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Wer heute in der Gastronomie schnell, bequem
und kostengiinstig kochen méchte, wird auf
SCHAGRO-Induktionssysteme bald nicht mehr
verzichten wollen. Das spirbare Plus an Komfort
und Flexibilitat.

Im Gegensatz zum herkdmmlichen Herd wird bei
der modernen Induktions-Technologie nicht die
Kochplatte oder das Ceran-Kochfeld erhitzt,
sondern nur der Topf- oder Pfannenboden:

Das Funktionsprinzip
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DAS PRINZIP:

n Kupferspulen unter einer Glaskeramik-Platte
erzeugen ein Hochfrequenz-Magnetfeld

von
> 30.000 Hz. Die Kochzone kann stets ein-
geschaltet bleiben. Die Energie wird erst
dann abgegeben, wenn ein Topf oder eine
Pfanne auf die Kochzone gestellt wird und
damit das Magnetfeld geschlossen wird.

E Dieses Magneffeld erzeugt nur im Topf- oder
Pfannenboden unmittelbar Hitze. Die ein-
gesetzte Energie wird direkt und nahezu ohne
Ubertragungsverluste an die Speisen abgege-
ben. Die Folge: Kirzere Garzeiten und kaum
noch Warmeverluste. Das spart Energie und
Zeit. Ein weiterer Vorteil ist die extrem fein-
fGhlige Regelbarkeit der eingesetzten Energie.

E Die Glaskeramik-Flache dient lediglich als
Standflache - nicht der Warmeuiber-

tragung und bleibt nahezu kalt. Ein
Einbrennen von ibergekochten Speisen oder
Verbrennungen durch unachtsames Berthren
kénnen dadurch nicht mehr vorkommen. Auch
kleine, versehentlich liegengelassene Gegen-
stinde, z.B. ein Messer, werden nicht heif3.
Und da keine Hitze im Glaskeramikfeld
gespeichert wird,
ist der Kochvorgang mit dem Ausschalten
auch tatsachlich beendet.

Die Warmeabstrahlung wird auf ein Minimum
reduziert. Das merken Sie spatestens am
angenehm kihlen Arbeitsklima in der Kiche.

I} Do die Hitze im Topf- oder Pfannenboden
erzeugt wird, bendtigt man fir das Induk-
tionskochen geeignetes Geschirr mit Eisen-
kern. Wenn Sie testen méchten, ob lhre Tépfe
und Pfannen induktionsgeeignet sind, so hal-
ten Sie einfach einen Magneten an den Topf-
boden. Bleibt der Magnet haften, so ist das
Material zum Induktionskochen geeignet.
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DIE VORTEILE:

B Geringste Wéarmeabstrahlung, dadurch
optimales Arbeitsklima in der Kiche.

B Bis zu 80% Energie-Einsparung. Neben
Zeit spart lhnen die neue Induktionstechnik
auch jede Menge Geld. Schon nach 3 bis 5
Jahren (je nach Betrieb) kann sich die neve
Induktionstechnik — allein durch die Einsparung
an Stromkosten — amortisieren.

B Mindestens 30% weniger Ab- und Zuluft-
bedarf in der Kiche. Es werden wesentlich
kleiner dimensionierte Anlagen benétigt. Das
spart weitere Investitions- und Betriebskosten.

B Kirzeste Ankochzeiten, schnellste und
vitaminschonende Zubereitung. Innerhalb
weniger Sekunden steht die maximale Warme-
leistung der Induktions-Kochplatte zur Verfi-
gung. Die Speisen behalten Ihr appetitliches
Aussehen, Wartezeiten verkiirzen sich.

B Feinste Energiedosierung ohne Tragkeits-
verluste. Unmittelbarer Wechsel von ,Kochen”
zu ,Warmhalten” ist blitzschnell méglich.

B Kein Energieverbrauch im ,Stand-by”-
Betrieb, da prinzipbedingt kein Strom flief3t.
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B Fast unglaublicher technischer Wirkungs-
grad von Gber 90%! (Zum Vergleich: offe-
ne Gaskochstelle 55%, Elekirokochplatte 58%)

B GroBtmégliche ,A la carte”-Leistung.

B Einfachste Reinigung, perfekte Hygiene.
Kein Einbrennen von bergelaufenen Speisen.

Energiebedarf in Wh
176 Wh
1 69 Wh

ktro-

Offene Elekt
Kochplatte

Gas-Kochstelle

Bendtigter Energiebedarf in Wh zum Erhitzen
von 250 ml Milch auf Kochtemperatur (97°C).

Ankochzeit
in Minuten

6,2 Min.
5,3 Min.

o

Heif3start
Offene Elektro-
Gas-Kochstelle = Kochplatte

Ankochzeit in Minuten zum Erhitzen von 2| Wasser

von 20°C auf 98°C (Toptd: 25 cm).

»Fine savbere Sache...« schwirmt Thomas Mayer, Chef von Mayers

Burgrestaurant Hohenbeilstein, »...nichts brennt mehr ein! Fett und Spritzer
lassen sich einfach wegwischen! Und alles geht Ruck-Zuck!«




duleion - GEFERTIGT NACH MASS

Problemlose
Reinigung -
spart Zeit
und Geld.

Flachenbindig
eingesetzte
Induktions-

Kochfelder fir

optimale
Hygiene.

Perfekt einge-
passte Koch-
module - hier
z.B. hartver-
chromte
Grillplatte...

...oder hart-
verchromte
Multibrater.

Abnehmbare
Filterblende
fur rasche
Reinigung.

DER HYGIENE-KOCHBLOCK:

Maf3gefertigt in hochwertigster
SCHAGRO-Ausfihrung:

Unsere Hygiene-Kochbldcke lassen keine Wiin-
sche offen und sind individuell auf lhre Bedirf-
nisse geplant und gefertigt. Samtliche Vorteile
der innovativen Induktions-Modulgerdte lassen
sich in unseren Hygiene-Kochbldcken vereinigen.
Alle Gerdte sind nahtlos eingearbeitet — dadurch
wird eine optimale Gerétehygiene erreicht.

Die technischen Merkmale unserer
Hygiene-Kochblécke:

B Hochwertigste Induktionstechnik nach neuestem
technischen Stand.

B Schwere Ausfihrung, selbsttragende Konstruk-
tion, komplett aus Chromnickelstahl 18/10.

B Durchgehende Abdeckung, allseitig (50 oder
60 mm) abgekantet und gerundet, aus einem
Stick, gefertigt aus 2,5 mm starkem Chrom.-
nickelstahl mit 2,5 mm starken CNS-Profilen
zur Unterfitterung. Die Gesamt-Materialstarke
betragt somit 5,0 mm.

B Nahtlose Verarbeitung, durchgehend ver-
schweif3t und verschliffen.

B Platzsparender Einbau der Induktionstechnik
unter dem hdhergesetzten Bodenbord.

B funk- und netzentstérter Induktionsgenerator,
VDE-geprift.

B Flachendeckende Anordnung der Spulen mit
einem Spulenabstand von nur 10 mm.

B Generator, Spule und Bedienelemente sind
separate Bauteile und kdnnen somit an vorhan-
dene Gegebenheiten leicht angepasst werden.

B Gut zugéanglicher Einbau. Die notwendige
Kihlluft fir die Induktionsgeneratoren wird
Uber leicht zu reinigende und auswechselbare
Luftfilter angesaugt. Die eingesaugte Kihlluft
ist dadurch absolut fett- und staubfrei. Die
Abluftwérme wird unterhalb der Bedienblende
wieder ausgeblasen.

B Der Hygiene-Kochblock kann fir einseitige
oder beidseitige Bedienung gefertigt werden,
Montage auf bauseitigem 100 mm hohen
Sockel.

B Abnehmbare und durchlaufende Schalter-
blende mit sdmtlichen Bedienelementen und
Kontroll-Leuchten. Auf Wunsch mit eingebauten

230V-Steckdosen.

B Flachenbindige, fugenlose und glatte Abstell-
und Arbeitsflachen. Problemlose Reinigung
ohne Schmutzrillen.

B Sdmiliche Elektro- und Sanitdranschlisse




sind innerhalb des Kochblocks zum zentralen
Installationsschrank mit Fligeltire verlegt.

B Hohes Enegieeinsparungspotenzial, dadurch
schnelle Amortisation lhrer Investition, 1 Jahr
Vollgarantie.

Die Einbauten:

B Nahtlos niveaugleich eingearbeitete Modulge-
rate, die wasserdicht und temperaturbestandig
von oben eingebaut sind - fir optimale Hygiene.

B Eingebaut werden kdnnen: Induktions-
Kochstellen, Induktions-Wok, Fortkochfelder,
Hochleistungs-Grillplatten und -bréter, Multi-
Brdter, Elektro-Nudelkocher und -wasserbdder,
Elektro-Friteusen und Sculenarmaturen.

Die Unterbauten:

B Grundsatzlich 3-seitig geschlossener Schrank-
raum mit glattem Ablageboden in doppelwan-
diger und hygienischer Ausfihrung. Wahl-
weise mit Zwischenboden, Sicken mit Kipp-
sicherung zur Aufnahme von GN-Rosten oder
Flogeltiren.

B Auf Wunsch auch mit Heif3halte-Schubladen
nach dem Ringwdrme-Prinzip, Elektro-Backofen
in Hygieneausfihrung oder Elekiro-Warme-
schranke lieferbar.
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Hochwertigste
Induktions-
Spulen fur hohe
Effizienz und
Lebensdauer.

Getrennt
steuerbarer
Induktions-
generator mit
bis zu 14 kW
Leistung fir bis
zu 4 Kochstellen.

Abnehmbare
Schalterblende -
service- und
wartungs-
freundlich.

»Frither haben wir immer gleich die Fenster aufgerissen...« erzihlen
Inhaber Fritz Schick und Kiichenchef Achim Kiibler vom Hotel-Gasthof
»Zum Ochsen” in Oberstenfeld, »...wihrend friiher bei rund 40° C
gekocht wurde, herrschen jetzt noch ca. 21° Cin der Kiiche.
Gerade in den Sommermonaten eine angenehme Erleichterung. «
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Ganz nach lhren individuellen Bedurfnissen kénnen Sie unter folgenden Induktions-Kochstellen wéhlen:

INDUKTIONS-WOK

Bestickung mit:
Cuvette aus Ceranglas
mit 300 mm & und

TER KOCHSTELLE

Bestiickung mit:
1 Induktionsspule
mit 220 mm &

5 kW / 400 V Und 3,5 kW Leistung
oder:
Glaskeramik-Platte 1 Induktionsspule
320 x 320 x 4 mm mit 245 mm &

und 5,0 kW Leistung

2ER KOCHSTELLE

Bestickung mit:
2 Induktionsspulen
mit jeweils 220 mm &
und je 3,5 kW Leistung

2ER KOCHSTELLE

Bestiickung mit:

2 Induktionsspulen

mit jeweils 260 x 260 mm
und je 5,0 kW Leistung

oder:

2 Induktionsspulen flachendeckende Induktionsspule
mit jeweils 245 mm & 290 x 630 mm mit 2 Kochzonen
und je 5,0 kW Leistung und je 7,0 kW Leistung

oder:

Glaskeramik-Platte
375 x 650 x 6 mm

Glaskeramik-Platte
360 x 720 x 6 mm

4ER KOCHSTELLE

Bestiickung mit:
4 Induktionsspulen
mit jeweils 220 mm &
und je 3,5 kW Leistung

oder:

4 Induktionsspulen

mit jeweils 245 mm &
und je 5,0 kW Leistung

Glaskeramik-Platte
650 x 650 x 6 mm

4ER KOCHSTELLE

Bestiickung mit: oder:

4 Induktionsspulen 2 Induktionsspulen

mit jeweils 260 x 260 mm  mit jeweils 260 x 260 mm
und je 5,0 kW Leistung und je 5,0 kW Leistung

oder:

2 fléchendeckende
Induktionsspulen mit
jeweils 290 x 630 mm

mit insgesamt 4 Kochzonen
und je 7,0 kW Leistung

und einer fléchendeckenden | l'-
Induktionsspule |
290 x 630 mm

mit 2 Kochzonen

und je 7,0 kW Leistung

Glaskeramik-Platte

720 x 720 x 6 mm
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onderwinsche? Gerne!

So unterschiedlich wie die Anspriiche lhrer Gaste sind die Anforde-
rungen an eine Grof3kiiche. Auf lhre Bedirfnisse abgestimmte Grof3-
kichenldsungen sind unsere Spezialitat. Wir haben auch fir lhre
individuellen Anspriiche die optimale Lésung.

Individuelle und mafligeschneiderte Lésungen!

Sprechen Sie doch einfach mit unseren Spezialisten.
— Wir beraten Sie gerne und ausfihr-
lich bei der Planung und Zusam-
menstellung dieser aufBergewohn-
lichen Kochbécke sowie der er-
forderlichen Peripherie.

Ausfihrliche Beratung
inklusive!

Vertrauen Sie auf die Spezialisten
mit Uber 40 Jahren Erfahrung im
Grofkichenbau.
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So finden Sie uns:

Richtung Richtung
Heilbronn Schwdb.Hall

E\,

Heilbronn

ASTRO
FORUM

Backnang

Richtung \_\

Pforzheim/
Karlsruhe

Richtun
Ulm/ N‘\;ijn

Schagro GroBikiichentechnik
GmbH & Co. KG

In den Dorfwiesen 14
71720 Oberstenfeld-Gronau

Tel: 0 70 62/94 00-0
Fax: 0 70 62/94 00-40

www.schaegro.de
info@schaegro.de
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