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A savoir ' Le principe de I'induction

o

La qualité de la casserole représente 50%
de I’efficacité du systeme

Le récipient utilisé doit étre ferritique cad
qui contient suffisamment de fer

Les récipients a fond plat sont plus efficaces
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Un courant alternatif parcoure l'inducteur qui génere Inducteur
un champ magnétique.

Si une casserole est posée sur cet inducteur, des courants
induits par le champ magnétique se développent dans le
fond du récipient ce qui créer de la chaleur.

Il n'y a pas d'élément chauffant, ce qui lui confére une grande
sécurité. La cuisson s'effectue pratiquement sans aucune perte
de chaleur ; elle est la technologie la plus économique.
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Les avantages de I’'induction

01 ‘ Une solution économique

Consommation en watt par heure pour faire
bouillir 1L d’eau dans une casserole inox de
2180mm sur un foyer de 180mm
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Les avantages de I’'induction

01 ‘ Une solution économique

Rendement
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N Le principe de I'induction
A savoir S —
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Casserole
Lorsque I'on retirer la casserole de la retiree
zone induction, le champ magnétique

se coupe instantanément

* La consommation se
coupe instantanément

Une plaque a induction éteinte mais ® inducteur <

branchée ne consomme que 6Wh =2 Generateur




Les avantages de I’'induction

02 ‘ Une solution rapide & efficace

Temps réel pour faire bouillir 2L d’eau a 20°C

9:50 min 9:00 min
10 8:18 min
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4:46 min
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Les avantages de I’'induction
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Plaque .
Gaz chauffante Radiant Induction
LJ 430°C L_J 110°C
R T m
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Temps nécessaire pour ramener la température a 65°C

15 min 10 min
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Les avantages de I’'induction

04 ‘ Amelioration des conditions de travail
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L’induction permet de
diminuer la température dans
la cuisine contrairement au
gaz qui I'accentue
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La fonction réglage en
température offre une

précision inégalable au degré
pres sur certains modeles
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L’induction permet urfe." -~ = . -0
économie de temps de 80% a" . - -
la fin du service® ." «" ¢ .« oD
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En résumeé l'induction c’est:

Plus précis Plus précis
Plus confortable Ppjys confortable

Plus rentable Plus rentable
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Applicatif

Gain de temps de nettoyage | Gaz VS Induction

Posable ou encastrable 1 zone / 1 feu | Module Induction 4 zones / 4 feux Fourneau tout équipé
Induction Gaz Induction Gaz Induction Gaz
Temps de nettoyage (h) 0,08 0,25 0,17 0,5 0,33 1
Colts /h brut € 1,12 € 3,50€ 2,38€ 7,00 € 4,62 € 14,00 €

Délai a partir duquel votre achat est payé
grace a I’économie générée par le nettoyage

Posable ou encastrable 1 zone Module Induction 4 zones Fourneau tout équipé
Colts d'achat 2800€ 14 000 € 30000 €

3,3 16,7 35,7
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Les autres points qui favorisent une économie

Rapide montée en température
Tres peu de temps de préchauffage
Arrét de la plaque possible en cas de « creux » durant le service

Economie de climatisation
Economie de ventilation / aspiration
Economie sur les équipements d’extraction des vapeurs

— <« Grande réactivité de température ; PSS 2]
o <7 Rapide transition entre trés haute température et basse température e e ,":.-.'-j';
«» Amélioration de la productivité des équipes ' .,:,5'-
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~ < Réduction des risques d’accident du travail MR INLI
<« Réduction des risque d’incendie o e e i
<2 Réduction des risques d’intoxication et de maladie respiratoires NEIPEETMP R e



Le choix des récipients

> Utiliser des récipients compatibles
- Acier émaillé
- Fonte avec ou sans fond émaillé
- Inox ferritiques, multi-couches

2 Zone de chauffe
- Diametre de chauffe = zone de contact entre le verre
vitrocéramique et le récipient
- Un diametre de casserole < a 12 cm ne fonctionne pas
(sauf sur technologie No-Limit).

2 Favoriser les récipients a fond plat multicouches




	Diapositive 1
	Diapositive 2
	Diapositive 3
	Diapositive 4
	Diapositive 5
	Diapositive 6
	Diapositive 7
	Diapositive 8
	Diapositive 9
	Diapositive 10
	Diapositive 11
	Diapositive 12

