Hurtigere tilberedning
med hybrid teknologi

Invoq Hybrid-ovnen kombinerer automatisk det bedste af injektions-
og dampgeneratorbaseret dannelse af damp. Sensorer definerer,
om der kraeves varme og effekt eller moetning for at opnd optimal
dampeffekt.
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Invoq HybridSteom

HybridSteam

Ny teknologi ..

Traditionelt dannes dampen i en dampgenerator.
Vandet koger og fylder ovhrummet med damp, sé du
kan tiloerede grentsager, pochere fisk osv.

Moderne teknologi genererer umiddelbar damp

ved at sprejte vand direkte pé varmelegemerne og
sprede det med blaeseren, s& der hurtigere og mere
effektivt dannes damp. Ved at integrere disse to
teknikker, smarte sensorer og intelligent software har
vi udviklet et suvercent damptilberedningsmiljo selv

ved lave temperaturer.

Vi introducerer HybridSteam.

Der sprojtes vand direkte pd bloeseren, hvorefter
det spredes gennem varmelegemet, s& der skabes
ojeblikkelig dannelse af damp, der fylder ovnrummet

pd alle niveauer.

Med HybridSteam
kommer du hurtigere i
mal.

/

Dampen dannes i dompgeneratoren og kombineres
med injektionssystemet, sé der sikres en hurtig
dannelse af damp og en hgj mcetning, som styres

intelligent af ovnen.



Ingen kompromiser,
bruger bare mindre

Nogle gange ger dysedampen alt arbejdet, nogle
gange er det dompgeneratoren, og nogle gange

arbejder de sammen. Resultatet er mindre vand- og

energiforbrug og derfor bedre gkonomi, selvom der

opnds den samme hgje ydeevne.

Dampgaranti

Uanset driftstilstand har du altid damp, nér der er
brug for det. Ogsé selvom dampgeneratoren skal
afkalkes. Det giver dig maksimal effektiv driftstid, og
den pdkroevede service kan vente til et passende

tidspunkt, ogsd i forhold til omkostninger.

Invoq HybridSteom

HybridSteam-teknologi
bruger 77 % mindre
energi end den tidligere
model.*

* | forhold til den tidligere 10-1/1 GN-

model med dampgenerator.

Nu kan dit team levere
hoj kvalitet hver gang
— til tiden

Invoq ger det muligt for dit team at levere et
ensartet resultat hver gang. Kombinationen
af det unikke HybridSteam-system og den

intuitive ovnstyring sikrer, at dine kunder fér en

madlavnings- eller bageoplevelse af hgj kvalitet.




Invog HybridSteam

Forstd dine behov

CombiSteam

Ved at bruge injektionssystemet, intelligente sensorer
og integrerede aflgbs- og luftindlgbssystemer far du
en ovn med fuld dampkapacitet, der er hurtig, effektiv
og sikker. Det skaber det perfekte miljg til tilberedning
af forskellige produkter p&d samme tid. Dannelsen af
damp styres, s& der bruges minimal energi og vand,

uden at det gdr ud over kvaliteten.

HybridSteam

Ved at kombinere en energieffektiv dampgenerator
med et injektionssystem f&r du fremtidens
dampteknologi. Med hybriddamp opndr du mere
damp end ved at bruge en kombiovn, der kun har
en dampgenerator. Den hgje dampmaetning, der
er designet til intensiv dannelse af damp, giver fuld

fleksibilitet og uendelige muligheder.

Det bedste fra
lbegge verdener

Uanset dit behov for damp har vi

en lgsning til din virksomhed.

SEGMENT

Detail

QSR
Restauranter
Bagerier

SEGMENT

Kantiner
Hospitaler
Institutioner
Cateringfirmaer
Centralkakkener

Dit valg

Invog Combi
— CombiSteam

Invoq Hybrid
— HybridSteam



