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Kvalitetslgsninger til

Hajere madkvalitet

Tilberedning af store meengder flydende mad kan veere en udfordring, nér
der skal opretholdes et hajt ensartet kvalitetsniveau. Store meengder mad er
sveere at fastholde pd et konstant temperaturniveau, f& blandet ordentligt
og kelet ned pé kort tid uden at edelcegge konsistensen eller mindske
fodevaresikkerheden.

En gryde med integreret rgreveerk, madtemperatur-sensor samt tilslutning
til en isbank gor det muligt for kokken at styre madens temperatur preecist
og dermed ogsd at forbedre madens kvalitet. En n@jagtig styring af madens
temperatur er yderst nedvendig for at opné gode resultater. For at kunne
bestemme hele indholdets temperatur er det udover en temperatur-sensor
nedvendigt med et rarevcerk, der blander grydens indhold jeevnt og sdledes
sikrer en ensartet temperatur i maden.

Ved store meengder er det ofte sveert at afslutte kogeprocessen hurtigt
efter tilberedningen af maden, idet store mcengder ikke kaler af med det
samme, men koger videre i et stykke tid, ogsé selv om der ikke tilfares mere
energi. For at forhindre dette kan koldt vand, evt. fra en isbank, ledes gennem
dampkappen og sdledes stoppe kogeprocessen i grydens indhold.

Med tilslutning til en isbank kan gryden desuden anvendes til koling ved
Cook&Chill-produktioner.

En gryde med rgreveerk, ngjagtig temperaturregulering og tilslutning til et
kolesystem ger det muligt at styre madtemperaturen preecist og at scenke
madens temperatur hurtigt. Begge dele er veesentlige for madkvalitet og
-sikkerhed.

Rarevcerket forhindrer desuden klumper ved jeevning af sovse, og med

sine forskellige omreringsmenstre ger rereveerket det muligt at fremstille
kartoffelmos og pudding af friske ravarer fremfor af halvfabrikata. Kokken kan
séledes uden ekstra besvcer tilpasse opskriften efter kundens ansker.

Med kombinationen rgreveerk og madtemperaturstyring lettes ogsd
tilberedningen af retter lavet pd sarte ingredienser som for eksempel
risengred. Roreveerk og madtemperaturstyring med forskellige varmetrin
forhindrer mcelken i at brecende pd uden behov for flere manuelle indstillinger.

Endelig medfarer gryder med rereveerk og madtemperaturstyring en starre
energibesparelse i kakkenet og en mindre fordampning af maden. Resultatet
er en stgrre meengde feerdigtilberedt mad, mindre damp i kekkenet og

feerre arbejdstimer. | sidste ende sparer man pa ekonomien og effektiviserer
arbejdsprocessen i kakkenet, samtidig med at madens kvalitet forbedres.

Med ‘less energy - more quality’ scetter vi fokus pd gennemtcenkte lasninger, der kan nedbringe ressource-
forbruget og samtidig @ge kvaliteten. Det er mdlscetningen for vores samlede produktudvikling at gere det bade
nemt og ressource- og arbejdsbesparende at producere mad af hgj kvalitet.

less energy | konstruktionen af vores udstyr Icegger vi desuden stor vaegt pé, at det skal kunne kombineres og kommunikere
more quality med andet udstyr, s@ poduktionsflowet i kekkenet optimeres.

Kort sagt - ‘less energy - more quality”
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