

-

-

SERIE
LINE 
SÉRIE 
MODELL 
SERIE

COOKING AND REGENERATION

GAREN UND REGENERIERUNG

IDROCHEF 316
IDROCHEF 216

new



IN GRANDE QUANTITÁ

PRODUCTIVITY AND EFFICIENCY 
IN LARGE QUANTITIES

           PRODUCTIVITÉ ET EFFICACITÉ
           EN GRANDE QUANTITÉ

    
   IN GROSSEN MENGEN

RENDIMIENTO Y RENTABILIDAD
EN GRAN CANTIDAD 

-

-

IDROCHEF 216, with 20 changeable programs, with 
precise temperature control to the tenth of a degree, 
guarantees an important water movement through a po-
werful pump, with a capacity up to 60 liters and tempe-
ratures up to 95°C. It is suitable for everyday use: from 
products ready to be cooked in a few hours to day and 

needs of medium-large companies.

-

-

IDROCHEF 216, der Bestseller und den Sous Vide 
Garsystemen jetzt mit aktualisierter Technik. Die neuen 
20 personalisierten Programme mit individuell einstell-
baren Gartemperaturen und Garzeiten, helfen nicht 
nur bei der effizienten Gar-Planung, diese geben Ihnen 
auch die Möglichkeit gleichbleibende Qualität bei glei-
chzeitiger Flexibilität anzubieten. Mit einer Kapazität von 

Garproduktionen, die in wenigen Stunden oder auch bei 
Tag- und Nachtgaren die höchste Qualität gewährleistet 
bis zu 95°C. 

-

-



    

SERIE
LINE 
SÉRIE 
MODELL 
SERIE

SCHEDA TECNICA E CARATTERISTICHE
TECHNICAL DETAILS AND FEATURES
FICHE TECHNIQUE ET CARACTÉRISTIQUES
TECHNISCHE DETAILS UND MERKMALE
DETALLES TÉCNICOS Y CARACTERÍSTICAS

        

 Cod. 1410V274

 
 PESO POIDS 

PESO  
8 Kg

 
 TENSIONE TENSION 

VOLTAJE  
230V~

 
 ALTEZZA HAUTEUR 
 HÖHE ALTURA  

415 mm

 
 PROFONDITÀ DEPTH PROFONDEUR 
 TIEFE PROFUNDIDAD  

220 mm

 
 LARGHEZZA LARGEUR 
 BREITE ANCHURA  

164 mm

 
 TEMPERATURA DI LAVORO  
 TEMPÉRATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
 RATURBEREICH TEMPERAURA DE TRABAJO  

0°C - 95°C

 
 PROGRAMMI PERSONALIZZABILI 

PROGRAMMES PERSONNALISABLES 
 PROGRAMAS 

 PERSONALIZADOS  

20

 
 SCHERMO OLED OLED SCREEN ÉCRAN OLED 
 OLED BILDSCHIRM PANTALLA OLED  

 
 CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE 
 LATION CIRCULATION HORIZONTALE

 CIRCULACIÓN HORIZONTAL  

 
 TECNOLOGIA TECHNOLOGIE 

TECNOLOGIA  

POMPA PUMP POMPE PUMPE BOMBA

 
 ALTEZZA MINIMA VASCA  
 HAUTEUR MAX. RÉCIPIENT MINDESTÖHE DES 

ßES ALTURA MINIMA CONTENEDOR  

200 mm

 
 CAPACITÀ MASSIMA MAXIMUM CAPACITY
 CAPACITÉ MAXIMALE T 
 CAPACIDAD MÁXIMA  

70 L

 
 POTENZA PUISSANCE 

POTENCIA  
3000 W

 
 MODELLO MODEL MODÈLE 
 MODELL MODELO  

IDROCHEF 316

 
mm

 
mm

 
mm

CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE 
HORIZONTAL CIRCULATION
CIRCULATION HORIZONTALE 
HORIZONTALE ZIRKULATION
CIRCULACIÓN HORIZONTAL

FINO A 70 L
UP TO 70 L
JUSQU’À 70 L 
BIS 70 L
HASTA 70 L

20 PROGRAMMI CON TIMER 
20 PROGRAMES WITH TIMER 
20 PROGRAMMES AVEC TEMPORISATEUR
20 INDIVIDUELLE PROGRAMME MIT TIMER
20 PROGRAMAS CON TEMPORIZADOR

SCHERMO OLED 
OLED SCREEN
ÉCRAN OLED
OLED BILDSCHIRM
PANTALLA OLED

PRECISIONE AL 1/10°C
1/10°C PRECISION
PRECISION A 1/10 °C
GENAUIGKEIT VON 1/10°C
PRÉCISION DE 1/10 °C



        

 Cod. 1410V278

 
 PESO POIDS 

PESO  
8 Kg

 
 TENSIONE TENSION 

VOLTAJE
230V~

 
 ALTEZZA HAUTEUR 
 HÖHE ALTURA  

415 mm

 
 PROFONDITÀ DEPTH PROFONDEUR 
 TIEFE PROFUNDIDAD  

220 mm

 
 LARGHEZZA LARGEUR 
 BREITE ANCHURA  

164 mm

 
 TEMPERATURA DI LAVORO  
 TEMPÉRATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
 RATURBEREICH TEMPERAURA DE TRABAJO  

0°C - 95°C

 
 PROGRAMMI PERSONALIZZABILI 

PROGRAMMES PERSONNALISABLES 
 PROGRAMAS 

 PERSONALIZADOS  

20

 
 CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE 
 LATION CIRCULATION HORIZONTALE

 CIRCULACIÓN HORIZONTAL

 
 TECNOLOGIA TECHNOLOGIE 

TECNOLOGIA  

POMPA PUMP POMPE PUMPE BOMBA

 
 ALTEZZA MINIMA VASCA  
 HAUTEUR MAX. RÉCIPIENT MINDESTÖHE DES 

ßES ALTURA MINIMA CONTENEDOR  

200 mm

 
 CAPACITÀ MASSIMA MAXIMUM CAPACITY
 CAPACITÉ MAXIMALE T 
 CAPACIDAD MÁXIMA  

60 L

 
 POTENZA PUISSANCE 

POTENCIA  
2000 W

 
 MODELLO MODEL MODÈLE 
 MODELL MODELO  

SERIE
LINE 
SÉRIE 
MODELL 
SERIE

SCHEDA TECNICA E CARATTERISTICHE
TECHNICAL DETAILS AND FEATURES
FICHE TECHNIQUE ET CARACTÉRISTIQUES
TECHNISCHE DETAILS UND MERKMALE
DETALLES TÉCNICOS Y CARACTERÍSTICAS

IDROCHEF 216

 
mm

 
mm

 
mm

CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE 
HORIZONTAL CIRCULATION
CIRCULATION HORIZONTALE 
HORIZONTALE ZIRKULATION
CIRCULACIÓN HORIZONTAL

FINO A 60 L
UP TO 60 L
JUSQU’À 60 L 
BIS 60 L
HASTA 60 L

20 PROGRAMMI CON TIMER 
20 PROGRAMES WITH TIMER 
20 PROGRAMMES AVEC TEMPORISATEUR
20 INDIVIDUELLE PROGRAMME MIT TIMER
20 PROGRAMAS CON TEMPORIZADOR

SCHERMO OLED 
OLED SCREEN
ÉCRAN OLED
OLED BILDSCHIRM
PANTALLA OLED

PRECISIONE AL 1/10°C
1/10°C PRECISION
PRÉCISION A 1/10 °C
GENAUIGKEIT VON 1/10°C
PRECISION DE 1/10 °C

 
 SCHERMO OLED OLED SCREEN ÉCRAN OLED 
 OLED BILDSCHIRM PANTALLA OLED  



SERIE
LINE 
SÉRIE 
MODELL 
SERIE

COOKING AND REGENERATION

GAREN UND REGENERIERUNG
K2O

KUOCO

-

-

K2O, equipped with 20 different programs, offers the 
opportunity to manage times and temperatures, preven-
ting any dispersion and calculating the times only under 

it meets the needs of medium-sized catering establi-
shments with a capacity up to 50 liters and temperatu-
res up to 95 °C.

-

     IL SAPORE DELLA NOVITÀ
     SOTTOVUOTO NELLA 
     TUA CUCINA                                                                         

                                                                                           
                                                                                               VACUUM IN YOUR KITCHE

LA SAVEUR DE LA NOUVEAUTÉ 
DU SOUS VIDE DANS 
VOTRE CUISINE    

Der K2O verfügt über 20 personalisierbare Pro-
gramme und bietet Ihnen Effizienz und Einfachheit auf 
höchstem Niveau. Bei 50 Liter Kapazität und Gartempe-
raturen bis zu 95°C können Sie Garzeiten und Tempe-
raturen verwalten. Die Gestaltung Ihres Menüs war noch 
nie so einfach und effizient zugleich. Das eingestellte 

erreicht ist und gleicht Temperaturungenauigkeiten nach 
dem Einsetzen eventuell gekühlter Lebensmittel vorab 
aus. Das Programmende wird mit Hilfe eines akusti-
schen Signals eingeleitet und Garzeit-Ungenauigkeiten 
gehören der Vergangenheit an. Mit einer Leistung von 2 

für kleine bis mittelgroße Gastronomie- und Catering 
Betriebe. 

-

new



-

KUOCO, the smallest appliance within the range, sui-
-

grams, it allows managing times and temperatures. The 

cooking and regeneration. To be used in special pans 
for sous vide cooking but also in any kitchen pan, as 
long as it is big enough to keep the water minimum.

-

-

EN

KUOCO, das kleinste professionelle Sous Vide Garsy-
stem, passt sich an jede Gegebenheit in Ihrer Küche 
an. Flexibel in der Handhabung – für jeden Garbehälter 
geeignet, kompakt und effizient – mit 20 personalisier-
ten Programmen, mit denen Sie Gartemperaturen und 
Garzeiten steuern können – zeigt sich der Kuoco als 
der perfekte Begleiter in der organisierten Küche. Ob 
Garprozesse oder Regenerieren von Mono- oder Mul-

Leistung, sparen Sie Energie und Platz in der organisier-
ten Küche. 

-

-
-

VAKUUM IN IHRER KÜCHE

                                                                     EL SABOR DE LA NOVEDAD
                   EL VACÍO EN TU COCINA



 
mmmm

 
mm

 
mmmm

 
 PESO POIDS 

PESO  
6 Kg

 
 TENSIONE TENSION 

VOLTAJE  
230V~

 
 ALTEZZA HAUTEUR 
 HÖHE ALTURA  

405 mm

 
 PROFONDITÀ DEPTH PROFONDEUR 
 TIEFE PROFUNDIDAD  

200 mm

 
 LARGHEZZA LARGEUR 
 BREITE ANCHURA  

164 mm

 
 TEMPERATURA DI LAVORO  
 TEMPÉRATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
 RATURBEREICH TEMPERAURA DE TRABAJO  

0°C - 95°C

 
 PROGRAMMI PERSONALIZZABILI 

PROGRAMMES PERSONNALISABLES 
 PROGRAMAS 

 PERSONALIZADOS  

20

 
 SCHERMO OLED OLED SCREEN ÉCRAN OLED 
 OLED BILDSCHIRM PANTALLA OLED  

 
 CIRCOLAZIONE VERTICALE VERTICAL CIRCU-
 LATION CIRCULATION VERTICALE 

 CIRCULACIÓN VERTICAL  

 
 TECNOLOGIA TECHNOLOGIE 

TECNOLOGIA  
VENTURI EFFECT

 
 ALTEZZA MINIMA VASCA  
 HAUTEUR MAX. RÉCIPIENT MINDESTÖHE DES 

ßES ALTURA MINIMA CONTENEDOR  

200 mm

 
 CAPACITÀ MASSIMA MAXIMUM CAPACITY
 CAPACITÉ MAXIMALE T 
 CAPACIDAD MÁXIMA  

50 L

 
 POTENZA PUISSANCE 

POTENCIA  
2000 W

 
 MODELLO MODEL MODÈLE 
 MODELL MODELO  

SERIE
LINE 
SÉRIE 
MODELL 
SERIE

SCHEDA TECNICA E CARATTERISTICHE
TECHNICAL DETAILS AND FEATURES
FICHE TECHNIQUE ET CARACTÉRISTIQUES
TECHNISCHE DETAILS UND MERKMALE
DETALLES TÉCNICOS Y CARACTERÍSTICAS

K2O

        

  Cod. 1410V273

Venturi
E   F   F   E   C   T    

CIRCOLAZIONE VERTICALE
VERTICAL CIRCULATION
CIRCULATION VERTICALE
VERTIKALE ZIRKULATION
CIRCULACIÓN VERTICAL

FINO A 50 L
UP TO 50 L
JUSQU’À 50 L 
BIS 50 L
HASTA 50 L

20 PROGRAMMI CON TIMER 
20 PROGRAMES WITH TIMER 
20 PROGRAMMES AVEC TEMPORISATEUR
20 INDIVIDUELLE PROGRAMME MIT TIMER
20 PROGRAMAS CON TEMPORIZADOR

SCHERMO OLED 
OLED SCREEN
ÉCRAN OLED
OLED BILDSCHIRM
PANTALLA OLED

PRECISIONE AL 1/10°C
1/10°C PRECISION
PRÉCISION A 1/10 °C
GENAUIGKEIT VON 1/10°C
PRECISION DE 1/10 °C



 
mmmm

 
mm

 
mmmm

SERIE
LINE 
SÉRIE 
MODELL 
SERIE

SCHEDA TECNICA E CARATTERISTICHE
TECHNICAL DETAILS AND FEATURES
FICHE TECHNIQUE ET CARACTÉRISTIQUES
TECHNISCHE DETAILS UND MERKMALE
DETALLES TÉCNICOS Y CARACTERÍSTICA

KUOCO

 
 PESO POIDS 

PESO  
3 Kg

 
 TENSIONE TENSION 

VOLTAJE  
230V~

 
 ALTEZZA HAUTEUR 
 HÖHE ALTURA  

357 mm

 
 PROFONDITÀ DEPTH PROFONDEUR 
 TIEFE PROFUNDIDAD  

172 mm

 
 LARGHEZZA LARGEUR 
 BREITE ANCHURA  

93 mm

 
 TEMPERATURA DI LAVORO  
 TEMPÉRATURE DE TRAVAIL ARBEITSTEMP-
 RATURBEREICH TEMPERAURA DE TRABAJO

0°C - 95°C

 
 PROGRAMMI PERSONALIZZABILI 

PROGRAMMES PERSONNALISABLES 
 PROGRAMAS 

 PERSONALIZADOS  

20

 
 SCHERMO OLED OLED SCREEN ÉCRAN OLED 
 OLED BILDSCHIRM PANTALLA OLED  

 
 CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE 
 LATION CIRCULATION HORIZONTALE

 CIRCULACIÓN HORIZONTAL  

 
 TECNOLOGIA TECHNOLOGIE 

TECNOLOGIA  
VORTEX SYSTEM

 
 ALTEZZA MINIMA VASCA  
 HAUTEUR MAX. RÉCIPIENT MINDESTÖHE DES 

ßES ALTURA MINIMA CONTENEDOR
180 mm

 
 CAPACITÀ MASSIMA MAXIMUM CAPACITY
 CAPACITÉ MAXIMALE T 
 CAPACIDAD MÁXIMA  

20 L

 
 POTENZA PUISSANCE 

POTENCIA  
1100 W

 
 MODELLO MODEL MODÈLE 
 MODELL MODELO  

        

 Cod. 1410V264

Vortex
S   Y   S   T   E   M  

CIRCOLAZIONE ORIZZONTALE 
HORIZONTAL CIRCULATION
CIRCULATION HORIZONTALE 
HORIZONTALE ZIRKULATION
CIRCULACIÓN HORIZONTAL

FINO A 20 L
UP TO 20 L
JUSQU’À 20 L 
BIS 20 L
HASTA 20 L

20 PROGRAMMI CON TIMER 
20 PROGRAMES WITH TIMER 
20 PROGRAMMES AVEC TEMPORISATEUR
20 INDIVIDUELLE PROGRAMME MIT TIMER
20 PROGRAMAS CON TEMPORIZADOR

SCHERMO OLED 
OLED SCREEN
ÉCRAN OLED
OLED BILDSCHIRM
PANTALLA OLED

PRECISIONE AL 1/10°C
1/10°C PRECISION
PRÉCISION A 1/10 °C
GENAUIGKEIT VON 1/10°C
PRECISION DE 1/10 °C



ACCESSORI
ACCESSORIES
ACCESSOIRES
ZUBEHÖR
ACCESORIOS

IL CONFORT IN CUCINA - 

-

COMFORT IN THE KITCHEN - To get the best per-
formance from its equipment, VALKO takes care of sup-
plying all accessories you need for low temperature sous 
vide cooking. The inspiration behind these options? 
Maximum comfort, safety and perfection in terms of co-
oking experience and results.

LE CONFORT EN CUISINE - 
-

-

KOMFORT IN DER KÜCHE - Um die beste Leistung 
unserer Sous Vide System zu garantieren, bietet Ihnen 
Valko für das Vakuumgaren bei niedrigen Temperaturen 
ein ausgewähltes Zubehör-Sortiment an, welches auf 
Ihre Bedürfnisse zugeschnitten ist.  Perfektion, 
Sicherheit und Komfort – das ganzheitliche Kocherlebnis 
für Ihre Küche. 

EL CONFORT EN COCINA - 

OPTIONALS



Dividing grid tray GN1/1 

Trenngitter für Behälter GN1/1

Cod. 10040061          GN1/1 INOX
      

Transparent Gastronorm tray H 200 mm

Durchsichtiger Gastronorm Behälter H 200 mm

Cod. 09040021

Core probe needle,T type thermocouple Ø 1,5mm x 60mm

Kerntemperaturfühler mit Nadel, T-Thermoelement Ø 1,5 mm x 60mm

Lid for tray 

Deckel für Behälter

Cod. 10040073          GN2/1 INOX
      Cod. 10040075GN2/3 INOX
      Cod. 10040062GN1/1 PC
      Cod. 10040074GN2/1 PC
      

Cod. 0401VB25

Cod. 1408V079GN1/1 INOX
      Cod. 1408V100GN2/1 INOX
      



AFFIDABILITÀ E QUALITÀ - 

-

-

RELIABILITY AND QUALITY - VALKO guarantees 
in the production of its appliances the most care and 
attention in the choice of materials, speed of processes, 
low energy consumption, always ensuring a high level of 
safety. One of the unique and particular characteristics 
of our machines is the water level control function, de-
signed to manage the water level. A safe control that is 
programmed to warn you when the water level is lowe-
red, letting you know when a topping up is necessary.
This alert function is electronic with the presence of a 
sensor that “realizes” the water level drops and sends 
an alert signal. A simple and immediate way to keep on 
cooking in complete calmness.

FIABILITÉ ET QUALITÉ - 

-
-

-

EQUIPMENT AND ACCESSORIES
ÉQUIPEMENTS ET ACCESSOIRES
GERÄTE UND ZUBEHÖR
APARATOS Y ACCESORIOS

HIGHLIGHTS

ZUVERLÄSSIGKEIT UND QUALITÄT - VALKO 
garantiert maximale Sorgfalt bei der Materialauswahl, 
Prozessgeschwindigkeit und niedrigen Energieverbrauch 
bei der Herstellung seiner Vakuumkochgeräte und 
gewährleistet das höchste Maß an Gerätesicherheit.
Eine der einzigartigen und besonderen Eigenschaf-
ten der Maschinen ist die Funktion zur Steuerung der 

warnt, wenn der Füllstand sinkt und ein Nachfüllen er-
forderlich ist, um optimale Garbedingungen zu jeder Zeit 
zu gewährleisten. Eine einfache und unmittelbare Mögli-
chkeit, in Ruhe Kochen zu können.

FIABILIDAD Y CALIDAD 

-



HIGH
    PERFORMANCE



ADVANCED
     TECHNOLOGY

TECHNOLOGY 

TECHNOLOGIE

HIGHLIGHTS



-

-

Gartechnik ist Ausgangsbasis für die einwandfreie Pro-
duktion und Effizienz in Ihrer Küche. Unsere Aufgabe in 
der Entwicklung der Vakuum-Garsysteme besteht darin, 

-
formen Temperaturen zu gewährleisten. IDROCHEF 316 
und IDROCHEF 216, mit 60-70 Litern Kapazität, sind mit 

-
slaufführung ausgestattet. K2O hingegen, mit einem 

-
seraufbereitungstechnologie, für die vertikale Zirkulation 
des Garwassers. KUOCO, der kleinste, der auch direkt 
mit den Töpfen verwendet werden kann, basiert auf der 
Vortex-Systemtechnik für eine Tornadozirkulation. Jede 

immer darauf ausgerichtet ist, die Gar- und Küchenpro-
zesse zu optimieren und bestmögliche Garergebnisse 
zu erzielen. Das Vakuumgaren ist der Schlüssel zur 
Kreativität in der Küche, mit der Möglichkeit immer neue 
Menüs und Rezepte zu kreieren. Mit innovativen und 
technologischen Prozessen erreicht die Speisekarte 

einer längeren Lebensdauer der Lebensmittel und der 
Verstärkung des lebensmitteleigenen Geschmacks und 
der Aromen inspirieren lassen.

-

-
-

-

-

RICERCA E SVILUPPO - 

-

-

-

-

-

RESEARCH AND DEVELOPMENT - There is always 
high-level technology behind a perfection-based perfor-
mance. VALKO sous vide cooking appliances are de-
signed for a single purpose: to guarantee perfect water 
circulation and ensure uniform temperatures for the 
purposes of reaching the best possible results. Our ma-
chines use highly sophisticated technologies which are 
all in-house developed by VALKO. IDROCHEF 316 and 
IDROCHEF 216 with greater capacities, are equipped 
with a strong pump system for a horizontal water cir-
culation. K2O, with a smaller tank, works with a vertical 
circulation water movement technology called Venturi 
Effect. KUOCO, the smallest, can be used directly with 
conventional kitchen pans. It´s tornado water circulation 
is based on the Vortex-system technology. The unique 
technology each machine uses is complementary to 
the dimensions of the cooking tank, in order to have a 
controlled and never excessive movement of the water. 
Sous vide cooking is the key to creativity in your kitchen, 
offering you greater possibilities to prepare a variety of 
recipes. Through innovative and technological impro-
vement, your menu will be enriched with new culinary 
directions to explore with an approach inspired by daily 
well-being, food longer life and the exaltation of flavours 
and aromas.

RECHERCHE ET DÉVELOPPEMENT - P

-
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NOTE: Fish products that require a cooking lower than 65°C need to 
be blast chilled and preserved at -20C° for at least 24 hours before 
using.

Fischprodukte, die bei einer Temperatur unter 65°C gegart 
werden, müssen vor dem Garprozess mindestens 24 Stunden bei 
-20°C gekühlt werden.

-

NOTE



HIGHLIGHTS COOKING AND REGENERATION

GAREN UND REGENERIEREN

-
-

Organization is the essential in every 
kitchen. And the sous vide cooking system is the es-
sential tool to have everything ready and preserved at 
its best. One of the substantial advantages is to be able 
to manage even very long courses without time limits, 
with day and night cooking, to be set in total freedom. 
VALKO devices are always active, day and night, to 
reach the expected result.

- 



24H RUND UM DIE UHR IN BETRIEB - In der 
Küche ist Organisation unerlässlich. Und das Vaku-
umkochsystem ist das unverzichtbare Gerät, für eine 
optimale Vorbereitung in der Küche zu garantieren. 
Einer der Hauptvorteile besteht darin, auch sehr lange 
Garprozesse bei Tag oder auch bei Nacht durchzufüh-
ren, das mit dem gewünschten Programm in völliger 
Autonomie die beste Qualität bei niedrigen Gartempe-
raturen ermöglicht. VALKO-Geräte sind immer aktiv, Sie 
entscheiden wann und wie lange.  

 - -

-

DAY
& NIGHT



TIPS AND 
TRICKS

CLEANING OF APPLIANCES

REINIGUNG DER GERÄTE

PRATICITÀ E RAPIDITÀ 

EASE AND QUICKNESS - Simple cleaning in a sim-
ple gesture. Maintenance and cleaning go through a few 
steps. Just add vinegar to the water and let it work at 
65 °C for about 30 minutes: the acetic acid decalcifies 
and sanitizes all internal and external surfaces. Easy, 
practical, fast.

PRATICITÉ ET RAPIDITÉ - -



EASY
TO CLEAN
PRAXISTAUGLICHKEIT UND SCHNELLIGKEIT- 
Eine Reinigung, einfach wie ein Handgriff. 
und Reinigung erfolgt in wenigen, einfachen Schritten. 

bei einer Temperatur von 65°C einwirken lassen: Die 

Innen- und Außenflächen. Einfach, praktisch, schnell.
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Alla base 
-

-

-
-

VACUUM PACKAGING - First, at the base of sous-
vide cooking, there is the preservation of foods that 
must follow precise procedures. Sous-vide cooking 
means, starting from a product sealed in a specific bag 
through a vacuum chamber machine that allows you to 
pack even liquid food and reach a perfect vacuum de-
gree. VALKO supplies the perfect professional vacuum 
equipment with our range Favola, vacuum packaging 
machines that guarantee the best in terms of perfor-
mance and functionality. 

CONDITIONNEMENT SOUS VIDE - 

-

-

-

VAKUUMVERPACKUNG - Die Grundlage des Sous 
Vide Garens ist das Vakuumieren der Lebensmittel mit 

den Kammer-Vakuumierer, der flüssige wie auch feste 
Lebensmittel vakuumiert, sodass Ihre Lebensmittel kon-
serviert und bestens für das Sous Vide Garen geschützt 
sind. Die Valko Vakuum-Kammergeräte garantieren das 
ideale Vakuumniveau, mit 2/3mbar, dem perfekten Va-
kuum für Ihre Lebensmittel. Die Vakuum-Kammergeräte 
der Serie Favola bieten Ihnen die höchste Leistung und 
Funktionalität. Fragen Sie Ihren Händler oder kontaktie-

anhand Ihre Bedürfnisse, das geeignete Vakuum-Kam-
mergerät. 

ENVASE AL VACÍO - 

VACU
vide c
must fmust f
means
throug
pack e
gree. V
equipm
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         FÜR DAS PROFESSIONELLE 
   SOUS VIDE GAREN 

EL VACÍO IDEAL
       PARA LA COCCIÓN AL VACÍO 
PROFESIONAL



SERVICE CUSTOMER CARE

KUNDENSERVICE
ATENCIÓN AL CLIENTE

-

-

• 
• 
• 
• 
• 
  

For more than 20 years, we cooperate with a great net of 
technical partners who not only care about sales but also 
provide technical service for the use and maintenance of 
our appliances.

• Tailor made solutions for your business
• Installation and demonstration
• Recipes for an organized kitchen
• Technical telephone service
• Development, production and commerce - Made in Italy

-

• 
• 
• 
• 
• 

Seit über 20 Jahren verfügen wir über ein ausgedehntes 
Netzwerk von Technik-Partnern, die neben dem Verkauf 
auch die notwendige Unterstützung bei der Innbe-

• Kundenorientierte Produktberatung
• Geräteinstallation und produkteinführung
• Rezeptsammlung für die organisierte Küche
• Technischer Telefonservice
• Entwicklung, Produktion und Vertrieb - Made in Italy

• 
• Instalación con demostración
• 
• 
• 



-
-

• 

• 
• 

• 

Our personal history as well as the company’s has 
teached us that our credibility and the success of our 
equipment are based on the peak quality that products 
achieve when prepared with our appliances, this is what 
people appreciate. Exactly for this reason we have cre-
ated an ACADEMY, a demo space that offers different 
environments, such as food retailers, restaurants, con-
venience stores and supermarkets, or even butchers 
and specialty stores, the latest technological solutions 
for their business.

• Classes for beginners: 
   Low temperature sous-vide cooking
• Private classes for professionals
• The best way to organize your kitchen with sous-vide
   cooking
• Seasonal classes

-

-

-

-

• 

• 
• 

• 

Die Authentizität und der Erfolg unserer Maschinen 
basiert auf der unvergleichlich starken Qualität des 
gekochten Endprodukts, welches einen marktführen-
den Mehrwert für jeden unserer Kunden darstellt. Somit 
haben wir für unsere Kunden eine neue ACADEMY 
gegründet, welche die volle Entfaltung der vielseitigen 
Einsatzmöglichkeiten unserer Maschinen darbietet und 
gleichzeitig alle Sinne stimuliert.

• Starter-Kurse: 
   Vakuumgaren bei Niedrigtemperaturen
• 
• Die optimale Küchenorganisation mit Sous Vide
• Saisonale Kurse

-

-

-

• 

• 
• 

• 
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Via Berlino, 1
24040 Bottanuco
Bergamo, Italy

+39.035.4992010
 

www.valko.com
info@valko.com

+39.035.4992015
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MADE IN ITALY

La ditta VALKO si riserva il diritto di apportare qualsiasi modifica per il miglioramento delle sue apparecchiature.
The company VALKO reserves the right to make amendments to its equipment in order to improve it.
Document non contractuel. La VALKO pratique une politique d’amélioration permanente et se réserve le droit 
de modifier ses appareils sans notification préalable.
Das Unternehmen VALKO behält sich vor, Änderungen oder Ergänzungen der bereitgestellten Informationen 
oder Daten vorzunehmen.
La empresa VALKO se reserva el derecho de realizar modificaciones para mejorar sus aparatos.

Le fotografie rappresentate contengono optionals.
Pictures are shown with accessories.
Les photos représentées sont avec des options.
Die Produktbilder sind mit Zubehör abgebildet.
Las fotografías muestran los opcionales.


