FORDELE VED INDUKTIONSMULTIPAN

Hurtig opvarmning; En induktionsmultipan varmer op til 200° G pa 90 sekunder, hvor en traditionel steger kan véere op til 10 min.
om at opnd samme temperatur. Induktionsmultipanen er markedets hurtigste steger til opvarmning af stegeoverfiaden. Den
urtige opvarmningstid gar at man skal gent@nke sine arbejdsgange pa en ny og positiv mads. Tidligere har man t@ndt stegeren
for derefter at kunne ordne sine ingredienser som skulle tilberedes. Induktionsmultipanen gar at man pabegynder tilberedning
med det samme 0g derfor skal have sine ingredienser klar ved opstart. Dette kan optimere arbejdsflow i et storkakken.

Preecis temperatur; Induktionskipmultipanen styres pa temperatur, 0g ikke den klassiske effekiskala, og dette med 1° C
preesicion. Den pracise temperatur giver muligned for haj ensartethed. Arbejdet med preecis temperatur gar at du kan bruge den
rigtioe temperatur til forskellige ingredienser, sa e bliver perfekt tilberedt. Find f.eks. den helt rigtige temperatur til at stege kad,
grgntsager eller bacon og fa samme gode resultat hver gang!

Effektiv requlering af varme; | induktionsmultipanen er der placeret temperaturfglere under panden. Disse falere sarger for at
den regulere varmen hurtigt og effektivt ved temperatursvingninger. Nar man kommer kolde ingredienser pa panden, sa hemarker
fgleren det hurtigt g regulerer derefter varmen, Sa den rammer den gnsket temperatur, som ervalgt. Nar man slukker for varmen,
$d stopper varmeoverfgrelsen straks og fordi stegeoverfladen har en kerne af aluminium, sa holder den ikke pa varmen, som man
kan opleve ved en traditionel steger, hvor ingredienserne kan stege videre efter man har slukket for varmen.

Digital tekonologi; Induktionsmultipanen bygger pa en digital teknologi, hvor generatoren, som styrer systemet hj@lper med at
optimere Stegerens yaeevne, levetid 0g servicebenov. Systemet saraer for at stegeren yder den gnsket effekt uden at bruge ungdig
energi. Den sikrer at de indregnet sikkerhedsparameter overholdes, $a stegerens komponenter holder I&ngst muligt. Samtidig med
at det sIr fra i tilfelde af fejl, sa stegeren ikke far ungdiae fejl eller skader pa systemet.

Energibesparende; Kombinationen af induktion og digital teknologi ger at induktionsmultipanen ikke bruger overflgdig energi pa
atopvarme panden til tilberedning eller vedligenolde varmen i panden under produktion. Den beregner det ngdvendige behov for at
opnd den @nsket temperatur, hvorefter den overfdrer den ngdvendige energi for at opnd temperaturen. Derfor kan effektivitet 0g
energibesparelse forenes, som det er vist i vores test af kipstegere.
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