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Effektivt arbetsflode okar
produktiviteten pd mindre
Smarta kokgrytor
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Kokgrytor




Enastaende

produktivitet

Optimerat arbetsflodde arviktigt for kok som producerar tusentals maltider varje dag.
Hygien och sdkerhet mdste vara en central del i den kdksutrustning du anvénder.
Vi forstérdina utmaningar och erbjuder dig darfér smarta och innovativa kokgrytor som

sdkerstdller dina behov.

Snabbare nedkylning,
okad produktivitet och
mangsidighet under
matberedningen

Nedkylning
pd rekordtid

Kyler ner 100 liter frén 100 °C till
2 °C pd& 105 minuter eller fran
70 °C till 3 °C p& 88 minuter i
enlighet med DIN 10508 - Food
hygiene - Temperature
requirements for foodstuffs.
Isvatten med ett extra
kylverktyg kan anvéndas for
annu snabbare nedkylning.

Oka din
produktivitet

pd mindre yta tack vare den
kompakta installationen. Vdlj
sja@lv om du vill ha en
golvmonterad modell eller en
kokgryta p& ben

Ratt kokgryta for
ditt kok

For omréring av mat med tjock
konsistens finns var kokgryta
med Variomix grindomrérare
som har en maximal hastighet
p& 100 varv/min och 200 varv/
min med ett vispverktyg. For
extra styrka finns v@ra kokgrytor
med Promix-omrérare dar
kraftiga propelleromrérare enkelt
blandar stora m&ngder
potatismos, kdttféars och andra
ratter med en hastighet p& upp
till 170 varv/min*.

3 *Maximal hastighet beror pd kokgrytans kapacitet: 170 varv/min for 100 och 150 liter samt 140 varv/min fér 200 och 300 liter.



rgonomi i koket

Jamn varmeférdelning

Grytans uppvarmningssystem gor att
maten varms jamt bade frén botten
och sidorna vid en temperatur pé 121
°C, maximalt tryck 1,2 bar. Varm upp
100 liter p& 26 minuter.

Perfekt tillagad mat

Uppnd exakt temperaturkontroll
med matsensorn som ger mojlighet
att b&de 6vervaka och ladda ned
HACCP-data.

Bredd med vanster pelare (inst. av en kokgryta) -

Enkel hantering

av maten och tillsattning av
ingredienser under tillagningen
tack vare s&kerhetsgallret. Locket
ar helt diskmaskinsakert och 1att att
demontera.

Automatisk pdfylining

Mgjlighet att férinstalla dnskad mangd
vatten eller tillsatta vatten ndr som
helst under tillagningsprocessen.
Fotpedal, 3-tums matventil och andra
tillbehdr som underlattar for kocken
finns som tillval.

Ergonomi fér din rygg
Hogstjalpande kokgrytor med en
tipphojd p& 600 mm underlattar for
dig b&de bdde vid tdmning och
rengadring.

Testad & betrodd av unika
och globala Electrolux
Professional Chef Academy

mm 990 1160 1160 1300 1345 1495
Egicgi(rjytgi)n_vir;:ter pelare (ansluten till den 2:a 820 990 990 130 175 1325
Djup vid golvmontering (i tippningslage) - mm 1045 1100 1220 1280 1280 1400
Djup vid montering pé& ben (i tippningsldge) - mm 1075 1130 1250 1310 1380 1430
Variomix - Installerad effekt - kW 15,8 23,3 24 31,5 39,7 52,2
Promix - Installerad effekt - kW = = 24,7 32,2 40,5 5%
Matningsspdnning 400 V 3 N 50 Hz

Drifttemperatur - min./max. °C 30/121 °C

Automatisk tippning ° ° ° ° ° °
Nodstopp ° ° ° ° ° °
400 mm tipphojd for version Variomix ° - ° ° ° °

*Se produktdatabladet for teknisk information och detaljer.



+ Excellence ar centralt i allt vi gor.

Excellence med vara mdnniskor, innovationer, 16sningar och

E Genom att férutse véra kunders behov stravar vi efter

tjanster. Vi vill gora véra kunders arbetsliv enklare,
mer |6nsamt - och verkligt hdllbart varje dag.

Excellence

Folj oss pé& m n

www.electroluxprofessional.com

Excellens
med miljon i atanke

» Alla vara fabriker ar 1ISO 14001-certifierade

» Alla véra |6sningar ér utformade for 1&g
forbrukning av vatten, energi, kem och skadiga
utslapp

» Under de senaste &ren har éver 70 % av vara
produktfunktioner uppdaterats med véra kunders
miljdbehov i atanke

» Var teknik foljer RoHS- och REACH-direktiven och
ar dver 95 % atervinningsbar

» Vara produkter ar 100 % kvalitetstestade av
experter

s

Foretaget forbehdller sig ratten att dndra specifikationer utan féregédende meddelande. Bilderna dr inte avtalsbindande.



