
Snel op weg 
met de hybride 
systeemtechnologie

W
HI

TE
PA

PE
R

De Invoq Hybrid oven combineert het beste van injectie- en 
boilergebaseerde aanmaak van stoom automatisch. Sensoren 
bepalen of er warmte en vermogen of verzadiging nodig is voor 
optimale stoomprestaties.



Injectie 

Boiler 

Injectie 

Technologie opnieuw 
uitgevonden...

Van oudsher wordt stoom aangemaakt in een boiler. 
Het water wordt aan de kook gebracht en verzadigt 
de ovenruimte met stoom, zodat jij groenten kunt 
koken, vis kunt pocheren enz. 
De moderne technologie is in staat stoom direct 
aan te maken door water te injecteren op de 
verwarmingselementen en te laten circuleren 
via de ventilator voor een snellere en efficiëntere 
benutting van stoom. Door de integratie van deze 
twee technologieën, slimme sensoren en intelligente 
software hebben we een superieure omgeving 
gecreëerd voor het koken met stoom, zelfs bij lage 
temperaturen. 

Een kennismaking met HybridSteam.

HybridSteam

Water wordt rechtstreeks op de ventilator 
geïnjecteerd en
door het verwarmingselement gecirculeerd voor het 
onmiddellijk
aanmaken van stoom die de ovenruimte op alle 
niveaus vult.

Er wordt stoom gecreëerd in de boiler en 
gecombineerd
met het injectiesysteem, voor een snelle
productie van stoom en verzadiging met hoge 
dichtheid,
intelligent gereguleerd vanuit de oven.

HybridSteam neemt je 
mee naar waar je wilt 
zijn, alleen dan sneller.

Invoq HybridSteam



Geen compromissen, 
gewoon een lager 
verbruik

Soms doet de injectiestoom al het werk, soms doet 
de boiler dat en soms werken ze perfect samen. Het 
resultaat is een lager water- en energieverbruik en 
dus extra bezuinigingen, terwijl toch dezelfde hoge 
prestaties worden geleverd. 

Gegarandeerd stoom 

Ongeacht de stand van de oven heb je altijd stoom 
op de momenten dat dat nodig is. Zelfs als de boiler 
ontkalkt moet worden. Dit staat garant voor maximale 
uptime, terwijl vereiste service kan wachten tot het 
meest geschikte moment en de voordeligste kosten. 

De HybridSteam 
technologie verbruikt 77% 
minder energie dan het 
voorgaande model.*

Stel je team in de 
gelegenheid iedere 
keer opnieuw hoge 
kwaliteit te leveren
- op tijd 

Met invoq geef je je team de middelen in 
handen om iedere keer opnieuw een consistente 
output te leveren.  De combinatie van het 
unieke HybridSteam systeem en de intuïtieve 
bediening biedt je klanten de garantie van een 
hoogwaardige kook- of bakervaring.

*Ten opzichte van de voorganger, het 
10-1/1 GN model met boiler. 
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CombiSteam

Met injectiestoom, slimme sensoren en geïntegreerde 
afvoer- en inlaatsystemen profiteer je van een 
oven met een volledige stoomcapaciteit die snel, 
efficiënt en veilig is. Er ontstaat een omgeving die 
ideaal is voor het gelijktijdig koken van verschillende 
producten. De stoomproductie wordt gereguleerd 
om een minimum aan energie en water te verbruiken 
zonder enig compromis ten aanzien van de kwaliteit. 

HybridSteam

Door een energiezuinige boiler te combineren met 
het injectiesysteem krijg je de stoomtechnologie van 
de toekomst. Met hybride stoom bereik je meer stoom 
dan met een combi-oven met alleen een boiler. Deze 
stoomverzadiging met hoge dichtheid, ontworpen 
voor intensieve stoomproductie, biedt volledige 
flexibiliteit en oneindig veel mogelijkheden.

De keuze is aan jou

Invoq Combi
— CombiSteam

Invoq Hybrid
— HybridSteam

Het beste 
van twee werelden

Ongeacht jouw behoefte aan stoom hebben wij 
de oplossing voor jouw bedrijf. 

Begrip voor jouw 
behoeften

SEGMENT

Retail
QSR
Restaurants
Bakkerijen

SEGMENT

Kantines
Ziekenhuizen
Instellingen
Cateraars
Centrale keukens
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