


#introduktion
OPTIMIZING GOOKING T0 [T5 BEST!

NORDISK DESIGN & DANSK ARLIGHET!

Vi har mer an 30 drs erfarenhet och Kkunnande inom
lillverkning av utrustning for Storkoksinaustrin. Vi har it
Viktigr - uppdrag | ait gora produkier med fokus pa
lillforlitliahet, érgonomi, Service och de basta ekonomiska
farutsattningar, under en Stressig matlagningsdag. En
Kompromissios design genomsyrar alla vara produkter - en
(6SIgN dar en nordisk styrka och vackra minimalistiska linjer
[6Sulterar i n igenkannbar design. var erfarenhet resulterar
eén enormt  hoy  kvalitet, dar - funktionaliter — oeh
dnvanaarvaniighet ar naturligt integrerat i produterna. Vara
produkter bygaer pd en oppen och arlig dialog med ér som
Drukare och eit erkannande av ait geras behov ar vart
gemensamma benov - for utan én viktig och proressionell
(ialog kan viinte ha en Stark gemensam framtia!

AV PROFESSIONELLA FOR PROFESSIONELLA!

Vdra medarbetare ar engagerade manniskor med Stor
professionalism. Vi kanner till vardagen som vara produkter
Ska verka I och aarfor ae krav som de ska leva upp Hll.
Produkterna maste fungera i én branseh med nagra av de
[uffaste aeadlings i forhdllanae til tid och regler, och aarfor
staller vi otroligt hoga krav pd véra produkter. Det ar aarfor
alla vara produxter, utveckias av ett team av proffs som alla
vet om detta varje aag. Vart utvecklingsteam bestar av
Dersoner med bakgrund Som; Kock, elektriker, konstruktor
06h  Servicetekniker. Vi kallar aetta  anvandarvanlia
[nnovation och aet ar en av hornstenarna i vart faretag. Vi
har som mal att véra produkter ska vara fran proffs for profrs
- 0Ch det kraver Stor insikt och forstaelse!

Rostfritt stal

Tor Storkaken och
livsmedelsproauktion!




~#induktion_spisar
BASTA LOSNING FOR VARJE KOCK!

SNABB OCH EFFEKTIV!

Spisar med induktion har en verkningsgrad pd +90%. Det
betyaer att +90% av enérgin du anvander nar au brukar en
200 Overfors till elementet pd Zonen. Det ar bransehens
snabbaste och mest effektiva form av uppvarmning, vilker
SYns i den $nabba koktid som induktionen ger! Den hoga
Verkningsgraden bidrar ogksd il att ge en myeket liten
energiroriust, vilket ar yiterligare en forael - for forlorad
Energi ar forlorade pengar! Induktion ger en riktigt effektiv
18g1ering av varmen. Hela fordelen ligger i det faktum att
Varmen genereras direkt i den magnetiska botten av
kastrullen eller grytan. Det ar de induktiva strommarna fran
induktionsspolen under glaset som skapar aen. 84 nar man
Satter pd varmen genereras varmen valaigr snabot ertersom
(6t inte behavs ndgon energi for att varma nagot annat an
materiglet 1 botten. Tillsammans med den  hoga
effextiviteten gor det induktionssortimenter till mycket
grona proauxter.

" Watlagning med
- Bl battre resultat
\ochminare stress!

BATTRE FOR MANNISKOR OCH PLANET!

Induktions produkter ar inte bara snabba och erfektiva. De
Didrar samtidigt till att skapa én battre arbersmiljo for ae
manniskor Som anvander aem varje dag! Den direkta
varmeaverforing Lill kastrullen eller grytan gor ait aen hara
avaer en mycket liten mangd overskotisvarme, vilket ar med
pd att skapa en forbattrad arbetsmilja. Utaver aet ar de
ocksd betyaligt enkiare att rengora an andra typer av
spisar, sd att medarbetarna far én snabbare och énkiare
16ngoring - utan anvandning v Starka - kemikalier!
Kombinationén av hog erretivitet, erfektiv temperatur
[6glering och direkt varmeaverfaring gor ait inauktions
Spisar ar energibesparande jamfort med andra Lyper av
spisar. Det ger én majlighet ait spara baae tid och pengar -
Vilket maste betrakias som én Kiar win-win och gor ait
Return-0n-Investment  (ROI] pd  produkterna  forkorias
jamrort med andra typer av spisar !




~ #impact
MARK SKILLNADEN!

Induktion har manga fina fordelar som alla fungerar under var gemensamma namnare;
PEOPLE, PLANET & PROFIT. Har kan du se ndgra av fordelarna som bidrar till att ligga till
grund for var IMPAGT-serie!

Effektiviteti %o

Koka 2 tervatten fran 20°0 1l 6°C.
0 2:3) 50 T30 1000

Stralningsvarme

Yttemperatur efter kokning av 1 liter vatten.

0 10 900 300 400
i $ $ $ i
Induktion 110 °C.
Gas 270 °C.
Stralningsvarme 340 °C.
)
Kalla:

£.G.0. Commercial Induction




#induktionvinnare
VAD AR SKILLNADEN?!

~

INDUKTION VS GAS

FOT att belysa skillnagen mellan inauktion och gas har vi gjort en
Deérakning pd de [vd olika teknikerna nar ¢ ska varma 2 | vaiten. |
berakningen ska vattnet varmas upp fran 10°C -> 90°C med induktion
och gas.

Men det ar nastan for Kort tid for att skapa én bra 0verolick over det
Verkliga varder som det kan skapa dagligen i it NeKtiskt storkok. Sd
14t 0s$ arfor anta at samma process utrardes i foljande frekvens;

5 gdnger om dagen / 5 ganger i veckan / 50 veckor om dret

Nu kemmer induktionen verkiigen qynna alla Storkok och spara
bdde tid och pengar!

0 2 4 b 8 10 1
) ) ) min'ulel ) ) )

4,58 min. 13%

extra

7,07 min. tid
0 02 04 06 08 10 12

+ + k\Rln + +

0,41 kWh. 61%

extra

0,66 kWh. energl

Power: yellow; gas, 5 6 KW/ green: inguction,5 0 kW
Ffficiency: yellow: gas, 0% / oreen: induction, 0%

Resultat:
310 KWh eller 61 %o mer energiforbrukning vid anvandning av gas!
3:15 timmar eller 43 % lanare uppvarmningstid, vid anvandning av gas!

Kalla:
£.G.0. Commercial Induction

F——"—

INDUKTION VS KOKPLATTA GJUTJARN
T man mater anvandningen av induktion och kokplattor 4 det stor
skillnad mellan de tvd tyverna av uppvaTmIing. Har kan du se
SIffrorma, som Mmaltes pé ett stort konferenshotell, dar de har gatt
Tran kakplattor fill induktion.

Genomsnitilig elforbrukning dver 8it 24-timmarsintervall.
Kokpiattor, 15 2 kW / gron; induktion, 20 0 kW

0 / T
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Genomsnitilig elfarorukning under veckodagar.
Kokpiattor, 15 2 kW / gron; induktion, 20 0 kw

30
40
30

0 \—’//—\
10
0 : , "
Mandag Tisdag Onsdag Torsdag Fredag Lordag Sondag

Resultat:
Besparingar pa 70,5 % pd energiforbrukningen vid anvandning avinduktion!
3,90anger mindre utslapp av 602, vid anvandning avinduktion!

Kalla:
Tivoli Hotel & Congress Gentre, Gopenhagen



GLASKERAMISKA SPISAR!

SPISAR_BASIC

Glaskeramiska spisar med bra 6ffekt och varme far det professionsila Koker. Glashallarnas Zoner ar pd vardera 4 kW, vilket ger
bra arbetsforhallanden for anvandaren i it dagliga arbete. Spisarna ar gjoraa av rostfritt stal med fokus pd enkel rengoring
ach sakerstallande av driftsakerher och enkel service. Serign ar utrustad med en nedre hylla for forvaring. Mojligheten ill
Kastrull registrering kommer acksd ait bidra till optimering av ekonomin for spisen,ad den bara ar igang nar en kastrull ar pd
Z0nen. Spisarna finns att fa som borasmodell ellér vaggmonterad.

Effektivitet: 60%

SKANNA 0CH SE
RANGE_BASIC



https://qrfy.io/p/yx0r9qnxgx

SEMIPROFESSIONELLA INDUKTIONSSPISAR!

SPISAR_SPIN

Fffektiva induktionsspisar Som passar | mindre kok. 2 Zoner pd Spisen delar pd 3,5 kW men med majlighet att varje ensild zon
kan uppnd 2,1 kW och med en boostfunktion fill 3 5 kW. Zonérna ar antingen kvadratiska pa 220 mm x 180 mm éller runda med én
(iameter pd #2780 mm. Spisarna har program for att Smaita choklad, hdlla varmen och for att sjuda matratter. Zonérna kan
Kkopplas inop sd att det passar for att varmhalla en 6N 1/1. Spisarna ar tillverkade ay rostfritt stal med fokus pd enkel rengoring
och saker drift samt enkel att serva. Spisen ar utrustad med en nedre hylla for forvaring. Pa grund av 2onernas Storigk och
BITeKT ar spisarna bast for Kok med mindre produktion, sasom institutioner, skolor och mindré carfeer. Spisarna finns ocksd
som borasmadell eller vaggmonterad.

Effektiviter: +90 %

SKANNA 0CH SE
RANGE_SPIN



https://qrfy.io/p/7sxK1pxLU9

PROFESSIONELLA INDUKTIONSSPISAR!

SPISAR_PIN

Myeket effextiva Induktionsspisar Som kan optimera arbersprocesserna | Koker. Spisarnas zoner ar antingen runaa med 5 kw
gller fyrkantiga med 5 kW. Runda zonér har en diameter pd #270 mm och ar avsedaa for 1 kastrull per Zon. De fyrkantiga ar 310
mm x 310 mm och kan ta mer an en kastrull per Zon. | grund och botten ar runda Zoner oftast bast lampade for storre
produktionskok, som matsalar och storkok. Dar fyrkantiga Zoner lampar sig bast for restauranger och caréer. varme 0verfors
direkt fran Zonen till Kastrullen utan Spillvarme och overskotisvarme Gl besvar for kokspersonalen. Induktion ar
enérgibesparande, vilker ar bra for den totala ekonomin och miljon. Seriérna ar tillverkade av rostfrict Stal med fokus pd enkel
[8Ng0rINg 06h ArifIsakerner, samt enkelt att serva. Spisarna ar utrustad med en nédre hylla for forvaring. Spisarna finns aven
som borasmodell eller vaggmonterad.

Effektiviter: +90 %

SKANNA 0CH SE i o

RANGE_PIN —



https://qrfy.io/p/uLiIqXHckk

DETHAR KAN HJALPA DIG!

<. H{{jdjustering Effektjustering Stangda sidor
[l r Hojdjustering ar elektrisk och steglos. Den ar inbyggd i Fa effekten justerat for att passa dina behov. Detta kan & Stang sidorna och bakpanelen pa serien s& att
/| i || befintliga ben, s& den benover inte fastas i golvet och bero pé anskemdl om ldgre effekt pa zonerna eller innehallet pa den nedre hyllan inte faller ut. Samtidigt

bendller samtidigt den funktionella underhylian. {illganglig effekt i befintlig installation. Effekten kan kan damm och smuts inte kemma in i den nedre hylian,
Hojdjustering: 800 - 1000 mm. justeras upp igen genom att kontakta dterforséljaren. §4 et blir enklare rengaring av spisen.
Hylla pd sidan Hjul r . Kastrull reqistrering
— 8 Sidohyllan kan kupas for individuell montering pa béda Byt ut fdtterna pd spisen med fyra starka kvalitetshiul. Y FA hjdlp att spara energi i ditt kik. Med
- '{' sidor av spisen och nar den &r installerad &r den i niva framnjulen har en broms, sd att spisen kan sékras pa h kastrullregistrering varms zonen bara upp nar det finns
Q j med den dvre ramen p serien. plats. Var medveten om att spisen @r i vag efter att ha { en kastrull eller gryta pa zonen. Vi rekommenderar
. Standardbredd: 300 mm. / andra storlekar ar gjorda. flyttats pa. kastrullregistrering for att minimera
energianvandningen.
. ’ A . . _
‘ Golvmontering Dubbelsidig drift ‘;\&E\h\r,‘ Spanning
[ A8 - Spisen kﬂﬂ"[ﬂﬂmﬂ[ﬁs fast i golvet for att sakerstalla H.!'[ fa m‘u’i\iupel ﬁ‘[T S_IWEI SDDISEH frén DHQGE sidor. Enknapp r";,' bt m"_: Spisaren kan fa spanningen Andrad for att passa kikets
S den inte ror sig under produktionen. Golimontering ar Der 200 DA varje s, S8 att QU @It Styr denzon SOMAr w2 s o ®  benov, Olika SpANNinGar erbjuds, men du mAste vara
"EE’ enkel och flexibel med golvmonteringssetet. Den &r bra narmast dig.  Dubbelsidig drift kan forbéttra ""'B— medveten om att detta kan orsaka mindre variationer i
' att anvnda pa utrustning for den maritima sektorn. arbetsfarallandenai storkik. ' DrodUKtemas effekt,
Marin utrustning e ) bivelutag Bords- och vagamodell
Marin UUUSmiﬂg gor ﬂnrl]ﬂsla‘nﬂmgﬂﬂ i kiket Kan laga M' s?”;ngunl ‘Sga ?ngﬂa ﬂgp\flgpﬂvﬂnﬂmngal-: asgh;[]a":(aas[“\guzgg"a: A”ﬁ spisar fiﬂﬂs som Dﬂfﬂsmﬂﬂﬂugf, [Iﬁ( DE“BU ir
mat under hog $jg, och nar fartyget kranger. Varje zon ar - f U anvander ett elverkiyg eller risken att snunbladver forkortade upp till 50 mm. under spisen. $& det finng

separerad av slingracken, s& att alla kastruller och
arytor halls individuellt och pa plats.

utrymme for effektiv ventilation av spisen. Vagofasten

glektriska ledningar. Eluttaget @r inbyogt med eft Kkan kGpas separat efter individuella benov,

kombirela.

~ #anpassadinprodukt
FA DINA DROMMAR ATT BLI SANNA!

SKRADDARSYDDA PRODUKTER

P4 NORQI diskar vi att gora produkter som passar just dina behov och onskema. Utifran en bra dialog formar vi dina onskemal 4
att du kan 4 en skradaarsyad osning som passar ditt Kok perfext. Nar vi gor Spisserier ar det alltid baserat pd ait uppnd basta
prestanda och fillforlitligher. vi kempromissar inte med kvalitet och design, sd att du uppnar aet basta resultatet!

Tank pd foljande nar du designar aiit nya matlagningsbora:

- Storlek: bread  ajup och hoja?

- J0ner: effekt, storlek och kapaciter?

- Styming: enkel dubbel eller baaa sidor?

- Neutralt utrymme: arbetsplats och hyllutrymme?
- Vatten: Kran och ho?

- Sockel: P ben eller stangd mot golvet?

BLI INSPIRERAD!
SKANNA OCH SE BILDER!

L =
el et
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Hygienisk
Konstruktion
 1ostrritt stal! Hanagjort

|\ hantier!

Kalitet EFosa\ ¥ F T ——m
woressionell o T\ | S iimalistiskt
induktion! Wa N F | aesign!
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#induktion_stekbord
RATT SATT AT LAGA MAT!

SNABB OCH EFFEKTIV!

Inauktionsstekpordet varms upp till 200°C pd bara 90
Sekunder. Et traditionell stekbord kan ta upp till 8 - 10 min.
for att nd samma temperatur. Induktionsstekboraet har en
otrolig hastighet vid uppvarmning av matiagningsytan. Den
Snabba uppvarmningstiden gor att du mdaste tanka om,
gallnde ditt arbetstiade pd ett nytt oeh positivt satt. forut
Dbenovde stekbordet sigs pd och dd kunde man forbereaa
ingreaienserna som Skulle tillagas. Induktionsstekbordet
qgor att du borjar Iaga mat direkt och darfar mastre au ha
aina ingredienser redo nar du slar pd strommen. Men én
Snabb Start gor inte jobbet ensamt, $4 nar du lggger dina
ingredienser pd induktionsstekbordet kemmer du verkligen
alt kanna hur effektivt induktionen fungerar. Detta
Stekboraet optimerar arbersfionet i itt storkok!

Matlagning med
gl battre resultat
06 mindre stress!

PREGIS OGH SNABBT ATT REGLERA!

Inauktionsstekbordet Styrs pd temperatur, och inte med
(6N klassiska effekiskalan, och detta med 1°C precision.
Den exakta temperaturen ger en hag enhetlighet vid
lillagning av mat. Genom att arbeta med den exakta
Temperaturen kan au anvanda ratt temperatur for olika
ingreaienser, $4 att de tillagas 1l perfektion. Till exempel.
Nitta ratt temperatur for att tillaga biffar, fisk eller bacon
och 14 samma goda resultat varje  gdng! |
inauktionsstekbordet ar temperatursensorer placerage
inne [ metallen pd matiagningsytan. Dessa sensorer ser il
ait den reglerar varmen snabbt och effektivt vid
temperaturfluktuationer.  Nar au lagger pd  kalla
ingredienser pd stekbordet & marker sensorn det snabbt
0ch reglerar seaan varmen, 84 att den nar gen onskade
temperaturen, som du vait!




#induktion
HAMBURGER TEST!

THADITIUN\EILSL STEKBORD
INDUKTION STEKBORD

FOr att [yfta fram Kraften och skillnaden som Induktionssiekbord kan ge
(ig, jamrort med aen traditionella siekborder pd marknaden, har vi gjort
6N [est. | 1gstet har vi Lagit ett traditionellt siekbord fran én ledande
lillverkare, och testar aer mot ett induktionsstexkbord. Testet var i all sin
enkelher att steka klart 20 hamburgare sd snabot som majligt. Bilderna till
hoger visar testet minut for minut.

Bilder:
vanster: lraditionellt stekbord
Hoger: Inauktionsstekoord

9 3 6 9 12 15 1?
) ) ) minuter ) )
9,5 min. 90%
ex'tra
tid 18 min.
9 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,.0
kWh
1,2 kwh. 90%

extru.
22kwh,  enerdl

0ld; tragitionellt stekbord, 20 kW. / 0r00; induktionsstekbord, 15 kw.

| 16Stet var induktionsstekboraet klart pd bara 9,5 minuter. Det ar nastan
Tar kort tid for att skapa én bra 0verblick aver aet verkiiga varaet, som det
Kkan skapa pd daglig basis I 6tt Siressigr Storkok. 54 14t 0ss anta ait
$amma process gjoraes I foljanae frexkvens;

g gangerom dagen
5gangeriveckan
50 veckor om dret

Nu kommer induktionsstekboraet ait vara paslaget i knappt 50 minuter for
att lillaga totalt 100 hamburgare dagligen. Men om du arbetar pa elt
[raditionellt stekbord istallet for en induktionssiekbord, dd har du anvant
Extratid och energi [ den beraknade perioden;

+1.250 kWh pd energifarbrukning!
177 timmar pd personal som lagar maten!

#Induktionsvinnare

min.

10
min.




x. Om det finng

Temperaturen pa stekytan instélld pa

. 190°C. med en blandning av Smar och

0lja.

Y Temperaturen nas inom 90 sek. och
_ forsta schnitzein [agas .

I temperatursensor inuti metallen
pd stekytan haller den exakia
temperaturen for varje zon.

/ Tillagningsytans  temperatur mats
©under hela processen far att halla
den exakt.

| fter ca. 2 minuter vands cen forsta
: schnitzeln upp med fin brun skorpa.

* Minsta temperaturfrandring nar du
vander  schnitziama.  regleras
automatiskt. Temperaturen halls vid
190°C.

justeringar |
temperaturen pa stekytan, kommer

¢ Induktionsstekbord att korrigera det

| undertillagningen.

< Hfter ca. 2 min. pa andra sidan &
~4 schnitziarna fardiga och tas av
Induktionssteknordet.

50 schnitzlar gors per sats innan du
[engar induktionssteknordet.

TIPS ! Anvénds inte smar och olja till
stekning av potatis, sS4 Kan
paneringen Siktas av och anvandas
lgen.

#induktion
SGHNITZELTESTET!

Att producera perfekta och enhetliga produkter med panering varje gang
dren svaruppaift. Men med ettinduktionsstekbord blir uppaiften mycket
[gttare. Nar du anvander ett induktionsstekbord har du majlighet till
snabb uppvrmning och exakt temperaturkontroll under hela
tillagningsprocessen. Vi vill visa hur [att man kan tillaga ménga
schnitzlar pd en 0dng - utan att matfettet brénng eller att temperaturen
sjunker, s& att paneringen blir blot och faller av. Vi kallar det;
Schnitzeltestet!

Vi satte upp eft test, ddr vi stekte schnitzlar tillagade pa et
induktionsstekbord.  Eftersom induktionsstekbordet @ en
temperaturkontrollerad produkt, arbetar du med en exakt temperatur
istdllet for den normala effektkontrollerade tillagningen. Temperaturen
mdts inuti kdrnan av stekytan, vilket gor det till en mycket exakt
temperaturavkdnnare. Stekbordet méter temperaturen exakt och nér
temperaturen sénks, kanske for att kalla produkter 1ggs pa
matlagningsytan, justerar den genast effekten, sa att den ndr den
instdllda temperaturen pa stekytan. Den kommer inte att ga over den
instdllda temperaturen, & att ingredienserna kokar eller branns.
Stekbordet har farmégan att berdkna den effekt som behdvs for att nd
den instdllda temperaturen, s att den aldrig kommer att anvinda mer
energi an vad som behavs, ndr effekten justeras far att nd temperaturen
Dd stekytan igen. Exakt temperaturkontroll ger mer ennetliga produkter,
bittre kontroll av tillagningsprocessen med mindre stress och mindre
anvandning av olja/smur.

[P

#inductionvinnare



STEKBORD MED TRADITIONELL UPPVARMNING!

STEKBORD_BASIC

Stekbord for aet professionella Koket behovet av 61t effextivt stekbord for allsiarg anvananing I én Stressig varaag. Stexkboraen
ar utrustaae med antingen 1 éller 2 20mér, s ait du kan arbeta med olika matratter sida vid siaa, samtiaigr. Stekborden har én
Stekyta av rostfrit stél och varmeeglement som ar inbyggaa i 6tt specialutvecklat varmedistributionssysiem, vilket hialper till
att foroattra varmeelementens prestanaa och livslangd.

SKANNA 0CH SE
STEKBORD_BASIC



https://qrfy.io/p/aLBlkxRjAx
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ALLTID PANNA AV
ROSTFRITT STAL

Stekbordet har en Stekyta |
rostfritt stal. Rostrritt stdl ar det
enda ratta materialet | ett
SLorkok aar det anvanas mycket
vatten varje dag, eftersom
stekytan inte kan rosta. Unaer
Stekytan ar  varmeelementen
monterade | 6l patenterat
aluminiumsystem,  vilket — ger
forbattrad — effektivitet,  bra
energibesparing  ogh  basta
ariftsakerhet!

FLEXIBILITET PA BEN
MED BRA STABILITET

Stekbordet ar konstruerad med
ben, vilket gor den flexibel unaer
installationen. ~ Stekbordet  ar
designad som en "Pluggplay’-
produkt, Som - Snabpt  kan
Installeras eller demonteras nar
sd 0Nskas. Benen Star med stor
bredd for att sakerstalla god
stabilitet och en stailbar fot ar
monterad pd varje ben, sd att
Stekboragt kan justeras upp til
50mm, for montering i vag!

LKTT RENGURING
AR VIKTIGT

SteKordet ar designad med fokus
pd stor - enkel rengoring. P4
Daksidan ar alla roriiga delar il
Iocket inkapsiade. Locket har inga
0ppna Kanter Som kan Samia upp
SIuts —och — kondens.  Extra
QUMMIpACkRIngar har Satts in pa
alla stallen aar der ar mojligt ait
appna - Stekbordet for - Service.
Under ~ stekbordet och  skdpet
finns en rorfig balg pa stalldon
0ch elkablamal

JUSTERBART
LOCK

Stekboradet ar forsead med elt
stangbart lock. Locket ar mycket
stabilt och har en isolerande
6ITekt, vilker minskar risken att
branna $ig pd locket. Samtidigt
fungerar get bra nar man vill
hdlla — produkter - varma |
stekborael. Aven locker  Kan
enkelt justeras i hojaled, s4 att
(et passar ae anvandare Som
anvander stekboraet aagligen!

ELEKTRISK
HGJDJUSTERING

Stekbordet Kan fevereras med
hajajustering for batire ergonom
och armetsorhllande for
anvandaren. Hojjusteringen ar
lgKtrisK och monteras direkt in |
Denen pa stekbordet. Det kraver
ingen pelare eller faste i golver
Flektrisk hajajustering ar mycket
pdllbart  oeh palitls
Hojajusteringen  kan  variera
Deroende pé pannans inre !

KANDA
KOMPONENTER

Stekboraer ar  byggd  med
Komponenter ~ fran ~ erkanda
lillverkare. Det ar viktigt for att
sakerstalla  prestanda  oeh
drifisakernet hos stekporaer. Vi
Vet all stekvordet maste fungera
107 att Sakra viktiga deadlines for
KoKer och aarfor ar det viktigr att
det ar byggt med  bra
Komponenter som ar noggrant
esiade for nodvandiga benov!

ROBUSTA KNAPPAR
0CH SKYLTAR

Stekbordet har robusta knappar
0ch skyltar. Knappar och skyltar
ar - tillverkade ~ av behandlat
aluminium, s4 de har de basta
forutsattningarna att halla lange
i en tuff miljo. De ar starka och
Missfargas inte av e starka
1Ngoringsprodukterna. - Bakom
alla knappar finns en  £xira
qummipackning, S0
sakerstaller att vatten inte kan
trangain!

ENKEL SERVIGE
0CH UNDERHALL

Stekborder fokuserar pd- enkel
Service och undernall. Nar service
eller reparationer ska utfiras ar
(et viktigt att det finns Snabb ogh
enkel dtomst o
SEIViceekikern. - Stekbordet  ar
utformad s att det oftast ar
majligt for en person ait uifora
Service. Samtidigt ar det majligt
att 1 tillgang 1l nodvanaiga
Komponenter utan att - behova
flyita stekborder!



STEKBORD MED INDUKTIONSUPPVARMNING!

STEKBORD_PIN

Stekbord med induktion och Stekyta i rostfritt stal. Stekborden har én digital temperaturkontroll, $4 maten kan tillagas exakt,
EITEKTIVE och med ett enhetligr resultat. Extremt effektiva stekborar med induktion, som Sakerstaller mycket effextiv varme,
Snabbast mojliga uppvarmningstid och ger unika mojligheter att optimera vardagen i 61t Storkok. 0essa stekbord kan anvanaas
flexibelt, for matlagning som Sous vide, kokning, pochering, stekning, brynning och varmhallning Induktionens effetivitet
hjalper il att sakerstaila branschens snabbaste uppvarmning ill 200°C. pd 90 Sekunder. Samt effektiy varme, aven nar
Stekboraet lagaas med stora mangaer. Samtiaigt kan man arbeta med temperaturréglering, vilket kan sakerstalla hog
enhetlighet, mindre krympning av matvaror vid Stekning och gé én baitre arbersmiljg. Induktion ar ocksd mycket
ENergibesparande.

SKANNA 0CH SE
STEKBORD_PIN
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DEN PERFEKTA
STEKYTAN
Sigkpordet har en- stekyia |
fosteitt St och en

aluminiumkamna. - Det ar det
perfekta materialet, eftersom agt
ar valdigt bra pa att fordela
varmen snabot il yian - utan att
halla 1 08L. Inuti sjalva stekyian ar
61 Sensor placerad for varje 2.
Denna sensor mater hela tiden
temperaturen $4 ait den inte
overstiger — den  installda
temperaturen pd panelen.

FLEXIBILITET PA BEN
MED BRA STABILITET

Stekbordet ar konstruerad med
ben, vilket gor det flexibelt under
installationen. ~ Stekbordet — ar
designat som en "Plugaplay’-
produkt, —som - Snabpt  kan
Installeras eller demonteras nar
sd 0Nskas. Benen Star med stor
bredd for att sakerstalla god
Stabilitet och en justerbar fof 4r
monterad pd varje ben, sd att
stekbordet kan justeras upp til
50mm, for montering 1 vag!

LKTT RENGURING
AR VIKTIGT

Steknordet a7 dsignad med fokus
pd enkel rengoring. Pa baksidan
dr alla 1oiliga delar 1l locket
Kkapslaae. Locket har inga appna
Kanter som kan samla upp smuts
och  Konaens. Ertra
gummipackningar har satts in pa
alla siilen dar det ér mjligt ait
oppna - stekooraet  for SEIICe.
Mellan stekooraet och Skap finns
en [07lig balg for staildon och
kablama.

JUSTERBART LOCK

Slekboraer ar forsedd med ett
Stangbart lock. Locker ar mycker
stabilt och har en isolerande
ffekt, vilket minskar risken alt
branna sig pd locket. Samtidigt
fungerar aet bra nar man vill
hdlla — produkter — varma |
Stekboragl. Locket kan enkelt
justeras i hojaled, sd att det
0assar anvanaare Som anvander
Stekboraet aagligen!

Stekbordet an Jevereras med
hajajustering for battre ergonomi
och  ameisiimdlande  fir
anvandaren. Hojajusteringen ar
eleKtrisk 0gh monteras direktin
benen pd Stekbordet. Det kraver
ingen pelare eller 1aste | golver
Flgktrisk hajdjustering ar mycket
hallbart ~—oeh— palitlig
Hojajusteringen  kan  variera
beroende pa pannans inre djp!

ol _ ol e ol -
ELEKTRISK ENERGIBESPARANDE
HOJDJUSTERING TEKNOLOGI

Stekbordet har den senaste och
vl beprovaae induktionstekniken.
Under — amvandning — méler
generatorn hela tiden den erfekt
aen maste g for ait uppna
anskad temperatur. 1angs vagen
anvander — den  bara e
naiivandiga energin, eftersom den
alltid ver vilken' temperatur den
benaver nd. Den ar valdigt exakt
eftersom den mater Stekyans
temperatur

ROBUSTAKNAPPAR MED
TEMPERATURKONTROLL

Stekboraet har robusta knappar
och skyltar. Pa skylten finns en
display dar du kan justera
onskad temperatur pa stekytan.
Temperatur-kontrollen  ger - én
unix majlighet att laga mat dar
du far samma goaa resultat varje
gang! Samiidigr kan du arbela
med olika temperaturer pd de
0///3@ Zonerna, medan du lagar
mat

DIGITALT SYSTEM
OCH ENKEL SERVICE

Stekbordets system ar digitalt ogh
mater langs vagen om (et
dverensstammer med de installda
Darametrama. Om detta inte ar
majligt kommer - systemet it
Minimera effekten eller stangas av
tillfligt. Oftast beror det pa ait eft
filler benaver rengeras och Sedan
gar det igang igen_ Vid specifika fel
visar systemet felkoder sd att
SErvice kan utforas Snabbt och
BITEkTINT.



MULTIPAN MED TRADITIONELL UPPVARMNING!

MULTIPAN_BASIC

Multipanna med stralningsvarmeelement som kan tillaga mat fran 20 - 200°C. Dén har én digital touchkontroll, dar
TUnKtionérna enkelt Styrs Snabbr och exakt. Multipannan for aet professionélia koket | behov av én effextiv produkt for allsiaig
anvananing unaer en stressig dag. Den kommer med enstekyia 1 rostfritt stal, som har én effektiv och jamn varme. Varmen
foraelas av e underliggande varmeglementen, Som ar monterade I 6Lt Specialutvecklar varmeaistributionssystem. Systemer
hjdlper till att forattra prestanda och livslangd for varmeelementen. Multipannan ar utrustad med en aigital touchkontroll,
SOM gor att du kan arbeta med parametrar Som varme, effext och mattemperatur. Samtidigr kan vatten tiflforas manuellt eler
automatiskt med valt antal liter. Den elektriska Liltfunktionen hjaper personalen och ger én god ergononmi.

SKANNA OCH SE
MULTIPAN_BASIC
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MULTIPAN MED INDUKTIONSUPPVARMNING!

MULTIPAN_PIN

Multipanna med induktion, Som kan fillaga mat fran 20 - 200°C. De har én digital touchkontroll dar funktionérna enkelr styrs
Snabbt och exakt. £n hogerrektiv multipanna med Induktion, Som Sakerstaller mycker effektiv varme, snabbast mojliga
Uppvarmning oeh ger unika mojligheter att optimera varaagen | eIt SIOrKoK. Induktionens effextivitet hyaiper Lill att sakerstalla
(en snabbaste uppvarmningen i branschen; 0-200°C pa 90 sekunder. £ffektiv varme, aven nar multipannan ar laddad med stora
mangaer. Multipan ar utrustad med en gigital Styrming, Som gor att du kan arbeta med parametrar Som varme, effekt och
mattemperatur. Samtidigr kan vatten Lillforas manuellt eller automatiskt med valt antal liter. Den elektriska tiltningen hjaiper
Dersonalen och ger en god rgonomi.

SKANNA OCH SE
MULTIPAN_PIN
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Optimal anvandning
av energi

#Induktion_grytor
EFFEKTIVITET OCH ENERGIBESPARING SAMARBETAR!

DIGITALTEKNOLOGI!

Induktionskokarytan ar baserad pd en digital teknik,
aar generatorer som Styr systemet hjéiper till att
optimera — kokgrytans — prestanda,  livslangd  oeh
servicebeho. Systemet ser till att kokarytan ger onskad
EITekt utan att anvanda onddig energi. et sékerstaller
att de mearoljande sakerhetsparametrarna efterievs, s
att komponenterna i kokgrytan héller s lange som
majligr. Parametrarna hjalper samtidigt kokgryian att
stangas av vid fel, sd att kokgrytan inte far onodiga fel
eller skador pd systemet!

SPARATID OCH PENGAR!

Kombinationen av induktion och digital teknik gor att
induktionskokgrytan inte anvander extra énergi for att
varma upp ytan eller halla varmen under produktionen.
Dén beraknar aen energi Som bendvs for att uppnd
dnskad temperatur, varefter aen gverfor den nouvandiga
energin for att uppnd temperaturen. Laga smd mangaer
mat i kokgryutan och den kemmer att anvanda én liten
manga enérgi. Oka mangden mat i kokgrytan och den
gkar mangden energi som  anvands. Darfor kan
erfektivitet och energibesparing kombineras!




#uidlskargodmat
RATTTILLAGNING!

SNABB OCH EFFEKTIV!

Vdra kokgrytor kan varma mellan 20 - 200°C och
Induktionskokgrytorna nar 200°6 pd ca. 90 sekunaer. £n
dngkokgryta maste producera anga och varma upp mycket
Stdl innan den barjar varma maten. Samtidigt varmer den
bara bast mellan 80 - 120°C. Vdra kokgrytor ar unika nar det
kommer il snabh uppvarmningstia och effetivitet ach
med formagan att nd over 140°6, sd att du kan steka och
Dryna dina Ingreqienser. Induktionskokgrytan ser till att au
Ddrjar laga mat direkt, aarfar ar aet nodvandigr att ha aina
Ingredienser redo nar du borjar. Detta kan optimera
arberstlauer 1 etr SLorkok, ertersom 1illagningsprocessen
Startas snabbare. Samtidigt kan au arbeta med mer an én
matlagningsmetad nar au lagar mat - aet aiskar kackar!

Exakt kontroll v
remperaturenini

; f alla processer!
N

PREGIS OGH SNABB ATT KONTROLLERA!

Induktionskokgrytorna kan Styras med 1°C precision pd
san, —dar  varmen  effektivt  dverfors  fran
induktionsslingorna. Den éxakta temperaturen | vdra
Kokgrytor majliggar hog enhetlighet och exakt tillagning.
ALt arbeta med den exakta temperaturen gor ait du kan
1aga maten pd basta mojliga sait. Till exempel. koka sous
vide mellan 40-60°C, koka runt 100°C éller Stek aina
Ingredienser dver 140°C! | induktionskokgrytorna ar fera
[6MPEratursensorer placeraae 1 ytans aluminiumkana.
Dessa sensorer Sakerstaller att onskad lemperatur
bibendlls med stor precision genom hela processen. | vara
Kokgrytor regiéras varmen snabot, efiersom ae inte har s
mycket stdl och massa som den behdver for ait varmas
Lipp och ar aarfar unik, nar aet kemmer Ll att laga mat vid
Samma exakta temperatur!

Temperaturer over
H0°G vilket kan
gebattre smak!

remperatur $
 kansakerstala - *
. battre produkter!




#rattorytarfordio
MATLAGNING SOM EN RIKTIG KOCK!

NJUT AV SMAKEN AV UMAMI!

Att kunna nd én temperatur over 140°C och upp fill 200°C ger
unika mojligheter 1 liltagningsprocessen. Det ar har
karamelliseringen, aven kallad Maillard, av ingredienserna
gors. ALt steka ingreqienser kan gora én énorm skilinad for
smaken pd maten. Nar man Steker ingredienserna sker en
1ad naturliga kemiska reaktioner I maten, aetta orsakas av
(61 hoga temperaturen, och man kan darfor bara steka mat
vid hog temperatur. Deita béror pd ait den hoga
lemperaturen unaer - Stekningen - utvecklar - aromatiska
dmnen, som bidrar till olika Smakintryck, Som Kokning inte
kan ge maten. Vi tror att réaktionen av stekning ar en
grunaldggande sak i koket, som helt forvanalar révaror till
underbar mat, s att du kan njuta av Smaken av umami ach
vad vi kallar "riktig mat"!

A
=L

T faa—

Bolognese Pastaratier

Fruktsaser Kolasdser

PRECIS TILLAGNING GER BATIRE MAT!

Variden ar full av kok och aessa kok ar fulla av olikheter.
Vi stravar efter att ta tillvara s manga majligheter som
mojligt. Vi vill ge alla kok majligheten att laga mat
utifran - sin- kultur - och  sitt - hjartal  Det - stora
lemperaturomradet  och — mojligheten  att  styra
lemperaturen mycker exakt gor att alla kan nd sina
onskemdl garlande matiagning. Nar au har mojlighet att
SLyra Drocessen exakt kan au njuta av att gora battre
mat. Upplev att maten inte kokar over, inte branns vid
BlIer overkokar - oavsett om du lagar én god gryta, lagar
grot eller en harlig pastaratt. Upptack att gronsakerna
ar perfet tillagade eller att kolasdsen aldrig far for
Mmyeket farg. Uppnd samma faraiga resultat varje gang
EITersom du kan kontrollera temperaturen exakt.

Exakt tillagning higiper dig 1ill en battre produt!

ASiatiska ratter Potatismos

Broddeg Sous viae



#g00matgdrmanniskorglada
ANVAND RATTTILLAGNINGSMETODER!

EN MULTIFUNKTIONELL GRYTAR!

Alt 1aga mat med bra utrustning ger dig den bhasta
majligheten och en unik mojlighet att skapa en fantastisk
matupplevelse for gasterna. Samtidigt hjgiper ratt
utrustning Ll att sanka Stressnivan och Skapa fler
legnaen | koket. Att arbeta med en multifunktionell
Kkokgryta gor att au  kan anvanda  flera - olika
lillagningsmetoder, vilket gor det Iattare att laga batire
mat.  Utoka majligheten  att  anvanda — manga
lillagningsmetoder utan att bendva anvanaa flera olika
produkter. Gor att ratter som lidigare krévde flera
Maskiner, nu kan goras i en maskin och 14 ett battre och
enklare resultat!

Brasering

FA KONTINUITET | PRODUKTIONEN!

Arbéta med mindre manuella processer, Kontrolléra
lillagningen exakt och anvand ratt tillagningsmetoaer. Det
ldter bra for alla kok, men det ar ocksd bra for gasierna.
Majligheten ait gora samma process varje gang ger
Kkontinuitet 1 aé faraiga produkierna. Matlagning kan vara
vackert, nar kocken satter sin individuella pragel pd
ratten, men fpland kraver matiagning ocksa konsekvens,
84 att gasterna upplever igenkanning och samma glaaje
S0m farra gangen de smakade. Konsekvens ar inte bara i
maten, utan ocksa i ekonomin. Upptack att berakningen av
fororukaad tid, energr och ingredienser ar densamma varje
gang och darfor ar priset detsammal

Mrp
-

Karamelliséranae Kokning

Skoljning



#NORQI_grytor
SPARATID OGH PENGAR!

Utifrdn var kunskap om hur storkok fungérar har vi genomfort olika koktester for att jamfora
Kokgrytor med induktion, varmeelement och dnga. Vi vet att matlagningen barjar i botten av kokgrytan
ochinte genom att fylla kokgrytan till breaden med kallt vatten! Darfor har vi gjort én serie tester som
visar skillnaden mellan dessa 3 typérna av kokgrytor, nar du kommer att tanka pd hur kokgrytor
anvanas  en stressigvardag. Det har med tid och pengar att gara - och aet tycker vi ar viktigr!
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Uppvdrmning av vatten: 10°C. -> 90°C.
Grytor med induktion: 100 I. / 20 kWw. -
Grytor med varmeelement: 100 I. / 20 kW. -
Grytor med &nga: 100 I. / 20 kw. @D




~ #NORQi_grytor
LAT 055 TALA OM EFFEKTIVITET!

Matningarna fran koktidgrna gor att vi kan herakna aen verkliga effektiviteten hos de olika typerna av
Kokgrytor. Verkningsgraden visar hur mycket av engrgin som anvands for uppvarmning och som
faktiskt varmer [nnehallgr I Kkokgrytorna. Verkningsgraden kan visa hur mycket av energin Som
faktiskt anvandes for att varma innehallet och hur mycket av energin Som gick till Spillo i processen.
Darfor ar effektiviteten ocksd en bra dterspegling av hur mycket du fdr for pengarna som du spenderar
- uppvarmningsprocessen. Nar du beraknar effektiviteten for én uppvarmningsprocess maste du veta
vilken energi som kravs far att varma produkten - i det har fallet vatten. Samtidigr maste enérgin som
anvands [ uppvarmningsprocessen matas med varje typ av kokgryta. Med dessa tvd siffror kan du
berakna produkiens efrektiva effektivitet. Ju hagre effektivitet, desto batire ekonomi!
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#induktionsvinnare

Uppvdrmning av vatten: 10°C. -> 90°C.
Grytor med induktion: 100 I. / 20 kWw.
Grytor med varmeelement: 100 I. / 20 kW.
Grytor med anga: 100 I. / 20 kWw.



GRYTOR MED TRADITIONELL UPPVARMNING!

GRYTOR_BASIC

Kokarytor med varmeelement som kan varma fran 20-200°C. Koka Sous vide mellan 40-60°C, koka runt 100°C éller
Stek dina ingredienser over 140°C! Kokgrytorna har inbygad omrarare och finns med én tippningshajd pd 400 mm och
600 mm mellan hallpipen och golvet. Kokgrytorna varmer bara pa boitén, s redan fran borjan av
lillagningsprocessen, uppnas de Korta Koktiderna och optimalt utnyitjande av energiforbrukningen. Kokgrytorna ar
inte konstruerade som Iryckkarl och benaver ej drlig besiktning. 06 har minst majliga massa i varmeomraaer for ait
Sakerstalla snabb uppvarmning och basta majliga temperaturreglering unaer tillagningen. Njut av matlagning med
majlighet att anvanda flera olika tillagningsmetoder, utan att behova exira arbersmoment, hog stressnivd och med
DIocesser som alla kockar aiskar! Med dessa kokgrytor kan du gora utsokt mat fran grunden utan att kompromissa
med smaken! Den digitala touchpanelen, som ar Standard pa Kokgrytorna, gor det mojligr ait Styra varme,
mattemperatur och omrorning. Alla kekgrytor kommer med automatisk vattenparylining och en inbyggd "ilt-hack"
funktion, som hjaiper till vid tomning av Kokgryian. Kopkgryian Star pa fotter for énkel rengoring och exonomisk
installation, men sockel mot golvet ar ett aliernativ om $4 onskas!

Effektivitet: +80 %o

SKANNA OCH SE
EFFECTMIX_BASIC

sous vide  kokning
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GRYTOR MED INDUKTIONSUPPVARMNING!

GRYTOR_PIN

Kokarytor med induktion, Som kan varma fran 20-200°C. Kokarytorna ger en mycket effektiv uppvarmning och kan
varmas fran 20-200 °G, upp till 200 °¢. pd 90 sekunder. Samtidigt ger induktion en betydande energibesparingar tack
vare aen digitala styrningen och hog effektiviter. Kokgrytorna arbetar med 1°C precision och ar perfext ror sous viae
mellan 40-80°C, tillagning Strax under 100°C 6llér att gora en Kola vid exakt 180°C! Dé har én inbyggd omrarare och
finns med tipphojd pa 400 mm. och 600 mm. mellan pipen och golver. Kokgrytorna varmer bara pd botten, sd redan fran
barjan av lillagningsprocessen uppnas ae korta Koktiderna och optimalt utnyitjande av energiforbrukningen.
Kokgrytorna ar inte konstruerade som tryckkarl ach behover 6/ arlig besiktning. Grytorna ar utformade med minsta
majliga massa i varmeomraaet for att sakerstaila snabb uppvarmning och basta mojliga temperaturreglering unaer
lillagningen. Njut av matlagning med mojlighet att anvanda fler olika tillagningsmetoaer, utan ait benova extra
arbersmoment, hog Stressnivd och med processer som alla kockar aiskar! Den digitala touchpanelen, som ar Standard
pd Kokgrytorna, gor det majligt att Styra varme, mattemperatur och omrorning. Alla kokgrytor kommer med
automatisk vattenparylining och en inbyggd " Tilt-back™ funktion, som hjaiper Lill vid tomning av kokgryian. Kokgrytan
Stdr pd fotter for enkel réngoring och ekonomisk installation, men Sockel mot golvet ar ett alternativ om s4 onskas!

Effektiviter: 68 %

sous vide  kokning
| —

SKANNA 0CH SE
EFFECTMIX_PIN
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AT 08 TA EN PRAT!

RIKTIG MATLAGNING

Véra produkter ar baserade pd "3 0's": Cooking, Gonfidence & Calmly! Vara produkier ska bidra fill
att skapa majlighet for personalen i Storkoket att gora basta majliga tillagning av sina ravaror. Genom
vra produkter ska e ha stort fartroénde for att processen kring matlagningen blir aen basta! Samtidigt
ska vdra produkter, och de majligheter de ger, bidra till ait ge kokspersonalen én lugn arbetsdag med
mer tid for leenden, mer vinst och mindre Siress, och der ska drerspeglas i maten till aeras glada
gaster!

HALLBAR KYLNING

Vdra COOKECHILL-grytor ar én mycket exonomisk och hallbar 10Sning, dar Kylvaiska anvanas for att
Lppna basta majliga kyining. var [osning med kylare erojuder fordelar under installation och arift, aar
(60 ar mer flexibel  tar minare utrymme, kraver minare roraragning, kan installeras inomhus eller
Ltomhus och kan anpassas till alla storlekar av kokgrytor. Det ger betydanae energibesparingar i aen
(agliga ariften och ger darmed mindre CO2-utslanp il var vackra planet. Véra COOKECHILL-grytor kan
dven Kopplas till en befintlig isbankslosning.

GEMENSAM IMPACT

Tillvagagangssattet for vara produkter ar haserat pa "3 PS": People, Planet & Profit! Vart uppdrag ar
inte bara ait gora nya och forbaitrade produkier il Storkok. Vi har ocksd ext mal ait gora skilinad pd
manga fler plan och for aet har vi skapat den hallbara IMPACT-serign. Detta ar produkter med induktion,
S0m ger storkoken maojlighet att arbeta med en forbattrad hallbar profil i Sin verksamner. Det ar vart
bidrag till eit battre och gronare liv far 0ss alla och de som kommer 6fter ass - det betyaer nagot!

NORQI ApS W: www.norgi.ak
Sandvadve; 9 T:+45 7193 60 31
DK-3210 0dense NV M: info@norai.dk
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