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Kvalitetslgsninger til

Etintegreret rorevaerk sparer tid og
foreger kvaliteten

Med de stigende omkostninger til drift og lan m& kekkenet @ge produktiviteten
for at forblive konkurrencedygtigt.

Tidsbesparelser i kakkenet er med til @ge produktiviteten. For eksempel er
tilberedningen af flydende retter sGsom sovs, gred og suppe traditionelt en
opgave pd fuld tid, fordi det er n@dvendigt at rgre i gryden det meste af tiden.
Besvcerlige og tidskreevende retter udelades derfor ofte fra menuen, eller de
erstattes af alternativer lavet pd pulver, hvilket kan gere maden dyrere eller af
ddrligere kvalitet.

Ved at automatisere omrgringsprocessen kan man gare kakkenet mere
rentabelt og samtidig bibeholde en hgj madkvalitet. Et integreret rareveerk
giver ikke blot kokken mere tid til andre opgaver. Det giver ogsd en kraftigere
og mere stabil omrering end ved manuel hdndkraft. Idet rereveerktojet er i
konstant bevcegelse, sikrer det desuden en ensartet fordeling af temperaturen
i maden. Dermed vil mcelk og andre sarte ingredienser ikke lcengere breende
pé langs grydens bund og sider. Dette sparer tid og forbedrer madens kvalitet.

Rarevcerkets forskellige reremanstre og variable hastigheder gor det
desuden muligt at mose og piske ingredienser. Man kan sdledes uden
yderligere anstrengelser fremstille besvcerlige og tidskrecevende retter sGsom
kartoffelmos eller pudding i en hgj kvalitet, med friske ingredienser.

Derudover kan man ved at tilslutte gryden til en ishank pé kort tid nedkale
store meengder flydende mad i selve gryden. Dette sparer besvceret med
at udportionere indholdet til mindre beholdere, og dermed 0gsd den ekstra
opvask som dette ville medfare.

Efter endt produktion kan rarevcerktgjet tages ud og erstattes af et
rengeringsveerktej, der automatisk sarger for rengering af grydens inderside.
Derved sparer man bdde vand og arbejdstid, samtidig med at man forager
produktiviteten.

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 pd, 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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