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iHexagon ar din specialist for
hoégsta matkvalitet pa kortast
méjliga tid. Den gér det genom
att pa ett intelligent satt anpassa
anga, varmluft och mikrovagor till
varandra.

Pa alla sex gejderspar.

Det innebar en helt ny
produktkategori.

Fordelarnai korthet.

> Matkvalitet
Manga maskiner arbetar snabbt.
Men det ar bara en som kan
uppna hég matkvalitet. Oavsett
vilken mat som ska tillagas.
iHexagon kan allt och anpassar
sig efter maten.

> Tidsbesparing
Snabbhet ar — tillsammans med
matkvalitet — A och O.
Foér att ingen kund ska behéva
vanta och fér att omsattningen
ska bli hég.

> Produktivitet
Producera mer pa samma eller
till och med kortare tid. Rena
barnleken fér iHexagon eftersom
den kan arbeta pa alla sex nivaer
samtidigt.

> Flexibilitet
Stora mangder, sma mangder,
olika livsmedel samtidigt, shabb
efterproduktion, utékat utbud av
ratter. Det &r det som gor
iHexagon sa flexibel.
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T Hur syns mikrovagsfunktionen i

driftlagena?

Mikrovagsaktiviteten syns alltid i statusraden:

| iHexagon visas mikrovagsfunktionens
aktivitet som aktiv eller inaktiv med
hjalp av ett raketpiktogram i statusraden.
Visningen av funktionsstatus uppfyller
sakerhetsrelevanta foéreskrifter och god-
kdnnandekrav.

Mikrovagsfunktionen ar perfekt integre-
rad i de olika driftlagena i iCookingSuite
och regleras pa ett intelligent, energief-

fektivt och optimalt satt.

Det kan innebara att mikrovagorna ar
inaktiva — dven om de har aktiverats

t.ex. vid férvarmning av matlagnings-
systemet eller i ett tillagningssteg fér
iCookingSuite — for att sakerstalla hogsta
mojliga energieffektivitet eller optimal
produktkvalitet.

1.1 Integrering av mikrovagor i iCookingSuite

Utdver den vanliga kombiugnstekniken ar
mikrovagstekniken intelligent integrerad i
iCookingSuite for att garantera enastaende

matkvalitet utan kvalitetsforluster pa kortast

méjliga tid.

Med den har valknappen kan du avakti-
vera mikrovagsfunktionen fére beskick-
ning om du vill tillaga produkten utan
mikrovagor.

Under tillagningsprocessen anpassas
mikrovagsintensiteten samt viktiga
parametrar som temperatur, luftfuktighet
och tid regelbundet for att dnskat
tillagningsresultat ska uppnas.

Om mikrovagssymbolen inte syns eller
saknas utfors tillagningsprocessen utan
att mikrovagsugnsfunktionen anvands.
En 6versikt 6ver tillagningsprocesserna
utan mikrovagor samt en férklaring finns
i kapitel 2.2.



1.2 Integrering av mikrovagor vid manuell tillagning Observera att mikrovagsfunktionen ar tillganglig i manuellt driftlage upp till 260 °C. Vid
temperaturer 6ver 260 °C ar anvandning av mikrovagor inte langre méjlig i manuellt drift-

I manuellt Iage pa iHexagon kan du valja klimaten /°-\nga, Varmluft eller en kombination av lage.
bada. Férutom instéllningsmaijligheterna for fukt, ugnstemperatur, tid eller karntemperatur
har iHexagon dessutom instéliningsméjligheter fér mikrovagseffekten. 1.3 Anvandning av mikrovagor i programmeringsldget

Med iHexagon kan du naturligtvis aven sjdlv skapa manuella program och férse dem med

Manuellt lige mikrovagsinstallning mikrovagseffekt. Dessa kan du sedan stalla in och spara individuellt fér din produkt.

I manuellt Iage kan mikrovagseffekten
viljas i fem nivaer:

0% 25 % 50 %

A -

75 % 100 %

Preheating

100
Nar mikrovagsfunktionen ar aktiverad kan du av sékerhetsskal inte arbeta i permanent

drift - eftersom anvandning av mikrovagor utan beskickning leder till skador pa
matlagningssystemet.

Mikrovagsknappen avaktiveras och ar Precis som vid manuell tillagning kan mikrovagorna aktiveras i varje programmerings-
inte langre tillgdnglig om manuellt drift- steg. Det finns 5 nivaer att vélja mellan.
lage redan anvédnds i permanent drift.




1.4 Mikrovagskoncept i iProductionManager

iProductionManager

iProductionManager har utvecklats for att du ska kunna tillaga olika ratter samtidigt
eller flexibelt efter varandra och alltid sakerstalla en perfekt anpassad mikrovagseffekt i
iHexagon. Du kan spara 6nskade tillagningsprocesser fran ett iCookingSuite-program,
Overféra dem till en varukorg och starta iProductionManager. Pa sa satt har du alltid till-
gang till en optimal mikrovagseffekt under tillagningen.

| statuslisten visas mikrovagsaktiviteten
som vanligt.

iProductionManager med en faststalld mikrovagsprofil

Dessutom kan du anvanda iProductionManager med en faststalld mikrovagsprofil for att
tillaga mindre mangder férproducerade ratter pa kortast méjliga tid, t.ex. pa mindre an

tre minuter. FOr att géra det kan du tilldela hela varukorgen en fast mikrovagsprofil pa
effektnivaerna 0 %, 25 %, 50 %, 75 % och 100 %. For snabb servering i restaurangen eller
snacksomradet skapar du bongar fran iCookingSuite eller manuellt driftlage.

For att stalla in iProductionManager med en férdefinierad mikrovagsprofil ppnar du pro-
grammeringsldget och skapar en varukorg med énskade produkter. Med hjdlp av gemsym-
bolen kan du féasta ytterligare egenskaper pa din varukorgen. Har kan du definiera 6nskad
mikrovagsintensitet fér varukorgen.
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@ What would you like to pragram?

\
A

Observera att du alltid far samma mikrovagseffekt nar du valjer en faststalld mik-
rovagsprofil, oavsett antal gejderspar och beskickningsmangd.
Om ingen bong valjs avaktiveras mikrovagsfunktionen automatiskt.

11



Dessutom kan du som standard koppla till och fran full mikrovagseffekt i

iProductionManager. Denna funktion ar sarskilt lamplig om du vill ge respektive anvandare

full kontroll 6ver mikrovagseffekten och 6verlata ansvaret for 6nskat tillagningsresultat.

Observera att du alltid far samma mik-
rovagseffekt nar du valjer en faststalld
mikrovagsprofil, oberoende av antal
gejderspar och beskickningsmangd.

Om ingen bong valjs avaktiveras
mikrovagsfunktionen automatiskt

12

Nar du har gjort detta val i menyn Installningar > Anvandarprofil visas foljande ikon i
iProductionManager:

T3 Ala cane pan fry J5 Atacane pan fry

sy

= 5 Alacarte pan fry 1 5 Alacane pan fry 1

Efter aktivering av den extra och en fast mikrovagsprofil pa
mikrovagsugnsknappen i effektnivaerna 0 %, 25 %, 50 %, 75 %
iProductionManager kan du valja olika och 100 %. Observera att du bara kan
mikrovagsprofiler. Du kan vélja mellan en andra mikrovagsintensiteten om ingen
intelligent reglerad mikrovagsintensitet bong har placerats.

Om du viljer raketikonen utan
effektnivaer aktiverar du den intelligent
styrda mikrovagsfunktionen som

anpassar sig optimalt efter beskickning
och beskickningsmangd.

13



2 Hur fungerar den har
tekniken?

2.1 Hur paverkar mikrovagstekniken
maten?

Mikrovagor satter framfor allt vattenmolekylerna i maten i rérelse. Genom friktionsenergin
varms produkten da upp.

Matens olika sammansattning, t.ex. fett- och vattenhalt eller form som exempelvis hos fa-
gel, paverkar temperaturférdelningen. For att uppna en jamn temperaturférdelning i maten
ar det viktigt att inte vélja fér hog mikrovagseffekt i ugnsutrymmet.

Vad ar nyttan fér dig? Vart kunnande.

Vi har redan integrerat mikrovagsfunktionen optimalt i vara intelligenta tillagningspro-
cesser. Du behdver bara starta 6nskad tillagningsprocess i iCookingSuite. Resten skoter
iHexagon at dig.

' Bra att veta: Mindre mangder varms upp snabbare &n stora.

m Justorre mangd, desto langre tid.

Foéljande tumregler galler vid tillagning med mikrovagsteknik:

£ > Anvéandning av mikrovagor i bérjan av tillagningsprocessen ger en
hogre tillagningshastighet.
/" > Anvéandning av mikrovagor i slutet av tillagningsprocessen leder till 6kad
@ uttorkning av ytan och 6kad fuktférlust i produkten — vilket kan vara en
férdel om den ska vara krispig, men en nackdel om den ska vara saftig.
> Metallytor skarmar av mikrovagorna till viss del, detta galler dven for

@ perforerade kantiner.

For att uppna optimala resultat med iHexagon &r det viktigt att ta hdnsyn till produkternas
olika krav.

14

2.2 Vad paverkar mikrovagorna
i tillagningsprodukten?

J I

100 °C 100°C

Matens vatten- och fetthalt
> Sa lange det finns tillrackligt med vatten i

maten kommer temperaturerna i den inte
overskrida 100 °C. Hégre temperaturer ar
dock méjliga i mat med hog fetthalt.

Om en mycket hég mikrovagseffekt i
kombination med en lang tillagningstid
verkar pa produkten kan hégre
temperaturer uppnas efter att vattnet har
avdunstat. Tank pa att produkterna aven
kan brinna inuti.

Aggregationstillstandet
> Nar det galler frysta produkter tranger

mikrovagorna in i det yttre lagret och
absorberas mycket kraftigt dar.

> Det yttre lagret fortsatter att varmas upp

och tar energi fran den aterstaende, annu
frysta produkten.

Produktens salthalt
> Salthalten i maten 6kar

upptagningsférmagan av
mikrovagsenergi och férkortar darmed
uppvarmningstiden.

En for hog saltkoncentration pa
produktens yta kan daremot leda

till en halvering av det normala
intrangningsdjupet.

15



Koksredskapets geometri

> Generellt galler: Ju tunnare maten ar,
desto effektivare kan mikrovagorna
paskynda tillagningsprocessen. Detta
galler sarskilt grytor och gratanger.

Ett exempel: 3 kg lasagne i en

65 mm GN-kantin tar betydligt langre tid
an 3 kg lasagne fordelat pa tva 40 mm
GN-kantiner.

Matens geometri/struktur

> Mikrovagorna varmer upp matens hela
volym, men maste aven trdnga in i maten
via ytan for att gora detta.

Ju stérre produkterna ar, desto mindre
effektiv ar mikrovagsuppvarmningen.

Ju grévre porer produkterna har, desto
snabbare tranger mikrovagorna in i
maten.

Foér extra skonsam anvandning

och tillagning av mycket stor mat
(produkttjocklek > 6 cm) rekommenderar
vi att du inte anvander mikrovagor i
manuellt driftlage.

16

Matkarl/-behallare
> Néar mikrovagor tréffar metaller som

stal, aluminium eller koppar reflekteras
de pa ytan, ungefar som synligt ljus i
speglar. | praktiken innebar detta att
mikrovagor inte kan tranga igenom
metallbehallare eller aluminiumfolie. Mat
i slutna metallbehallare nas darfor inte av
mikrovagorna.

Matkarlens material
> Elektriskt isolerande material som

porslin, glas, keramik, kartong eller

plast penetreras av mikrovagor. Darfér
varms dessa material inte upp kraftigt
av mikrovagorna och lampar sig val som
behallare. Om de daremot utsatts for
mikrovagor utan att innehalla nagon mat
kan en latt uppvarmning observeras.

Det innebdr att mikrovagor absorberas
minimalt dven av material som glas och
porslin.

Det innebar att du kan anvéanda tillbehor
som lampar sig fér mikrovagor, férutsatt
att de uppfyller de specifika kraven for
matkarlen samt temperatur-

och tillverkarspecifikationerna.

17



2.3 Vad skiljer iHexagon fran iCombi Pro?

Aven i iHexagon kan du anvinda den vanliga RATIONAL-tekniken och tillaga produkter
med kadrntemperaturnadl. Av reglerings- och sékerhetsskal monteras en nagot kortare
karntemperaturnal i iHexagon sa att den inte sticker ut ur ugnsutrymmet. Observera att
karntemperaturnalen under tillagningen maste vara placerad i en produkt eller fast i den
sarskilt avsedda parkeringspositionen pa inhangningsstallet.

iHexagon ar dessutom utrustad med ett speciellt sdkerhetslas som laser ugnsdérren sakert
och tillforlitligt. Det kan vridas 90° och hakar fast i tva sakerhetssparrar.

18

Av sdkerhetsskal ar dven vissa specialtillbehdr som finns till iCombi Pro inte godkdnda for
iHexagon.

Detta ar nagra av dem:

o Utdragsskenor
iCombi

2] Beskickningsgaller for
Combi-grill 1/1 GN

© Pizzaform

O Grill- och tandoori-
spett

@ VarioSmoker

O Inhingningsstill

¥ » @ USB sous vide-kirnt-
emperaturnal

19



2.4 Hur beskickas iHexagon mest effektivt?

20

Produkterna ska for-
delas jamnt i ugnsut-
rymmet fér optimala
resultat vid beskick-
ning. Undvik om
mojligt asymmetrisk
lastning.
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Ett tillrackligt avstand mellan gejdersparen
gor att energin kan tranga in battre i maten
resp. att fukten i produkten kan ledas bort
battre vid gratinering. Undvik att placera
djupa kantiner direkt éver grunda tillbehér.

Om du anvander djupare kantiner ska du se
till att det finns tillrackligt avstand mellan
kantinerna. Sarskilt ndr det gdller metallkan-
tiner blockeras mikrovagorna pa liknande
satt som vid varmluft eller anga och kan

inte tranga in tillrackligt i produkten. Detta
leder till att uppvarmning av produkterna tar
langre tid.

Om jamna, storre avstand mellan platar-
na halls (> 2 cm) kan maten varmas upp
snabbare.

21



3 Matlagning och driftlagen
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Mikrovagsfunktionen kan inte anvandas utan ett extra driftldge, dvs. enbart
drift med mikrovagor &r inte mojlig.

Tank pa att iHexagon inte far vara tom nar den anvands med mikrovagor.

Sakerstall att du har ratt tillbehor till din kombiugn innan du anvander
iHexagon. Anvand endast tillbehér som vi har godkant och rekommenderar
fér anvandning i iHexagon.

Grundlaggande om tillagning av livsmedel med mikrovagor

iHexagon lampar sig for tillagning av ndstan alla livsmedel. Tillagningsmetoder
som koka, steka, grilla, angkoka och sjuda dr méjliga. Tillagningstiden beror pa
matens typ och form (se dven kapitel 2.2). Vid tillagning av kansliga livsmedel,
i synnerhet grénsaker, ar en kort tillagningstid férdelaktigt for att bevara
vitaminerna. Cellvaggarna skadas knappt och saften stannar kvar i maten.

Vilken mikrovagseffekt som ska véljas och erforderlig tillagningstid kan varie-

ra mycket beroende pa typen av mat, sérskilt i manuellt driftlage. Sarskilt strax
under livsmedlets yta kan den extra mikrovagsenergin ge héga temperaturer och
leda till uttorkning.

Med hjalp av iCookingSuite tar iHexagon hand om denna uppgift at dig och
reglerar klimatet och mikrovagsintensitet optimalt for varje produkt. Du véljer
onskat resultat med en knapptryckning och kan

lita pa att iCookingSuite skoter resten at dig.

Grundlaggande om uppvarmning av mat med mikrovagor:

Livsmedel med flytande och homogen konsistens, t.ex. klara eller l&tt bundna
soppor, kan i regel varmas upp utan problem. Detta beror pa att véatskor har god
varmeledningsférmaga och att mikrovagorna lattare kan tranga igenom hela
volymen. Att varma tillbehdr som grénsaker, tofu eller kyckling separat kan ha
en positiv effekt. En extra fordel fér dig? En bassoppa som kan erbjudas i olika
varianter med hjalp av tillbehéren.




Mat med hdg vattenhalt, som saser och grytor, torkar knappt ut. Pa grund av deras tjocka
konsistens utjamnas temperaturskillnader dock langsammare. Darfér bér du réra om i
dessa livsmedel under tillagningen eller innan de ska &tas.

Tack vare den inbyggda mikrovagsfunktionen gar det dven att varma saser och grytor
Overtackta i lampliga kantiner. Férdelen for dig? Mindre uttorkning pa ytan och annu battre
matkvalitet.

Livsmedel med lag fukthalt eller fasta produkter som kott, grénsaker och potatis blir
snabbare uttorkade nar de varms upp med hég mikrovagseffekt, speciellt pa ytan. Vilken
mikrovagseffekt som ska valjas och erforderlig tillagningstid kan variera mycket beroende
pa typen av mat, sarskilt i manuellt driftlage.

Medan du i manuellt Iage maste gora dessa installningar sjalv, tar var matlagningsintelli-
gens hand om det at dig i iCookingSuite. Du véljer bara 6nskade malparametrar s skoter
iCookingSuite resten. Klimatet och mikrovagseffekten anpassas optimalt for varje produkt.
Och det basta av allt? Mycket enkelt och intuitivt handhavande.

Om du anda &r osaker pa vilken tillagningsprocess som ar optimal for din produkt kan du
anvanda
var sékfunktion. Med bara nagra fa inmatningar nar du snabbt 6nskat resultat.

24

iHexagon erbjuder en optimal
16sning fér uppvdarmning av for-
producerade tallriksratter eller
menyskalar. For att sakerstalla
en jamn och tillracklig upp-
varmning av produkterna ar det
viktigt att de férproducerade
komponenterna ar anpassade till
varandra.

Basta mojliga tillagningsme-
tod leder i iHexagon till hégsta
majliga produktkvalitet .

(RamionaL)

iHexagon

Har dr nagra tips som kan hjilpa dig med matlag-
ningen:
> For att sakerstalla optimal luftcirkulation och dar-

med foérbattrad uppvarmning rekommenderar vi
att kott-, fisk- eller fagelportioner placeras bredvid
gronsaker eller tillbehor. Ingredienser med lag héjd
och 16s konsistens kan varmas upp snabbare. Se till
att sadana element inte ar for kompakt placerade.
Till exempel vdrms en pastaratt pa en tallrik snabb-
are an en generost fylld men kompakt inlindad
nétrullad.

En annan viktig faktor &r fetthalten i maten. Be-
standsdelar med hogre fetthalt varms vanligtvis
upp snabbare &n torra, fettsnala produkter.
Temperaturskillnader jamnas ut effektivt i ratter
med saser som curry eller gulasch. Dessa flytande
element bidrar till en jamnare varmefoérdelning. Pa
sa satt varms hela ratten upp jamnare.

25



Halsosam tillagning med mikrovagor:
Skonsam tillagning med iHexagon

Rétter som tillagas med hjalp av mikrovagor &r precis lika nyttiga som de som tillagas i
en vanlig kombiugn. Det finns alltsa ingen risk for skadlig paverkan fran mikrovagor eller
elektromagnetiska vagor.

Mikrovagor stimulerar framfér allt vattenmolekylerna i en tillagningsprodukt att réra sig,

vilket gor att produkten varms upp.

26

Precis som vid tillagning med varmluft, kombianga och anga ar det dnda
viktigt att valja mikrovagsintensiteten noga. Fér hog mikrovagseffekt

eller ett felaktigt installt klimat kan paverka slutresultatet negativt. Darfor
rekommenderar vi att du anvander mikrovagsfunktionen med férsiktighet
for att uppna optimala resultat och undvika att den maten bréanns eller torkar
ut pa ytan.

[T

CookingSuite

3.1 iCookingSuite

iCookingSuite ar matlagningsintelligensen i iVario. Du kan vélja vilken mat som ska tillagas
och med vilken tillagningsmetod. Utifran dessa val foreslas sedan ett antal tillagningspro-
cesser som hjalper dig att uppna ett perfekt resultat. Vid behov kan du anpassa resultatet
med hjélp av tillagningsparametrar, sa att det blir precis som du vill ha det. Till exempel 6ka
bryningsfargen eller tillagningsgraden fran "rare” till "genomstekt”. Dessutom erbjuder var
sOkassistent i matlagningssystemet ett brett urval av internationella anvéandarexempel.

Under tillagningsprocessen anpassas regelbundet alla viktiga instéllningar som ugnsut-
rymmets temperatur och klimat, mikrovagsintensitet, flakthastighet och tillagningstid, sa
att resultatet blir som du har tankt dig. Vid behov kan du ocksa ga in i tillagningsprocessen
under tillagningen och dndra énskat tillagningsresultat.

Vad innebar det fér dig? Enklast tdnkbara handhavande, utan behov av kontroller eller
overvakning. Pa sa satt sparar du tid, livsmedel och energi och far alltid en utmarkt, stan-
dardiserad matkvalitet.

Mikrovagsfunktionen &r integrerad i de flesta av vara tillagningsprocesser i iCooking
Suite.
| enstaka fall har den dock uteldamnats av tillagningstekniska och tekniska skal.

Utelamnande av mikrovagsfunktion av tillagningstekniska skal:

Produkter som tillagas lange och som tillagas i tillagningsprocessen Steka resp. koka pa
lag temperatur behoéver inte mikrovagor pa grund av den langa tillagningstiden. Sa snart
mikrovagorna har astadkommit 6nskat tillagningsresultat fér en produkt, t.ex. en gra
kant pa rostbiff eller o6nskad tillagning inifran, t.ex. av creme brllée eller pocherade dgg.

Utelamnande av mikrovagsfunktion av tekniska skal:

Halvkonserver eller annan tillagning i slutna kantiner
skulle leda till 6vertryck i kantinen.

27



Tabell ny med finishing och annan
uppbyggnad

Till tillagningsprocesserna utan mikrovagor hor:

Buljongkoka/koka | Cochinita Pibil | Halv-konserver | Kebab |
Koka | Leverpastej | Lomo Saltado | Steka palagtemperatur |
Nikomi

Blackfisk (dttaarmad)

Cantonese Duck | Chinese Crispy Chicken | Cooking | Kalkon
Steka pa lag temperatur | Pekinganka

Biryani | DimSum | Double Boiled Soup CHN | Inkokning |
Yoghurt | Linser och baljvaxter | Maccaronigrating |
Pastaisas | Sauté | Sushiris | Wok Fry

Angkokaigg | Pocheraagg | Aggréra/flan | Onsenigg

Chinese soft bread | Egg Tart Macau Style | Panettone/Colomba
Europeiska mjuka bakverk | Jasning | Marang |

Moon Cake Cantonese style | New York Cheesecake |

Pao de Queijo | Mjukabréd | Petit choux/Eclair

b 2p @00

Spréd skorpa | Mognad

¢

Sammantaget hjalper iHexagon dig med sin inbyggda matlagningsintelligens,
iCookingSuite, att tillaga dina livsmedel optimalt.

28

3.2 Manuellt driftldge

I manuellt driftlage kan du stalla in dnskat klimat och valja om du vill tillaga maten i anga,
med varmluft eller med en kombination av dnga och varmluft. Du kan sjalv stélla in ugns-
utrymmets temperatur och luftfuktighet, flakthastighet och tillagningstid och fatta alla
nédvéndiga beslut. Mikrovagstekniken ar dven tillganglig i iHexagons manuella lage.

iHexagon

Vad innebir mikrovagornas effektnivaer?

Till skillnad fran en vanlig spis eller ugn dar du reglerar varmen, stéller du in effektnivan nar
det géller mikrovagor — ju hogre effektniva, desto mer intensivt rér sig vattenmolekylerna
och produkten varms upp. Hogre effekt betyder dock inte nédvandigtvis att produkter-

na som ska tillagas blir klara snabbare. Mikrovagseffekten bor darfér valjas noga for att
undvika kraftig uttorkning av produktens kanter, medan produkten inte ar fardiglagad resp.
uppvarmd inuti. Likasa kan en for hog effektniva leda till att pordsa eller tunna produkter
oversteks eller branns innan de har uppnatt optimalt resultat pa utsidan. Dessutom gar
viktiga naringsamnen forlorade.
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Till skillnad fran iCookingSuite styrs inte
mikrovagsfunktionen intelligent i manuellt
lage, dvs. den stoder ditt klimat enbart med
den mikrovagseffekt som du har valt.

30

Hogsta effektsteg fér mikrovagorna !
innebdr inte alltid ett optimalt tillagnings-
resultat. En perfekt instélining av varme och
anga samt anvandning av mikrovagsteknik
som ar optimalt anpassad till produkten ar
nyckeln till ett perfekt resultat.

| manuellt lage rekommenderar vi att du
steg for steg kommer fram till den optimala
effektnivan for just din produkt.

Bérja vid manuell tillagning med effektni-
va 2 (50 %) eller 3 (75 %) for att hitta ratt
effekt. Pa sa satt kan du variera mikrovag-
seffekten i bada riktningarna och anpassa
den efter din mat.

> Om du anvéander ett gejderspar kan du
férkorta tillagningstiden med 15-30 %
jamfért med en traditionell kombiugn.
Nar du till exempel tillagar en lasagne kan
du stalla in 60 minuters tillagningstid i
stéllet for de vanliga 75 minuterna.

> Ju mer beskickad iHexagon, desto mindre
ar mikrovagornas paverkan. Vid full be-
skickning kan man arbeta med effektniva
4 (100 %). Variera tillagningstiden vid
behov (riktvardet ar 90 % av den vanliga
tillagningstiden). Omvant innebéar det att
du uppnar ett annat resultat med samma
mikrovagseffekt, t.ex. effektniva 2 (50 %)
och ett gejderspar, an med samma effekt-
niva och full beskickning.

> Om produkten &r alltfér uttorkad efter
tillagning har mikrovagseffekten eventu-
ellt varit fér h6g. Minska mikrovagseffek-
ten vid samma tidsinstalining.

> Om produkten ar for blek eller inte
tillrackligt krispig efter tillagning ska du
héja temperaturen. Dessutom kan du 6ka
flakthastigheten.

Om du inte uppnar dnskat resultat i manu-
ellt lage rekommenderar vi att du anvénder
iCookingSuite.

I manuellt Iage vill vi ge dig féljande rekommendationer:

> Om produktens hérn och kanter &r alltfér
kraftigt brynta ska du minska flakthastig-
heten och/eller anpassa ugnsutrymmets
temperatur. Om bryningsgraden eller
uttorkningen pa kanterna fortfarande ar
alltfér kraftig ska du minska mikrovags-
effekten.

> Om produktens inre tillagningsgrad annu
inte har uppnatts kan du 6ka mikrovag-
seffekten, savida den inte redan har natt
effekegransen. Om detta fortfarande inte
ar tillrackligt maste du forlanga tillag-
ningstiden.

Den hjalper dig med det perfekta for-
hallandet mellan tillagningsklimat och
mikrovagor, sa att du kan uppna perfekt
tillagningsresultat med bara en knapp-
tryckning. (Se kapitel 3.1. iCooking Suite)

' Bra att veta: Laga effektinstallningar ska géras sa

att temperaturskillnaderna gradvis jamnas ut. Mindre livsmedelsportioner ger

jamnare temperaturer i matratterna. Lokal 6verhettning ("hot spots”) och risken

for "cold spots”

(otillracklig uppvarmning i djupare beldgna livsmedelslager)

utesluts darmed.
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iHexagon
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iProductionManager = (0 Har du mer &n tre minuter pa dig att
tillaga matratterna?

3.3 iProductionManager i standardlaget

Vill du producera snabbt och flexibelt och
tillaga flera matratter samtidigt?

Erbjuder du dina gaster individuella ratter
som tillagas pa bestallning eller serveras
som buffé?

Tillagar du dina matratter i batcher och pro-
ducerar rullande fore resp. efter servicen?
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Har dina gaster begransat med tid att ata,
t.ex. pa lunchrasten?

Erbjuder du dina gaster sittplatser sa att de
kan njuta av sin mat direkt pa plats?

Ligger fokus pa farsk produktion och
finishing av férska och delvis férberedda
matrdtter efter bestallning?

Har kvalitet och néjda géster hégsta priori-
tet for dig?

Da ar iProductionManager precis ratt for
dig!

iProductionManager har utvecklats for att

erbjuda dig féljande méjligheter:

> Tillagning av olika produkter samtidigt

> Tidsoptimerad produktion med hdgsta
prestanda

> Effektiv organisering av service och sam-
tidigt fokus pa huvuduppgifterna

> Perfekt avstamd mikrovagsintensitet pa
alla nivaer

Och det med forstklassigt resultat.

iProductionManager 6vervakar varje gej-
derspar och visar dig vad som kan tillagas
samtidigt. Du drar bara bongen till dnskat
gejderspar, sedan ser iProductionManager
till att allt tillagas pa basta satt. Tillagnings-
tiderna anpassas intelligent baserat pa
beskickningsméngd och till och med antal
ganger dorren varit 6ppen. Pa sa satt kan du
koncentrera dig pa det védsentliga.

iHexagon ger dig méjligheter som en tra-
ditionell kombiugn inte erbjuder. Tack vare
den integrerade mikrovagstekniken kan du
i framtiden flytta produktionsprocesserna
till lugnare tider, minska andelen varmhallen
mat och fardigstalla ytterligare matratter

pa kortast méjliga tid forst vid bestallning.
Overraska dina gister med dnnu bittre
kvalitet och ett bredare produktutbud — allt
pa kortare tid.
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Nedan férklaras hur du kan spar dina individuella bongar:

Vaxla till programmeringslaget (2§
och valj om du vill spara ett manuellt program,

Utnyttja den kombinerade tekniken och omdefiniera dina serviceprocesser. eller en tillagningsprocess fran iCookingSuite.

Med iHexagon kan du:

> Optimera serviceprocesser genom separering av produktion och service.

> Minska kvalitetsforlusten tack vare kortare varmhallning och a la minute-service

> Avsevért minska matsvinnet genom optimerad hallbarhet och minskad varmhallning av
produkter.

Med iProductionManager kan du dessutom planera alla tillagningsprocesser exakt.

| planeringsfunktionen kan matproduktionen organiseras efter behov. Du kan vélja mellan
tids- eller energioptimerad produktion, effektiv matordning eller férinstalld Produktions-
tid.

jou want to

Nar du har bestamt dig fér en
tillagningsprocess fran iCookingSuite kan du
skapa din individuella beteckning och ange
dina parametrar via instliningarna E&.

iProductionManager i iHexagon erbjuder olika funktioner for att du alltid ska ha tillgang till
de optimala verktygen for ditt arbete och fa ut det optimala fér din tillampning.

For att arbeta effektivt med dina produkter i iProductionManager sparar du helt enkelt dina
Onskade tillagningsprocesser fran iCookingSuite, 6verfér dem till en varukorg och startar
iProductionManager.

Undrar du hur du goér dessa installningar?
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Tryck pa den gréna bocken for att . bekréfta din inmatning och spara sedan.

Pa samma satt som i detta exempel kan du dven géra dina manuella installningar. Nar du
har gjort detta for 6nskade produkter kan du sla ihop flera bongar i en varukorg.

Skapa sedan denna i samma meny som dina
bongar [ i programmeringslaget under
varukorgssymbolen , ge den ett namn
och tilldela dina tidigare sparade bongar till
varukorgen.
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| programmeringslaget kan den sparade
varukorgen startas med en enkel knapp-
tryckning.

Den idealiska mikrovagsintensiteten till-
handahalls pa ett intelligent satt for varje
placerad bong, sa att dina matratter alltid
kan serveras perfekt och sa snabbt som
majligt.

Matratterna som erbjuds kan antingen
tillagas raa eller fardigstallas i férvag. Med
iHexagon kan du leverera under servicetider
och klara rusningstider i servicen med tillag-
ningstider mellan tre och atta minuter med
hogsta kvalitet. Pa sa satt kan du forbereda
utan stress under lugna perioder och fardig-
stdlla maten rullande under serveringen.
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Nedan har vi sammanstallt de
forsta tipsen och knepen at
dig fér optimal anvdndning av
iProductionManager:

A. la carte stek-

Bongar fran iCookingSuite:
Mikrovagsintensiteten och klimatet anpas-
sas intelligent efter beskickningsmangden
och antalet beskickade gejderspar. Dessut-
om har iHexagon alltid koll pa férandringar
av klimatet, t.ex. dérréppningar eller behov
av mer energi, och anpassar tiden for ett
perfekt resultat. Det innebar att du alltid far
ett optimalt resultat.

Bra att veta: Optimala och reproducer-
bara resultat med samma kvalitet uppnar
du nar du alltid placerar samma mangd
produkter pa varje tillbehor resp. matkarl.
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i Testprodukt 1

Bongar fran manuellt driftlage:

Sparade manuella program med vald
mikrovagsfunktion far alltid samma mik-
rovagsintensitet. Denna férdelas jamnt 6ver
antalet definierade gejderspar. Om du pla-
cerar en bong i iProductionManager pa alla
6 gejderspar far varje placerad bong 1/6 av
mikrovagseffekten. Om du placerar

3 bongar i iProductionManager far du 3/6
resp. 50 % av mikrovagseffekten.

For att sékerstalla att dina produkter blir
perfekta i iHexagon har vi sammanstallt
olika exempel i 6verordnade kategorier pa
féljande anvandningssidor.

= @ 05:00™ | — [

Timer-bongar:

Timer-bongar i iProductionManager paver-
kar inte klimatet eller mikrovagsfunktionen.
De fungerar endast som aggklocka eller
nedrdkningstimer.

Dessa forslag ska hjdlpa dig att hitta in-
stallningarna for dina produkter, spara dem
och pa sa vis skapa en varukorg. Beroende
pa produkternas beskaffenhet rekom-
menderar vi att du testar dem i férvag i
iProductionManager.



Nedan hittar du exempel pa produkter med de installningar vi
foreslar. Dessa ar tankta som inspiration, och du kan anvanda dem
for att utforma dina individuella ratter och spara dem som bong i
din varukorg. En anvisning om detta finns i kapitlet "Matlagning och
driftlagen/iProductionManager ".

Ratt Utgangstempera-  iCookingSuite Manuell
tur och egenskaper instdllning
Wokritter, pastaritter, risritter Mie-nudlar, > Kylskap:
Mie Goreng, 3-6°C
For pasta- och risrétter, oavsett om de dr asiatiska, italienska eller Soba-nudlar > kall, férkokt pasta
hemlagade, som ska varmas upp i stora mangder ger vi féljande (Frkokt pasta, valfria > blandad med
tillagningsrekommendationer: forkokta ingredien- respektive sés
ser, kallblandade i > Tillsétt redan for-
> Uppvarmningen i hela kantinen beror alltid pa olika faktorer, t.ex. CNS-kantin), kokt och kryddad
aggregattillstand, salthalten samt vatten- och fetthalten i pro- ca2-2,5kg grénsaksingre-
dukten, materialbeskaffenhet, struktur och sjalva matkarlet. Mer diens
information om detta finns i kapitlet "Vad paverkar mikrovagorna
i tillagningsprodukten?”.
> L&sa pastaratter varms upp mycket snabbt.
> Fortaringsfardiga temperaturer pa 65—75 °C réacker ofta och ar 2
- ) " . Lasagne > Kylskap:
samtidigt skonsamma fér livsmedlens farg och konsistens. R o
. . o . N (Férkokt lasagne, kyld 3-6°C
> CNS-kantiner med ett djup pa upp till 65 mm kan anvandas (se . . -
o . . . L . " i porslinskokotten), > kall, fardiglagad
kapitlet "Vad paverkar mikrovagorna i tillagningsprodukten?”).
% - - . . ca 400 gram lasagne
> Aven varmebestdndiga plastbehallare kan anvdndas under beak- » Upplagd

tande av tillverkarens bruksanvisning och de angivna maxtempe-

portionsvis i
raturerna.

en varmetalig
porslinskokott
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Ratt Utgangstempera-  iCookingSuite Manuell

tur och egenskaper installning
Baguette, > djupfryst:
forgraddad, -18°C
djupfryst, > beskicka
ca380-450¢ djupfryst pa

perforerad stek-
och bakplat
> ca 3 st. per plat

Bagel, > djupfryst:
férgraddad, -18°C
djupfryst, > beskicka
Bakverk, séta bakverk, feta bakverk ca85-95g djupfryst pa
perforerad stek-
Mikrovagornas verkningsgrad ar relativt hég nar det galler bakverk. och bakplat
Dessa ari allmanhet relativt latta att varma upp pa grund av sin be-
skaffenhet och porositet. (Se dven kapitlet "Vad paverkar mikrova-
gorna i tillagningsprodukten?”)
Ytterligare praktisk information om anvandning av mikrovagor for
bakverk hittar du i féljande avsnitt:
> Sérskilt vid bakning av feta, djupfrysta livsmedel kan enorma Muffins, > djupfryst:
tidsbesparingar uppnas. forgraddade, -18°C
> Vid bakning av férgraddade, djupfrysta bakverk ricker det ofta djupfrysta, > beskicka
med lagre karntemperaturer pa mellan 15 och 20 °C. cal100g djupfryst pa
> Forgraddade bakverk behover inte nddvindigtvis virmas upp perforerad stek-
invandigt, eftersom de annars forlorar fukt, t.ex. nar det galler och bakplat

hela brédlimpor eller baguetter.

> Efter bakningen beh&ver bakverken ett kort driftstopp for att
utjdmning av kdrntemperaturen.

> For ett bra tillagningsresultat rekommenderas en perforerad
stek- och bakplat (1/71 GN #6015.1103).
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3.4 iProductionManager med faststalld mikrovagsintensitet

Du har redan bekantat dig med
iProductionManager i féregaende kapitel.
| iHexagon har vi dock utdkat detta for att
hjélpa dig i din snabba serveringssituation.

For att undvika kébildning och véntetider
vid disken, ar hastighet det viktigaste malet?

De kalla tillagade och snyggt presenterade
ratterna ska tas direkt fran displayen, var-
Vill du kunna reagera snabbt och flexibelt mas upp och &tas inom nagra minuter?
pa dina kunders énskemal och tillaga maten

direkt efter bestallning? Om du kanner igen dig i dessa fragor ar

iProductionManager med faststélld mik-
Vill du kunna tillaga sma mangder eller rovagseffekt precis ratt fér dina behov.
enskilda portioner pa kortast méjliga tid och

med hdgsta kvalitet?

Vill dina kunder ta med sig maten och njuta
av den snabbt efter bestallningen? Erbjuder
du Grab&Go?
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Det tar mindre an tre minuter att
tillaga matratterna.

Férutom den intelligenta och
helautomatiskt styrda mikrovagseffekten
iiProductionManager erbjuder

iHexagon mojligheten att stélla in
mikrovagsintensiteten for en hel varukorg
pa fem effektnivaer (0 %, 25 %, 50 %, 75 %
och 100 %).

Denna installning hittar du i varukorgsin-
stallningarna under "Mikrovagsstyrning”:

Observera att inte alla livsmedel tal full mikrovagsintensitet. For vissa produkter
lampar sig en installning pa 75 % eller 100 % mikrovagseffekt for att hantera en
snabb serveringssituation, men inte for att fylla en display eller férproducera.
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iProductionManager med faststalld mikrovagseffekt ar relevant fér snabb service eller
snabb servering. Bestéllningarna bearbetas direkt och tillagas direkt. Fokus ligger pa snabb
tillagning och service. Matratter som tillagas med den har funktionen i iProductionManager
ar vanligtvis klara att serveras pa mindre an tre minuter och maste pa férhand stammas av
och testas enligt de aktuella kraven pa matutbudet.

Enstaka smarétter att ta med, som wraps eller burritos, lampar sig sarskilt val for
mikrovagsfunktionen och ar mycket snabbt klara att &tas. Viktigt i ssmmanhanget ar ocksa
om du bara vill virma wrapen, eftersom den ar fylld med sallad och rakost, eller om du vill
varma upp en burrito mycket kraftigt. Testa detta i en provkérning och bestdm pa sa satt
den perfekta tillagningstiden.
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Bongarna for din serveringssituation fér din varukorg kan du skapa enligt féljande:

Vaxla till programmeringslaget.
Valj om du vill spara ett manuellt program,
eller en tillagningsprocess fran iCookingSuite.

Nar du har bestamt dig fér en
tillagningsprocess fran iCookingSuite kan du
skapa din individuella beteckning och ange
dina parametrar via instaliningarna E&.

Bekrafta inmatningen genom att trycka pa den
gréna bockknappen . och spara den sedan.

1 2 3

Program coo,.. | | Preheat Frying
3 ] =
Par-fry i la carte
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Du kan dven géra manuella installningar pa samma satt. Nar du har gjort detta for dnskade Instéliningen gor du enligt féljande:
produkter kan du sl ihop flera bongar i en varukorg.

Skapa sedan denna i
programmeringsliget [@§ under
varukorgssymbolen [&, ge den ett namn
och tilldela dina tidigare sparade bongar
till den.

Lunch service [

| programmeringslaget kan den sparade
varukorgen startas med en enkel
knapptryckning.

@ What would you like to pragram?

progt ’I _.‘! ..’ ’I

Eftersom vi befinner oss i ett snabbt serveringsscenario kan foérse hela varukorgen med
en faststalld mikrovagsintensitet. Du kan forse alla bongar med 100 %, 75 %, 50 % eller
25 % mikrovagor.
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Anvandarexempel fér iProductionManager med faststalld
mikrovagsintensitet

Vi har redan visat hur du gor instéllningarna fér en bong eller varukorg. Nu vill vi med hjalp
av féljande exempelprodukter hjélpa dig att fa en uppfattning om klimat- och tidsparame-
trarna och med hjalp av var inspiration komma igang med din férsta service.

Varukorg med bongar fran

iCookingSuite:

A la carte-tillagningsprocesserna i iCookingSuite
lampar sig sarskilt val som grund fér snabba
tilldmpningar med den faststallda mikrovagsin-
tensiteten.

Varukorg med bongar fran

manuellt lage:

Du kan dven arbeta med dina manuella install-
ningar och spara dem som bongar.

Wrap with chicken o

& Ala carte pan fry

X 01:35

* Pan-fry

|

Combi mode

Genom att trycka pa knappen Spara kan du For att uppna basta kvalitet och hégsta moj-
spara tidigare testade instéllningar direkt liga hastighet dr det viktigt med en optimal
och 6ppna dem som bong i varukorgen till och standardiserad tillagning av matratter och
iProductionManager. snacks. Darfor har vi sammanstallt viktiga tips

och knep at dig.
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Weraps, burritos, tacos

For produkter som rullas in i en degmantel och vérms rekommen-
derar vi féljande tillagning:

> Produkten behdver inte nédvandigtvis varmas upp till en kdrnt- > Ingredienser som bara ska vdarmas latt kan placeras i mitten,
emperatur pa 90-100 °C. Ofta racker det med lagre tempera-

t.ex. sallad. Fundera ocksd pa att anvanda babyspenat i stéllet for

turer som 55-65 °C. Det ar skonsamt och bevarar livsmedlets sallad. Har finns inga granser for din kreativitet.
farg och konsistens. En fértaringstemperatur inom detta intervall > Anvand med foérdel en grill- och stekplatta (1/1 GN #60.71.617)
rekommenderas. Ingredienserna i en wrap bor véljas efter serve- for att fa grillrander. Den har en grillsida for traditionellt grill-
ringstemperaturen. Vad innebdr det? Det ar viktigt att dvervaga monster och en steksida med runtomgaende kant for korttids-
om t.ex. en rakostwrap bara ska varmas latt. En burrito kan (be- stekta produkter. Grill- och stekplattan ar
roende pa lokala krav) serveras vid en temperatur pa 55-65 °C. ett idealiskt komplement fér din servering.
Serveringstemperaturen paverkar tillagningstiden i iHexagon och
hur fyllningen tillagas. Observera att ingredienserna i det yttre
lagret (ca 1-2 cm) vdrms upp snabbare dn karnan.

> Komponenter som ska vara varma eller heta ska vara i det yttre
lagret, som t.ex. grillade grénsaker, forstekt kott eller dippsaser.
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1. Pensla férst wrapdegen eller tortillabrodet med sas och lagg sedan den forstekta kott-
fyliningen eller den forstekta vegetariska komponenten som férsta lager ovanpa.

For att salladen ska stanna i mitten av wrapen och inte bli verstekt bor den laggas i som
sista lager. Vik sedan in yttersidorna.

1117770 . 53\ W

'

2. Rulla ihop wrapen med ett latt tryck och tillaga den pa en grill- och pizzaplatta
eller en stek- och bakplat med den éverlappande sidan vand nedat.

W

3. Alternativt kan den fardiga wrapen rullas in i ett papper och tillagas direkt i varmetaligt
papper for serveringen.
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Ratt

Utgangstempera-
tur och egenskaper

iCookingSuite

Wrap fér forsaljning i
varmt tillstand,

t.ex. kycklingwrap, ca
350 gram,

ca 6—-8 cm i diame-
ter, ca 65-75 °C ser-
veringstemperatur

> Kylskap:
3-6°C

> kall, forstekt kote-
komponent

> yttre lager
graddfil,
guacamole,
majonnas
eller hummus

> Gronsaker ev.
redan forgrillade
och kryddade

> inlindade i papper
+ 15 sekunder

Wrap foér forsaljning i
varmt tillstand,

t.ex. gronsakswrap,
ca 350 gram,

ca 6—8 cm i diame-
ter, ca 65-75 °C ser-
veringstemperatur

> Kylskap:
3-6°C

> Gronsaker ev.
redan forgrillade
och kryddade

> yttre lager
graddfil,
guacamole,
majonnas
eller hummus

> inlindade i papper
+ 15 sekunder

Wrap for forsalj-
ning i latt uppvarmt
tillstand,

t.ex. rakostwrap,

ca 350 gram,

ca 6—8 cm diameter,
ca 35-45 °Cserve-
ringstemperatur

> Kylskap:
3-6°C

> Grénsaker, raa
och kryddade

> yttre lager
graddfil,
guacamole,
majonnas
eller hummus

> inlindade i papper
+ 15 sekunder
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Burgare, smérgasar, tunnbrdéd, panini

For séljfardiga, férberedda hamburgerprodukter resp. panini,
smorgasar eller tunnbréd med paldgg rekommenderar vi foljande
tillagning:

> Véarm upp produkterna till 55—-65 °C fér optimal farg och konsis-
tens.

> Ska din hamburgare vara uppvarmd och klar att dta inom 2-3
minuter? Tillaga hamburgaren t.ex. i tva halvor och tack den forst
efter uppvarmningen med kansliga ingredienser som sallad eller
raa lokringar. Fundera ocksa pa om du kan slippa ett arbetsmo-
ment. Kanske kan du anvanda en I6kchutney i stéllet for I6kringar
eller en gurkrelish i stallet for gurka, som ocksa kan varmas upp?
P4 sa satt kan du tillaga allt tillsammans.

> Fetthaltiga saser framjar uppvarmningen. Anvand saser som aven
kan &tas varma. En hemlagad tomatsalsa eller en cocktailsas.

> For grillrdander rekommenderar vi att du anvander en grill- och
stekplatta (1/71 GN #60.71.617). Den har en grillsida for tradi-
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tionellt grillménster och en steksida med runtomgaende kant

for korttidsstekta produkter. Ett perfekt komplement for din
servering.

Alternativt ger en stek- och bakplat (1/71 GN #6013.1103)
liknande tillagningsméjligheter. For enklare handhavande kan det
vara bra att anvanda en 2 /3 stek- och bakplat

(2/3 GN #60.73.671)?
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Anvéndningsexempel fér en hamburgare:

> Med uppfallda burgare kan du minska flakthastigheten for att férhindra att ostskivor, [6k

Om du vill tillaga burgaren inklusive tillbehdr bér du se till att skydda salladen och andra
kéansliga ingredienser med hjalp av hamburgaren eller osten. Alternativt kan du lagga dit
salladen, tomaterna och gurkan efter tillagningen.

Burgare kan ocksa tillagas i sina enskilda komponenter, som brod eller patties, for att ge
dina kunder ett bredare utbud.

Med iHexagon ar det majligt att servera férberedda, kalla hamburgare. Kunden kan vélja
en burgare fran disken och sedan fa den serverad varm. Burgarna som serveras tillagas i
uppfallt tillstand. Med en h&jd pa 2—4 cm varms de upp extra snabbt.

och bacon flyger omkring.
Vill du anpassa denna installning individuellt fér din produkt?
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Har far du veta hur du kan valja detta:

Burger, Sandwich, Panino

/N

Burgare, panini eller smérgasar kan varmas upp i take
away-férpackningar. Dessa férpackningar maste vara god-
kanda for de installda temperaturerna. For att varma upp i
en godkand varmetalig férpackning maste du lagga till cirka
15-20 sekunder till tillagningstiden pa grund av det extra
skalet.
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Ratt

Utgangstempera-
tur och egenskaper

iCookingSuite

Manuell
installning

Burgare pa

kottfars

(t.ex. hamburger-
bréd, hamburgersas,
bladsallad,
attiksgurka,

tomat,

cheddar, burgare),
ca 250-300 gr.

> Kylskap:
3-6°C

> kall, forstekt
hamburgare med
cirka 1-3 cm
tjocklek

> forrostat brod

> Saser fungerar
som en "foérbin-

Totalt, delse” mellan lag-
cal12-14cm ren och férdelar
diameter, varmen optimalt i
ca65-75°C produkten
serveringstempe- > Gronsaker ev.
ratur redan forgrillade
och kryddade
> skydda kénsliga
ingredienser
genom att lagga
pa kott eller
gronsaker
Crispy Chicken > Kylskap:
Burger 3-6°C
(t.ex. hamburger- > kallt, forstekt,
bréd, panerat kyck- panerat
lingbrost, sas, kycklingbrost
bladsallad, med cirka
attiksgurka, 1-3 cm tjocklek
tomat), > forrostat brod
ca 250-300 g Totalt, > Saser fungerar
cal12-14cm som en
diameter, "férbindelse”
ca65-75°C mellan lagren
serveringstempe- > Gronsaker ev.
ratur redan foérgrillade
och kryddade
> skydda kansliga
ingredienser
genom att lagga
pa kott eller
gronsaker
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Ratt

Utgangstempera-
tur och egenskaper

iCookingSuite

Manuell
instéallning

Smorgasar eller
panini

(t.ex. pulled pork/
notkott/grillade
gronsaker, sas,
bladsallad, 16k), ca
200-250 g Totalt,
ca 3-5cm hég,
ca65-75°C
serveringstempe-
ratur

> Kylskap:
3-6°C

> kall, forsteke kott-
eller grénsaks-
komponent ca
1-2 cm hég

> Gronsaker ev.
redan forgrillade
och kryddade

> lagg pa den
férvarmda grill-
plattan
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Pizza, pinsa, baguette med paldgg, farskt och fryst

For fardiglagade, belagda degbottnar som pizza,
pinsa eller Tarte Flambée rekommenderar vi generellt
féljande tillagning:

> Pizzan kan grdddas som en vanlig pizza i kombiugn
eller ugn, dvs. alla kédnsliga ingredienser som ruccola,
basilika etc. kan som vanligt laggas pa forst efter
bakningen.

> liHexagon star din flexibilitet i centrum.
Varmhallningsdisplayer hor till det férflutna. Ingen
uttorkning, ingen kvalitetsforlust, inget matsvinn.
Under produktionstiden kan du enkelt férbaka
din deg med eller utan sas, kyla den halvbakade
rakakan med en snabbkylare och anvanda den som
basprodukt. Nu kan du lagga pa dina toppings
individuellt vid varje bestéllning eller flexibelt tillaga
pizzor pa bestallning.

62



> For en knaprig botten boér du anvénda en grill- och pizzaplatta
(1/7 GN #60.70.943)

> En perforerad stek- och bakplat (1/7 GN #6015.1103) Iampar sig val for forberedelser
och enkelt handhavande i servicen. P4 grund av dess beskaffenhet och speciella
TriLax-belaggning behover tillbehdren varken fettas in eller férvarmas.

> Beroende pa pizzans fardighetsgrad (halvfabrikat) racker det ofta med ett enkelt
CNS-galler

> Foéringredienser som ost, salami eller latta komponenter rekommenderar vi reducerad
flakthastighet efter beskickningen. Detta férhindrar att de flyger runt.

Vid férbakning av dessa pizzor eller pin-
sas rekommenderar vi foljande install-
ning:

Denna instéllning gérs i programmeringsldget under gemet fére:
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Rétt

Utgangstempera-
tur och egenskaper

iCookingSuite

Manuell
instéllning

Pizza med foérgrad-
dad degbotten (t.ex.
pizzabotten,
tomatsas, kott- eller
gronsaker, 16k, ost,
ruccola),

ca 250-300 g Totalt,
ca28-30cm
diameter,
ca65-75°C
serveringstempe-
ratur

> Kylskap:
3-6°C

> kall, forgraddad
degbotten med
ca1-1,5cm
tjocklek

> kallt palagg,
t.ex. salami, skin-
ka etc.

> Groénsaker ev.
redan forgrillade
och kryddade

> Lagg pa kansliga
ingredienser
som ruccola
eller basilika efter
tillagningen

B = &
Grill & la carte

02:45

Pizza med férgrad-
dad degbotten,
djupfryst

(t.ex. pizzabotten,
tomatsas, kott- eller
grénsakspalagg,
16k, ost),

ca 250-300 g Totalt,
ca28-30cm
diameter,
ca65-75°C
serveringstempe-
ratur

> Djupfryst:
-18°C

> djupfryst pizza

> kallt palagg,
t.ex. salami,
skinka etc.

> Lagg pa kansliga
ingredienser
som ruccola eller
basilika efter
tillagningen

Grill 4 la carte
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Rétt

Utgangstempera-
tur och egenskaper

iCookingSuite

Manuell
instéllning

Pinsa med foérgrad-
dad degbotten (t.ex.
pinsabotten,
tomatsas, kott- eller
groénsakspalagg,
16k, ost, ruccola), ca
250-300 g Totalt,
ca28-30cm
diameter,
ca65-75°C
serveringstempe-
ratur

> Kylskap:
3-6°C

> kall, férgraddad
degbotten med
cal-1,5cm
tjocklek

> kallt palagg,
t.ex. salami, skin-
ka etc.

> Groénsaker ev.
redan forgrillade
och kryddade

> Lagg pa kansliga
ingredienser
som ruccola
eller basilika efter
tillagningen

CEEE

Grill & la carte
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Tillbehor, potatisprodukter

For forkokt potatis rekommenderar vi generellt féljande tillagning:

> FOor potatisprodukter som pommes frites, steakhouse frites eller kroketter
rekommenderar vi CombiFry (1/1 GN #6019.7150) fér optimala tillagningsresultat.
Med den kan du tillaga stora mangder forfriterade potatisprodukter utan extra fett. Tack
vare den optimerade vagbottnen minimeras tillagningsprodukternas kontakt sinsmellan
sa att produkterna inte klibbar ihop. Den fria luftstrémmen garanterar optimal, jamn
bryningsgrad och krispighet.

> Forkokta potatisprodukter som rosti eller klyftpotatis tillagas bast pa en operforerad
stek- och bakplat (1/1 GN #60713.1103) eller pa en granitemaljerad plat (1/1 GN
#6014.1102).

Ratt Utgangstempera-  iCookingSuite Manuell
tur och egenskaper installning
Pommes frites, > Djupfryst:
ca 7x7 mm, -18°C
t.ex. Quick oven fries > ca 7x7 mm
tjocklek

> Pommes frites
fér snabb till-
lagning som t.ex.
Quick oven fries
eller Turbo fries 5 03:30

210
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Forpackade ritter (grab & go)

For serveringsklara take away- eller grab & go-produkter
rekommenderar vi generellt féljande tillagning:

> Forpackade och férstekta matratter som blandas fore eller efter
uppvdarmning ger maximal flexibilitet och individualisering.
Hur kan detta utnyttjas pa basta satt? Tank dig till exempel att
anvanda en grundingrediens som Mie-nudlar eller risnudlar
och variera med dina toppings. Det innebar att du anvander
olika saser eller kdtt- och gronsakssorter. Beroende pa kundens
bestallning kan du sammanstalla och tillaga dem individuellt.
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> Fyll férst menyskalen med forkokta, kryddade tillbeh&r som t.ex. nudlar och lagg pa dina
toppings.

> Under tillagningen ska kantinen vara 6ppen i ugnsutrymmet och stangs forst darefter.

> Det ar dven lampligt for ratter som bestar av tva komponenter, t.ex. en pasta-
gronsaksblandning som sedan técks med en soppa. Vilka ar férdelarna med att anvénda
flera enskilda komponenter? Du kan férbereda dina vatskor pa ett hallbart och rent satt i
produktionsskiftet, ta fram dem nar de behdvs, varma upp och servera dem direkt. Pa sa
satt kan du snabbt och enkelt tillgodose dina gasters énskemal.

> Flytande produkter i en kokpase bor varmas pa en CNS-plat.
Detta skyddar mot lackage fran defekta pasar.
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Rétt Utgangstempera-  iCookingSuite Manuell
tur och egenskaper instdllning

Matratter i varmeta- > Kylskap:

lig mugg resp. kantin, 3-6°C

kantinens volym ca > férdiga tillagade

550-650 ml, t.ex. och kylda

Stir fry-nudlar
i Noodle Box

produkter med
16s konsistens
> liten kompakt

massa
Matratter i varmeta- > Kylskap:
lig mugg eller kantin, 3-6°C

kantinens volym ca
350-450 ml, t.ex.
curry kokossoppa
med udon

i Noodle Box

> Ffardig férkokt
soppa i koksaker
pase,
ca 200-250 ml
med max. 2—-4
cm héjd

> isluten CNS-kan-
tin
20 mm

> Pasta separat i
Asia Noodle Box
(tillagningstid
ca 1 minut)
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4 1Hexagon ExpressMode

ExpressMode foérenar enkelhet, hastighet och hégsta méjliga kvalitet vid uppvdarmning av
enskilda ratter i hektiska miljéer och har utvecklats speciellt fér kraven hos koncept med
bestdllning och direkt servering av mat och dryck med Cook & Chill-produkter. Det bidrar
till optimerat arbetsfléde och 6kad kundndjdhet.
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Vad ar ExpressMode?

ExpressMode ar ett speciellt driftldge som gor att enskilda ratter eller komponenter kan
varmas upp extra snabbt och enkelt.

Dérvid skapas ett jamnt klimat i ugnsutrymmet som dr optimalt for ett stort antal olika
produkter.

Fokus ligger pa att uppna ett optimalt resultat med sa fa handgrepp som méjligt —
perfekt for snabb service i vardagen.

Vilka ar anvandningsscenarier for ExpressMode?

ExpressMode ar sarskilt lampligt fér miljder med direktbestallning och snabb service. Mat
och snacks erbjuds varma eller heta, och interaktionen med kunden tar i idealfallet mindre
an 3 minuter. ExpressMode har utvecklats speciellt for koncept dar produkterna varms
upp forst vid bestéllning. Pa sa satt kan processerna utformas effektivt och maten haller
konstant hog kvalitet.

Typiska anvandningsomraden:
> "Grab, heat & go” — valj produkt, varm upp, ta med.

> "Order, pay, take” — gor en bestéllning, betala, fa produkten.

Typiska produkter som varms upp med ExpressMode &r t.ex. pizzabitar, smorgasar,
burgare, panini, wraps, muffins, croissanter och mycket annat.
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4.1 ExpressMode — Uppbyggnad och manévreringskoncept

ExpressMode ar utformat for att pa ett optimalt satt stodja kraven i den snabba
servicevardagen. Den ar darfor indelad i tva tydligt strukturerade omraden: ExpertView
och UserView.

Forsta idrifttagning

Fran ochmed programvaruversion 18.0.20 finns ExpressMode i menyraden till hdger
om forstoringsglaset i SearchAssistant. Pilen i det 6vre hdgra hérnet tar dig direkt till
ExpressMode.

Nar du trycker pa knappen ExpressMode [l startar den omedelbart med
konfigurationsskarmen, ExpertView.

S @@ E @ O g

4.2 ExpertView - for proffs med ansvar

ExpertView riktar sig till behériga anvandare som RATIONAL-konsulter, filialchefer
eller ansvariga for butikskonceptet. Har finns utdkade funktioner fér anpassning av
ExpressMode individuellt efter respektive krav:

> Faststalla klimat: Driftlage (varmluft, kombination, anga), temperatur och luftfuktighet
kan definieras centralt for alla produkter.

> Skapa individuella program: Mikrovagsintensitet, flaktsteg, tid och luftfuktighet kan
konfigureras flexibelt i flera programsteg.

> Optimering genom anpassningar: Program kan namnges och férses med bilder och
sedan valjas snabbt och enkelt.

> S6mlos integrering: ExpressMode integreras visuellt och funktionellt i MyDisplay-
systemet och anvander beprévade funktioner fran manuell tillagning och
iProduktionManager.
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Nar ExpressMode viljs for forsta
gangen startas ExpertView sa att en
forsta installning kan géras enkelt och

okomplicerat: )‘T‘L ExpressMode

60~ +225°

1] /B ¥a
N

Genom val av instalningsknappen B kan grundklimatet faststillas. Detta grs som
vanligt med de manuella installningsmajligheterna och gdller for alla instéllda bongar.

B8 &F e Ol

JJU ExpressMode

60> +160°

[ = ]

-}

01:00™ .
Redan efter bekraftelsen startar

férvarmningscykeln fér grundklimatet.
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S

JR ExpressMode

60" 160 °

=

Du kan enkelt skapa en bong fér din
produkt i ExpertView genom att valja

nyn

+"-symbolen.

Tillagningsparametrarna stéller du in snabbt och intuitivt.

78

Har kan du ange namnet pa din
produke.

En produktbild hjalper dina medarbetare
att snabbare vilja ratt bong.

Forhindrar att lattare eller mindre ingre-
dienser virvlar runt direkt efter beskick-
ningen (t.ex. ost pa pizza).

Installning av tillagningsstegets tidslangd,
mikrovagsintensitet och flakthastighet.

Lagg till ytterligare steg, t.ex. fér en
interaktion som att vanda eller lagga till
ingrediens.

Ljudsignal for ett efterféljande steg eller
en interaktion.

Du kan @ndra bongarnas placering som vanligt genom att dra och sldappa dem som du vill.

Lunch service “'J v

| ExpressMode kan du anpassa ditt
produktsortiment helt efter dina aktuella
serveringsscenarier och -tider. Oavsett
om det handlar om snabbmat eller snacks
fér eftermiddagsskiftet kan du spara dina
program sa att de passar till ditt koncept.

Precis som i alla RATIONAL-tillampningar
ar det enkelt att spara: Tryck bara pa Spara-
knappen sa sparas [@ dina installningar
permanent.

De sparade programmen visas 6verskadligt i
programlistan under

ExpressMode-fliken. Pa sa satt har dina
medarbetare snabb atkomst till passande
ExpressMode-varukorgar — helt utan att
behdva leta lange eller konfigurera om. Dessa
startas i UserView. (se ndsta avsnitt)

Sjalvklart kan du dven skapa dina nya
ExpressMode-varukorgar i det har omradet.
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4.3 UserView — foér snabb och saker anvdandning i vardagen

| UserView kan personalen med ett klick fortfarande vara produktiv dven vid hég
belastning — utan djupgaende introduktion, komplexa instéllningar eller distraherande
element. Tack vare det 6verskadliga granssnittet kan de koncentrera sig helt pa servicen.
UserView ar sarskilt utformad fér medarbetare i filialerna — med fokus pa enkel och séker
anvéandning sa att applikationen kan anvandas intuitivt och utan omvagar.
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ﬂ( Lunch service

60 +225

Pizza Wrap

Panini

01:00™ 01:00

ﬂt Lunch service

60" 1225«

01:00™ 01:00" 01:00~

Forvarmningen indikeras dessutom med en réd bage pa displayen.
Nar iHexagon ar klar visas en grén bage langst ner pa skarmen.

Anvandningsomraden och férdelar med
ExpressMode

ExpressMode ar idealiskt for féretag

dar medarbetarna utfér manga

uppgifter samtidigt, till exempel inom
férsaljning, kundservice eller tillagning.

Matlagningssystemet ska vara sa enkelt och

tidsbesparande som majligt,
eftersom medarbetarnas fokus inte ska
ligga pa kombiugnens handhavande.

ExpressMode ar sarskilt lampligt for
hektiska servicemiljéer som
sjalvbetjaningsdiskar eller Grab&Go-
koncept. Dar man tidigare kombinerade
en kombiugn med en separat snabbugn &r
ExpressMode i iHexagon nu ett effektivt
alternativ

Férdelarnai korthet:

> Snabb
uppvarmning med hég kvalitet:
Individuella installningar fér mikrovags-
intensitet, flakthastighet och tid ger
optimal matkvalitet.

> Sjalvférklarande handhavande:
Anvandargranssnittet ar éverskadligt
och utformat fér 1-klicksmandvrering —
perfekt for hektiska arbetsmiljoer.

> S6mlos integrering:
ExpressMode ger dig ett enkelt och
lattforstaeligt anvandargranssnitt.

> Idealiskt for standardiserade
produkter:
Sarskilt Iampligt fér koncept med
standardiserade produkter som ska
varmas upp snabbt och tillforlitligt pa
bestallning.
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5 Tips och knep

Gronsaker och tillbehor Fisk och kétt

Gronsaker kan tillagas extra snabbt i iHexagon. Genom kombinationen av For tillagning av vilt-, ndt- och flaskkoéttsprodukter vars tillag-
kombiugnsteknik och mikrovagsfunktion kan tillagningsprocessen héjas ningsgrad ska ligga mellan "rare” och "medium” har vi i férsett
enormt. iCookingSuite-tillagningsprocessen "Grilla kétt” med en selektiv

mikrovagsfunktion. Vid samtidigt inverkan av varme och mikrova-
gor erhalls visserligen krispig yta, men aven den inre tillagningsgra-
den paskyndas, vilket innebdr att en vilt-, not- eller flaskratt tillagas
snabbare pa insidan och eventuellt dversteks.

Mikrovagor sétter framfor allt vattenmolekylerna i maten i rérelse.
Friktionsenergin varmer upp produkten.

Vi har redan integrerat mikrovagsfunktionen optimalt i vara intelligenta
tillagningsprocesser. Du behdver bara starta énskad tillagningsprocess i

. . . . . . Fagel, kottfars och fisk ar daremot inga problem eftersom de kraver
iCookingSuite. Resten skoter din iHexagon at dig.

en viss karntemperatur. Dela alltid upp produkterna i lika stora bitar

Sarskilt gronsaker med hdg vattenhalt tillagas betydligt snabbare tack vare for att sakerstalla att alla bitar biir tillagade rakt igenom.

denna effekt, och deras naringsamnen bevaras. Om du tillagar kétt i mikrovagsugn bor du salta ratten forst efter

tillagning. Salt avlagsnar namligen fukt fran kottet, vilket innebar att
du riskerar att torka ut det.

Observera att kortare tillagningstider kan stallas in tack vare mikrovagstekniken som
stodjer tillagningen. Som tumregel kan man saga att tillverkarens rekommenderade
tillagningstid pa produktférpackningen kan minskas med 30—40 %, t.ex. nar man
tillagar ris i iHexagon.
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