Betjeningsvenlige kvalitetsprodukter til det professionelle storkgkken
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Joni Foodline A/S er en dansk produktionsvirksomhed, der siden 1973 har beskeftiget sig med fremstilling af storkekkenudstyr. Vi har i dag 40 medarbejdere
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Der tages forbehold for trykfejl. Ret til eendring uden varsel forbeholdes. Produkterne kan veere vist med optioner. 07-2010



Innovation
og fleksibilitet

Vores vision

Det er vores mal at veere den foretrukne producent af
kipgryder, kipstegere og kogeborde til storkekkener.
Vores produkter er konstrueret med seerligt fokus pa let
og ergonomisk betjening, hygiejne, driftsikkerhed samt
en lang levetid. Det er ligeledes mélet at vores produkt-
program har en indbygget fleksibilitet, der gor det
muligt at levere netop de lgsninger, der opfylder den
enkelte kundes specifikke behov.

Jeg haber vores produkter vil bidrage til at gere Deres
storkgkken til en bedre arbejdsplads med mulighed for
at tilberede gode kvalitetsméaltider.

Mogens U. Jorgensen
Administrerende direktor




Roreveerkets traekkraft og hastighed

Et roreveerk med stor treekkraft er en forudseet-
ning for effektiv omrering i tunge produkter.
En lav rorehastighed skaner produktet og en
hgj hastighed gor det luftigt.

Roreveerktojets veegt
Et let roreveerktoj giver feerre tunge loft og
bedre ergonomi.

Lagets veegt
Et let 1ag sparer loft af mange kilo hver dag og
giver dermed bedre ergonomi.

Ingen skruer/samlinger i madomradet
Grydekrop i kraftig plade uden samlinger og
skruer i madomradet giver optimal hygiejne og
lang levetid.

Inspektionshul
Dette sparer mange loft af laget og ingredien-
ser kan tilsaettes, mens rgreveerket roterer.

Programmer
Programmer med lagring af varianter sparer tid
ved gryden og sikrer ensartede resultater.

Kgling med isvand fra eksternt keleanlseg
Kpling med isvand der recirkuleres gennem et
eksternt koleanlaeg. Dette giver en hurtig og
nem nedkoling af produktet i gryden.

Koling med vand fra vandforsyningen
Dette giver en nem nedkoling af produktet i
gryden. Kelevandet genbruges ikke.

Vandsparefunktion pa keling
Pkonomisk keling med en 9-trins vandspare-
funktion.
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Indstilleligt, opretstaende betjeningspanel
Betjeningen af gryden bliver mere ergonomisk
og displayet kan afleeses pa afstand. Dette
giver bedre overblik over flere gryder og
generende lysrefleksioner kan undgéas.

Fejlkoder
Dette giver nemmere og hurtigere service.
Typiske brugerfejl indikeres ligeledes.

Kiphgjde

Sterre kiphgjde giver bedre ergonomi og
mulighed for lettere udportionering og
rengpring.

WaterLevelAutomatic

Styringen sikrer, at der altid er korrekt vand-
stand i grydens dampgenerator, ogsa efter et
eventuelt koleforlgb.

Vandmangdemaler

Elektronisk afméling af den vandmeengde der
fyldes i gryden. Maengden males i liter/gallon
med en decimal.

Drypstop
Vandpéafyldning med drypstop giver nemmere
rengering og mindre vand pa gulvet

Adgangskode
Det er muligt at kreeve indtastning af adgangs
kode for gryden kan betjenes.



- en verden af gryder

Joni Foodlines produktprogram Multi og MultiMix

spaender fra den enkle kipgryde med Disse modeller er avancerede kipgryder

manuelt kip, over de traditionelle multi-  meq eller uden integreret rorevark. De
funktionelle gryder, til de avancerede udmeerker sig ved mange storrelser,
gryder med roreveerk. Som eksempler stor fleksibilitet og et omfattende pro-
pa det brede produktprogram kan gram af tilbehor. Gryderne foretraek-
fremhaeves gryder pé fire ben, mobile kes i kekkener med et stort behov for
varianter og gryder med 600 mm Kkip- kogning og omrering.

hojde og effektiv nedkeling.

For alle gryder gzelder at der ikke er Opti og OptiMix
gaet pa kompromis med kvaliteten, og Disse modeller forener de avancerede
de forskellige modeller afspejler derfor ~ kipgryders store funktionalitet med
kun forskelle i funktioner. den perfekte kiphgjde pa 600 mm.
Derudover giver OptiMix mulighed for Multi
hvilket giver 120° C. Gryderne kan Gryderne foretraekkes i kekkener med
leveres til opvarmning med el eller for fokus pa ergonomi og hvor der er et
tilslutning til eksternt dampanlaeg. stort behov for kogning og omrpring.

Andre gryder findes i separat brochure.
Alle gryder kan leveres til 3~230V,

3~400 V, 3~400 V+N og 3~440 V, samt
andre spendinger pa foresporgsel.

Multimix

OptiMix

Opti
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Ergonomisk gryde med avanceret styring

e Elektrisk kip
¢ Let at betjene

¢ Digital styring og visning
af indergrydens temperatur

e WaterLevel Automatic

¢ Elektrisk kip med TiltBack

¢ Elektronisk vandmangdemaéler
e Uopvarmet top

¢ Justerbar betjeningsboks

¢ 400 mm kiphgjde

e 40-500 liter nettovolumen

Betjeningsboksen kan
drejes ind mod gryden
og er placeret i en god
arbejdshejde.

= TOOEHEX SEHAEO

Max 4 kg error codes 400-467mm WaterLevel
programs % Automatic

6 * Kun ved ekstraudstyr AutoTemp 51



Ekstraudstyr

e Styring AutoTemp 51

e Spulepistol

¢ Siplade

¢ Heeldeplade

e Méalepind

¢ Kogeindsats

e Aftapningshane/Butterflyventil
e Roterbart 1ag

¢ Manuel kgling med vand fra
vandforsyningen

¢ Forberedt til Power-
Management-Systems

Mange stgrrelser og meget tilbehgr

Model Multi findes i mange varian-
ter og opfylder alle krav til en mo-
derne gryde uden roreveerk. Gryder
fra 40 til 500 liter og muligheden
for at sammenbygge Multi med
bade MultiMix, Opti og OptiMix,
gor Multi til et oplagt valg for
kekkener, hvor der leegges veegt pa
arbejdslettende funktioner og bru-
gertilpassede lgsninger. En kiphejde
pa minimum 400 mm gor udportio-
neringen enkel og Multi er dermed
ogsa velegnet til kekkener med stor
produktion.

Gryden findes med nettovolumen
pa 40, 60, 80, 100, 120, 150, 200,
250, 300, 400 og 500 liter.

Som standard leveres Multi med
styringen AutoTemp 31, som inde-
holder elektrisk kip med TiltBack,
digital styring og visning af inder-
grydens temperatur, elektronisk
vandmangdemaler, ur med alarm-
funktion og WaterLevel Automatic.

Gryden kan leveres med AutoTemp
51 styringen som ekstraudstyr, som
yderligere indeholder 6 forskellige

programmer og et kogespyd. For
hvert program kan 10 szt af para-
metre gemmes og kogespyddet kan
bruges til at styre og vise madens
temperatur.

Betjeningen er placeret i en juster-
bar betjeningsboks pa sgjlen.

Multi leveres som standard med et
let, teetsluttende 1ag af kunststof.
Laget er heengslet pé sgjlen med
betjeningen og en gasfjeder sikrer,
at det abnes med minimal kraft.
Som ekstraudstyr kan laget leveres
drejeligt for at lette renggringen.

De mange muligheder for kombina-
tion af sterrelser og modeller med
smalle eller brede sojler giver god
mulighed for at tilpasse gryden til
eksisterende installationer. Derved
kan dyre sendringer i eksisterende
bygninger minimeres.
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MultiMix Den avancerede gryde
med integreret rgrevaerk

e Integreret roreveerk med 6 roremgnstre
e Trinles rerehastighed
® PowerMix

¢ Digital styring og visning af
indergrydens temperatur

e WaterLevel Automatic

e Elektrisk kip med TiltBack

¢ Elektronisk vandmaengdemaler
¢ Justerbar betjeningsboks

¢ Inspektionshul

e Uopvarmet top

¢ 400 mm kiphgjde

® 40-500 liter nettovolumen

Hastrighed Maksimal Effekt
(rpm) traekkraft (Nm) (kW)
40-120 liter 5-155 164 1.1
150-200 liter 5-155 358 2,2
250-300 liter 5-155 477 3,0
400-500 liter 5-140 477 3.0
400-467 mm WaterLevel 1-9 164-477 Nm 2,3-8 kg Max 4 kg 10x10 Error codes

Automatic 5-155 rpm programs

* 400 og 500 1, 5-140 rpm



Ekstraudstyr

e AutoTemp 55

® Renggringsveerktaj

e Spulepistol

¢ Aftapningshane/Butterflyventil
e Siplade

¢ Heeldeplade

e Malepind

e Automatisk keling med vand
fra vandforsyningen

¢ Fgler for madtemperatur for
tilslutning til dataopsamling
(HACCP)

o SlowMix

° Forberedt til Power-
Management-Systems

o Redskabsvogn

e Roterbart 1ag

Avanceret lgsning med rgreveerk og
mulighed for styring af madtemperaturen

Med MultiMix opfyldes kravene om
avancerede funktioner i en betje-
ningsvenlig gryde med kraftigt
rgreveerk. Gryder fra 40 til 500 liter
og muligheden for at sammenbygge
MultiMix med bade Multi, Opti og
OptiMix, gor MultiMix til et oplagt
valg for kekkener, hvor der leegges
vaegt pa arbejdslettende funktioner
og brugertilpassede lgsninger.

En kiphgjde pd minimum 400 mm
gor udportioneringen enkel og
MultiMix er dermed ogsa velegnet
til kokkener med stor produktion.

Gryden findes med nettovolumen pa
40, 60, 80, 100, 120, 150, 200, 250,
300, 400 og 500 liter og integratio-
nen af det kraftige roreveerk er bade
betjeningsmaessigt, hygiejnisk og
ergonomisk den optimale lgsning,
nar der gnskes omroring i gryden.

Som standard leveres MultiMix
med styringen AutoTemp 35, som
indeholder elektrisk kip med Tilt-
Back, digital styring og visning af
indergrydens temperatur, styring af
rerevaerk, elektronisk vandmaeengde-
maler, ur med alarm-funktion og
WaterLevel Automatic.

Gryden kan leveres med AutoTemp
55 styringen som ekstraudstyr, som
yderligere indeholder styring af
madtemperaturen, 9 dynamiske var-
metrin og 10 forskellige program-
mer, hvoraf de 5 kraever koling som
er ekstraudstyr. For hvert program
kan 10 szt af parametre gemmes.

Gryden har med sin gennemgaende
roreveerksaksel ingen uhygiejniske
samlinger i madomradet og lofte-
grebet pa roreveerktgjet er altid rent
og let tilgaengeligt.

Roreveerket har 6 dynamiske rore-
mgnstre, som automatisk tilpasser
sig den valgte hastighed, og dermed
altid arbejder optimalt. Hastigheden
kan frit indstilles fra 5 til 140/155*
omdrejninger per minut. Den lang-
somme rotation fordeler varmen og
skaner maden, mens den hurtige
rotation blander effektivt og gor
visse retter luftige.

Den kraftige rereveerksmotor yder
164/358/477 Nm og kan derfor ogsa
rore szerdeles tunge retter. F.eks. kan
der rores fars og tilberedes kartof-
felmos af friske kartofler i gryden.
Af sikkerhedsmaessige arsager
stopper grydens roreveerk nér laget
abnes, men jeevning, krydderier mv.
kan tilseettes gennem inspektions-
hullet.

Med tilkeb af ekstraudstyret
SlowMix kan rereveerket rotere
langsomt, nar gryden er kippet.
Dette blander grydens indhold ved
udportionering.

Roreveerket gor det ogsd muligt

at montere renggringsvaerktgjet
MultiClean, der spare bade tid og
kreefter ved rengering af gryden.
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Opti

® 600 mm kiphgjde
e Elektrisk kip
e Let at betjene

¢ Digital styring og visning af
indergrydens temperatur

e WaterLevel Automatic

e Elektrisk kip med TiltBack

¢ Elektronisk vandmaengdemaler
e Uopvarmet top

e Justerbar betjeningsboks

® 40-300 liter nettovolumen

Max. 4 kg 6x10 Error codes
i

* Kun ved ekstraudstyr AutoTemp 51

600 mm

rz

Gryden med ekstra kiphgjde
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Ekstraudstyr

e Spulepistol

e Aftapningshane/
Butterflyventil

e Siplade

e Hezldeplade

* Mélepind

® Kogeindsats

e Styring AutoTemp 51
e Roterbart lag

e Forberedt for Power-
Management-Systems

e Manuel vandkgling med vand
fra vandforsyningen

Hgjere kip giver bedre ergonomi

Hvis der leegges stor veegt pa ergo-
nomisk brug og der ikke gnskes
rerevaerk er Opti det oplagte valg,
da den har en kiphgjde pa 600 mm.

Opti kan leveres fra 40 til 300 liter
og kan udstyres med en lang raekke
arbejdslettende tilbehor. Den kan
sammenbygges bade med Multi,
MultiMix og OptiMix.

Gryden findes med nettovolumen pa
40, 60, 80, 100, 120, 150, 200, 250
og 300 liter.

Som standard leveres Opti med
styringen AutoTemp 31, som inde-
holder elektrisk kip med TiltBack,
digital styring og visning af in-
dergrydens temperatur, elektronisk
vandmaengdemaler, ur med alarm-
funktion og WaterLevel Automatic.

Gryden kan leveres med AutoTemp
51 styringen som ekstraudstyr, som
yderligere indeholder 6 forskellige
programmer og kogespyd. For hvert
program kan 10 szet af parametre

gemmes og et kogespyd kan bruges
til at styre og vise madens tempe-
ratur. Betjeningen er placeret i en
justerbar betjeningsboks pa sejlen.

Opti leveres som standard med et
let, teetsluttende lag af kunststof.
Laget er heengslet pa spjlen med
betjeningen og en gasfjeder sikrer at
det &bnes med minimal kraft. Som
ekstraudstyr kan laget leveres dreje-
ligt for at lette rengeringen.

De mange muligheder for kombina-
tion af sterrelser og modeller med
smalle eller brede sgjler giver god
mulighed for at tilpasse gryden til
eksisterende installationer. Derved
kan dyre sendringer i eksisterende
bygninger minimeres.

2 L/ANFOODLINE



Den avancerede gryde med ergonomisk
kiphgjde og integreret rgreveerk

® 600 mm kiphgjde

¢ Integreret roreveerk med 6
reremenstre

e Trinlgs rerehastighed
e PowerMix

e Digital styring og visning af
indergrydens temperatur

e WaterLevel Automatic

e Elektrisk kip med TiltBack

e Elektronisk vandmaengdemaéler
¢ Justerbar betjeningsboks

¢ Inspektionshul

¢ Uopvarmet top

® 40-300 liter nettovolumen

e Mulighed for keling med is-
vand fra eksternt keleanlaeg

Hastighed Maksimal Effekt
(rpm) traekkraft (Nm) (kW)
40-120 liter 5-155 164 11
150-200 liter 5-155 358 2,2
En frihgjde pa 600 mm gor 250-300 liter 5-155 477 3.0

temning til beholdere let.

Error codes 600 mm WaterLevel 164-477 Nm 2,3-5,5 kg Max 4 kg
programs Automatic 5-155 rpm

12



Ekstraudstyr

e AutoTemp 55
¢ Renggaringsveerktaj
e Spulepistol

e Aftapningshane/
Butterflyventil

e Siplade
e Heeldeplade
e Malepind

e Automatisk kgling med vand
fra vandforsyningen

e Automatisk keling med is
vand fra eksternt koleanlseg

¢ Fgler for madtemperatur for
tilslutning til dataopsamling
(HACCP)

e Forberedt till Power-
Management-Systems

e SlowMix
e Redskabsvogn

e Roterbart 1ag
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Enestaende kombination af ekstra
kiphgjde og funktion

I OptiMix er alle kipgrydens funk-
tioner optimeret til et enestaende
produkt. Med denne gryde kan den
komplette tilberedningsproces gen-
nemferes i et og samme apparat,
da gryden bade kan varme, rore og
kole. Med en frihgjde pd 600 mm
mellem gulv og gryde, kan grydens
indhold temmes over i beholdere,
som star pa leftevogne.

Kombinationen af rereveerk, ekstra
kiphgjde og et 1ag, der abnes meget
let, gor OptiMix til den mest ergo-
nomiske lgsning pad markedet.
Rengpringen foregar ligeledes i en
bedre arbejdshgjde end pa traditio-
nelle gryder.

Sterrelser fra 40 til 300 liter og
muligheden for at tilslutte gryden
til et eksternt koleanlaeg, gor ogsa
Opti-Micx til et oplagt valg for kek-
kener med cook-and-chill produk-
tion. Gryden findes med nettovolu-
men pa 40, 60, 80, 100, 120, 150,
200, 250 og 300 liter og integratio-
nen af det kraftige roreveerk er bade
betjeningsmaessigt, hygiejnisk og
ergonomisk den optimale lgsning,
nar der onskes omrering i gryden.

Som standard leveres OptiMix

med styringen AutoTemp 35, som
indeholder elektrisk kip med Tilt-
Back, digital styring og visning af
indergrydens temperatur, styring af
roreveerk, elektronisk vandmaengde-
maler, ur med alarm-funktion og
WaterLevel Automatic.

Gryden kan leveres med AutoTemp

55 styringen som ekstraudstyr, som
yderligere indeholder styring af
madtemperaturen, 9 dynamiske var-
metrin og 10 forskellige program-
mer, hvoraf de 5 kraever koling som
er ekstraudstyr. For hvert program
kan 10 saet af parametre gemmes.
Gryden har med sin gennemgaende
rorevaerksaksel ingen uhygiejniske
samlinger i madomradet og lofte-
grebet pa roreveerktgjet er altid rent
og let tilgeengeligt.

Roreveerket har 6 dynamiske rore-
mgnstre, som automatisk tilpasser
sig den valgte hastighed og dermed
altid arbejder optimalt. Hastigheden
kan frit indstilles fra 5 til 140/155
omdrejninger per minut. Den lang-
somme rotation fordeler varmen og
skaner maden, mens den hurtige
rotation blander effektivt og gor
visse retter luftige.

Den kraftige rereveerksmotor yder
164/358/477 Nm og kan derfor ogsa
rore seerdeles tunge retter. F.eks. kan
der rores fars og tilberedes kartof-
felmos af friske kartofler i gryden.
Af sikkerhedsmaessige arsager stop-
per grydens roreveerk, nar laget
abnes, men jeevning, krydderier mv.
kan tilseettes gennem inspektions-
hullet.

Med tilkgb af ekstraudstyret Slow-
Mix kan rereveerket rotere lang-
somt, nar gryden er kippet. Dette
blander grydens indhold ved udpor-
tionering. Roreveerket gor det ogsa
muligt at montere renggringsvaerk-
tojet MultiClean, der spare bade tid
og kreefter ved rengering af gryden.

2 L/ANFOODLINE



Detaljer - gryder

Uopvarmet og isoleret top

Uopvarmet top

Den gverste kant pa gryden er uop-
varmet og isoleret fra dampkappen.
Herved mindskes varmeudstralingen
og der spares energi, samtidig med at
risikoen for forbreendinger pa under-
armene minimeres.

Yderligere sikrer denne konstruktion
at maden ikke breender pa i grydens
udlgbstud nar gryden tommes, hvilket
ville reducere kvaliteten og oge rengo-
ringstiden.

Stor haeldetud

Alle gryder er udstyret med en stor
hzeldetud, s& gryden altid kan tommes
sikkert. Evt. kan en si-plade eller en
heeldeplade anvendes som yderligere
hjeelp.

Litermarkeringer

Grydekroppen har tydelige litermar-
keringer, der er @tset ind i grydens
overflade.

14

Drypfri tud

Bundplade

Frisk vand fra drypfri tud

Vandpéfyldning i gryden foretages fra
den drypftri tud, der er monteret pa
sgjlen.

Derved sikres kortest mulig afstand fra
tilslutning til tapning, s vandet altid
er friskt og koldt. Vandet fores saledes
ikke gennem grydekroppen, hvor det
utilsigtet ville blive varmet op.

Solid opbygning

De kraftige plader anvendt i gry-
dekroppen samt forsteerkninger i
grydens bund og omkring akslerne,
gor gryden stabil i alle situationer.
Bade gryde og sejler er opbygget helt
i rustfrit stal og yderligere er inder-
gryden fremstillet af syrefast stal, der
beskytter mod korrosion fra agressivt
bundfald som f.eks. saltrester. Selve
dampgeneratorens bund er fremstillet
i ekstra kraftig plade, der beskytter
mod pavirkninger fra aflejringer og
derved sikrer lang levetid.
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Opvarmningsforlgb for 100 1
gryde

Teet konstruktion

Placering af grydens bundplade og
dens teetning lidt oppe i yderkap-

pen giver en naturlig drypkant, hvor
overkog og renggringsvand lgber af.
Derved kan det ikke treenge ind under
bundpladen og gore skade. Desuden
er gryden ogsa tettere mod vand og
damp fra gulv og gulvbrende.

Hurtig opvarming

En patenteret konstruktion af damp-
generatoren gor det muligt at arbejde
med en lille vandmaengde omkring
varmelegemerne. Dette giver hurtigere
opvarmnings- og reaktionstider samt
mindsker energispildet.

Sikring af varmelegemer

Alle varmelegemer er monteret forrest
i gryden, sa de ikke risikerer overop-
hedning nér gryden kippes. Derudover
er de beskyttet af en terkogningster-
mostat.



Lag i specialkunststof

R

Sikkerhed mod overtryk

Alle gryder er udstyret med et omfat-
tende sikkerhedssystem mod overtryk i
gryden. Dette omfatter udover drift-
systemerne, sikkerhedspressostat, ma-
nometer, sikkerhedsventil og dobbelte
kontaktorer.

Lag i specialkunststof

Specialkunststof der anvendes til
fremstilling af 1aget, sikrer et saerdeles
let og stabilt 14g, der bade er varme-
fast, formstabilt, hydrolysebestandigt
og fedevaregodkendt.

Ingen skruer i madomradet og afrun-
dede hjorner gor ldget nemt at renggre
og meget hygiejnisk.

Laget har en god isoleringsevne og
slutter godt til hele vejen rundt pa
kanten af gryden. Dette mindsker bade
forbreendingsfare og energiforbrug
veaesentligt.

Ergonomisk udformet laghgjle

Ergonomisk
lagkonstruktion

Laget abnes let ved hjeelp af den er-
gonomisk udformede lagbgjle. Under
abning beveaeges laget bagud og er
dermed i aben tilstand ikke i vejen for
brugeren.

P& Multi, MultiMix, Opti og OptiMix
drejer laget i kuglelejer og en gas-
fjeder hjeelper med at lofte laget, s&
kraftforbruget reduceres til et mini-
mum.

WaterLevelAutomatic

WaterLevelAutomatic sikrer det kor-
rekte vandniveau i grydens damp-
generator. Dermed kan terkogning

og ungdvendige driftstop undgas.
WaterLevel Automatic fungerer uanset
vandkvaliteten.

P4 gryder med automatisk keling
reetableres det korrekte vandniveau
i dampgeneratoren automatisk efter
endt keling.

Ergonomisk udformet lagbgjle

TiltBack

Alle gryder med AutoTemp 31, Auto-
Temp 35, AutoTemp 51 og AutoTemp
55 har en valgfri TiltBack funktion,
der gor det muligt at indstille om/hvor
meget gryden skal kippe tilbage efter
et kip. Dette reducerer efterlgb og let-
ter udportioneringen.

Avanceret software

Den specialdesignede software omfat-
ter alle grydens funktioner og kan i
vid udstraekning tilpasses brugerens
behov. Der er mulighed for at indstille
temperaturen i celsius eller fahrenheit
samt vandmaengden i liter, UK gallon
eller US gallon.

Styringen overvager lobende grydens
funktion og i tilfeelde af fejl vises
dette med en fejlkode i displayet.
Dette geelder bade betjeningsfejl og
komponentfejl. P4 denne méde lases
eventuelle problemer hurtigt.
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Justerbar betjeningsboks

Betjeningsboks

Betjeningen er placeret i en god
arbejdshejde og kan let aflaeses. Be-
tjeningsboksen kan indstilles sa den
vender ind mod gryden. Brugeren er
séledes ikke i tvivl om, hvilken betje-
ning der horer til gryden, og eventu-
elle refleksioner kan ogsa minimeres.
Dette sikrer en let og hurtig betjening,
og brugeren kan hurtigt fa et overblik
over de enkelte gryders tilstand, ogsa
péa afstand. Betjeningsboksen er IPX6
og beskytter derfor elektronikken pa

bedste vis.

Miljerigtige konstruktioner

Miljgvenlig

Under udvikling af produktet fokuse-
res der pd miljorigtige konstruktioner,
sa forbruget af el og vand minimeres
nar gryden anvendes.

Produktionen foregéar under stor hen-
syntagen til miljoet og en lang levetid
pa produktet sikrer at de anvendte
naturressourcer udnyttes optimalt.

Da gryden primezert er fremstillet af
genanvendelige materialer er den dog
ogsd miljovenlig efter endt levetid.

Integreret roreveerk

Integreret rgrevaerk

Roreveerket i gryden sparer kreefter
og tid, dels fordi omrering kan forega
automatisk, men ogsd fordi eget om-
roring letter tilberedning af mange
retter.

I forhold til et roreveerk monteret pa
spjle undgas besveerlige til- og frakob-
linger af roreveerktojet og man kan

let abne laget og kontrollere grydens
indhold eller tilfore ingredienser.

Roreveerksfunktionen er altid tilgeenge-
lig, da den ikke deles mellem to gryder.

Det integrerede roreveerk letter ikke
alene tilberedningen af maden, men
ogsa rengeringen, da skraberne redu-
cerer risikoen for, at maden breender
fast.



Hygiejnisk gryde

Gennemgaende aksel

Roreveerksakslens roterende del
befinder sig over madomradet, si der
ikke findes uhygiejniske samlinger
eller pakdaser, der kan bliver uteette
eller laekke. Roreveerket kraever ikke
smoring eller lignende vedligeholdelse
og roreveerktajets loftegreb er selv ved
en fuld gryde rent og let tilgaengeligt.

Hygiejnisk gryde

Selve grydekroppen er fuldsvejst, sa
der selv ved gryder med integreret
rorevaerk ikke findes uhygiejniske
samlinger i madomradet eller ved
grydens overkant og ydersider.

Praktisk inspektionshul

Inspektionshul

Alle gryder med rgreveerk er som
standard udstyret med et praktisk
inspektionshul med tilhorende lag.

Dette anvendes nar der skal tilseettes
ingredienser mens roreveerket korer,

f.eks. jeevning. I naesten alle kokke-

ner er dette uundveerligt og ber ikke
veelges fra.

Langsom omrgring

Muligheden for at seenke roreveerkets
fart helt ned til 5 omdrejninger per
minut gor det muligt ogsa at rore
skansomt i f.eks. sammenkogte retter.
Iseer nar maden er leenge i gryden,
f.eks. ved varmholdning eller nedke-
ling, er dette vigtigt da maden ellers
let kan slas i stykker.

=

Roreveerktoj

Ergonomisk montering

Monteringen af roreveerktgjet foregar
ergonomiskrigtigt. Den gennemga-
ende aksel gor det muligt og naturligt
at montere rgreveerktejet i vandret
stilling, hvorved loft langt ude fra
kroppen undgas.

Let roreveerktgj

En seerlig konstruktion gor rereveerk-
tejet bade let og yderst stabilt. Det
store moment pé rereveerksmotoren
tillader, at veerktojet er forsynet med
mange, brede skratstillede vinger,
hvilket sikrer en effektiv blanding,
ogsa ved lave hastigheder.
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Ekstraudstyr til gryder

SlowMix

SlowMix

Af sikkerhedsmaessige arsager
stopper grydens roreveerk s
snart laget abnes. Med Slow-
Mix kan rereveerket dog rotere
langsomt mens en tast holdes
og gryden er kippet. Dette
giver et mere ensartet resultat
af udportioneringen.

Siplade

Siplade

Sipladen er et praktisk hjaelpe-
udstyr til brug ved temning

af gryderne.

Den monteres enkelt i grydens
udlgbstud, hvor den bliver sid-
dende nar gryden temmes.
Sipladen anvendes typisk nar
vand i gryden skal hzeldes fra
kartofler, grontsager, pasta og
lignende.

&

—

Aftapningshane

Aftapningshane

Den traditionelle aftapnings-
hane monteres i fronten af
gryden og giver mulighed for
at tomme gryden for flydende
produkter.

Aftapningshanen kan leveres i
storrelserne 2

Heeldeplade

Haldeplade

Haeldepladen monteres enkelt i
grydens udlgbstud og benyttes
som hjeelp til en kontrolleret
temning af gryden.

Butterflyventil

Butterflyventil

Den saniteere butterflyventil
monteres i fronten af gryden
og gennem denne kan flydende
produkter pumpes ud af gry-
den. Dette sikrer en hurtig og
let udportionering.

Ventilen kan ved montage af et
vinkelstykke ligeledes benyt-
tes som aftapningshane. For
rengoring kan ventilen adskilles
og renses.

Butterflyventilen kan leveres i
2" eller 3” og med ISO Clamp,
DS eller SMS kobling.

Redskabsvogn

Redskabsvogn

Redskabsvognen anvendes til
at opbevare lpst tilbehor til
gryden, som f.eks. roreveerktoj,
rengoringsveerktoj og siplade.
Placering af vognens tyngde-
punkt gor den let at lofte og
kore med.

Kogeindsats

Kogeindsats

Kogeindsatse anvendes til

at koge produkter, man ikke
onsker skal ligge lost i vandet.
Dette kan f.eks. veere skrobe-
lige fodevarer eller fodevarer
man onsker at lofte ud af
gryden for at beholde vandet
i gryden. Alt efter storrelse er
kogeindsatsen delt op i flere
lag og i halve eller kvarte.

Roterbart 1&g

Roterbart lag

Det roterbare 14g letter arbejds-
gangen i forbindelse med
rengoringen af 1aget. Mindre
personer som kunne have
sveert ved at na toppen og den
bagerste del af grydelaget,

har nu mulighed for at dreje
laget og derved rengore det
uden besveer.
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Nedstgbningsfixturer Malepind Lost leje Rorrenser
Nedstgbningsfixturer Malepind Last leje Rerrenser
Fixturen stebes ned i gulvet Malepinden haenges over Dette er et beslag for ophzeng Rorrenseren gor det nemt at
og sajlerne fastgores sa direkte grydens kant og er et praktisk af grydens stotteaksel og er- rengore rorevaerktgjets midter-
herpé. Nedstgbningsfixturer er hjeelpeveerktoj til afmaling af statter en stottesojle. ror. Borsten har et 60 cm langt
et alternativ til fastspeending grydens indhold. Et lost leje monteres pa noget skaft og kan dermed benyttes
med bolte. Fixturerne leveres der kan beere grydens veegt, til alle grydestorrelser. Barstens
komplet med afstandsstykker. f.eks. en bestdende sgjle, andet hoved kan skilles fra skaftet og
udstyr eller en veeg. kogevaskes, hvorved der opnas
Losningen er velegnet ved ud- optimal hygiejne.
skiftning af dele af et gryde-
batteri.

Faler for dataopsamling af
madtemperaturen

@nskes der dataopsamling af madtempe-
raturen kan gryder med AutoTemp 35 og
AutoTemp 55 udstyres med en ekstra foler.
Temperaturen males pa stalkappen umid-
delbart pa den anden side af maden. Foleren
Frontmonteret slangeoprul og Slangeoprul og udtag pa siden er isoleret fra andre direkte varme/ kulde
udtag pa toppen af sgjlen. af spjlen pavirkninger.

Malinger fra denne foler kan registreres
med gaengse programmer. Typisk kan man

Spulepistol

Denne solide spulepistol er beregnet til rengering af gryden. anvende programmer, som allerede findes
Spulepistolens robuste opbygning ger, at den taler stod og fald. i kekkenet og unedvendig installering og
Strélen kan let indstilles fra koncentreret til spredt. vedligeholdelse af software undgés. Malin-
Spulepistolen monteres pé en slange, som forsynes fra et separat gerne anvendes typisk til dokumentation iht.

blandingsbatteri. HACCP.



Ekstraudstyr til gryder

MultiClean

® Brugervenligt
¢ Tidsbesparende

¢ Vandbesparende

Det effektive
renggringsveerktgj

MultiClean er et seerdeles effektivt

og meget brugervenligt rengerings-
veerktoj, der let monteres i alle gryder
med integreret rorevaerk.

MultiCleans begrster renser hurtigt
grydens madomrader for selv kraftigt
snavs og brugeren sparer siledes
rengeringstid, som kan anvendes til
andre formal. Montagen foregar pa
samme made som ved roreveerktojet.

Det patenterede rengoringsvaerktoj
MultiClean er ogsa vandbesparende,
da ibledseetning oftest kan undgas.

De dobbelte, stive berster er fjederbe-
lastede og folger grydens form, hvilket
giver en effektiv rengering.

Borsterne er monteret i specielle
skinner, s& de hurtigt kan fjernes for
rengoring eller udskiftes med barster i
andre hardhedsgrader. Pa siderne
renser 4 borster hele overfladen, og
bunden rengeres af to berster i kon-
turform




Kegling

Kgling med vand fra
vandforsyningen

For nedkoling
i gryden kan
der leveres
kappekeling
med brug af
vand fra vand-
forsyningen.
Vandet ledes gennem dampkappen,
hvor det koler grydens indhold og
videre ud i gulvristen.Det er en simpel
made at kgle pa, men vandforbruget
er relativt stort og keleeffekten er
afheengig af vandets temperatur.

AutoTemp 31 og AutoTemp 51

Disse styringer har den mest enkle ko-
ling, som betjenes ved manuel at abne
og lukker for ventiler. Nar kelingen

er afsluttet, tappes det overskydende

Kgling med isvand fra
eksternt kgleanlaeg

For nedkeling
/\ i gryden kan
man anvende
kappekoling
med isvand

fra eksternt
koleanleeg.

Vandet ledes gennem dampkappen,
hvor det koler grydens indhold, og
tilbage til isbanken. Det er en enkel og
ukritisk méde at kole p4. Vandforbru-
get er lavt og keleeffekten er hoj, da
isvandets temperatur typisk er 0,5°C.
Da kelevandet ikke er under fryse-
punktet undgés randfrysning. Derfor
kan rereveerket rotere langsomt, hvil-
ket skdner maden.

vand fra dampkappen, ved at abne for
en ventil.

AutoTemp 55

Pa disse styringer kan vandforbru-
get mindskes ved at veelge mellem 9
koletrin, som bestemmer intensiteten
pa kelingen. Jo lavere veerdi man
veelger, jo mindre vand passerer gen-
nem dampkappen og jo leengere tid
vil nedkelingen tage. P4 AutoTemp
35 indstilles koletrinnet i opsaetnings-
menuen. P4 AutoTemp 55 indstilles
koletrinnet direkte i betjeningspanelet
og funktionen optimerer automa-

tisk meengden af vand i forhold til
valgt keletrin og madtemperatur.

Nar kglingen afsluttes genoprettes
automatisk det korrekte vandniveau i
dampgeneratoren.

Nar kelingen afsluttes genoprettes
automatisk det korrekte vandniveau i
dampgeneratoren.

Dimensioneringen af koleanlaegget
og isbanken er afhaengig af antallet
og sterrelsen péd gryderne, samt det
forventede antal nedkglinger per dag.
Dette skal derfor udferes af et kole-
firma, der ogsa kan vurdere om eksis-
terende koleudstyr kan genanvendes,
om der med fordel kan opbygges is
om natten nar stremmen er billig etc.
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Styringer

AutoTemp 31

I displayet vises normalt den faktiske tem-
peratur pa indergryden, men et tastetryk
giver adgang til visning og eendring af den
onskede temperatur. Denne indstilles hur-
tigt og preecist mellem 1-120°C. De store
pile sendrer indstillingen med 10°C og de
smd pile med 1°C. Varmetilforslen styres
automatisk, sa den enskede temperatur
opnas.

Styringen har en integreret vandmaeng-
demaler og vand fyldes i gryden ved at
indstille den onskede meengde og starte
pafyldningen. Pafyldningen stopper auto-
matisk, nar den enskede meengde er pa-
fyldt. Den enskede maengde kan indstilles
med 1 decimal og mens vandet fyldes pa
vises restmaengden. Man kan let stoppe
pafyldningen og justere den gnskede
maengde.

Sma meengder kan med fordel pafyldes
med manuel fyldning. Mens tasten holdes
fyldes der vand i gryden og den pafyldte
maengde kan aflaeses i displayet med én
decimal. Vandet kommer gennem en stor,
drypfti tud pa sejlen.

Timer-funktionen stopper varmetilforslen
og giver alarm pa et onsket klokkeslaet
eller efter et valgt stykke tid. Det aktuelle
klokkeslaet vises i displayet og efter gnske
kan der tilkobles en ekstern visuel eller
akustisk alarm.

Grydens kip-funktion betjenes med taster i
betjeningspanelet og TiltBack-funktionen
gor, at gryden automatisk returnerer en
smule efter stop af kip. Derved minimeres
efterleb ved tomning og udportioneringen
lettes.

WaterLevelAutomatic sikrer det korrekte
vandniveau i grydens dampgenerator.
Dermed kan terkogning og unedvendige
driftstop undgas.

! 140 rpm. for 400-500 liters gryde

AutoTemp 31

AutoTemp 35

I displayet vises normalt den faktiske tem-
peratur pa indergryden, men et tastetryk
giver adgang til visning og eendring af den
onskede temperatur. Denne indstilles hur-
tigt og preecist mellem 1-120°C. De store
pile eendrer indstillingen med 10°C og de
smd pile med 1°C. Varmetilforslen styres
automatisk, s& den gnskede temperatur
opnas.

Roreveerkets hastighed og reremgnster
styres let i betjeningspanelets anden linie.
Der kan veelges mellem 6 dynamiske rg-
remonstre og hastigheden kan justeres fra
5 til 155! omdrejninger per minut. Visse
roremenstre har en begreenset hastighed,
betinget af roremgnstrets funktion.

Roremonstrene daekker over kontinuerlig
omrering i begge retninger, samt flere
reremgnstre med varierende reverseringer
og pauser. Disse raremgnstre er hver iseer
rettet mod normal omrering, skdnsom
omrering og kraftig omrering/mosning.
Desuden er et roremonster optimeret til
rengoring med renggringsveerktojet.

Reremenstrene er opbygget sd de automa-
tisk tilpasser sig den indstillede rorehas-
tighed og derved altid virker optimalt.
Langsom omrering giver feerre reverse-
ringer og leengere pauser, mens hurtig om-
roring giver flere reverseringer og kortere
pauser. Kombineret med muligheden for at
indstille hastigheden fra 5 til 155' omdrej-
ninger per minut, giver denne enestaende
funktion et godt resultat, uanset om der er
behov for effektiv, hurtig og kraftfuld om-
roring eller skdnsom, langsom omrgring.

Af sikkerhedsmeessige arsager stopper
roreveerket, nar laget abnes. Ved tilvalg af
SlowMix kan rgreveerket dog rotere langs-
omt med abent 14g, mens en tast holdes og
gryden er kippet. Dette forenkler tomning-
en og giver et mere ensartet resultat, hvis
maden skal fordeles ud i flere beholdere.

AutoTemp 35

Styringen har en integreret vandmaeng-
demaler og vand fyldes i gryden ved at
indstille den gnskede meengde og starte
pafyldningen. Pafyldningen stopper au-
tomatisk, nar den gnskede meengde er
pafyldt. Den gnskede meengde kan indstil-
les med 1 decimal og mens vandet fyldes
pa vises restmaengden. Man kan let stoppe
péfyldningen og justere den gnskede
maengde.

Sma meengder kan med fordel pafyldes
med manuel fyldning. Mens tasten holdes
fyldes der vand i gryden og den pafyldte
maengde kan afleeses i displayet med én
decimal. Vandet kommer gennem en stor,
drypfri tud pa sejlen.

Timer-funktionen stopper varmetilforslen
og giver alarm pa et gnsket klokkeslaet
eller efter et valgt stykke tid. Det aktuelle
klokkesleet vises i displayet og efter pnske
kan der tilkobles en ekstern visuel eller
akustisk alarm. Grydens kip-funktion
betjenes med taster i betjeningspanelet
og TiltBack-funktionen gor, at gryden
automatisk returnerer en smule efter stop
af kip. Derved minimeres efterlob ved
tomning og udportioneringen lettes.
WaterLevel Automatic sikrer det korrekte
vandniveau i grydens dampgenerator.
Dermed kan terkogning og unedvendige
driftstop undgas.

Med ekstraudstyr kan gryden opbygges sa
maden kan nedkeles i gryden efter endt
tilberedning. Der kan keles med vand fra
vandforsyningen eller med isvand, der
recirkuleres gennem et eksternt keleanlaeg.
Losningen med et eksternt keleanleeg er
kun mulig for OptiMix pé 100 til 300 liter.

Hvis der keles med vand fra vandforsy-
ningen, kan der opnés betydelige vandbe-
sparelser med de statiske keletrin fra 1 til
9, som vaelges i opseetningsmenuen.

Ved en lav veerdi er kolingen vandbespa-
rende men langsommere. Betjening af ko-



AutoTemp 51

lefunktionen er integreret i betjeningspa-
nelet og efter endt koling tommes grydens
dampkammer for overskydende vand og
gryden bliver automatisk klar til at varme
igen. Brugeren skal saledes ikke betjene
handtag eller ventiler ved start/stop af
koling.

AutoTemp 51

I displayet vises normalt den faktiske tem-
peratur pa indergryden, men et tastetryk
giver adgang til visning og eendring af den
onskede temperatur. Denne indstilles hur-
tigt og preecist mellem 1-120°C. De store
pile sendrer indstillingen med 10°C og de
sma pile med 1°C. Varmetilforslen styres
automatisk, sa den enskede temperatur
opnas.

Styringen har et kogespyd, som kan
anvendes til enten at vise eller begraense
temperaturen i maden. F.eks. kan man se
temperaturen i storre stykker kod eller
begraense temperaturen i flydende retter/
vand, sa indholdet ikke koger over. Indstil-
ling og visning foregar pa samme made
som indergrydens temperatur.

Styringen har en integreret vandmaengde-
maler,og vand fyldes i gryden ved at
indstille den gnskede meengde og starte
pafyldningen. Pafyldningen stopper sa
automatisk, nar den gnskede maengde er
pafyldt. Den gnskede meengde kan indstil-
les med 1 decimal og mens vandet fyldes
pa, vises restmaengden. Man kan let stoppe
pafyldningen og justere den enskede
mengde. Sma meaengder kan med fordel
fyldes pa med manuel fyldning. Mens
tasten holdes, fyldes der vand i gryden og
den pafyldte maengde kan afleeses i dis-
playet med en decimal. Vandet kommer
gennem en stor, drypfri tud pa sejlen.

Styringen har 6 programmer med hver 10
varianter. Programmerne udferer hver isser
en raekke funktioner automatisk og kan
sdledes lette brugen af gryden betydeligt,
idet bade opvarmning, kogespyd og vand-

AutoTemp 55

pafyldning kan styres. For hvert program
kan brugeren gemme 10 seet af tilhorende
veerdier, til brug ved forskellige opgaver.
Programmerne deekker over timer-funk-
tioner, cook-and-hold og forsinket start.
Ligeledes findes programmer til skan-
somme opkog baseret pa indergrydens

og kogespydets temperatur. Det aktuelle
klokkesleet vises i displayet og efter onske
kan der tilkobles en ekstern visuel eller
akustisk alarm.

Grydens kip-funktion betjenes med taster i
betjeningspanelet og TiltBack-funktionen
gor, at gryden automatisk returnerer en
smule efter stop af kip. Derved minimeres
efterlob ved temning og udportioneringen
lettes.

WaterLevel Automatic sikrer det korrekte
vandniveau i grydens dampgenerator.
Dermed kan terkogning og unedvendige
driftstop undgas.

AutoTemp 55

Varme

I displayet vises normalt den faktiske mad-
temperatur, men et tastetryk giver adgang
til visning og esendring af den enskede
temperatur. Denne indstilles hurtigt og
preecist mellem 1-120°C. Varmetilferslen
styres automatisk, sa den enskede mad-
temperatur opnas.

Nér varmetilforslen reguleres efter mad-
temperaturen sikres det, at den gnskede
madtemperatur opnas og opretholdes, sam-
tidigt med at brugeren kun behover tildele
gryden mindst mulig opmarksomhed.

For at undgé pabreendning og muliggere
skdnsom opvarmning kan varmetilforslens
intensitet justeres i dynamiske trin fra 1 til
9. Disse trin styrer indergrydens tempera-
tur i forhold til madens temperatur. Ved
en lav veerdi er opkoget skansomt men
langsommere. Ved en hgj veerdi er det
mindre skansomt men hurtigt. Dette giver
en nem og sikker opvarmning af f.eks.
maelkeprodukter.

Rarevaerk

Rorevaerkets hastighed og reremenster
styres let i betjeningspanelets anden linie.
Der kan veelges mellem 6 dynamiske ro-
remgnstre og hastigheden kan justeres fra
5 til 155! omdrejninger per minut. Visse
roremenstre har en begraenset hastighed,
betinget af reremegnstrets funktion.

Roremonstrene deekker over kontinuerlig
omroring i begge retninger, samt flere ro-
remgnstre med varierende reverseringer og
pauser. Disse reremgnstre er hver isaer
rettet mod normal omrering, skansom
omrering og kraftig omrering/mosning.
Desuden er et roremonster optimeret til
renggring med rengoringsverktojet.

Reremonstrene er opbygget s& de automa-
tisk tilpasser sig den indstillede rerehas-
tighed og derved altid virker optimalt.
Langsom omrering giver feerre reverse-
ringer og leengere pauser, mens hurtig om-
rering giver flere reverseringer og kortere
pauser. Kombineret med muligheden for at
indstille hastigheden fra 5 til 155' omdrej-
ninger per minut, giver denne enestdende
funktion et godt resultat, uanset om der er
behov for effektiv, hurtig og kraftfuld om-
rering eller skdnsom, langsom omrering.

Af sikkerhedsmaessige arsager stopper
roreveerket, nar laget dbnes. Ved tilvalg af
SlowMix kan rereveerket dog rotere langs-
omt med &bent 14g, mens en tast holdes og
gryden er kippet. Dette forenkler tomning-
en og giver et mere ensartet resultat, hvis
maden skal fordeles ud i flere beholdere.

L/ NFOODLINE



Vandpafyldning

Styringen har en integreret vandmaeng-

demaler og vand fyldes i gryden ved

at indstille den gnskede maengde og

starte pafyldningen. Pafyldningen stopper
automatisk, nar den gnskede meengde er
pafyldt. Den onskede maengde kan indstil-
les med 1 decimal og mens vandet fyldes
pa vises restmaengden. Man kan let stoppe
pafyldningen og justere den enskede
meengde.

Smé meengder kan med fordel pafyldes
med manuel fyldning. Mens tasten holdes,
fyldes der vand i gryden og den pafyldte
mengde kan aflzeses i displayet med én
decimal.

Vandet kommer gennem en stor, drypfri
tud pé sejlen.

Programmer

Styringen har 10 programmer med hver 10
varianter. De 5 programmer indeholder
kolefunktioner.

Programmerne udferer hver iseer en raekke
funktioner automatisk og kan saledes lette
brugen af gryden betydeligt, idet bade op-
varmning, nedkeling, omrering og vand-
pafyldning kan styres. For hvert program
kan brugeren gemme 10 szt af tilhgrende
veerdier, til brug ved forskellige opgaver.

Programmerne daekker over timer-funk-
tioner, cook-and-hold, rereprogrammer og
forsinket start. Der er ogsad mulighed for
automatisk at gennemfore hele proces-
ser med opkog, kogning og efterfolgende
nedkeling. Det aktuelle klokkesleet vises i
displayet og efter gnske kan der tilkobles
en ekstern visuel eller akustisk alarm.

Grydens kip-funktion betjenes med taster i
betjeningspanelet og TiltBack-funktionen
gor, at gryden automatisk returnerer en
smule efter stop af kip. Derved minimeres
efterlgb ved tomning og udportioneringen
lettes.

Driftssikkerhed

WaterLevelAutomatic sikrer det korrekte
vandniveau i grydens dampgenerator.
Dermed kan terkogning og unedvendige
driftsstop undgas.

Keling

Med ekstraudstyr kan gryden opbygges sa
maden kan nedkeles i gryden efter endt
tilberedning. Der kan keles med vand fra
vandforsyningen eller med isvand, der
recirkuleres gennem et eksternt koleanlaeg.
Losningen med et eksternt keleanleeg er
kun mulig for OptiMix pa 100 til 300 liter.

Betjening af kelefunktionen er integreret i
betjeningspanelet og efter endt koling
temmes grydens dampkammer for over-
skydende vand og gryden bliver automa-
tisk klar til at varme igen. Brugeren skal
saledes ikke betjene handtag eller ventiler
ved start/stop af keling.

Kombinationen af styring pa madtem-
peraturen og omroring giver de bedste
forudsaetninger for effektiv og kontrolleret
koling i gryden. Den gnskede madtempe-
ratur indstilles som ved opvarmning, og
der koles til den gnskede madtemperatur er
néet. Hvis der koles med vand fra vandfor-
syningen, kan der opnéas betydelige vand-
besparelser med de dynamiske keletrin

fra 1 til 9. Ved en lav veerdi er kolingen
vandbesparende men langsommere.

Ved en hgj veerdi er kelingen hurtig, men
ikke vandbesparende. Hvilket koletrin
man vaelger kan afhsenge af maden, men
ogsa af den gjeblikkelige situation i kok-
kenet. Uanset situationen sikres det, at
vandet bruges optimalt nar vandforbruget
styres af madens temperatur og det valgte
koletrin.



Tekniske data

Multi

Netto indhold: 40, 60, 80, 100, 120, 150, 200, 250, 300,
400 og 500 liter:

Kan frit sammenbygges med Multi, MultiMix, Opti og
OptiMix

Armatursejlen kan placeres i hgjre eller venstre side
Indergryden er fremstillet af syrefast stal

Fuldsvejst, isoleret grydekrop

Litermarkering i gryden

Sejler opbygget i rustfrit stal EN 1.4301

Opvarmning: Elektrisk eller med damp fra eksternt
dampanlaeg.

Effekt: I henhold til datablad*
Opkogningstid: I henhold til datablad®
Arbejdstryk: 1,0 bar

Max. damptemperatur: 120° C

Indstilleligt, staende betjeningspanel med teetheds-
klasse IPX6.

Lille vandmeengde i dampgeneratoren

Varmelegemer forrest i gryden

Korte slanger i kolde omgivelser for vandtilforslen op
i gryden

Bundplade med teetninger indenfor grydens yderkappe
Integreret forsyningsadskiller

24 V styrespeending

Manometer

Kiphgjde: Min. 400 mm fra gulv til underkant
udlgbstud

Uopvarmet topkant
Elektronisk vandmaengdemaler med drypfri tud

Heengslet, letgdende 1&g med gasfjeder og ergonomisk
lagbajle.

Teetsluttende kunststoflag

Speerre mod kip med lukket lag
Elektrisk kip med justerbar TiltBack
Fejlkoder for brugerfejl og apparatfejl

Maksimal temperatur pa ydersiden af grydekroppen
efter 3 timers kogning <40° C?

Arbejdshgjde: 900 mm.

Standard: Styring AutoTemp 31
Elektronisk styring af kappetemperaturen

Timer for kogetid/klokkesleet med mulighed for
tilslutning af ekstern alarmgiver

Realtidsur

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan veelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit

Mzengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.

Ekstraudstyr: Styring AutoTemp 51
Elektronisk styring af kappetemperaturen
Kogespyd for styring pa kernetemperaturen

6 programmer med lagring af 10 seet af data
Mulighed for tilslutning af ekstern alarmgiver
Realtidsur

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan veelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit
Mzengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.
Keling

Manuel koling med vand fra vandforsyningen
(Ekstraudstyr)

MultiMix

Netto indhold: 40, 50, 60, 80, 100, 120, 150, 200, 250,
300, 400 og 500 liter

Kan frit sammenbygges med Multi, MultiMix, Opti og
OptiMix

Armatursejlen kan placeres i hgjre eller venstre side
Indergryden er fremstillet af syrefast stél

Fuldsvejst, isoleret grydekrop

Litermarkering i gryden

Sejler opbygget i rustfrit stal EN 1.4301

Opvarmning: Elektrisk eller med damp fra eksternt
dampanleeg.

Effekt: I henhold til datablad*
Opkogningstid: I henhold til datablad*
Arbejdstryk: 1,0 bar

Max. damptemperatur: 120° C

Indstilleligt, staende betjeningspanel med teetheds-
klasse IPX6.

Lille vandmeengde i dampgeneratoren

Varmelegemer forrest i gryden

Korte slanger i kolde omgivelser for vandtilferslen op
i gryden

Bundplade med teetninger indenfor grydens yderkappe
Integreret forsyningsadskiller

24 V styrespeending

Manometer

Kiphgjde: Min. 400 mm fra gulv til underkant
udlebstud*®

Uopvarmet topkant
Elektronisk vandmeengdemaler med drypfri tud

Heengslet, letgdende lag med gasfjeder og ergonomisk
lagbojle.

Teetsluttende kunststoflag med inspektionshul og
tilhorende 1ag

Speerre mod kip med lukket 1&g
Elektrisk kip med justerbar TiltBack

Fejlkoder for brugerfejl og apparatfejl

Maksimal temperatur pa ydersiden af grydekroppen
efter 3 timers kogning <40° C

Arbejdshgjde: 900 mm.

Rerevaerk

Integreret roreveerk uden samlinger i madomradet
Solidt, let rorevaerktej opbygget af rustfrit stal
Skrabere i fodevaregodkendt og varmebestandig kunststof
Roreveerktgjets veegt: 2,3 -8 kg*

Omd./min: 40-300 1, 5-155 rpm (400 1, 5-140 rpm)
Min. periferihastighed: 0,12-0,27 m/s*

Max. periferihastighed: 3,7-7,7 m/s*

Maximal treekkraft: 164-477 Nm*

Langsom acceleration/deceleration for pget sikkerhed
Hurtigt stop af roreveerket nar laget abnes
Roreveerket er beskyttet mod overbelastning

Stejniveau i drift: Under 55 dB.

Standard: Styring AutoTemp 35
Elektronisk styring af kappetemperaturen

6 dynamiske reremenstre med reversering og variable
hastigheder

Timer for kogetid/klokkeslaet med mulighed for tilslut-
ning af ekstern alarmgiver

Realtidsur

PowerMix

SlowMix (Ekstraudstyr)

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan veelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit

Maengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.
Ekstraudstyr: Styring AutoTemp 55

Elektronisk styring af madtemperaturen
9 dynamiske varmetrin for skansom opvarmning

6 dynamiske roremgnstre med reversering og variable
hastigheder

10 programmer med lagring af 10 saet data.

5 af programmerne kraever tilvalg af kelefunktion.
Mulighed for tilslutning af ekstern alarmgiver
Realtidsur

PowerMix

SlowMix (Ekstraudstyr)

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan veelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit

Mzeengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.

Keling

Automatisk keling med vand fra vandforsyningen med
vandsparefunktion (Ekstraudstyr)
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Tekniske data

Opti
Netto indhold: 40, 60, 80, 100, 120, 150, 200, 250 og
300 liter

Kan frit sammenbygges med Multi, MultiMix, Opti og
OptiMix

Armatursejlen kan placeres i hgjre eller venstre side
Indergryden er fremstillet af syrefast stal

Fuldsvejst, isoleret grydekrop

Litermarkering i gryden

Sejler opbygget i rustfrit stal EN 1.4301

Opvarmning: Elektrisk eller med damp fra eksternt
dampanlaeg.

Effekt: I henhold til datablad*
Opkogningstid: I henhold til datablad®
Arbejdstryk: 1,0 bar

Max. damptemperatur: 120° C

Indstilleligt, staende betjeningspanel med teetheds-
klasse IPX6.

Lille vandmeengde i dampgeneratoren

Varmelegemer forrest i gryden

Korte slanger i kolde omgivelser for vandtilforslen op
i gryden

Bundplade med teetninger indenfor grydens yderkappe
Integreret forsyningsadskiller

24 V styrespeending

Manometer

Kiphgjde: 600 mm fra gulv til underkant udlgbstud
Uopvarmet topkant

Elektronisk vandmaengdemaler med drypfri tud

Heengslet, letgaende lag med gasfjeder og ergonomisk
laghajle

Teetsluttende kunststoflag

Speerre mod kip med lukket 1ag

Elektrisk kip med justerbar TiltBack

Fejlkoder for brugerfejl og apparatfejl

Maksimal temperatur pa ydersiden af grydekroppen
efter 3 timers kogning <40° C*

Arbejdshgjde: 900 mm.

Standard: Styring AutoTemp 31

Elektronisk styring af kappetemperaturen

Timer for kogetid/klokkesleet med mulighed for
tilslutning af ekstern alarmgiver

Realtidsur

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan vaelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit

Mzengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.

Ekstraudstyr: Styring AutoTemp 51
Elektronisk styring af kappetemperaturen

3 Undtaget konstruktionsbetinget ledevarme i enkelte randomréder

Kogespyd for styring pa kernetemperaturen

6 programmer med lagring af 10 seet af data
Mulighed for tilslutning af ekstern alarmgiver
Realtidsur

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan valges

To st piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit

Meengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.

Keling

Manuel koling med vand fra vandforsyningen
(Ekstraudstyr)

OptiMix

Netto indhold: 40, 60, 80, 100, 120, 150, 200, 250 og
300 liter

Kan frit sammenbygges med Multi, MultiMix, Opti og
OptiMix

Armatursejlen kan placeres i hgjre eller venstre side
Indergryden er fremstillet af syrefast stal

Fuldsvejst, isoleret grydekrop

Litermarkering i gryden

Sojler opbygget i rustfrit stal EN 1.4301

Opvarmning: Elektrisk eller med damp fra eksternt
dampanleeg.

Effekt: I henhold til datablad*
Opkogningstid: I henhold til datablad*
Arbejdstryk: 1,0 bar

Max. damptemperatur: 120° C

Indstilleligt, staende betjeningspanel med teetheds-
klasse IPX6

Lille vandmaengde i dampgeneratoren

Varmelegemer forrest i gryden

Korte slanger i kolde omgivelser for vandtilferslen op
i gryden

Bundplade med teetninger indenfor grydens yderkappe
Integreret forsyningsadskiller

24 V styrespeending

Manometer

Kiphgjde: 600 mm fra gulv til underkant udlgbstud
Uopvarmet topkant

Elektronisk vandmaengdemaler med drypfri tud

Haengslet, letgdende 1dg med gasfjeder og ergonomisk
lagbajle.

Teetsluttende kunststoflag med inspektionshul og
tilhorende lag

Speerre mod kip med lukket lag
Elektrisk kip med justerbar TiltBack
Fejlkoder for brugerfejl og apparatfejl

Maksimal temperatur pa ydersiden af grydekroppen
efter 3 timers kogning <40° C°

Arbejdshgjde: 900 mm.

Rereveerk

Integreret roreveerk uden samlinger i madomradet
Solidt, let roreveerktoj opbygget af rustfrit stal
Skrabere i fodevaregodkendt og varmebestandig kunststof
Rorevaerktojets veegt: 2,3 -5,5 kg*

Omd./min: 5-155

Min. periferihastighed: 0,12-0,25 m/s*

Max. periferihastighed: 3,7-7,7 m/s*

Maximal treekkraft: 164-477 Nm*

Langsom acceleration/deceleration for gget sikkerhed
Hurtigt stop af rereveerket nar laget abnes
Roreveerket er beskyttet mod overbelastning

Stgjniveau i drift: Under 55 dB.

Standard: Styring AutoTemp 35
Elektronisk styring af kappetemperaturen

6 dynamiske reremenstre med reversering og variable
hastigheder

Timer for kogetid/klokkeslaet med mulighed for tilslut-
ning af ekstern alarmgiver

Realtidsur

PowerMix

SlowMix (Ekstraudstyr)

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan veelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit

Mangdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon
Ekstraudstyr: Styring AutoTemp 55

Elektronisk styring af madtemperaturen
9 dynamiske varmetrin for skansom opvarmning

6 dynamiske roremgnstre med reversering og variable
hastigheder

10 programmer med lagring af 10 szet data.

5 af programmerne kreever tilvalg af kelefunktion.
Mulighed for tilslutning af ekstern alarmgiver
Realtidsur

PowerMix

SlowMix (Ekstraudstyr)

WaterLevel Automatic

Adgangskode kan veelges

To seet piletaster for hurtig, preecis indstilling
Temperaturenhed: Celcius eller Fahrenheit
Meengdeenhed: Liter, UK gallon eller US gallon.
Keling

Automatisk keling med vand fra vandforsyningen med
vandsparefunktion (Ekstraudstyr)

Automatisk keling med isvand fra eksternt keleanleeg
(Muligt som ekstraudstyr ved 100-300 liter)

* Datablad, se www.joni-foodline.dk



Oversigt - gryder

Multi
Volumen 40-500 liter
Standardstyring AutoTemp 31
Udvidet styring (ekstraudstyr) AutoTemp 51
Elektrisk kip +
Kiphgjde 400-467 mm*

Placering af styring Hgjre side eller
venstre side
Rereveerk -

Omdrejniger per minut -

Max. treekkraft for rorevaerk -
Heengslet plastlag

Gasfjeder pa laget for let dbning
Inspektionshul -
Kgling med vand fra 0
vandforsyningen

Kgling med vand fra isbank -

Forsyningsadskiller +
Mulighed for foler 0
for dataopsamling af
madtemperaturen

Opvarmningsmetode El/damp

Oversigt - styringer

AutoTemp 31

Justerbar, oprejst betjeningsboks +
TiltBack +
WaterLevelAutomatic +
Vandmangdemaler +
Styring pa kappetemperaturen +
Styring pa madtemperaturen -
Varmetrin for skdnsom -
opvarmning

Kogespyd -
Ur/timer +

Programmerbar -

+ Standard

0 Ekstraudstyr

- lkke muligt

* Afheengig af grydesterrelse

MultiMix

40-500 liter

AutoTemp 35
AutoTemp 55
+

400-467 mm*
Hgjre side eller
venstre side

+

5-155 (40-300 I)

5-140 (400 og 5001)

164-477 Nm*
+

+
+
0

El/damp

AutoTemp 35

+ 0+ + + o+

Opti

40-300 liter
AutoTemp 31
AutoTemp 51
+

600
Hgjre side eller
venstre side

El/damp

AutoTemp 51

+ o+ 4+ o+ o+

OptiMix

40-300 liter
AutoTemp 35
AutoTemp 55
+

600

Hgjre side eller
venstre side

+

5-155

164-477 Nm*
+

+
+
0
0
kun 100-300 liter

+
0

El/damp

AutoTemp 55

+ 4+ o+ 4+

+
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Se brochurer pad flere gryder, kipstegere og kogeborde pd www.joni-foodline.dk

storkakken jeningsvenlige kvali il det
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