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Unipar U3-E

Parni varné zarizeni UNIPAR U3-P vychazi z rady UNIPAR a je
beztlakovym varnym zafizenim s parnim topenim, fizené
nastavitelnym ¢asem a teplotou ve varné komore.

Je urceno pro tepelné zpracovani potravinarskych vyrobkd,
zejména vSech druhd knedliki z kynutého tésta,
bramborovych knedlikd, k vareni brambor, ryze, masa,
masnych vyrobk( a ke sterilizaci a rozmrazovani jidel. Je
vhodné pro centralni vyrobny podnik( verejného stravovani,
zavodni kuchyné, jidelny a druzstva, tak i pro rlizna restauracni zafizeni. Zavedenim technologie
vareni v pare prostrednictvim tohoto zafizeni dochazi ke zvyseni produktivity prace oproti
vodnim kotliim, ke znacné uspore elektrické energie a k Uspore pitné vody. Toto zafizeni rovnéz
prispiva ke zlepseni pracovnich podminek a bezpecnosti prace. Je to hlavné snizenim teploty
na pracovisti, usporou pracovni plochy a odstranovanim nadmeérného vyparovani z klasickych
kotlG. Varenim v pare dochazi rovnéz ke znacnému zlepsSeni kvality vyrobka.

Priprava a tepelné zpracovani pokrmu

V parni varné komore UNIPAR je mozno vedle houskovych a plnénych vyrobk( z kynutého tésta
tepelné zpracovavat bramborové knedliky, maso, masné vyrobky, zeleninu, zeleninova jidla,
brambory pro pfipravu salat(, ryzi, ohfivat uzeniny, sterilizovat jidla apod. Jidla varena v pare
jsou kvalitni, neztraceji svou aromati¢nost, jsou kypra, vzhledna a nedochazi ke ztratam. Pro
pripravu vyrobk( varenych v pare plati stejné normy jako pro vyrobky varené ve vodé. Pres tyto
okolnosti uvadime nékteré zasady pro vyrobu moucnych produktu.

Houskové kynuté knedliky - pfiprava tésta pro vareni v pare je stejna jako pro vyrobky varené
klasickym zplsobem, pouze obsah krajené housky snizime asi na polovinu. Je vsak velmi
dilezité, aby materidl pro vyrobu tésta nebyl podchlazen, tésto bylo poradné vykynuté a
polotovary byly ukladany do komory vyhraté na 92 az 95 °C. Aby nebyly knedliky po uvareni
ploské, musime je po vykynuti otoCit na hranu, tj. o 90 °C. Po uvareni knedliky ihned
konzervujeme a balime, ¢imz zabranime jejich osychani.

PInéné kynuté knedliky - rovnéz u plnénych kynutych knedlik(i se norma pro pfipravu tésta
nemeéni. Dllezité je dodrzet stanovenou teplotu pro kynuti a odpovidajici teplotu na davky.
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PARAMETR UNIPAR U3-E

Rozmér (S x h x v) (mm) 1100 x 950 x 1500
Rozmeér voziku ($ x h x v) (mm) 785 x 850 x 1500
Vykon (pocet porci/hod) 480 (1 porce= 4 platky houskovych knedlik()
Rozmeéry ulozného plata (S x h x v) (mm) 650 x 530 x 20 resp. 40
Celkova ulozna plocha (m?) 2

Pracovni teplota (°C) 60 — 95

Zakladni napli vody (l) 22

Doba pracovniho cyklu 0 — 99 hod 99 min
Privod vody (G) '

Odpad pary (mm) hrdlo 32

Odpad kondenzatu a vody (mm) hrdlo 32

Prikon (kW) 12

Jmenovité napéti (V) 400 V/ 50 Hz
Hmotnost (kg) 290

Orientacni doba vareni nékterych pokrmu
e Houskové knedliky 25-35 min
e PInéné ovocné knedliky 8—15 min
e Bramborové knedliky 25-35 min
e PInéné bramborové knedliky 20-35 min
e Veprové a hovézi maso 60 min
e Tlacenka 90 min
e Huspenina 90 min
e Sterilizace jidel 90 min
e Zelenina 10 min
e Zeleninova jidla 20 min
e Brambory 20 min
e Jitrnice, jelitka 30 min
e Ohfivani uzenin 20 min
e Ohrivani jidel — jednoporcové baleni 12 min
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