Mediante un generador
electronico y un inductor,

Se crea un campo magnético
al transformar corriente
eléctrica de 50 Hz en alta
frecuencia 20/60.000 Hz.

Funciona con
ondas magnéticas,
Nno con calor.

NUEVOS MODELOS

Rapidez
Calor inmediato. Un litro de agua se calienta un 60% mas rdpido que con una
cocina a gas. Es el tnico sistema que aprovecha casi el 100% de la energia.

Economia

Recipiente pequefio poco consumo, recipiente grande mayor consumo.
Interrupccion inmediata del consumo de energia al retirar el recipiente. Ahorro
de energia del 50%.

Limpieza
No quema los recipientes, ni los alimentos si se derraman accidentalmente.
Reduce en mas del 50% la necesidad de extraccion de humos.

Seguridad
Elimina riesgos de incendios y quemaduras causados por el desbordamiento
de aceites o grasas. La superficie de trabajo no quema.

Precision

Regulacion exacta -doce posiciones de trabajo- Respeta los valores
nutricionales del producto, mejorando el sabor y la calidad de los alimentos.
Permite reducir la potencia de forma instantanea.

Higiene
Limpieza muy facil, en menos de un minuto, con tan sélo pasar un pafio
humedo.

Satisfaccion
Minima dispersion del calor, zona de trabajo mas agradable.
La Induccidn respeta la salud y el medio ambiente.

Como actua la induccion

t El grafico muestra

la creacion de un
campo magnético

Ahorro de energia:
Un ahorro de mas

del 60% comparado
con las tecnologias
convencionales

. tudio realiz
Calor alternativo por (estudio realizado
producido . por HEW Hamburg)
medio de un i
en ol Ahorro de energia: Menor costo
generador.
fomdo del
5 | recipiente - No hay radiacién de calor.
! - No existe un calentamiento
Coc'na”ldo con inutil del 4rea de trabajo.
—_— Y induccion, el calor se - Tiempos de coccion mas
baobing i cortos.
#———  genera directamente B reaccion  os
Campa sobre el fondo cambios
A0000 Ha magnetico del recipiente. ge potencig. .
< - Apagar = finalizar
50 H Convertidor coccién.
= Condicion: - Fécil de limpiar.
11 de on icion: N ‘ - Incremento de la
Entrada cormente frecuencia utilizar utensilios de cocina productividad.

con fondo ferromagnético

La energia se genera en el punto requerido
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xNDUCS'

Inducs, primer fabricante mundial en trabajar con el
mayor rango de frecuencia de 20 a 60.000 Hz.

El mundo esta
lleno de
electricidad
natural s

TGS

El principio: Electricidad y campos magnéticos El resultado: Investigacion y tecnologia punta

Argumentos principales de las cocinas de nueva generacion INDUCS

4 NUEVA
CARACTERISTICAS ~ GENERACION  genrpacioN  VENTAUAS
ACTUAL
INDUCS
Rango de Acepta todo tipo de recipiente ferromagnético de induccion con un diam. minimo de 12 cm.
; ) ] Los problemas deribados de un recipiente de mala calidad pertenecen al pasado. Hasta la fe-
Lrgct?:l?afjg g Ok Rz 60 knz cha, uno de los grandes problemas era convencer a los clientes de la gran diferencia existente

entre usar recipientes econémicos o de calidad.

El nuevo sistema de medicidn nos permite controlar directamente el fondo del recipiente,
anticipandonos al sobrecalentamiento del mismo. Inducs es la tnica compafiia en el mundo
RTCS capaz de ofrecer este sistema de seguridad.

Sistema de medicion PTC La experiencia préctica demuestra que muchos chefs calientan recipientes vacios, lo cual so-

sistema de ! Py " e . !

de temperatura sensor medicion brecalienta el fondo del recipiente. Especialmente recipientes hechos de materiales multi capa,
tienen el inconveniente de que se curvan con el tiempo y no permiten al sensor convencional
detectar la temperatura. En el peor de los casos la cocina seguiria calentando, perforando el
recipiente y estropeando los componentes de la cocina de induccion.

e P Tecnologia Nueva tecnologia ~ Gracias a la electronica mas avanzada, conseguimos una mejora térmica de mas de un 30%
Mejora térmica d p )
convencional INDUCS con respecto a la tecnologia convencional

Algunas instalaciones

= INDUCS
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Investigacion y desarrollo, tecnologia suiza

DEPARTAMENTO 1+D+I

El departamento interno de investigacion y desarrollo de Inducs trabaja
incansablemente en el desarrollo de nuevos productos y el perfecciona-
miento de la tecnologia ya existente. Su gran nimero de aplicaciones inno-
vadoras facilitan el trabajo a profesionales de la cocina en todo el mundo.

PROCESO DE SOLDADURA AUTOMATIZADO DE COMPONENTES EN
LAS PLACAS BASE

INDUCS monta todos los aparatos en sus talleres. Esto le permite una pla-
nificacion flexible y eficiente de plazos y series. Produce las placas base,
y los componentes electrénicos son montados en ellas por especialistas, y
procesados en lineas de soldadura de alta precision.

MAQUINA DESARROLLADA ESPECIALMENTE POR INDUCS PARA
FABRICAR LAS BOBINAS

En una méqguina de enrollado de desarrollo propio, la empresa fabrica
todas las bobinas con el més alto nivel de calidad.

Esto es el resultado de su nivel de conocimientos técnicos y su amplia
experiencia.

\ e

& - P -

A PESAR DE LA AUTOMATIZACION, LOS GRANDES COMPONENTES
SE SUELDAN A MANO

Nuestros aparatos de induccion estan expuestos a las mas duras exi-
gencias. Para garantizar su calidad, se prueban, entre otras, las uniones
soldadas, primero visualmente y después de forma automatizada.

Las placas base se prueban simultdneamente en mas de 500 puntos, tras
lo cual se confecciona un protocolo de control.
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PLANCHA DE INDUCCION

INSTINCT Griddle

UNA o DOS zonas de coccidn

Esta plancha de Ultima generacion funciona con un
ajuste de temperatura de 50-230°C y esta equipada
con una placa de asar antiadherente funcional y una
practica funcion de temporizador. Es especialmente
eficiente energéticamente, destaca por un tiempo
de calentamiento extremadamente corto y una
distribucion absolutamente uniforme del calor. La
regulacion sin retardo de la temperatura de asar
entusiasma a cualquier profesional de la cocina.

e Una placa de asar especialmente
desarrollada para la linea Griddle y
la tecnologia de induccion RTCSmp
permiten crear una zona de calor regular.
No es necesario cambiar el alimento
continuamente de posicion. Todas las
piezas se asan con la misma calidad.

o Sistema RTCSmp patentado (Realtime
Temperature Control System multi-
point): Facilita un asado controlado por
temperatura con medicion y control
de la temperatura sin contacto y en
tiempo real.

o Funcién de temporizador

DATOS TECNICOS

Mod. Griddle 10

Consumo energético considerablemente reducido gracias a la tecnologia de
induccion altamente eficiente con transferencia de energia 6ptima entre la
placa de asar y el alimento, sin apenas emision de calor

Medicion de temperatura RTCSmp y control de temperatura con precision
al grado durante todo el proceso de asado y en toda la superficie para unos
resultados 6ptimos, gracias a la tecnologia RTCSmp

Asado confortable sin calentamiento del entorno, gracias a la transferencia de
calor directa entre la placa de asar y el alimento

Tiempo de calentamiento corto de 20-200°C en 3 2 minutos (con 5kW).

Filtro de aire facil de desmontar y limpiar, lavable y reutilizable

Reduccion de la potencia maxima de un 100 % a un 25 %

Modelo Conexion eléctrica Potencia Dimensiones Ax Fx H Peso
INSTINCT Griddle 3.5 208-240V /50-60 Hz / 1 10 350 e 531 x 493 x 198 mm 28kg
INSTINCT Griddle 5 380'332)\; {380632 gz & S TP 531 x 493 x 198 mm 30kg
INSTINCT Griddle 10 382(’]@4\? /V5/0‘f‘gbﬁﬁz'73/ e i 10K s o i 656 x 717 x 198 mm 48 kg
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Griddle Line

PLANCHA DE INDUCCION,

Una auténtica revolucion
en el asado a la plancha

Plancha de asar de induccion construida con tratamiento HPCR-Inox

Regulacion inmediata, constante e uniforme de la temperatura en
toda la plancha

Técnica SMD moderna, controlada por micro-procesador

Regulacion de temperatura de 35° a 230°

RTCS: Control de temperatura en tiempo real Control de temperatura mediante selector rotativo con temperatura
Patente europea CP-0858722 real reflejada en un visor de cristal liquido

= Consumo de energia reducido, sélo se utiliza la energia necesaria
en cada momento, segun orden del micro-procesador

Caracteristicas técnicas

Tiempo record de calentamiento Distribucidn uniforme del calor
Se alcanzan 200° en 3’5 min. Reparto uniforme del calor, sin caidas de la temperatura

Consumo . Baja -
RIS A

El microprocesador, Valores de radiacion

en tiempo real, slo increiblemente bajos
suministra la cantidad / A2cm.dela
" de energia necesaria a9 superficie solo 45°C
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Calidad unica de los productos asados

| °Losjugos
permanecen
en el interior
de la carne

e La apreciada
sustancia de
la carne se

preserva

Planchas y asadores combinados de induccion para encastrar

Asador combinado Induccién

[ .

| e Rentabilidad
elevada gracias
a pérdidas
minimas

T

Una plancha de induccién es un accesorio de incalculable valor en toda

La técnica se basa en el mismo principio que la plancha. Por su construccion
mecanica diferente, es un componente multifuncional que permite, por ejem-
plo, el uso de liquidos y la produccion en grandes cantidades.

Asador combinado de induccién para empotrar

cocina profesional. Esta lista en un minuto. Gracias a su temperatura abso-
lutamente constante, impide casi por completo que la carne pierda jugo v, al
mismo tiempo, irradia muy poco calor.

MODELO MO/DU/KB 10000-65 MO/DU/KB 10000-100 MO/DU/KB 10000-150
Dimensiones 656 x 615 x 280 mm 656 x 615 x 280 mm 656 x 615 x 280 mm
Dimensiones utiles 618 x 577 mm 618 x 577 mm 618 x 577 mm
Zonas asador 2 2 2

Altura qtil asador 65 100 150
Capacidad (litros) 19 32 49

Voltaje (V) 3x400 3x400 3x400
Potencia (kW) 10 10 10
Dimensiones generador (600 x 360 x 65,5).
Planchas Inducciéon para empotrar

MODELO SH/GR/IN-3500 SH/GR/IN-5000 MO/DU/GR 10000
Dimensiones 531 %390 x 176 mm 531 %390 x 176 mm 656 x 615 x 144
Dimensiones utiles 486 x 345 mm 486 x 345 mm 618 x 577
Zonas plancha 1 1 2

Voltaje (V) 1x230 3x400 3x400
Potencia (kW) 35 5 10

Peso (kg) 22 22 45

Dimensiones generador (600 x 360 x 65,5). En los modelos SH/GR/IN el generador esta integrado.
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