Wissen ist Macht.

WHITE PAPER

-euchtigkeilt ist Kontrolle.
DAs Ergebnis ist Qualitat.

Sie haben die volle Kontrolle. Die intelligenten Funktionen
Ihres Gerdtes fuhren Sie und reagieren auf Verdnderungen.
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Invoq Feuchtigkeitssteuerung

Geregelte Feuchtigkeit

Neben Temperatur und Luftstromung ist auch die DIE VORTEILE DER FEUCHTIGKEITSZUFUHR
Feuchtigkeit ein wichtiger Parameter fur viele Backvorgdnge. + Knusprige Kruste mit schéner Farbe.

Invoq Bake basiert auf einem Frisch-Dampf-System, das + Hoheres Produktvolumen.

mit intelligenten Sensoren und einem integrierten Ablauf- « Das Produkt bleibt innen schén feucht und halt
und Luftzufuhrsystem ausgestattet ist. So kébnnen Sie sich lGnger.

auf einen Kombid&dmpfer mit einer schnellen, effizienten « Schutz der Oberflédche bei zarten Produkten wie
und sicheren Bereitstellung von Feuchtigkeit verlassen. Croissants.

Hierdurch entstenht die ideale Umgebung, um verschiedene + Kontrollierte Garatmosphdare.

Produkte gleichzeitig zu backen. Die Dampferzeugung wird « Desserts, Gebdck und Brote in ein und

so gesteuert, dass sie moglichst wenig Energie und Wasser demselben Gerdit.

verbraucht, ohne dabei die Qualitdt zu beeintréchtigen.
Das Luftzufuhrsystem sorgt dabei fur knusprige, krosse

Oberfléchen.

Frisch-Dampf

Das Frisch-Dampf-System ist mit intelligenten Sensoren
und einem integrierten Ablauf- und Luftzufuhrsystem
ausgestattet. So kdnnen Sie sich auf einen Kombidadmpfer
mit einer schnellen, effizienten und sicheren Bereitstellung
von Feuchtigkeit verlassen. Hierdurch entsteht die ideale
Umgebung, um verschiedene Produkte gleichzeitig
zuzubereiten. Die Dampferzeugung wird so gesteuert, dass

sie moglichst wenig Energie und Wasser verbraucht, ohne

dabei die Qualitat zu beeintréchtigen.

é\

U

Beschwaden
Wasser wird in kleinen Dosen direkt auf das Heizelement Der intuitive Touchscreen fuhrt Sie durch die
gespruht. Der so erzeugte Dampf wird vom LUfter Einstellungen, spannenden Features und Funktionen.
gleichmdRig auf allen Ebenen des Garraums verteilt. Die bequeme Drag-und-drop-Funktionalitdt macht die

Bedienung mehr als einfach.



Erweitern Sie Ihr Angebot

Mit einem Invog Bake-Kombid&dmpfer kbnnen Sie
eine vielfdltige Produktpalette fur alle Arten von
Aktionsschwerpunkten oder fur tageszeitabhdngige
Angebote bereitstellen. So kdnnen lhre Kunden
schnell und bequem ofenfrische Backwaren von der
Backtheke in Inrem Geschdft mitnehmen.

Sie kbnnen auch verschiedene Produkte gleichzeitig
backen, beispielsweise Muffins und Knoblauchbrot,
ohne dass das eine Produkt den Geschmack des

anderen annimmt.

CombiSense

Automatische Feuchtigkeit bietet Ihnen die Moglichkeit,
das Ergebnis genau zu steuern: Inre Produkte erhalten
eine glanzende, knusprig zarte Oberfldche mit einer
feuchten, luftigen Krume. Jederzeit einheitliche
Ergebnisse mit Idngerer Haltbarkeit.

Stellen Sie einfach den gewunschten
Feuchtigkeitsgrad ein. Inr Gerdt stellt dann eine
hochwertige Produktqualitat sicher — unabhdngig von

der Beladungsmenge.

Befeuchtung bei
Heifdluft

Zur Beschwadung kann zusatzliche Feuchtigkeit
bereitgestellt werden. Hierdurch entsteht eine
kontrollierte Atmosphdre fur optimale Backergebnisse.
Die Beschwadung kann fUr einen kurzen Zeitraum
eingestellt oder auf Abruf genutzt werden. Uber

den Auslass kann die Feuchtigkeit optimal aus dem
Garraum abgeleitet werden, um fertige Produkte mit

perfekter Farbe und Konsistenz zu gewdhrleisten.

Garen

Ein ausgefeiltes Verfahren, das ein sorgfdltig
ausgewogenes Verhdltnis von Feuchtigkeit und
Temperatur erfordert. Die Kombination aus
Beschwadung und genauer LUftersteuerung
ermoglicht die Beschleunigung des Gdrvorgangs,

ohne das Produkt dabei zu beschd&digen.

Invoqg

Gebdck
Snacks

Brot

Grab & Go
Fertiggerichte

@

Hahnchenspielke
Kartoffelspalten
Paninis

Pikante Snacks

und vieles mehr...

Feuchtigkeitssteuerung




Invog Feuchtigkeitssteuerung

Intelligenter Arbeiten
durch kombinierte
Funktionen

Nutzen Sie SmartBaker: Die Funktion steuert die
verschiedenen Methoden, je nach Produkt und
Prozess.

Auch bei der Erstellung von Rezepten kénnen

Sie hiervon profitieren, um lhren Arbeitsablauf zu
strukturieren.

Gdren und Backen in einem Ablauf im selben Gerdt,

ohne die Produkte umladen zu mussen.

Gdren, Backen
und den letzten
Schliff geben
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