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Optimizing cooking to its best!

Induktion til
professionelle



Indholdsfortegnelse

Kogeborde

Oplev et bredt udvalg af kvalitetskogeborde. De kommer i forskellige
storrelser, sa der er et til alle professionelle storkgkkener. I alle kogeborde er
kvalitet, funktionalitet og rengeringsvenlighed indteenkt, sa det er nemt for
brugeren. Der er en bred variation omkring sterrelser og effekttyper.

Kipstegere

Oplev bade traditionelle kipstegere med stegeplade i stal og rustfrit stal -
veelg det du foretreekker i dit kekken. Samtidig kan du opleve markedets
eneste udvalg af induktionskipstegere, som er yderst effektiv og samtidig
energibesparende. Kipstegerne fas i mange storrelser og dybder.

Kipgryder

Oplev markedets mest effektive kipgryder med induktion. Kipgryderne
opvarmes af induktion, som ger at opvarmningen foregar utroligt hurtigt.
Kipgrydernes effekt- og temperaturstyring giver mulighed for preecis

temperatur, flere tilberedningsmetoder og energioptimering.



Nordisk design
& dansk eerlighed

Vi har over 3o ars erfaring og know-how indenfor produktion af koge- og
stegeudstyr til den professionelle storkekkenbranchen. Vi har en direkte
mission om at lave produkter med fokus pa driftssikkerhed, ergonomiske- og
gkonomiske forhold i en travl hverdag. Et kompromislgst design gennemsyrer
alle vores produkter - et design hvor en nordisk styrke og smukke
minimalistiske linjer resulterer i et anerkendt udseende. Vores erfaring
resulterer i en enorm hgj kvalitet, hvor funktionalitet og brugervenlighed er
naturligt integreret i produkterne. Vores produkter er bygget pa en édben og
eerlig dialog med brugerne i en anerkendelse af, at deres behov er vores feelles
behov - for uden en hgj faglig dialog kan vi ikke have en steerk feelles fremtid!

Af professionelle

til professionelle

Vores medarbejdere er fagfolk med stor professionelisme. Vi kender den
hverdag vores produkter skal agere i og derfor de krav, som de skal leve op til.
Produkterne skal ud at arbejde i en branche med nogle af de skarpeste
deadlines i forhold til tider og regler, og derfor seetter vi utroligt heje krav til
vores produkter. Derfor er alle vores produkter udviklet af et team af fagfolk,
som alle kender til denne hverdag. Et udviklingsteam med folk, der har
baggrund som; kok, elektriker, konstrukter, designer og servicetekniker. Det
kalder vi brugerdrevet innovation og det er en af grundstenene i vores
virksomhed. Vi har et mal om at vores produkter skal veere af professionelle
til professionelle - og det kraever stor indsigt og forstaelse!






Forbedret teknologi
& udvidet garanti

Forbedring af teknologi er en stor del af vores hverdag. I vores produkter
arbejder vi med at forbedre teknologien, sa effektivitet og levetid er i
topklasse. Det gor vi i samarbejde med vores partnere, som teeller nogen af
verdens bedste producenter pa lige preecis deres omrade. Nutidens teknologi
er nemlig vejen til en forbedret investering for brugerne, sa deres hverdag og
forhold er optimale. Med de forbedrede teknologimuligheder i vores
veerdikeede kan vi veere med til at tilbyde udvidet garantibetingelser pa vores
produkter. Derfor tilbyder vi standard 1-ars fabriksgaranti og derefter en 2-
arig udvidet komponentgaranti pa alle vores produkter. Vores forbedringer
kommer nemlig vores brugere til gode pa mange niveauer.

Et bedre miljo &
grennere aftryk

Vores produkter er konstrueret med en tanke om at skabe et bedre milje og
et gronnere aftryk. Vi arbejder dagligt for at nedbringe de miljgmeessige
tunge aspekter i produkterne og vores produktion - men samtidig for
brugerne af vores produkter. Vi udvikler ud fra, og arbejder primeert med, de
miljemeessige rigtige losninger, sdsom at nedbringe forbruget af tunge
materialer og skabe mere fokus pa induktion. Induktion er en af de mest
effektive og energioptimerende varmekilder, som kan bruges. Det varmer
hurtigt og effektivt, og uden at skabe unedig overskudsvarme, som kan veere
en omkostning. Induktionens grenne profil kan samtidig skabe grundlag for
pgkonomibesparelser, forbedret arbejdsmilje og et mere effektivt arbejdsflow i
kekkenernes travle hverdag.



Kogeborde til alle

professionelle kakkener

Glaskeramisk kogeborde / BASIC

Gennemfort glaskeramisk kogebord med god effekt og varme
til det professionelle kgkken. Kogebordets zoner er pa 4 kW
hver, som giver gode arbejdsforhold for brugeren i sit
daglige arbejde. Kogebordet er udfert i rustfrit stal med fokus
pa rengeringsvenlighed og sikring af driftssikkerhed.
Kogebordet er udstyret med underhylde til opbevaring.
Muligheden for gryderegistrering er med til at optimere
gkonomien omkring kogebordet, da det kun yder effekt nar
en gryde er pa zonen.

Semipro kogeborde / SPIN

Effektivt induktionskogebord med dimensioner, som passer
til mindre kokkener. 2 sammensatte zoner pa kogebordet
deler 3,5 kW med mulighed for, at hver enkelt zone kan opna
2,1 kW, og med boostfunktion til 3,5 kW. Det indeholder
programmer til chokoladesmeltning, varmeholdning og
simreretter. Zonerne kan sammenkobles, sa det passer til
varmeholdning af en kantine 1/1. Kogebordet er til kekkener
med behov for mindre produktion, og er ikke beregnet til
kontinuerlig tilberedning dagen igennem.

Pro kogeborde / PIN

Meget effektivt induktionskogebord som kan give optimerer
arbejdsgangene i kekkenet. Varme overfores direkte fra zone
til gryden uden spildvarme og overskudsvarme til kokken og
gene for kekkenpersonale. Kogebordets zoner er pa 5 kW
eller 7 kW med runde zoner eller fladedeekkende zoner.
Induktion er energibesparende, hvilket er godt for
den samlede gkonomi og miljget. Kogebordet er udfert i
rustfrit stdl med fokus pa rengeringsvenlighed og sikring af
driftssikkerhed. Kogebordet er udstyret med underhylde

til opbevaring.



Kogebord

specifikationer

BASIC02 900" 270 X 270
BASICO4 800 813  900° 4 270x270 16
BASICO6 1205 813  900° 6 270X270 24

———————
SPINO1 900" 0280 35
SPINO2 400 50  900° 2 220x10 35
SPINO4 700 650 900 4 220Xx180 7
SPINOS 1079 650 900 5 220%30 105
SPINO6 1033 650 900 6  220X180 10,5

———
PINO2/R 900" 0270
PINO4/R 800 800 900 4 9270 20
PINO6/R 1190 800  900* 6 270 30
PINO2/F 475 875  900° 2 290X300 14
PINO4/F 870 875 900" 4 290 X 300 28
PINOG/F 1265 875 900* 6 290 X 300 42

*Hejdejustering er muligt som tilkeb; 800-1000 mm.



HARDET GLAS

Kogebordets overramme har 6 mm
herdet glas, som er monteret plant
med overfladen. Det har en holdbar
og slidsteerk markering pé overfladen.

RUSTFRIT STAL

Kogebordet er konstrueret i
rustfrit stdl med fokus pa

dri

renfgﬂringsvenlighed og hgj

tssikkerhed.

UNDERHYLDE
Kogebordet har en steerk underhylde
af rustfrit stal til afseetning af ud};tyr
og ingredienser.
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GOD STABILITET
Kogebordet har robuste ben
og fedder, som hver iser kan
justeres, sa kogebordet star i
den perfekte position.

ALUMINIUMSKNAPPER
Kogebordet har aluminiumsknapper
er meget slidsteerke og har en dejlig
beroringsflade.

HOJDEREGULERING

Kogebordet kan leveres

hgjderegulering. Det indb
i benene sa kogebordet ikk
fastmonteres 1 gulvet.

med
ygges
e s%(al



Kogebord
ekstraudstyr

Hejderegulering

Indbygget hgjderegulering giver brugeren mulighed for at tilpasse en unik
arbejdshejde i hverdagen. Hojderegulering er trinlest og giver mulighed for
regulering mellem 800-1000 mm. Kogebordet far indbygget hgjderegulering
i de eksisterende ben, sa det ikke har behov for fastmontering til gulv.

Sidehylde

Pamontering af sidehylde giver ekstra afseetningsplads til veerktej, udstyr
eller ingredienser. Sidehylden kan pamonteres pa begge sider af kogebordet,
og kan justeres i hejden, sa den passer til det individuelle kekkens behov.

Marineudstyr

Marineudstyr giver personalet i kabyssen mulighed for at lave mad under
belgegang og nar skibet haelder. Hver zone er adskilt i slingergrejet, sa alle
gryder og pander fastholdes individuelt.

230V /440V

Kogebordet kan leveres med tilpasset speending, sa det passer til kekkenets
behov. Der tilbydes 230V eller 440V, man skal dog veere opmerksom pa at
det kan give mindre variationer i kogebordets effekt.



Kipstegere til alle

professionelle kakkener

Traditionelle kipstegere

Kipstegere til det professionelle kokken med behov for en
effektiv kipsteger til allround brug i en travl hverdag.
Kipstegerne fas med stegeoverflade i stal eller i rustfrit stal,
som begge har en god, jevn varme. Varmen fordeles af de
underliggende varmelegemer, som er monteret i et
specialudviklet varmefordelingssystem. Systemet er med til
at forbedre varmelegemernes ydeevne og levetid. Kipstegerne
kan bruges bredt til tilberedning som stegning, fritering,
bruning eller braisering. Kipstegerne er udstyret med 2 zoner,
sa de kan arbejde med forskellig effekt pa forrest eller bagerst
zone pa samme tid. Kipstegernes elektriske kip hjelper
personalet med god ergonomi og belastninger i dagens
arbejde. Kipstegerne kan tilkgbes med hejderegulering.

Induktionskipstegere

Yderst effektive kipstegere bygget med induktion, som sikrer
meget effektiv varme og hurtigst mulig opvarmning; o-200° C
pa 9o sekunder. Kipstegernes digitale styring giver mulighed
for at styre varmen preecist og direkte i forhold til emnet som
skal tilberedes. Derfor kan denne kipsteger bruges bredt til
tilberedning som kogning, pochering, fritering, bruning eller
varmholdelse. Induktionens effektivitet er med til at sikre en

effektiv varme, selv nar stegepanden belastes med sterre

mengder. Induktion er energibesparende, hvilket er godt for
den samlede gkonomi og miljget. Kipstegerne er udfert i
rustfrit stdl med fokus pa rengeringsvenlighed og sikring af
driftssikkerhed. Kipstegerne har mulighed for tilkeb af
hojderegulering.




Kipsteger

specifikationer

P/BASIC02

it 900* 490 X 520 7,4
PIBRICOZ 660 846 900* 90  490x520 25 7,4 X
PIBASICO4 g9 846 900" 65  720X520 26 11,3 X
PEASCOY 890 846 900 90  720X520 36 113 X
P/B/]AZS(IJCO" 890 846 900* 120 720X 520 48 1,3 X
P/B¢§5604 890 846 900 150  720X520 60 11,3 X
P/B%SSIC% 1132 846 900* 65  965X520 35 14,8 X
PIBASICOS 1132 846 900* 90  965X520 48 14,8 X
PEASCS 1132 846 900* 120  965X520 64 e X
P/BASICOS 1132 846 900 150 965X520 80 14,8 X
---------
P/PIBIOB 900* 720 X 500
P/ﬁ’%% 912 853 900* 120 720X500 48 15 3
P/ﬁ’lslg% 912 853 900 150  720X500 60 15 3
P/F;Igoln 142 853 900* 90  960X500 48 20 4
p/%oz. 142 853 900" 120  960X500 64 20 4
P/ﬁ’_lr)héol' 142 853 900 150 960X500 80 20 4

*Hojdejustering er muligt som tilkeb; kontakt NORQi



Hvorfor veelge en

induktionskipsteger?

Hurtig opvarmning; Induktionskipstegeren varmer op til 200° C pa 9o sekunder, hvor en traditionel
kipsteger er mellem 10 - 12 min. om at opna samme temperatur. Induktionskipstegeren er markedets
hurtigste kipsteger til opvarmning af stegeoverfladen. Den hurtige opvarmningstid ger, at man skal
gentaenke sine arbejdsgange pa en ny og positiv made. Tidligere har man teendt kipstegeren for derefter at
kunne ordne sine ingredienser, som skulle tilberedes. Induktionskipstegeren ger, at man pabegynder
tilberedning med det samme og derfor skal have sine ingredienser klar ved opstart. Dette kan optimere
arbejdsflow i et storkekken.

Praecis temperatur; Induktionskipstegeren styres pa temperatur, og ikke den klassiske effektskala, og dette
med 1° C preesicion. Den pracise temperatur giver mulighed for hej ensartethed. Arbejdet med preecis
temperatur gor, at du kan bruge den rigtige temperatur til forskellige ingredienser, sa de bliver perfekt
tilberedt. Find f.eks. den helt rigtige temperatur til at stege boffer, fisk eller bacon og fda samme gode
resultat hver gang!

Effektiv regulering af varme; I induktionskipstegeren er der placeret temperaturfelere under panden. Disse
folere sorger for, at den regulerer varmen hurtigt og effektivt ved temperatursvingninger. Nar man kommer
kolde ingredienser pa panden, sa bemserker foleren det hurtigt og regulerer derefter varmen, sa den
rammer den gnskede temperatur, som er valgt. Nar man slukker for varmen, sa stopper varmeoverfgrelsen
straks og fordi stegeoverfladen er lavet af aluminium, sa holder den ikke pa varmen, som man kan opleve
ved en traditionel kipsteger, hvor ingredienserne kan stege videre efter man har slukket for varmen.

Digital teknologi; Induktionskipstegeren bygger pa en digital teknologi, hvor generatoren, som styrer
systemet, hjelper med at optimere kipstegerens ydeevne, levetid og servicebehov. Systemet serger for, at
kipstegeren yder den enskede effekt uden at bruge unedig energi. Den sikrer, at de indregnede
sikkerhedsparameter overholdes, sa kipstegerens komponenter holder leengst muligt. Samtidig med at det
slar fra i tilfeelde af fejl, sa kipstegeren ikke far unedige fejl eller skader systemet.

Energibesparende; Kombinationen af induktion og digital teknologi ger, at induktionskipstegeren ikke
bruger overflodig energi pa at opvarme panden til tilberedning eller vedligeholdelse af varmen i panden
under produktion. Den beregner det ngdvendige behov for at opna den enskede temperatur, hvorefter den
overforer den nedvendige energi for at opna temperaturen. Derfor kan effektivitet og energibesparelse
forenes, som det er vist i vores test af kipstegere pa vores hjemmeside.



RENGORINGSVENLIG
Kipstegeren er konstrueret, si den er
rengeringsvenlig med dobbelt lag og
aflukket understel.

RUSTFRI STALPANDE
Kipstegeren har en pande af rustfrit stal,
som har en kerne af aluminium, sa den
regulerer varmen hurtigt, men samtidig
1k]g<e holder pa varmen.

TEMPERATURSTYRING
Kipstegeren har digital temperaturstyring,
som er med til at sikre effektivitet,
ensartethed og energibesparelser.
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GOD STABILITET

Kipstegeren leveres med ben, som giver
den en god stabilitet og mulighed for at
flytte den efter behov.

ALUMINIUMS KNAPPER
Kipstegeren har monteret knapper i

aluminium for lengst mulig
holdbarhed og et leekkert udseende.

HOJDEJUSTERING
Kipstegeren kan leveres med
hgjdejustering for bedre ergonomi
og arbejdsforhold for brugeren.



Kipsteger
ekstraudstyr

Luftgardin

Opna forbedret arbejdsmilje for brugeren ved at luftgardinet bleser varme
og damp veek under tilberedning. Luftgardinet et delt i 2 og monteret fra
hver side for bedre brugeroplevelse. Luftgardinet kan tilkobles, nar varmen
teendes eller manuelt pa knap. Det kan samtidig afmonteres ved rengering.

Hojderegulering

Indbygget hgjderegulering giver brugeren mulighed for at tilpasse en
ergonomisk arbejdshejde i hverdagen. Hojderegulering er trinlgst og giver
mulighed for regulering mellem 800-1000 mm. Kipstegeren far indbygget
hgjderegulering i de eksisterende ben, sa den ikke har behov for

fastmontering til gulv.

230V /440V

Kipstegeren kan leveres med tilpasset speending, sa det passer til kokkenets
behov. Der tilbydes 230V eller 440V, man skal dog veere opmerksom pa at
det kan give mindre variationer i kipstegerens effekt.



Induktionskipgryder med hej effektivitet

og mange tilberedningsmuligheder

SIMPLE EFFECT

Ekstremt effektiv kipgrydeserie med induktion, som giver en
meget effektiv opvarmning. Kipgryderne kan opvarmes fra 40
°C til 200 °C, og nar 200 °C pa ca. 2 minutter. Styring af
kipgryderne er med drejeknap, der styrer kipgryderne
digitalt, sa det er muligt at styre varmen nejagtigt med 1 °C
preecision. Derfor kan disse kipgryder bruges til madlavning
sasom kogning, stegning eller til at holde maden varm.
Kipgryderne star pa ben for nem og gkonomisk installation.
Induktion er energibesparende, hvilket er godt for den
samlede gkonomi og miljeet. Denne kipgrydeserie er uden
rereveerk og med en kiphejde pa 400 mm.

EFFECT

Ekstremt effektiv kipgrydeserie med induktion, som giver en
meget effektiv opvarmning. Kipgryderne kan opvarmes fra 40
°C til 200 °C, og nar 200 °C pa ca. 2 minutter. Det digitale
touchpanel, der er standard pa kipgryderne, gor det muligt at
styre varmen ngjagtigt med 1 °C preecision. Med det digitale
touchpanel kan man lave skansom opvarmning ved selv at
styre hvilke intervaller kipgryderne skal varme i. Brug lave
temperaturer og tilpassede intervaller til skansom
madlavning, nar du fremstiller melkesaucer, eller med hgj
effekt, nar du steger ingredienser. Kipgryderne star pa ben for
nem og okonomisk installation. Denne kipgrydeserie er uden
rereveerk og med en kiphejde pa 400 mm.

EFFECTMIX

Ekstremt effektiv kipgrydeserie med induktion, som giver en
meget effektiv opvarmning. Kipgryderne kan opvarmes fra 40
°C til 200 °C, og nar 200 °C pa ca. 2 minutter. Det digitale
touchpanel, der er standard pa kipgryderne, gor det muligt at
styre varmen ngjagtigt med 1 °C preecision. Derfor kan disse
kipgryder bruges til madlavning sdsom sous vide, kogning,
pochering, stegning eller til at holde maden varm. Med det
digitale touchpanel kan man samtidig lave skansom
opvarmning ved selv at styre, hvilke intervaller kipgryderne
skal varme i. Brug lave temperaturer og tilpassede intervaller
til skansom madlavning, nar du fremstiller melkesaucer,
eller med hej effekt, nar du steger ingredienser. Denne
kipgrydeserie er med rgreveerk og en kiphejde pa 400 mm.




Induktionskipgryder med ekstra fokus

pa ergonomi og arbejdsmilje

SIMPLE ERGO

Ekstremt effektiv kipgrydeserie med induktion, som giver en
meget effektiv opvarmning. Kipgryderne kan opvarmes fra 40
°C til 200 °C, og nar 200 °C pa ca. 2 minutter. Styring af
kipgryderne er med drejeknap, der styrer kipgryderne
digitalt, sa det er muligt at styre varmen nejagtigt med 1 °C
preecision. Derfor kan disse kipgryder bruges til madlavning
sasom kogning, stegning eller til at holde maden varm.
Kipgryderne star pa ben for nem og gkonomisk installation.
Induktion er energibesparende, hvilket er godt for den
samlede gkonomi og miljoet. Denne kipgrydeserie er uden
rereveerk og med en kiphgjde pa 6oomm.

ERGO

Ekstremt effektiv kipgrydeserie med induktion, som giver en
meget effektiv opvarmning. Kipgryderne kan opvarmes fra 40
°C til 200 °C, og nar 200 °C pé ca. 2 minutter. Det digitale
touchpanel, der er standard pa kipgryderne, gor det muligt at
styre varmen nejagtigt med 1 °C preecision. Med det digitale
touchpanel kan man lave skansom opvarmning ved selv at
styre, hvilke intervaller kipgryderne skal varme i. Brug lave
temperaturer og tilpassede intervaller til skansom
madlavning, nar du fremstiller melkesaucer, eller med hoj
effekt, nar du steger ingredienser. Kipgryderne star pa ben for
nem og gkonomisk installation. Denne kipgrydeserie er uden
rereveerk og med en kiphejde pa 60o mm.

ERGOMIX

Ekstremt effektiv kipgrydeserie med induktion, som giver en
meget effektiv opvarmning. Kipgryderne kan opvarmes fra 40
°C til 200 °C, og nér 200 °C pa ca. 2 minutter. Det digitale
touchpanel, der er standard pa kipgryderne, gor det muligt at
styre varmen ngjagtigt med 1 °C preecision. Derfor kan disse
kipgryder bruges til madlavning sdsom sous vide, kogning,
pochering, stegning eller til at holde maden varm. Med det
digitale touchpanel kan man samtidig lave skansom
opvarmning ved selv at styre, hvilke intervaller kipgryden
skal varme i. Brug lave temperaturer og tilpassede intervaller
til skansom madlavning, nar du fremstiller melkesaucer,
eller med hej effekt, nar du steger ingredienser. Denne
kipgrydeserie er med rereveerk og en kiphgjde pa 600 mm.




Specifikationer
SIMPLE EFFECT & SIMPLE ERGO

SIMPLE .
EFFECT75 1385 - -

ErEPLE ) 1385+ 850 900 400 16 X . .
ereelE 1385 850 900 400 16 X . .
ErEPEE 1485 850 900 400 20 X . .
EpEtE . 1684* 850 900 400 27 X . .
ERELE . 1784* 850 900 400 34 X : .
EpELE ) 1784* 850 900 400 34 X : .

SIMPLE 1385*

ERGO75 - _
oPLE 1385+ 850 900 600 16 X i i
EMPLE 1385+ 850 900 600 16 X i i
SMPLE 1485 850 900 600 20 X ] ]
cePLE 1684* 850 900 600 27 X ) i
cMPLE 1784* 850 900 600 34 X i i
EePLE 1784 850 900 600 34 X i i

*Bredde med standard supportsejle pa 250 mm.



Specifikationer
EFFECT & ERGO

EFFECT75 13857 - -

EFFECT100 1385* 850 900 400 16 = X -
EFFECT125 1385* 850 900 400 16 - X =
EFFECT150  1485* 850 900 400 20 = X -
EFFECT200 1684* 850 900 400 27 - X -
EFFECT250 1784* 850 900 400 34 = X =
EFFECT300 1784* 850 900 400 34 = X =

ERGO75 1385* - -

ERGO100  1385* 850 900 600 16 = X -
ERGO125  1385* 850 900 600 16 = X -
ERGO150  1485* 850 900 600 20 = X -
ERGO200  1684* 850 900 600 27 = X -
ERG0250  1784* 850 900 600 34 - X =
ERGO300  1784* 850 900 600 34 - X =

*Bredde med standard supportsejle pa 250 mm.



Specifikationer
EFFECTMIX & ERGOMIX

EFFECT

Mix7s 13857 ;
Mixigo 1385 850 900 400 16 - X X
HfEST  1385* 850 900 400 16 : X x
SEECT l4est 850 900 400 20 : X .
CTCSs  1684* 850 900 400 27 : X X
CRFECT 1784° 850 900 400 34 : X X
CRFECT 1784° 850 900 400 34 : X X

ERGO .
MIX75 1385 .

heO) 1385 850 900 600 16 : X .
RSO 138" 850 900 600 16 : X .
RSO 1485* 850 900 600 20 - < |
RS0, 1684° 850 900 600 27 : X .
ho9, 784" 850 900 600 34 : X .
Moo 1784 850 900 600 34 - X X

*Bredde med standard supportsejle pa 250 mm.



Hvorfor veelge en

induktionskipgryde?

Hurtig opvarmning; En induktionskipgryde kan varme mellem 40 - 200 ° C og stegeoverfladen opnér 200°
C pa ca. 90 sekunder, hvor en traditionel kipgryde forst skal i gang med at producere damp, for den bliver
varm, og den kan kun varme mellem 80 - 120° C. Induktionskipgryden er markedets eneste kipgryde, som
kan opna mindst 140° C, s& der kan brunes i den. Induktionskipgryden ger, at man pabegynder tilberedning
med det samme og derfor skal have sine ingredienser klar ved opstart. Dette kan optimere arbejdsflowet i et
storkekken, da tilberedningsprocessen startes hurtigere end nuveerende traditionelle kipgryder muliger.
Preecis temperatur; Induktionskipgryden styres med 1° C preesicion pa stegeoverfladen, hvor varmen
overfores effektivitet fra induktionsspolerne. Den preecise temperatur giver mulighed for hej ensartethed
og preecis tilberedning. At arbejde med preecis temperatur gor, at du kan bruge den rigtige temperatur til
forskellige ingredienser, s de bliver perfekt tilberedt. Tilbered f.eks. sous vide mellem 40 - 80 ° C, kog
omkring 100 ° C eller brun dine ingredienser ved 140 ° C eller derover.

Effektiv regulering af varme; I induktionskipgryden er der placeret flere temperaturfelere i bunden. Disse
folere sorger for, at den regulere varmen hurtigt og effektivt ved temperatursvingninger. Nar man kommer
kolde ingredienser i kipgryden, sa bemserker foleren det hurtigt og regulerer derefter varmen, sa den
rammer den gnskede temperatur, som er valgt. Nar man slukker for varmen, sa stopper varmeoverfgrelsen
straks og fordi stegeoverfladen er lavet af aluminium, sa holder den ikke pa varmen, som man kan opleve
ved traditionelle kipgryder, hvor ingredienserne kan tilberede videre efter man har slukket for varmen.
Digital teknologi; Induktionskipgryden bygger pa en digital teknologi, hvor generatoren, som styrer
systemet hjelper med at optimere kipgrydens ydeevne, levetid og servicebehov. Systemet sgrger for at
kipgryden yder den onsket effekt uden at bruge unedig energi. Den sikrer at de indregnet
sikkerhedsparameter overholdes, sa kipgrydens komponenter holder leengst muligt. Samtidig med at den
slar fra i tilfeelde af fejl, sa kipgryden ikke far unedige fejl eller skader pa systemet.

Energibesparende; Kombinationen af induktion og digital teknologi ger at induktionskipgryden ikke
bruger overflodig energi pa at opna ensket temperatur til tilberedning eller vedligeholde varmen i
kipgryden under produktion. Den beregner det nedvendige behov for at opna den gnskede temperatur,
hvorefter den overforer den nedvendige energi for at opna temperaturen. Derfor kan effektivitet og

energibesparelse forenes.



AUTOMATISK

VANDPAFYLDNING
Kip(glryden har automatisk
vandpafyldning, som giver
brugeren mulighed for at
indstille og pafylde vand-
mengde automatisk.

SOJLER PA BEN

Kipgryden er konstrueret sa den
star pd ben. Det giver feerre
installationsomkostninger, storre
fleksibilitet og nem mulighed for
efterfolgende flytning.

INTEGRERET ROREVARK
Kipgryden har integreret rereverk,
som mindsker manuelle processer,
sikre ensartethed og giver mulighed
for sous vide produktion.
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HQJ] KIPHOJDE

Kipgrydens hgje kiphgjde giver bedre
ergonomi for brugeren, nar kipgryden
skal temmes for indhold eller renggres
efter brug.

DIGITAL STYRING
Kipgryden har en digital
styring, som giver mulighed for
at styre kipgrydens funktioner
meget preecist.

RENGORINGSVENLIGT DESIGN
Kipgryden er designet med feerrest muligt
sam%inger og med gode overflader, som gor
rengering sa nemt som muligt.



Kipgryde
ekstraudstyr

Luftgardin

Opna forbedret arbejdsmilje for brugeren ved at luftgardinet bleser varme
og damp veek under tilberedning. Luftgardinet et delt i 2 og monteret pa
hver side af udlebstuden for bedre brugeroplevelse. Luftgardinet aktiveres
automatisk pa en sat temperatur og kan samtidig afmonteres ved rengering.

Sous vide kurve

Benyt sous kurve til sous vide produktionen i din kipgryde. Kurvene er lavet
sa de passer pa kipgrydens standard rereveerk. Nar man laver sous vide
produktion benytter man derved rereveerket til at skabe cirkulation, sa
varmen fordeles i vandet og til produkterne i kurvene.

230V /440V
Kipgryden kan leveres med tilpasset spending, sa det passer til kokkenets
behov. Der tilbydes 230V eller 440V.



Si - eller haeldeplade

Nar vaeske skal heeldes ud af kipgryden uden at de faste produkter folger
med er det en fordel at benytte en si- eller heldeplade. Vores si- eller
heeldeplade er en letvaegtsmodel, sa den belaster brugeren mindst muligt.

Aftapshane

Kreever produktionen aftapshane til temning af kipgrydens indhold, sa
tilbyder vi markedets anerkendte stgrrelser. Gennemgangen til aftapshanen
sidder teet pa kipgrydens bund, sa kipgryden skal kippes mindst muligt for at
temme den totalt.

Rengeringsverktoj

Renger din kipgryde uden manuel arbejdskraft. Monterer det lette
renggringsveerktej, pafyld lidt vand og set rereveerket i gang. Kipgryden
renggres nu med de fastmonterede berster pa bund og sider, sa den er klar
til neeste produktion.

Slowmix

Skal rerevaerket benyttes med abnet lag, si kraever det Slowmix. Nar
roreveerket kan betjenes med &bnet lag kan brugeren nemt tilsette
ingredienser, sikre et ensartet produkt ved temning og god portionering.

Vandpistol

Vandpistolen giver brugeren mulighed for nemt at benytte vand til let
rengering i eller ved siden af kipgryden. Brugeren kan let spule indersiden af
kipgryden inden neeste produktion eller gore rent pa gulvet omkring
kipgryden, hvis der er spildt under produktion.

Gulvmonteringsseet

Kipgryden skal monteres til gulvet for at sikre at den ikke flytter sig under
produktion. Gulvmonteringen foregair nemt og fleksibelt med
gulvmonteringssattet. Det er monteret pa kipgrydens yderste ben, og
fastgores let i kokkenets gulv med en skrue.



Forhandler

god service gor forskellen - fer, under, efter
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Ret til eendringer forbeholdes og der tages forbehold for trykfejl. Ved keb henviser vi til vores generelle salgs- og leveringsbetingelser.



