
Teknisk Specification
Dieta MI-MX grytor
• MX Omrörargryta
• MI Omrörargryta

Nettovolymer
• 40, 60, 80 och 100 liter
• 100, 150 och 200 liter
• 300, 400 och 470 liter

Uppvärmning
• Elektrisk
• Direkt ånga (tillval)

Installationer
40 to 300 L:
• Fristående, FS
• Golvmonterad, FL (tillval)
• Golvmonterad (600m tipphöjd), FL K600 (tillval) 
• Väggmonterad (tillval)
400 and 470 L:
• Golvmonterad, FL

Omrörare
• Omröringshastigheter 10 till 160
• 7 omröringslägen med automatisk omvändning
• Säkerhetsbrytare för omröring när locket är öppet eller 

grytan har tiltats
• Tredelat omrörarverktyg med löstagbara skrapor 

Konstruktion
• Elektrisk tiltning
• Maxtryck i manteln 1,5 bar (128 °C)
• Grytans insida syrafast stål AISI 316, yttre ram AISI304L
• Löstagbart syrafast stållock med galler
• Fjäderbelastat gångjärn för locket
• Vatten och elkomponenter i separata ben

Tillvalsfunktioner
• Vägning (endast MX)
• GSM-modul för felsökning online (endast MX)
• Insamling av HACCP-data (endast MI, ingår i MX)
• Kylning med cirkulerande vatten

• CH5: Integrerad returpump och mellantank i grytan 
för kylaggregat

• CH4: Vattnet cirkuleras med kylaggregatets pump

Övriga tillval
• Anslutning för mjukt vatten
• Anslutning för het vatten 
• Tömningsventil 
• Tvättslang 
• PT100-anslutning för externt HACCP-system

Styrsystem
• 7 tums pekskärm
• Ikonbaserat användargränssnitt
• Matlagningen styrs enligt mattemperaturen; 

Temperatur område 0…125 °C
• Automatisk vattentillförsel vid matlagning
• Automatisk vattentillförsel och reglering i 

manteln

Styrfunktioner   MI  MX
Snabbanvändning   Ja  Ja
LÄTT-funktion   Ja  Ja
Programmerbar   Ja  Ja
Programplatser   120  1000
AutoCook programmering  Nej  Ja
Programsteg    1–6  1–6
Programanmärkningar  Ja  Ja
FAVOURIT-program   Nej  Ja
Snabbåtkomst till
rengöringsprogram   Nej  Ja
Timer, fullt programmerbar  1  2
HACCP-minne, 12 månader  Tillval  Ja
Vägning    Nej  Tillval
Användarprofiler   1  4
Diagnostik, händelselogg  Ja  Ja
Instruktioner, hjälp   Ja  Ja
Trådlös underhållslänk  Nej  Tillval
Elavbrottsskydd   Ja  Ja

Dietatec Oy,  Teollisuusneuvoksenkatu 4, FI-00880 Helsinki, Finland 
Tel. +358 9 755 190  |   www.dietatec.fi   |    info@dietatec.fi
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Installation
• Fristående modell (Free Standing ”FS”) utan behov för genom-

gående golvbultar (Standard 40 …300 L)
• Installation med golvbultar och/eller med ingjutningsram 

(Standard 400...470 L, Tilläggsutrustning 40…300L)
• Vägginstallation (Tilläggsutrustning 40…300L)

Styrsystem
•  Elektroniskt styrsystem för automatisk Cook-Mix-Chill proces-

ser
•  Styrsystemet har en TFT 7” LCD “touch screen” display med 

800 x 480 resolution, 256 Mb minneskapasitet, 800 Mz ARM9 
processor

•  Stryrknapparna är direkt kopplade till styrsystemets hårdvara 
och är alltid i funktion, oberoende av mjukvarans tillstånd

•  Automatisk tillförsel av vatten för kokning; Ventil aktiveras från 
styrpanelen. Tre funktioner; 

•  Öppning av ventil + mätning av vatten 
•  Ställ in vattenmängd och aktivera ventilen 
•  Vattenmängden kan vara en del av program parametrarna.

•  Mätning av grytans kärntemperatur (PT100). Temperatur visas 
med 1°C noggrannhet, intern resolution 0,1 °C.

•  Grytans funktion styrs av kärntemperturen istället för man-
telns temperatur. Inställningsvärde mellan 0…125 °C. Tempe-
ratur visas med 1°C noggrannhet, mät noggrannhet ± 0,5 °C, 
intern resolution 0,1 °C. MÄRK! Mantel temperaturen justeras 
automatisk beroende på vald kärntemperatur

•  Auto-Cook funktion med 50 färdiga recept/koknings program
•  Minne för upp till MX/1000, MI/120 program som användaren 

själv kan programmera. Varje program kan ha 1 – 6 faser, var fas 
med max 6 parametrar

•  MX; 1… 16 program filer som användaren själv kan namnge. Filer 
och enskilda program kan klassificeras till “Favoriter”

•  USB inkoppling; Kopiering av program parametrar från gryta till 
gryta, uppdatering av styrsystemet programvara och överfö-
ring av HACCP (MX) data i pdf form.

•  Tidur (program start enl. princip; datum och klockslag) och 
”ägg klocka”. Märk! grytan kan användas normalt trots att tidur 
är aktiverad.

•  Färdiga tvätt program; MX 3 stk, MI 1 som används tillsammans 
med tvätt verktyget (tilläggs utrustning)

•  Basinställningsvärden kan göras kundspecifika
•  Diagnostik, timmätare & serviceindikator
•  Ethernet anslutning

Omrörare
•  IIntegrerad bottenomrörare vars driv axel roterar i ett svetsat 

skyddsrör; Ingen packning i grytans botten. Axelns övre lager 
ovanför grytan övre kant

• Omrörningsverktyget, inklusive avtagbara skrapor av teflon, är 
en patenterad design som består av 3 delar. Upp till 200L kan 
delarna placeras i en 50 x 50 diskkorg

• Verktyget låses mekaniskt på plats i drivaxeln.
• Hastigheter 10…200 (40 … 80 L = 200 rpm, 100…200 L = 155 rpm, 

300 … 470 =  120 rpm)
• 7 omrörningsprogram, inklusive automatiskt byte av riktning
• Omröraren kan aktiveras med en pulsomkopplare då grytan 

står upprätt och/eller är stjälpt. Stjälpning och omrörning kan 
ske samtidigt!

Kylning (Standard CH3 automatisk process)
•  Aktiveras antingen direkt från panelen eller som en del av ett 

program. 
•  Kyltemperatur kan programmeras. När kyltemperaturen har 

nåtts aktiveras automatiskt en Chill-Hold funktion. Kyl tid kan 
också programmeras.

•  Kylning avslutas automatiskt eller genom via panelen
•  Mantel tömmes automatiskt för göra grytan redo för följande 

kok process. I grytor storlek 300…470 L (CH4/CH5: 100…470L) 
finns en integrerad tömnings pump.

• Standard:
•  CH3: Automatisk kylning med kranvatten som leds till 

avlopp.
•  Optioner:

•  CH4: Automatisk kylning med isvatten i omlopp. Isbanken 
placerad bredvid grytan. En integrerad tömnings pump i 
grytor storlek 100…470 L

•  CH5: Automatisk kylning med isvatten i omlopp. Isbanken 
placerad i separat utrymme. Grytan utrustad med isvatten 
retur tank+pump enhet som är integrerad i grytans ”vat-
ten” pelare. En integrerad tömnings pump i grytor storlek 
100…470 L.

Konstruktion
• Grytans volym uppges alltid som netto. MÄRK! 40 mm säker-

hetsnivå enligt DIN 18855-1
• Mantelns max. tryck 1,5 bar och max. temperatur 128 °C
•  Grytans inre delar av syrafast stål AISI 316
• Locket är av glanspolerat rost fritt stål. 
• Locket har öppning (försett med separat lock) för tillsättning av 

ingredienser 
• Locket är utrustat med en fjäderbelastad upphängning
•  Locket kan enkelt lösgöras för rengöring
• Vattenpåfyllning är möjlig med locket på plats!
• Vatten och elektriska komponenter i separata pelar. Huvudpe-

lare med styrpanel och elektriska komponenter.
• Grytans exteriör delar av syrafast stål AISI 304 
• Styrpanelen är vinklad och integrerad i pelarkonstruktionen
• Mätsticka ingår
• Stjälpning med elektisk motor, inklusive en bromsfunktion som 

gör att stjälpningen stannar omedelbart. Inget behov för en 
”Tilt-Back” funktion.

Överensstämmelse
• Grytan uppfyller DIN18855-A4 normen för ”Snabbgrytor”
• Överensstämmer med CE-merket för säkerhet

• Vattenskydd enligt EN 1717

Huvudsakliga säkerhets system
• Automatisk vattenpåfyllning av ånggeneratorn
• Omrörning förhindrad då locket är öppet/stjälpning förhindrad 

då locket är stängt
• Underhållsbrytare (huvudbrytare)
• Nödstoppsbrytare
• Säkerhetsventil, luftventil och tryckgivare
• Ånggeneratorns nivåbrytare
• Överhettings och –spännings skydd för elmotorerna
• Indikation fel i kontaktorerna

Fabriksoptioner
• Överhettnings skydd för värme element
•  Uppvärmning med direkt ånga från kundens ångtillförsel
• MX; Inbyggd våg! Mäter total vikt och individuella mätningar 

samtidigt. Mät- och visningsnoggrannhet 0,1 kg
• MX; GSM modul för uppkoppling till tillverkarens och/eller 

distributörens service avdelning
• MI; HACCP data i pdf form
• Tilläggs PT100 som kopplas till kundens eget HACCP data 

system
• NITO Duschpistol med kallt eller med blandare för kallt-varmt 

vatten
• Avtappningsventil i olika utförande (2” alt. 3”). Standardven-

tilen är Echtermann (2 ”). Andra ventiler och konfigurationer 
finns på begäran.

• Styrpanelen i en separat box upphöjd från pelaren. Styrpanelen 
är vinklad 

Tillbehör
• Silplåt
• Special omrörningsverktyget; Vispgaller eller Mixkrok
• Verktyg för rengöring
• Ställning för GN-behållare
• Verktygsvagn

Teknisk Specification
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