


#introduktion
OPTIMIZING GOOKING T0 [T5 BEST!

NORDISK DESIGN & DANSK ZRLIGHED!

Vi har mere end 30 drs erfaring og knownow inaen for
produktion ar koge- 0g Stegeuastyr til Storkgkken-
Dranchen. Vi har en direkte mission om at lave
produkter med fokus pd pdlidelighed. ergonomi og
gkonomiske foraele til en branche med en travl hveraag
med hdrde deadlines. Ft kompromisiast design er
Jennemaaende| alle vores produxter - et design, hvor én
nordisk - Styrke 0g - smukke - minimalistiske - linjer
T6Sulterer| et anerkendt 1ook. Vores erfaring resuiterer i
en enorm haj kvalitet, hvor funktionalitet  0g
Dbrugervenlighed er naturligt integreret i produktermne.
Vores produkter bygger pd en dben og &rlig dialog med
Drugerne i én erkenaelse af, at deres benov er vores
T&lles behov - for uden en haj faglig dialog kan vi ikke fa
en stark fzlles fremtia!

AFPROFESSIONELLE TIL PROFESSIONELLE!

Vores medarbejaere er aedikereae mennesker med Stor
proféssionalisme. Vi kender hverdagen, Som  vores
produkter skal fungere 1 og derfor ae krav, aé skal leve op
1il Pradukterne skal fungere  en branche med nogle ar ae
Strengeste aeadlines I forhold il tid og regier, og aerfor
SHller vi utroligt haje kray Ll vores produkter. Derfor ér
alle vores proaukter udviklet ar et team ar fagrolk, som
alle kender til deite hver dag. Vores udviklingsteam bestar
ar personér med baggrunae Som; Kok, elextriker, bygger,
[6signer og Servicelekniker. Vi kalder aet brugerdrever
Innovation, og daet ér én ar Njgimesienené I vores
Virksomhed. Vi har 6t mal om, at vorgs produkter skal vere
fra professionel til proressionel - og der ki@ver stor
inasigr og forstaelse!

AL TTustfrit stal
il professione/
faaevareproduktion!




#kogebord_induktion
BEDSTE LASNING TIL ALLE KOKKE!

HURTIG G EFFEKTIV!

Induktionskogebordet har én virkningsgrad pd +90%.
Det betyder, at +30 %o af den énergi, du bruger, nar du
l@nder en z0ne, overfares til elementer pd zonen. Det ér
Dranchens hurtigste og mest erfetive opvarmnings-
form, hvilket $és 1 aen hurtige opkogningstid, som
induktion giver! Den haje virkningsgrad eér 0gsd med til
at give et meget lille energitab, hvilket er endnu en
forael - for tabt énergi ér tabie penge! Inauktion giver én
11gt1q erfektiv régulering ar varmen. Hele fordelén ligger
1, 8L Varmen genereres direte 1 aen magnetiske bund af
panaen eller gryden. Det ér de induktive Stramme fra
induktionsspolen under glasset, aer skaber aen. 8 ndr
man I&nder for varmen, Genereres varmen meger
hurtigt, for aer skal ikke énergi til at opvarme andet end
materialet I bunaen. Sammen med den haje erfektivicet
gor aet induktionskogeboraene 1l meget  granne
proaukter.

BEDRE FOR MENNESKER 0G PLANET!

Induktionskogeborde ér ikke bare hurtige og erfektive.
De er samtidig med til at skabe et bedre arbejasmilja for
medarbejgerne, som betjener dem hver dagl Deres
direkte varmeoverfarsel til gryaen eller panden gor, at
(6L kun udgiver meger Smd mangaer overskuasvarme,
Som er med til at have den generelle varme | kakkenet
09 derved skabe et forringet arbejdsmiljg. Ud over dette
Br et ogsd vesentligr mere rengaringsvenligt end andre
Kogepordstyper, s4 medarbejderne opnar en hurtigere
09 mere simpel réenggring uden brug af hare
Kkemikalier. Kombinationen af haj virkningsarad  effektiv
requlering 09 direkte - varmeoverfarsel  gar, 4t
Induktionskogeborde er energipesparende i forhold til
andre typer kogeborae i storkakkenerne. Det giver altsd
mulighed for bdae, at spare tid og penge - hvilket md
Detragtes, som én kiar win-win 0g gor at
lilhagebetalingstiden pd produkterne forkortes i formold
lil andre typer kogeborae!

Madlavning med
et bedre resultat
00 Mmindre stress!




#impact
MARK FORKELLEN MED INDUKTION!

Induktion har mange gode fordele, som alle arbejder under vores faellesnavner; PEOPLE,
PLANET & PROFIT. Her kan du se nogle af de fordele, der er med til at danne grundlaget for
vores IMPAGT-serie!

Virkningsarad i %

0 79 i0 79 100
> ]
Opkoaningstid i minutter pd 2 liter vand fra 20°C. til 95°C.
0 2:30 5:00 1:30 10:00
Gas 8:46 min.
Keramisk kogeplade 9:00 min.
) J
Overfladetemperatur i °C. efter opkog af 11iter vand
0 100 0 il 0
Induktion 110 °C.
Gas 270 °C.
Keramisk kogeplade 340 °C.
»
Kilde:

£.G.0. Commercial Induction




#induktionvinder
HVAD ER FORSKELLEN?!

~

INDUKTION VS GAS

For at fremnave forskellen mellem induktion g gas, sd har vi lavet
én beregning pd de o forskellige teknologier, nar de skal opvarme
21 vand. | berégningen skal vandet opvarmes fra 10°6 -> 90°C med
INAUKTION 0g 9as.

Men aet er n&sten for kort tid 1l at skane et goat overblik over aen
166l16 v&rai, Som aet kan skabe [ aet daglige 1 6t Iravit SLorkakken.
8d lad 0s derfor antage, at den samme proces blev udrart i falgende
frekvens;

g gange dagligt / 5 gange ugentligt / 50 uger om aret

N vil induktionen virkelig gavng ethvert storkakken og spare baae
1id 0g penge!

0 2 4 b 8 10 1

minutter
4,58 min. 43%
ekstra
7,07 min. tid

0 02 04 06 08 10 12

kwh
0,41 kWh. 61%
ekstra

0,66 kWh. energi

Stram: gul; gas, s §kW/ qran; induktion, s D kW
Virkningsgrad: gul; 9as,s0% / 0ran: induktion,90%

Resultat:
JI0kWh eller 61 % mere pd energifororuger ved brug ar gas!
J:15 1imer eller 43 %o mere pd opvarmningstiden ved brug ar gas!

Kilde:
£.6.0. Commercial Induction

INDUKTION VS MASSEKOGEPLADE
Ved méling af brugen af induktion 0g massekogeplade Ses der
markant forskel pd 06 1o Lyper af opvarmning. Her Ses tallene, som
61 malt pé et SLort Konferencenotel, hvor de er géet fra massekoge-
plade il induktion. Malingerne er forgtaget far og efter udskifining.

Gennemsnitligr elforbrug i maleperioden fordelt over 24 limers interval.
massekageplade, 15 2kW/ oran: induktion, 20 0 kW
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Gennemsnitlit elforbrug i méleperioden fordelt aver ugedage.
massexogeplade, 152 kW/ oran; induktion,200 kw
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Resultat:
Besparelse pd 70 5% pd energiforbruget ved brug af induktion!
3.5 gange mindre udledning af 602 ved brug af induktion!

Kilde:
Tivoli Hotel & Congress Genter, Kpbennavn



GLASKERAMISK KOGEBORD!

KOGEBORD_BASIC

Gennemrarte glaskeramiske kogeborae med god effext 0g varme til aet professionelle kakken. Kogeboraenes zoner ér firkantet
pd 270 270 mm. og yder maksimalt 4 kKW hver. De giver gode arbejasforhold for brugeren i Sit daglige arbejae. Glasset er fuget i
overrrammen med varmebestandiq fuge og det liggér plant med den rustfrie overflade. Kogebordene ér udfart i rustfrit stal
med fokus pd rengaringsvenlighed og sikring af arifissikkerned. Kogeboraene er uastyret med underhylde il opbevaring.
Muligheden for gryaeregistrering kan vagre med til at optimers gkonomien omkring Kogebordeng, da aet kun yder exrekt, nar n
qryde er pd 2onén. Kogeboraene fs agsa som bordmoael ellér vaghangt.

Virkningsgrad: 60%

SCAN ELER TRYK
KOGEBORD_BASIC



https://qrfy.io/p/9ESzMDzI87

SEMIPROFESSIONELT INDUKTIONSKOGEBORD!

KOGEBORD_SPIN

Fffektive induktionskogeborde, Som passer til mindre kakkenér. 2 Zoner pd kogebordene deler 3.5 kW med mulighed for, at hver
enkelt zone kan opnd 2.1 kW, 0g med boastfunktion til 3 5 kW. Kogebordernes Zoner er enten firkantet pd 220 mm x 180 mim éller
rund med en diameter pa 4280 mm. Kogebordeng indenolder programmer fil chokoladesmeltning, varmeholdning og
SIMIeretter. Zonerne kan sammenkobles, s det passer Lil varmeholdning af én kantine 1/1. Kogeboraene ér udfart i rustfrit stal
med fokus pd rengaringsvenlighed og sikring af arifissikkerned. Kogeboraene er uastyret med undernylde til opbevaring.
Kogebordene ér grundet Zonernes Starrelse og effekt beregnet Ll Kokkener med hehov for mindré produktion, sasom
institutioner, skoler, digtkakkener og mindre carger. Det er ikke béregnet Tl kontinuerlig tilberedning gennem én hel aag.

Kogebordene f4s 09sd som boramodel éller veghangt.
Virkningsgrad: +90%

SCAN ELER TRYK
KOGEBORD_SPIN



https://qrfy.io/p/b2J9FTieQ3

PROFESSIONELT INDUKTIONSKOGEBORD!

KOGEBORD_PIN

Meqet erfetive induktionskogeborde Som kan optimerer arbejasgangene i kakkenet. Kogebordenes Zoner er enten runde med
KW eller fladedaekkende med 5 kW. Runde zoner har en diameter pd #270 mm 0g ér beregnet il 1 gryde per z0n6. De
flageda@kkende er firkantet pd 310 mm x 310 mm 0g kan tage mere end en gryde per Z0ne. Grundl@ggende passer runde zoner
OTtest beast til Starre produktionskakkener, Sasom kantinér g catering. Hvor fladeda@kkende passer beast tl restauranter og
Career. Varme overfares direkte fra 2one 1l gryaen uden Spildvarme o overskuasvarme til kakken og gene for kakkenpersonale.
Inauktion er energibesparende, hvilket er goat for den samiede gkonomi og miljget. Kogeboraene er udfart I rustfrit stal med
fokus pd renggringsvenlighed og Sikring af driftssikkerhed. Kogeboraene er uastyret med undernylde til opbevaring.
Kogebordene f4s 0gsd som bordmodel eller veghanat.

Virkningsgrad: -90%

SCAN ELER TRYK ing o

KOGEBORD_PIN ' '-—.



https://qrfy.io/p/gF2XMlyIFD
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Hpjdejustering

Hajderegulering er elektrisk og trinigs. Den er indbygget
i (e eksisterende ben, sd det ikke har behov for
fastmontering til gulv 0g samtidig Dbeholder den
funktionelle underhylde. Hajderegulering: 800 - 1000 mm.

Sidenylde

Sidenyiden kan kgbes til individuel pamontering pa
begge sider af kogebordet og ved montering er den plan
med overrammen pa kogebordst.

Standard bredde: 300 mm. / andre Starrelser laves.

Gulvmontering

Koebordet kan monteres til gulvet for at sikre, at den
ikke flytter sig under produktion. Gulvmonteringen
foregdr nemt 0g fleksibelt med gulvmonteringssettst.
Det er godt til brug pa udstyr til den maritime sektor.

Marineudstyr

Marineudstyr giver personalet i kabyssen mulighed for
at lave mad under balgegang g ndr skibet helder. Hver
7008 61 adskilt i slingerarejet, sa alle aryder og pander
fastholdes individuglt.

[ILPASSETTIL DIG!

=T

Effektreguiering

Fa tilpasset effekten pa kooebordet, s det passer til
benovet. Det kan skyldes anske om lavere effekt eller
tilogngelig strem i den eksisterende installation. Effekt
kan justeres op igen ved kontakt til forhandler.

Hjul

Udskift fgdderne pd kogebordet med fire Sterke
kvalitetshjul. De forreste hjul er med bremse, Sa
kogebordet kan sikres pa placeringen. V&r opmarksom
pd, at kogebordet starivatter ved flytning.

Dobbeltsidet betjening

Fa mulighed for at betjene kogehordet fra begge sider. n
knap per zone pa hver side, s& man altid betjener den
10n6r, SOM 6r n&rmest ig selv. Dobbeltsidet betjening
kan forbedre arbejdsvilkar i storkakkenet.

230V stikkontakt

Fa muligheden benytte stikkontakt, som er indbygget t
kogebordet. Sa er det siut med at flytte varme gryder for
at blende eller falde over ledninger. Stikkontakten er
indbyaget | kogeordet med et kombi-Tela.

#designditegetkogebord
FA LAVET DIT EGET DESIGN!

SPECIALDESIGNET KOGEBORD

Hos NORQI elsker vi at 1ave produkter, der passer Ll lige netop dine benov og gnsker. Ua fra en god dialog 0esigner vi aine
ONSKer, sd du kan 14 en skr&ddersyer lasning, der passer perfekt til dit kakken. Nar vi laver kogeborde, ér det alfid baseret pd
at opnd den bedste yaeevne og driftssikkerned. Vi gar ikke pd Kompromis med kvalitet og desian, s du opndr et bedste
resultat! 1&nk pd falgende, nar du designer it nye kogebora:

- Starrelse: bredag, aybae og hajae?

- J0ner: effext, starrelse g kapacirer?
- SLyring: enkelt, aobbelt eller begae sider?

- Neutral plads: arbejasplads og hyldeplaas?
- Vand: Vandhane og vask?

- S0KKel: Pa ben eller lukket til gulv?

=

E5B by NSpIRERET

SCAN ELER TRYK 0G SE BILLEDER!

(]2

Lukket sider

Fa lukket sider og bagpanel pa kogebordet, s indhold
na underhylden ikke falder ud. Samtidig kan stav 0g
skidt ikke komme ind pa underhylden, & der er mindre
Tengaring for brugeren.

Gryderegistrering

Fa hielp til at spare pa energien i dit kakken. Med
gryderegistrering varmer zonen kun, nar der er en gryde
gller pande pa zonen. Vi anbefaler gryderegistrering for at
minimere brugen af energi.

Spanding

Koggbordet kan leveres med tilpasset spending, s& det
passer til kekkenets benov. Der ftilbydes forskellige
sp&ndinger, men man skal dog v&re opmarksom pa at det
kan give mindre variationer i produkternes effext.

Bord- &vagmodel

Alle kogebord Kkan fas som bordmodel, hvor benene er
kortet op til 50 mm. under kogebordet. S der er plads til
effektiv ventilation af kogebordets driftskomponenter.
V@gbeslag kan tilkgbes efter individuelle benov.



https://qrfy.io/p/uldhXVZm-O

Hygi6inisk
Konstruktion
[ rustfrit stal!

Professionel
inauktioni
haj kvalitet!

Handlavet
hanavark!

Flot noraisk
minimalistisk
Lasende!
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#Kipsteger_induktion
DEN RIGTIGE TILBEREDNING!

HURTIG G EFFEKTIV!

Inauktionskipstegeren varmer op til 200°C pd 90 Sex.,
hvor en traditionel kipsteger kan vare op 1l 10 min. om
at opnd samme temperatur. Induktionskipstegeren er
markedets hurtigste kipsteger til  opvarmning af
stegeoverfiaden. Den hurtige opvarmningstia gor, at
man skal gentanke sine arbejasgange pd en ny og
Dositiv made. Tialigere har man t&nat kipstegeren for
derefter at kunne ordne ge ingredienser, som Skulle
lilberedes.  Induktionskipstegeren  gor, at  man
pabegynaer tilberedning med et samme og aerfor skal
have sine ingredienser klar ved opstart. Dette kan
optimere arbejastiow | et storkakken.

Lettere
madlavning

med et bedre

resultat!

PRACIS 0G HURTIG PA SAMMETID!

| Inauktionskipstegeren er aer placeret tempera-
[urfglere unaer panden. Disse falére sgraer for, at den
regulerer — varmen  hurtigt - 0g  effexktit  ved
lemperatursvingninger. - Nar man  kommer — kolde
ingredienser pa panden, sd bemaiker faleren det
hurtigr 0g regulerer derefter varmen, s4 den rammer
(6n gnskede temperatur, Som ér valge. Nar man Slukker
for varmen, $4 Stopper varmeoverfarelsen Straks o0g
fordi stegeoverfiaden har en kerne ar aluminium, 4
holder aen ikke pd varmen, Som man kan opleve ved en
[raditionel kipsteger, hvor Ingredienserne kan Siege
videre, efter man har slukket for varmen.




#induktion
KIPSTEGERTESTEN!

TRAI]ITIUNEILSKIPSTEGER
INDUKTIONSKIPSTEGERTPAN

For at synliggare den erfet ag forskel som én inauktionskipsteger giver, i
forhold til én raditionel kipsteger pa markedet, har vi lavet én est. |
lesten har vi 1ager en traditionel kipsteger fra en af noraens
markedsledende  producentér —0g  tester den op Imod  én
Induktionskipsteger. Testen gik  al Sin enkelthed ud pd at stege 20 hakke-
bafrer hurtigst muligr. Billeaerne siger vist mere end ora!

Billeaer:
Venstre: Iraditionel kipsteger
Hajae: Inauktionskipsteger

9 3 6 9 12 15 1?
) ) ) minutter ) )
9,5 min. 90%
ekstra

tid 18 min.
0 0,5 1,0 1,5 2,0 25 3,0
| t t t + t i

kWh
1,2 kwh. 90%

ekstra
22kwh,  enerd

0ld; traditionel Kipsteger, 20 kW./ 0ron; Induktionskipsteger, 15 k.

1 1gsten var induktionskipstegeren kun t@nat 19,5 minutter. Det ér n&sten
for Kort 1id 1l at skabe et goat overolik over aen reelle varai, som aen kan
Skabe I 6t travit storkakken. 84 lad os antage, at den samme proces bley
Larart [ falgenae frekvens;

J gange om aagen
J gange omugen
0 uger om dret

Nu VIl Inauktionskipstegeren vaere l&ndt i knap 50 minutter om dagen og
lilbérede i alt 100 burgerfrikadeller dagligt. Mén hvis du arbejder pd én
[raditionel kipsteger i stedet for en induktionskipsteger, sd vil du have
Drugt ekstra tid 0g énergi 1 aen beregneae perioae;

+1.250 kWh i energiforbrug!
+177 timer i pérsonaléforbrug!

#induktionvinder




Temperaturen pa  stegeoverfladen
. Inastilles til 190°C. med en blanding
afrsmerog olie.

.~ Temperaturen opnas inden for 90 sek.
00 farste schnitzel 1@goes pa
kipstegeren.

-~ De indbyggede temperatursensorer,
~som er installerede i metallet i
stegeoverfladen holder den ngjagtige
temperatur pa hver zone.

Temperaturen  p& stegeoverfladen
0vervages 00 holdes gennem hele
processen for at opndr et ensartede
resultat gennem tilberedningen.

* Efter 2 minutter vendes den farste
schnitzel med spregd og flot brun
stegeskorpe.

En effektiv styring under tilberedning
sikrer minimal temperaturagndring,
mens ~ schnitzlerne  vendes, s@
fedtstof ikke brander pa.

Ved @ndring af temperatur pa
| stegeoverfladen under tilbersdning,
% sdvilinduktionskipstegeren justerer
= denngdvendige effekt straks.

~< [fter omkring 2 minutter pA den
anden side er schnitzierne f2rdige og
tages af induktionskipstegeren.

e/ Derlaves omkring a0 schnitzler inden
. Stegeoverfladen bgr rengares pa
= induktionskipstegeren.

Hvis der ikke bruges smar og olie il
kartofler, s kan paneringen Sigtes
fra olien, s& den kan benyttes igen.

#induktion
SGHNITZELTESTEN!

At lave perfekie 0g ensartede produkter med panering nver gang er en
Su@r opgave. Men med en induktionskipsteger Dbliver opaaven meget
lettere. Nar du bruger en induktionskipsteger har du mulighed for hurtig
opvarmning 0g temperaturkontrol under hele tilberedningen. Vi vil vise
fvor nemt man kan tilberede mange schnitzler pa én gang - uden at
fedtstoffet brnder eller temperaturen falder, sa paneringen bliver vad
00 falder af. Vi kalder det; Schnitzeltesten!

Vi lavede en test, hvor vi tilberedte schnitzler pa en induktionskipsteger.
Fordi induktionskipstegeren er et temperaturstyret apparat, sé arbejder
du med en precis temperatur frem for den normale effekistyret
tilberedning. Temperaturen males inde i kernen af materialet pé
stegeoverfladen, hvilket ggr det til en meget ngjagtig temperatur.
Apparatet méler temperaturen precist, 0g nér temperaturen SENkes,
méske fordi der [&gges kolde produkter pd stegoverfladen. $& justerer
den straks effekten, sd den ndr den indstillede temperatur pa
stegeoverfladen. Den gdr ikke over den indstillede temperatur, S8
ingredienserne breender pd eller bliver overtilberedte. Apparatet har
mulighed for at beregne den ngdvendioe effekt for at nd den indstillede
temperatur, & der vil aldrig blive brugt mere energi end ngdvendiat, nér
gffekten justeres til at opnd temperaturen pa stegoverfladen igen.
Preecis temperaturstyring giver mere ensartede produkter, bedre kontrol
over tilberedningen med mindre Stress 0g mindre brug af olie/smr.

#induktionvinder



KIPSTEGER MED OPTIMERET OPVARMNING!

KIPSTEGER_BASIC

Kipstegere til det professionelle kakken med benov for én effektiv kipsteger til allround brug i én travi hverdag. Kipstegerne er
Lastyret med 2 Zoner, 84 der kan arbejaes med forskellig effext side om side pa samme 1id . Kipstegers med én stegeoverflade i
[ustfrit stél og varmelegemer som ér indbygget i 6t Specialudvikier varmefordelingssystem, som ér med til at forbedre

varmelegemernes yaeevne og levelid.

SCAN ELER TRYK
KIPSTEGER_BASIC



https://qrfy.io/p/kPn3BDNn5I
https://qrfy.io/p/-tm_NY9HmI

DEN RIGTIGE
RUSTFRIE STALPANDE

Kistegeren har en stegeover-
flade [ rustirit stal. Rustiit st
6r det eneste riglige materiale |
6t StorkgkkeN, hvor der Druges
meger vand' hver dag, da
Steqeoverfladen ke kan rusts.
Under Stegeoverfiaden er varme-
Iegemerne manteret | 6t paten-
teret aluminiumssystem,  Som
giver  forbedret virkmingsarad,
gode  energibesparglser 09
optimal driftssikkerhaa!

FLEKSIBILTET PA BEN
MED GOD STABILITET

Kipstegeren er konstrueret med
ben, som gar den fleksibel ved
installation.  Kipstegeren e
konstrueret, som et “Pluggplay”
produkt, ~ Som  hurtigt  kan
Installeres eller demonteres, nar
det gnskes. Benene star med
stor bredde for at tilsikre god
stabilitet 0g pé hvert ben er der
monteret —en  stillesko, 8
Kipstegeren kan justeres op til 50
M, nar den skal 1 vatter!

NEM RENGORING
ER VIGTIGT

Kinstegeren ér Konstrueret med
fokus pd Stor rengaringsventig-
hed. P4 bagsiden r alle (e
bevagelige oele 1 ldget
indkapslet. Laget har ingen dbne
kanter, som kan Samle skidt 0g
kondensvand Allg Steder, hvor det
ér muligt at dbne Kipstegeren for
Service, er der inasat ekstra
qummipakninger. Under panden
sidder der bevagelige belge pd
aktuator og ledninger!

JUSTERBART 06
LUKKEDE LAG

Kipstegeren er uastyret med et
lukkeae lag. Det lukkeae lag er
meger  stabilt 0 har ~ e
Isolerende effekt, som mindsker
chancen for at man br&nder sig
pd ldget. Samtidig virker det
godt,” nar man gnsker at
varmholde  produkter | Kip-
stegeren. Lager kan samiidig
nemt justeres i hajden, sd det
passer 1il ~ brugerme, — Som
benyiter kipstegeren il dagligt!

ELEKTRISK
HAJDEJUSTERING

Kipstegeren kan leveres  med
hajdejustering for bedre ergonomi
09 armejasforhold for brugeren
Hajdejusteringen er elgktrisk og er
monteret  direkte  nde |
Kipstegerens ben. Den kraver ikke
sgile eller ~fastmontering 1
qulvet. Flektrisk hajdejustening er
megel holdbart 09 drifissikert.
Kipstegerens hajdejustering er pa
200 mim. 09 kan Variere | forhold 1
pandens indre dybde!

ANERKENDTE
KOMPONENTER

Kipstegeren er bygget  med
komponenter - fra — anerkenate
producenter. Det er vigtigt for at
Sikre kipstegerens yaeeme 0g
ariftssikkerned. Vi ved, at
Kipstegeren skal vare med 1l at
Sikre overholaelse af vigtige
(eadlines for kakkenet og aerfor
ér det vigtigr, at den er bygger af
qoae 0g Stabile komponenter,
Som ér gennemtester til det
naavendige benov!

ROBUSTE
KNAPPER 0G SKILTE

Kipstegeren er monteret med
robuste - knapper 0g  skilte.
Knapper og skilte er uafart |
behandiet aluminium, sd de har
(6 beaste betingelser for at holde
[-1ang tid 1 et hdrat miljg. Dé er
SI@rke 0g mistarver ikke ar ge
hdrde  rengaringsmidier - Som
0ftest benyttes. Bag alle knapper
sigder — der en  6kstra
gummigakning, som  sikre at
vandindirengning ikke er muligr!

NEM SERVICE
0G VEDLIGEHOLDELSE

Kipstegeren har fokus pd nem
Senice 07 vedigenoielse. Nar
Serviee eller reparationer skal
uafares, s4 er del vigiigt, at der er
hurtig 09 nem - tilgang for
SEIVIcetekTikeren. Kipstegeren er
konstrueret, sd det ortest er
muligt for én person, at udfare
(isse opgaver. Samtiaig med, at
et ér muligt at 4 adgang il de
nadvendige kmponenter uden at
Kipstegeren skal flyites!



KIPSTEGER MED INDUKTIONSOPVARMNING!

KIPSTEGER_PIN

Kipstegere med induktion og en Stegeoverfiade i rustfrit stal. Kipstegeren har digital temperaturstyring, s& maden kan
lilbederes pracist 0g effektivt med er ensartet resultat. Yaerst effektive kipstegere med induktion, Som Sikrer meget effetiv
varme, hurtigst mulig opvarmning og giver unikke muligheder for at optimere hveraagen i et storkakken. Disse kipstegere kan
Driges breat tl tilberedning Som kogning, pochering, fritering, bruning eller varmholaelse. Induktionens erfextivitet er med til
at sikre branchens hurtigste opvarmning til 200°6. pd 90 sekunder. Samt en effektiv varme, Selv nar stegepanden belastes med
Starre mangaer. Samtidig kan du arbejae med temperaturstyring, Som kan sikre haj ensartethed . mindre stegesvind og beare
arbejasmiljg. Induktion ér ogsa meget energibesparende.

SCAN ELER TRYK
KIPSTEGER_PIN



https://qrfy.io/p/Kn941ZNY3H
https://qrfy.io/p/-tm_NY9HmI

DEN PERFEKTE
STEGEOVERFLADE

Kipstegeren har en Stegeover-
flage I rustfrit stél og en kerne af
aluminium. Det ér aet perfet
materiale, 0 det er rigtiq goat il
ar distribuers varmen hurtigt il
overfladen - uden at holde pd aen.
Inden i selv stegeoverfiaoen ér er
{er placeret en sensor for hver
Z0n6. Denne sensor maler hele
tiden temperaturen, 84 den ikke
overstiger aen Saite temperaur
pakontrolknappen!

FLEKSIBILTET PA BEN
MED GOD STABILITET

Kipstegeren er konstrueret med
ben, som gar den fleksibel ved
installation.  Kipstegeren e
konstrueret, som et “Pluggplay”
produkt, ~ Som  hurtigt  kan
Installeres eller demonteres, nar
det gnskes. Benene star med
stor bredde for at tilsikre god
stabilitet 0g pé hvert ben er der
monteret —en  stillesko, 8
Kipstegeren kan justeres op til 50
M, nar den skal 1 vatter!

NEM RENGORING
ER VIGTIGT

Kinstegeren ér Konstrueret med
fokus pd Stor rengaringsventig-
hed. P4 bagsiden r alle (e
bevagelige oele 1 ldget
indkapslet. Laget har ingen dbne
kanter, som kan Samle skidt 0g
kondensvand Allg Steder, hvor det
ér muligt at dbne Kipstegeren for
Service, er der inasat ekstra
qummipakninger. Under panden
sidder der bevagelige belge pd
aktuator og ledninger!

JUSTERBART 06
LUKKEDE LAG

Kipstegeren er uastyret med et
lukkeae lag. Det lukkeae lag er
meger  stabilt 0 har ~ e
Isolerende effekt, som mindsker
chancen for at man br&nder sig
pd ldget. Samtidig virker det
godt,” nar man gnsker at
varmholde  produkter | Kip-
stegeren. Lager kan samiidig
nemt justeres i hajden, sd det
passer 1il ~ brugerme, — Som
benyiter kipstegeren il dagligt!

09 armejasforhold for brugeren
Hajdejusteringen er elgktrisk og er
montgret direkte  inde |
Kipstegerens ben. Den kraver ikke
Sl eller fastmontering  ti
qulvet. Elektrisk hajdejustering er
meget holdbart 09 driftssikkert.
Kipstegerens hajdejustering er pa
200 mm. 0g Kan variere i forhold 1l
pandens indre dybde!

g KD KD KO e
ELEKTRISK ENERGISPARENDE
H@JDEJUSTERING TEKNOLOGI
Kipstegeren kan leveres med  Kipstegeren har indbygget den
Najaejustering for bedre ergonomi - nyeste 09 gennemiestet

induktionsteknologi. Under brug
méler generatoren hele tiden den
effekt, som den skal yue, for at
opng den gnsket  temperatur
Undervejs bruger den Kun den
nadvenaige energi, da den altid
ved Nvilken temperatur den Skal
have pd Stegeoverfiaden. Det er
Megel preecist, fordi den maler pd
Kernetemperaturen i kermen!

ROBUSTE KNAPPER MED
TEMPERATURSTYRING

Kipstegeren er monterst med
robuste knapper og Skilte. Pa
skiltet sigder et display, hvor
man kan justere den gnsket
lemperatur pd Stegeoverfiaden.
Temperaturstyringen giver unik
mulighed for at lave mad, hvor
man far samme gode resultat
Iver gang! Samtidig med at man
Kan arbejde - med  forskellig
temperatur pd indiviguelle zoner
mens man laver maa!

DIGITALT SYSTEM
0G NEM SERVICE

Kipstegeren har fokus pd nem
Service 09 Vedligenolaelss.
Systemer er digitalt 09 maler
undervejs om agt overnolder de
Satte parametre. Hiis det ikke er
mulir, 84 Vil systemet minimers
eifekten eller [ukke ned 1il der
muligr. Ortest il det skyldes at 61
filter skal renes og sd karer gt
lgen. Ved Konkrete fgjl viser
systemer  fejikoder, sd  Servie
Nurtigr og effektivt kan uarares.



MULTIPAN MED OPTIMERET OPVARMNING!

MULTIPAN_BASIC

Dyb kipstegere med varmelegemer, Som kan tilberede mad fra 20 - 200°C. De har aigital Styring, hvor funktioner nemt styres
Nurtigr og precist. Multipanén Tl aet professionélle kakken med benoy for en effektiv multipan il allround brug 1 én travl
hverdag. Den kommer med stégeoverflade i rustfrit stal, som har en érfektiv og javn varme. Varmen fordelgs ar e
Underliggende varmelegemer, Som er monteret I 6t Specialudvikier varmeroraelingssystem. Systemer ér med til at forbeare
varmelegemernes yaeevne og levetia. Multipanén er uastyret med en aigital Styring, Som giver mulignea for at arbejde med
Darametre Som varme, effext og madtemperatur. Samtiaig kan vand tilfares manuelt lier automatisk mea valgt liter antal. bet
BIEKTIISKE Kip hy&Iper personalet med god érgonomi.

SCAN ELER TRYK
MULTIPAN_BASIC



https://qrfy.io/p/vieSq01iMR

MULTIPAN MED INDUKTIONSOPVARMNING!

MULTIPAN_PIN

Dyb Kipstegere med induktion, som kan tilberéae mad fra 20 - 200°C. Dé har digital Styring, hver funktioner nemt styres hurtigt
09 Pr@cist. Fn yaerst erfetiy multipan med Inauktion, Som Sikrer meqget effektlv varme, hurtigst mulig opvarmning g giver
UNikKe muligheder for at optimere hveraagen | 6t Storkakken. Induktionéns effextiviter er med 1l at Sikre branchens hurtigste
opvarmning; 0-200° €. pa 90 Sekunaer. Samt én 6ffektiv varme, Selv nar stegepanden belasies med starre mangder. Multipan 6r
Lastyret med en aigital styring, Som giver mulighed for at arbejde med parametre Som varme, erfekt og maatemperaur.
Samtidig kan vand tilfares manuelt eller automatisk med valgr literantal. Der elextriske kip hj@iper personalet med god
ergonomi.

SCAN ELER TRYK
MULTIPAN_PIN



https://qrfy.io/p/lgI5xyDgjr

Optimal brug
arenerar!

#induktion_kipgryde
EFFEKTIVITET G ENERGIBESPARELSE | SAMARBEJDE!

DIGITAL TEKNOLOGI!

Induktionskipgryaen bygger pd en digital teknologi, hvor
generatoren, som Styrer Systemer, higlper med at
optimere Kipgrydens yaeevne, levetid og Servicebehor.
Systemer sarger for, at Kipgryden yder aen gnskede
erfekt uden at bruge ungaig energi. | induktionskip-
qryden er der placeret flere temperaturfalere i bunden.
Disse falere sarger for, at den regulerer varmen hurtigt
0 BITeKtivt ved temperatursvingninger. Dette sikrer, at
alle sikkerheasparametre overholdes, sd kiparyaens
Kkomponenter holaer [&ngst muligt. Samtidig med at den
SIAr fra I tilfzlde af fejl sd kiparyaen ikke far ungaige
Tejl eller skader pd systemer.

SPARTID OG PENGE!

Kombinationen af induktion og aigital teknologr gar, at
Induktionskipgryaen ikke bruger overfioaig energi pd at
opnd aen gnskede temperatur ved tilbéredning eller
vedligenolae varmen I kipgryaen unaer produktion. 0en
Dereqgner det ngavendige behov for at opnd den gnskede
lemperatur, hvorefter aen overfgrer den nadvendige
energi for at opnd temperaturen. Nar man kommer kolde
ingredienser i kipgryden, sa bemarker kipgryden det
hurtigr og regulerer derefter effekten, $4 den rammer
{en gnskede temperatur. Nar man slukker for varmen,
sd Stopper varmeoverfarelsen Straks og Kipgryoen
holder ikke pd varmen, som man kan opleve ved
Iraditionelle kiparyder med aamp!




#uielskergodmad
DEN RIGTIGE TILBEREDNING!

HURTIG OG EFFEKTIV!

Vores Kipgryaer kan varme mellem 20 - 200°C 09
Inauktionskipgryder, nar 200°C pd ca. 90 sekunaer. £n
Kipgryde med damp skal farst proaucere aamp og varme
meger stal op, far den beqynder at varme pd maden.
samtidig  varmer den  bedst mellem  80-120°C.
Induktionskipgryaen er unik, ndr det kemmer Tl hurtig
opvarmningstia g effektivitet og med muligheden for at
nd over 140°C, s& du kan stege dine ingredienser.
Induktionskipgryaen sgrger for at du kommer I gang
med madlavningen med aet samme, og derfor ér det
ngdvendiar at have ding ingredienser kiar, ndr au starter
0. Dette kan optimere arbejasriowet I et Storkakken, da
maalavningsprocessen startes hurtigere énd ved brug
ar en Kipgryae med aamp. Samtidig kan du aroejae med
Mere end én tilberedningsmetode, nar du laver maa!!

Precis kontrol af
lemperaturen|

h f alle processer!
N

PRECIS 0G HURTIG AT STYRE!

Inauktionskiparyaen kan styres med 1°C pracision pd
stegeoverfladen, hvor varmen erfektivt overfares fra
induktionsspolerne. Den  precise  temperatur - giver
mulighed for hay ensartethed og praeis tilbereaning. At
arbejae med aen ngjagtige temperatur giver aig mulighed
for at tilberede maden beast muligt. f.es. tilbered sous
vide mellem 40-80°C, kag omkring 100°C éller steq dine
ingredienser over 140°0! | induktionskiparyaen er der
placeret flere temperaturfalere i aluminiumskernen af
stegeoverfladen. Disse Sensorer Sikre at, den gnskede
lemperatur holdes med Stor pr&cision gennem hele
DIocessen. | en induktionskipgryde reguleres varmen
hurtigt, fordi at aen ikke har s4 meget stél 0g masse, som
(6N skal opvarme og derfor er den unik, nar det kommer
liltilbereaning ved samme pracise temperatur!

Temperaturen over Haj 09 precis
1H0°0, hvilket giver lemperatur giver - =
bedre smag! bedre produxter!

l."~



#denrigtigekipgrydetildig
LAV MAD SOM EN RIGTIG KOK!

NYD SMAGEN AF UMAMI!

At kunne nd en temperatur over 140°C 09 0p til 200°C,
giver unikke muligheder I tilberedningsprocessen. Det
ér her at den smagfulde karamelliséring, 09sd kalaet
Maillard, af ingredienserne sker. Stegning af ravarer kan
qgare en kzmpe forskel for umamismagen [ maden. Ved
SLeqning sker aer en 1&Kke naturlige kemiske reaktioner
[ maden, agtte skyldes aen haje temperatur, 0 man skal
Qver 140°C for at aisse reaktioner udvikier sig. Det
Skyldes, at den haje temperatur under Stegningen
Lavikler aromatiske stoffer, som bidrager til forskellige
Smagsinatryk, som kogning ikke kan give maaen. Vi
mener, at reaktionen unaer  Stegning er én
grundizggende ting 1 kakkenet, som fuldsi@ndig
forvandler ravarer il vidunderlig mad, s du kan nyde
smagen ar rigtig maa!

A
=L

T faa—

Bolognese Pasta retter

Marmelade Karame/

PRACIS TEMPERATUR GIVER BEDRE MAD!

Verdenen er fula ar kakkener ag aisse kakkener er fulde ar
forskelle. Vi bestr@ber 0s pd at omfaing sd mange
muligheder som muligt. Vi vil gerné give kakkener
Mmulighed for at lave mad med uagangspunkt 1 aeres kultur
04 hjerte! Det store temperaturomraae 0g muligheden for
at styre temperaturen meget precist gar, art alle kan na
(eres gnsker i madlavningen. Nar du har mulighed for at
SLyre processen precist, kan du nyae at lave beare mad.
Oplev at maden ikke koger over, ikke brander pd eller
Overtilbereaer - uanset om du laver en god gryderer, koger
graa eller en l@kker pastaret. Oplev, at grantsagerne er
DErfekt tilberedt, eller at karamellen aldrig far for meget
farve. Opnd aet samme f&raige resultat hver gang, forai
aukan styre temperaturen precist!

Brad Sous viae



#dejligmadgarfolkolade
BENYTALLE DE RIGTIGE TILBEREDNINGSMETODER!

EN MULTIFUNKTIONEL KIPGRYDE!

At lave mad med goat uastyr giver dig den beaste
oplevelse og en unik mulighed for at lave en god
maaoplevelse for gasterne. Samtidig er der rigrige
Lastyr mea tl ar s@nke Stressniveauet ag skabe flere
Sl [ kakkener. At arbejde med en multifunktionel
Kipgryae giver aig mulighed for at bruge alle ae
lilberedningsmetoder, der gar aet nemt, at lave beare
mad. Uavid muligheaen for at lave mange Lilbereanings-
metoaer uden at skulle Druge flére - forskellige
monorfunktionelle maskiner. Lav retter, aer lidligere
Kr&vede flere maskiner i én masking 0g opnd et bedre 0g
Nemmere resultat!

Braisering

FA ENSARTETHED | PRODUKTERNE!

Arbejd - med  f@rme  manuelle  processer,  Sur
lilberedningen — pracist 09 - brug e rigrige
lilberedningsmetoder. Det lyder godt for allé kakkener,
men det er 0gsd fantastisk for gstérne. Muligheden for
ar fave den samme madlavning hver gang giver
ensartethed [ ae f&raige produkier. Madlaining kan
V&Ie SMUKT, ndr Kokken satter Sit individuelle prag pd
[elten, men nogle gange kr@ver madlavningen 09sd
ensartethed, s gasterne oplgver genkendelse og
Samme gl&ae, som Siast de smagie den. Ensartethed er
Ikke kun i maden, men 0gsd I gkonomien. Opaag, at
Deregningen ar forbrugt tid, énergr og ingredienser er
(601 S4Mme Nver gang, g derfor er prisen aen samme!

w‘ - Lo

Karamellisering Kogning

Piskning

vaskning



#NORQi_kiproyder
VI ELSKER AT SPARETID 0G PENGE!

Med udgangspunkt [ vores viden om, hvordan 6t Storkgkken rfungerér, har vi lavet forskellige
opkogningstests for at sammenligne gryder med induktion, varmelegemer 0g aampgeneratorer. Vi ved,
at madlavningen starter [ bunden ar kipggryaen o0g ikke ved at fyldae kipgryden til randen meda koldt
vanda! Derfor har vi 1avet én r&kke 1ests aer viser forskellen pd de 3 forskellige typer kipgryder, hvor vi
husker hvoraan kipgryaen bruges 1 en travl hverdag. Det har mea tid 0g penge at gare - 0g aet synes vi

erigtigt!
o 5 o 55 o 3 % 0w 0 2 : ¢ : 0 2
—_— . — : : - : . .
indhold: 25% indhold: 25%

85%
I ekstra
energi

indhold: 50%

19%
I ekstra
energi

indhold: 75%

23%
ekstra
energi 5y
ekstra
energi

indnold: 100% indnold: 100%

3%
I ekstra
energi

Opvarmning af vand: 10°C. -> 90°C.
Kipgryde med induktion: 100 I. / 20 kw. @B
Kipgryde med varmelegemer: 100 I. / 20 kW. -
Kipgryde med dampgenerator: 100 I. / 20 kW. -




#NORQi_kiparyder
[AD 05 TALE OM VIRKNINGSGRAD 0G EFFEKTIVITET

Mdlingerne fra opkogningstiderne giver 0§ mulighed for at beregne daen reelle virkningsgrad af de
forskellige typer kipgryder. Virkningsgraden viser o8, hvor meget af den energi, der bruges til
opvarmning, der faktisk opvarmer indholdet inde i kipgrydaerne. Virkningsgraaen kan vise, hvor meget
araen brugte energi, der rent raktisk blev brugt til at opvarme indholdet, og hvor meget af energien,
aer bley spildt under processen. Derfor er virkningsgraden 0gsd en god arspejling af, hvor meget du
far for pengene, som du bruger i opvarmningsprocessen. Nar du beregner virkningsgraden ar en
opvarmningsproces, skal du kende den ngdvendige energi, der kr&ves for at opvarme produkter - i
dette tiltglde vand. Samtidig skal den energi, der bruges i opyarmningsprocessen, males med hver
type kipgryder. Med aisse to tal kan du beregne produktets virkningsgrad og derved effektivitet. Jo
hajere effektivitet, jo bedre gkonomi!

Indhold: 25% Indhold: 25% Indhold: 25%
8000 M 8800 E=W 1304
Indhold: 50% Indhold: 50% Indhold: 50%
0000 =M 8800 E=® (6%
Indhold: 75% Indhold: 75% Indhold: 75%
8000 @A 8800 M= [)0)

Indhold: 100% Indhold: 100% Indhold: 100%

8000 €=M 880 ®E=® 7800

2 1 3

#induktionvinder

Opvarmning af vand: 10°C. -> 90°C.

Kipgryde med induktion: 100 I. / 20 kW.
Kipgryde med varmelegemer: 100 I. / 20 kW.
Kipgryde med dampgenerator: 100 I. / 20 kW.



KIPGRYDER MED OPTIMERET OPVARMNING!

KIPGRYDE_BASIC

Kipgryder med varmelegemer, Som kan varme fra 20-200°C . Tilbered sous vide mellem 40-80°C , kog omkring 100°0

Bller steg aine ingreaienser over 140°0! Kiparyaerne har indbyqgget rarevark og fas med kiphajae pd 400 mm og 600
mm mellem haldetud og gulvet. Kiparyaerne varmer kun pd bunaen, 4 helt fra start af tilhereaningsprocessen
00Nds (e Korte opkogningstider og optimal uanyttelse af energiforbruger. Kipgryaerne er konstrueret med minast
mulig masse i opvarmningsomrader for at sikre hurtig opvarmning 0g beast mulig temperaturreguiering unaer
lilberedning. Nyd at lave mad med mulighéaen for at bruge alle de rigtige tilberedningsmetoder, uaen at have ekstra
arhejasgange, have Stressniveaut 0g med processer, Som er en Selvfglae for alle kokke! Med dissé kiparyaer kan au
lave lkker mad fra bunden uden kompromis [ Smagen! Det digitale touchpanel der er standard pd kiparyaermne, gar
a6t muligt at styre varme, madtemperatur og omraring. Alle kipgryaer kemmer med automatisk vanaparyianing og
indbygget “Tilt-back” funktion, som hjglper il tamning af kipgryden. Kiparyderne star pd ben for nem og
gkonomisk installation, men arska@rmning Ll guly er én mulighed  hvis aet anskes!

sous vide  kogning

SCAN ELER TRYK
EFFECTMIX_BASIC



https://qrfy.io/p/f7WhM1D17W
https://qrfy.io/p/Gp4mIhkzBc
https://qrfy.io/p/TPn86cPq40
https://qrfy.io/p/KckWF9pVff

KIPGRYDER MED INDUKTIONSOPVARMNING!

KIPGRYDE_PIN

Kipgryder med induktion, som kan varme fra 20-200°C. Kipgryaerne giver en meqer effektiv opvarmning 0g kan
opvarmes fra 20-200°6 09 nar 200 °C. pd 90 sekunaer. Samtidig giver induktion, grundet aen aigitale styring og haje
Virkningsgrad, markante energibesparelser. Kipgryaen kan arbejde med 1°C pracision 0g ér perfekt til sous vide
mellem 40-80°C, tilberedning lige under 100°C eller fremstilling af ensartet karamel pd pracis 180°C! De har
indbygget rarevark 0g har fas med kiphajae pd 400 mm. 0g 600 mm. mellem haldetud 0g gulver. Kipgryderne varmer
Kkun pd bunden, 4 helt fra start af tilbereaningsprocessen opnds de korte opkogningstider og optimal udnyttelse ar
Energiforbruget. Kipgryderne er konstrueret med mindst mulig masse i opvarmningsomradet for at sikre hurtiq
OpVarmning og beast mulig temperaturregulering unaer tilbéredning. Nyd at lave mad med muligheden for at bruge
alle de rigtige tilbereaningsmetoder, uaen at have exstra arbejasgange, have stressniveauer g med processer, Som
6r én selvialge for alle kokke! Det digitale touchpanel der er standard pd kipgryderne, gar aet muligt at styre varme,
madtemperatur og omraring. Alle kipgryaer kommer med automatisk vandpafylidning og inabygget “Tilt-back”
funktion, som higlper til tamning ar kiparyaen. Kipgryderne star pd ben for nem og gkonomisk installation, men
arskgrmning til gulv ér en mulighed hvis det anskes!

sous vide  kogning

SCAN ELER TRYK
EFFECTMIX_PIN



https://qrfy.io/p/f7WhM1D17W
https://qrfy.io/p/AvAO59iqhx
https://qrfy.io/p/BjTBl_TfcY
https://qrfy.io/p/MZ54ydFFt2

LAD 0S M@DES TILEN KOP KAFFE 0G EN GOD SNAK!

RIGTIG MADLAVNING

Vores produkier tager udgangspunkt i de "3 T'er": Tilberedning, Tillid & Tid! Vores produkter skal vere
med til ar skabe mulighed for, at kakkenpersonalet | Storkgkkenerne kan lave den bedst mulige
lilberedning af aeres ravarer. Man skal gennem vores produkter have stor fillid til at processen omkring
lilberéaningen biiver aen beaste. Samtidig Skal vores produkter, og de muligheder som ae giver, vere
mea 1l at give kakkenpersonalet én hverdag mea mere tia bl Smil, Mere overskud og minare Stress 0g
(161 skal arspejle Siq1aeres glaae gasters oplevelse!

BAREDYGTIG KALING

Vores COOKECHILL kiparyder ér en meger gkonomisk og ba&redygrig lasning, hvor der benyites
kalemiddel fil at opnd den beast mulige kaling. Vores lasning med chiller giver fordele ved installation
09 drift, hvor den er mere fleksibel, minare plaoski@vende, kigver minare rartaring, kan installeres
Inde eller uae og kan ilpasses alle Starrelse Kipgryder. Den giver markante énergipesparelser i aen
daglige drift og giver aerved en mindre COZ-udledning Ll vores skanne planet. vores COOKECHILL
Kipgryaer kan 0gsa tilkobles en eksisterende isbankiasning.

GRUNDIG INFORMATION

P4 vores produkter finder man alfid opdateret 0g grundig information via vores 0R-koae system. Vi
anbefaler, at man altia gennemi@ser produktspecifikationsr; sasom produktdimensioner, krav Ll
installation og muligheder for tilkab. P4 hjemmesiden finder man individuelle datablade, tegningsark
00 produktoilleder. Hvis man mangler information pd vores hjemmeside, sa ér man naturligvis
velkommen 1il at kontakte os, sd sarger vi for at man hurtigst muligt moatager den manglende
Information. Ved behov for SPECIaIDIoauKTer bedes man kKontakte os airekte.

FALLES IMPACT

Tilgangen til vores produkter tager uagangspunktide "3 P’er": People, Planet & Profit! Vores mission
6r ikke biot, at lave nye og forbearede produter 1l Storkakkenbranchen. Vi har 0gsa et mal om at gare
én forskel pd mange fleré niveauer, og til det har vi skabt den ba&redyatige IMPACT-Série. Det ér
produkter med inauktion, Som giver Storkakkener mulighed for at arbejae med én forbedret baredygtig
profil[ deres hverdag. et er vores flles bidrag lil én bedre hverdag for os 0g aem, Som Kommer efler os
- et betyder nemiig noget!
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