ce se systémem fizeni teploty v realném ¢ase
oCte k novym obzordm technologie vafeni = &==2

RT-C-S

moderni Usporné -
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gastronomické technologie =







\V/Sechno to zacalo
na otevieném ohni

Ovlédnuti ohné byl prelomovy okamzik v d&jinéch lidstva.
Diky ohni bylo mozné vytvaret spolecenstvi, prezit kruté zimy,
tavit kovy, a v neposledni fadé také vafit tuhé, syrové potravi-
ny na stravitelné, pifjemné a dokonce i chutné pokrmy.

Lidé objevili potéseni z jidla.

V priibéhu ndsledujicich tisicileti se na zakladni pfipravé jidla
mnoho nezmeénilo, a to pfiblizné do minulého stoleti, kdy se
na scéné objevily elektrické spordky a trouby.

Ke skutecné revolu¢nimu pokroku v technologii
vareni vSak doslo az v posledni dobé.

Poprvé se podafilo vyhnout se nepfijemnym oklikdm a prevést
elektrickou energii pfimo na teplo v panvi — s 90% efektivitou.
Pfichod induk¢ni technologie do kuchyné znamend nesmirné
Uspory Casu a energie, dokonalou kontrolu nad procesem va-
feni, plus mnohem vétsi bezpecnost. S radosti Vas s touto
technologif blize sezndmime.

Vas tym pro systémy induk¢niho varent.

induction concept systems® www.montycon.cz




Kuchafské uméni potfebuje inspiraci.




Know-how,
zkusenosti,
bohatstvi ndpad(
a nejmoderngjsi

technologie vafeni. ..

Profesionalni kucha¥ s citem, kreativitou a rafinovanosti
je a vZdycky bude nepostradatelnou soucasti vrcholného po-
Zitku z jakéhokoli jidla. At jiZ je to tradi¢ni kuchyf ¢i moderni
funkeni strava, prosta ¢i propracovana, u zékladu toho vseho
stoji $éfkuchar.

Pfi realizaci jakékoli inspirace je indukéni techno-
logie $éfkuchafiiv zdatny pomocnik.

Cas, spotfeba energie, bezpecnost a vykon se staly klicovymi
faktory pro celkovou Uspésnost gastronomického zafizeni, jak
je to ve svété obchodu a podnikani bézné.

Planovéni prace malych i velkych tym0 je nyni - diky pfesnos-
ti a preciznosti moderniho indukéniho vareni - také
mnohem snadnéjsi.

induction concept systems® www.montycon.cz



Vyuziti pr|rodn| s#y%nvych proudu




Jev, ktery
vSichni zndme...

Indukeni ohfev je zaloZen na piirodnim jevy, ktery kazdy dob-
fe zna - na sile vifivych proudd. Viny’energie, ktéré kizuji
volny prostor, maji tendenci k vytvarent vifivych tdrbulenci.
Ucinky této energie Ize pozorovat vé vodg, v atmosféfe na zmé-
néach pocasi, u rostlin, v fisi zvifat — dokonce i u clovéka (trsy
vlasd, které rostou v opatném sméru, ryhy v ¢lancich nasich
prstd, atd.). Pokud vodicerproudi elektrickd energie, vznikéa
v jeho okoli elektricképole. Pri indukcnim vareni se tak viFivé
proudy za¢nou vytvafet pfimo ve dné nadoby.

Pokud vodicem proudi elektfina, vznikd
v jeho okoli pole magnetické energie.

Toto pole Ize pozorovat napf. na tom, jak
vychyluje rucicku kompasu. Tento pfirodni
jev byl popsan fyzikem Maxwellem jiz pted
150 lety.

induction concept systems® www.montycon.cz



Vareni fortissimo.
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Okamiits, (P %
intenzivni teplo Cah
tam, kde je potfeba

elmi vysokd frekvence vifivych proudd, tedy ne béznych

50Hz/sec alepfiblizné 30 000/sec, predstavuje velké mnoZstvi
energie — dostatecné na to,-aby rozvibrovalo feromagnetické
molekuly.

Touto vibraci vznika teplo.

Teplo pro vafeni se tak vytvafi pfimo na dné feromagnetické
panve — nikde jinde. Rychlost a vykon, s jakymi je toto tep-
lo k dispozici pro vafeni, jsou skutecné ohromujici. Do préce se
miZete pustit jiz za par okamzik{ po zapnuti. Nekonecné doba
rozehfivani je pryc.

Je to prosté vareni fortissimo.

Ferromagnetické molekuly na dné panve syn-
chronné vibruiji s vifivymi proudy rychlosti az
60 000 krét za sekundu. Proto je tato tepelna
energie, na rozdil od pomalého rozehfivani
u béznych metod, k dispozici okamzité. Jedi-

— né, co je treba prekonat, je tepelnd odolnost
pfipravovaného jidla.

induction concept systems® www.montycon.cz




Regulace energie
kapku po kapce.




teploty v pribéhu vareni. Indukéni vareni ale pouziva jen totik

energie, kolik je skute¢né nezbytné — nic vic, nic mifi. A protoZe
se energie méni na teplo tak rychle, nikdy uz nemusite teplotu
nastavovat pfilis vysoko.

Ve srovnani s elektrickymi plotnami tak Ize dosah-
nout potencidlni Uspory energie aZ 0 80%. A to se brzy odrazi
i na zisku Vaseho podniku.

Pfi béZném vafeni se pfivod energie
jednoduse zapne a pak se beze zmény
udrZuje na zvolené Urovni. Indukce v3ak
poZadovanou Uroveri elektronicky moni-
toruje a dodava pouze tolik energie, kolik
je aktudlné zapottebi. Indukeni systém
reaguje nesmimé rychle a vysoce flexibil-
né za soucasné nizsi spotfeby energie.

BéZzny zptisob Indukce

induction concept systems® www.montycon.cz



Cistota
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Na pracovnim
povrchu .
se nic nepfipali

Prskajici tuk, rozlity obsah panve, pfipalené zbytky - cistota
chyni byla vzdycky naro¢nym bojem.

vetsi mnoZzstvi
V kuchynivybaven

pdlit. Kuchyné vybavené indukénim
kuchyné cisté.

potiebici jsou

Protoze se teplo pfi indukci vytvar{
pfimo na dné panve, vyzafovanym
teplem se varnd plocha Ceran ohfi-
Va jen nepatrné.

Toto vyzafované teplo je tak malé,
Ze se zbytky jidla nemohou pfipalit.
Cisténi varné plochy je proto velmi
snadné.

Bézny zplsob Indukce

induction concept systems® www.montycon.cz






Indukéni
varice N e
nevyddvaji prakticky Zadné

V kuchynich restauracn ty vzduchu
nad 50°Celsianicim neobvyklym. Prace v takovém horku je
pravidla jako pobyt v sauné a mlZe-mit za nasledek rychlé
vycerpani, nachylnost ke stresu-a Spatnou koncentraci. Vyzku-
my mezi $éfkuchafi uka
nych faktord zptsobujicich syndrom predcasného
vhoteni. Elektrické plotny a plynové spordky jsou vysoce vy-

ji, Ze neustalé horko na pracovisti je
jednim z mo

konnymi pfistroji, jez dokézi kuchyr v mziku rozpalit na teplo-
tu, pfi niz jakékoli ventila€ni systémy selhavaji.
Atmosféra v kuchyni, kterd je vybavena induk¢nimi spotfebici,
je v8ak naprosto odlisna. Indukeni spordky samotné nevyZaduiji
prakticky Zadné odpadové teplo, takZe jejich okoli je mnohem
piijemnéjsi. Lidé i ventilaéni systém mohou opét vol-
né dychat.

Teplo vyzafované pfi indukénim va-
B&Zny zpusob  Indukce feni je pohlcovano varnou nadobou

a potravinami, které se v ni pfipravu-
ji. Okolni povrchy vystavené tomuto
zafeni zlstavaji chladné. V kuchyni

jako celku tak do vzduchu unikd az
0 50% méné energie.

induction concept systems® www.montycon.cz

15



Bezpecnost na prvnim miste.




Indukce se systémem fizeni teploty v realném case RTCS

Nebezpelné
situace .
pod kontrolou

Kuchyné restaura¢nich zafizeni mohou byt velmi hektické,
otdzka bezpecnosti pracovisté se zde proto musi brat vazné.

Do ruda rozzhavené varné desky, pfipaleny olej, ¢i v nejhorsim
pfipadé roztavené dno panve — to vse je pro lidi i zafizeni velmi

nebezpecné.
Revolu¢ni systém RTCS pro Fizeni teplo
case vsak dokdZe podobné nebez

Vv realném

€ situace rozpoznat

Vysokd drovert bezpecnosti  této
technologie spocivé v patentovaném
systému RTCS. Tato metoda méfeni,
kterd je nejlepsi svého druhu na své-
te, je nesmimné odolnd a mé dlouhou
stop (@" Zvotnost. Kdykoli ¢idlo zaznamend
vyvafenou tekutinu ¢i prehfati panve,
elektronicky systém okamzité snizi
vykon.

Bézna indukce  Indukce s RTCS

17
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Indukce se systémem fizeni teploty v redlném case = RT-CS

RTCS systém
je tolerantni,

todé RTCS lze vsak ohiat jakoukoli pa
ma magnetické vlastnosti.

vladne i malo feromagnencke panve

To znamena, Ze mlZete mit pohromadé nejrdznéjsi panve, bez
ohledu na to, zda jsou dostatecné ¢i malo feromagnetické.
A pokud systém zjisti, i pfes tak vysokou toleranci, Ze néktera
panev neni vhodnd, indukéni zafizenf se okamZité vypne.

Bézna indukce Indukce s RTCS

Nizka efektivita Vysoka tcinnost

induction concept systems®

Kdyz je nadobi na vareni malo fe-
romagnetické, vznikd nedostatecné
mnozstvi tepla i pfi vysokém vykonu
spotfebice. Certifikovany systém RTCS
a prilomovd metoda regulace vsak
efektivitu vareni vyrazné zvysui.

www.montycon.cz
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Virtuozita bez namahy.
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Indukce se systémem fizeni teploty v realném case

Proces vareni
pod kontrolou

9
RT-CS

et et oot ~

s presnosti na jeden stupen

Systém fizent
trolu procesu vafeni, jaka by-byla bez indukcni technologie
naprosto nepfedstavitelnd. Touto metodou._se teplota méfi
pfimo na dné panve a udrzuje se s presnosti na jeden-stupen.

eploty v redlném Case umozriuje takovou kon-

Systém rozpoznd pfitomnost panve, v rekordnim case ji
rozehieje na prednastavenou teplotu, kterou pak
trvale udrzuje.

KdyZ se teplota zméni, systém RTCS okamZité upravi vykon.
Diky tomu je moZné procesy vareni obnovovat a presné opa-
kovat. Pry¢ je nepfijemnd nutnost neustalych dprav teploty.
Pomalé, nizkoteplotni procesy uz neni tfeba pofad hlidat.
Svou pozornost miizete plné vénovat kreativni
praci.

Cidlo RTCS pro méfeni teploty roz-
pozné pénev, méfi odrazené vifivé
proudy a vypocitava presny teplotni
vzorec. Systém pracuje naprosto pre-
cizné a bezchybné pfi nizkych, stred-
nich i vysokych teplotach.

Bézna indukce  Indukce s RTCS

l 150-190°C | 177°C

D - i

induction concept systems® www.montycon.cz
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Indukce se systémem fizeni teploty v redlném case

R-T-C-S

st e o e

éSna pfiprava i prezentace jidla

Okouzlujici restaurace Riiti v Herisau ve Svycarsku je nddher-
nou ukdzkou moderni, pokrokové pripravy a prezen-
tace jidla.

Prestavba skromného hostince na prostornou restauraci byla
naro¢na. Vysledkem je viak nadherné prostiedi s propracova-
nou architekturou a panoramatickym oknem, které lemuje ce-
lou mistnost a umoziiuje tchvatny vyhled na jezero Constance
a Appenzellské Alpy.

DUleZitym aspektem, diky némuz je restaurace u hostl tak
Uspé3na, je ndpaditd, vyvazend a zdrava kuchyné, servirovana
pod pratelskym a profesiondlnim vedenim manzelt Seyfriedo-
wych.

Tato dokonale vyvdzend kombinace pfijemného prostredi,
chutné stravy a pozornosti k detaildm zde vytvofila prostre-
di, kam se hosté vZdy s radosti vraceji, aby nabyli novych sil

a elanu.

induction concept systems® www.montycon.cz
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Indukce se systémem fizeni teploty v redlném case
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R-T-C-S

st e o e

...navafeno tou spravnou kuchynskou technologii

Hans-J6rg Seyfried je manazerem a $éfkuchatem v restauraci
Riti.

Srdcem tohoto zafizeni je dokonale vybavend a dobfe orga-
nizovana kuchyn s induk¢énimi spotebici. Zde se pfipravuiji la-
hodné, lehké a naprosto ohromujici pokrmy, které dostaly jiz
14 vyznamenani Gault Millau.

Hans-Jorg je perfekcionista a skvély organizator. Jeho kuchyn
je bez jediné skvrnky a nikdy v ni nedochdzi ke zmatk(im — ani
v dobé obéda, kdy se zde béhem jediné hodiny pfipravi az 80
jidel.

To, ¢eho si na své kuchyni s induk¢nimi spotfebici ceni nejvice,
je vysoka flexibilita, okamzita dostupnost jednotli-
vych varnych moznosti, pfesna kontrola nad procesy, pfi-
jemna teplota v mistnosti, a predevsim Gzasné velka
uspora €asu. A pri scitani vydajd na konci roku je jeho celo-
ro¢nf spokojenost s indukenim systémem korunovana relativné
nizkou spotiebou energie.

induction concept systems® www.montycon.cz
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Produktové fady

Base-Line

Zakladnifada Base-Line je Vasim vysoce kvalitnim vstupem do své-
ta indukcni technologie. Mate na vybér z deviti modell s riznym
rozmérem, spotiebou a vykonem. K vyhodédm patfi snadnd ma-
nipulace, stihlé provedent, vysoky varny vykon a také maximalni
pohodli a bezpecnost provozu.
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Indukce se systémem fizeni teploty v redlném case RTCS

Wok

Vase potieby a dokonald prezentace jidla — to jsou
priority tohoto jedinecného konceptu pro pfipravu
pokrmd.

Wok-Line Vam nabizi maximalni bezpecnost, efektiv-
nost, vykonnost a optimalni flexibilitu jak pro asij-
skou kuchyni tak i pro pokrmy pfipravované na pan-
vi. Vase kuchyr se zméni v mezindrodni, aniz by Vés
to stélo néco navic.

Modely fady Wok jsou charakteristické svym elegant-
nim designem a panvi Ceran.

Multi-Line

Nejnovéjsi technické vymoZzenosti indukéni technolo-
gie budoucnosti. Multi-Line nabizi tfi varné systémy
v jednom: jednoduché vafeni s rliznymi trovnémi
vykonu, vareni s funkci udrzenf teploty, a inteligent-
ni vareni s tepelnou regulaci. Vyhovét poZadavkim
moderni kuchyné vcetné téch nejjemnéjsich metod
piipravy bude pro Vas hracka.

Modely fady Multi jsou k dispozici ve dvou rdiznych
vykonnostnich provedenich. Dopliiuje je rovnéz Siro-
ka skala pfislusenstvi.

induction concept systems® www.montycon.cz



Produktové fady
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Indukce se systémem Fizeni teploty v redlném ¢ase =22

Install-Line

Install-Line pfinasi vykon a flexibilitu a poméha
dosahnout Uspéchil na vsech frontéch. Novy trend
v designu spotiebic(, ktery stavi hosta na prvni mis-
to, je v soucasnosti jiz nezastavitelny. V nejrliznéjsich
firemnich sestavach se dnes davé prednost vestave-
nym spotrebictim.

Install-Line je tak idedlnim fesenim. Pét modelli
s varnymi deskami Ceran a tfi modely s Ceran panve-
mi wok, to jsou nekonecné moznosti pro vestavéné
sestavy ve Spickovych kuchynich jakéhokoli typu.

Griddle-Line

Gril a multifunkéni indukéni panev predstavuiji zbru-
su novou technologii. Systém ohfivani reaguje tak
rychle, Ze kdyZ na indukeni gril poloZite platek cers-
tvého masa, zpdsobf to jen nepatrné ochlazeni povr-
chu indukeniho grilu. Vysledkem je jedinecna kvalita
grilovani a vyrazné nizsi ztrdta hmotnosti, jelikoz
potraviny neztraci svou Stavnatost.

K dalSim prednostem patfi napf. kratké doba ohe-
VU, Nizsi spotfeba energie, jednotné rozlozeni tepla
a presny monitoring teploty. K dispozici jsou Vdm
dva zékladni modely s rliznym energetickym vyko-
nem a rozméry.

induction concept systems® www.montycon.cz

29



Produktové fady
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Indukce se systémem fizeni teploty v realném case RTC-S

Modul-Line

Modul-Line vyhovuje viem potfebdm velkokapacitni-
ho restauracniho zafizeni. Modularnf pfistup je jedi-
necny v tom, Ze je jen na Vas, kolik ploten si zvolite,
zda chcete mit civky celoplosné, kruhové, civky pro
wok ¢i ¢ indukéni gril a multifunkéni panev. Mizete
si vybrat i styl ovladani, ktery Vam vyhovuije.

Kombinovatelné napéjeci jednotky jsou k dispozici
v mnoha provedenich, stejné jako riizné typy civek,
ovladacd, desek Ceran a néstavnych ramcd. Modu-
[arni instalacni koncept funguje skvéle v jakkoli na-
vrzené kuchyni a systém montaze jiz ziskal mnohd
ocenéni.

Cookware-Line

Nejlepsich vysledka Ize docilit pfi dokonalém kontak-
tu varné nadoby s indukéni plotnou.

Nase fada Cookware-Line byla navrzena jako dopl-
nék pro bezvadné fungovéni indukéni technologie.
Vsechny klicové faktory, jako napf. vlastnosti mate-
ridlu, tepelnd setrvacnost a tepelnd vodivost, prosly
narocnymi testy, abychom Vam mohli nabidnout ty
nejdokonalejsi nastroje pro Vase uméni.

induction concept systems® www.montycon.cz
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Indukce se systémem Fizeni teploty v redlném ¢ase =22

Install Hold-Line

Cilem kaZdého Spickového kuchare je propracovand
prezentace a vysoka kvalita jidla. Diky konstantni
teploté a inteligentnimu odvodu kondenzace se jiz
o dokonalost své prace nemusite bat.

Install Hold-Line Ize hladce zaclenit do jakéhokoli
typu piipravy obcerstveni. A nadobi na ohfivani se
zrcadlové chromovanou povrchovou Upravou a ve-
stavénymi drZaky na vika je pravou pastvou pro oko.
Jeden generdtor mdZe napdjet jednu az Ctyfi plotny,
v zavislosti na vybaveni vasi bufetové kuchyné. Ener-
gie vsak nezacne proudit a vytvaret teplo dfive, nez
na plotnu poloZite nadobi na ohfivani.

U kompaktni verze je jednotka generatoru i s plot-
nami zabudovana do jediného zafizeni, ,vse v jed-
nom”, se skvélym stylovym designem.

Hold-Line Concept

Hold-Line Concept se sklddd z unikatniho indukéni-
ho modulu pro nadobi na ohfivani. K nému krasné
ladi bilé porceldnové nadobi, jeZ ma dno pokryté
vrstvou Inductherm. Rozlucte se s vodnimi ldznémi
a topnymi Zelezy ¢i otevienym plamenem, které jsou
tak ndrocné na Udrzbu.

Misto toho staci, kdyZ porceldnové nadobi s lakavé
pripravenym jidlem poloZite na modul a v3e si zacho-
va tu sprdvnou teplotu. Pripravé teplého obcerstvent
se nyni otviraji takové moZnosti, jaké byly dfive na-
prosto nepfedstavitelné.

induction concept systems® www.montycon.cz
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Indukce se systémem fizeni teploty v redlném case

R-T-C-S

st e o e

Induk¢ni technologie pro fedeni Sitd na miru

RTCS indukeni technologie je pfirozenou volbou viude tam,
kde je zapotiebi maximalni bezpecnost. Vysokd ro-
vefi ochrany, regulovatelnost, nezahfivani okolnich povrchi
a optimalizovana spotfeba energie - to vse z ni za takovych
podminek délad jasného favorita. Nase pfistroje se s velkym
Uspéchem pouzivaji na palubé slavnych luxusnich vylet-
nich lodi a vysokorychlostnich vlakii. Pozadavky
zakaznik jsou pro nds nesmimé dleZité. SnaZime se za-
chovavat flexibilitu vyrobnich procest a udrzZovat se zakazniky
intenzivni kontakty, abychom dokazali vyvijet pfistroje schop-
né vyhovét i tém nejspecialngjsim poZadavkdm (jednostranny
rozvoj neni nasim cilem).

induction concept systems® WWW. ycon.cz
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Indukce s RTCS®

Prirodni sila
Pri pritoku elektfiny konduktorem kolem
néj vznika pole magnetické energie. Toto
pole Ize pozorovat naprt. na tom, jak vy-
chyluje rucicku kompasu. Tento pfirodni
jev byl popsan fyzikem Maxwellem jiz
pred 150 lety.

Rychlost

Feromagnetické molekuly na dné péanve
vibrujf stejnou rychlosti jako vifivé proudy,
ato az 60 000 krét za sekundu. Na rozdil
od pomalého rozehfivani u béznych me-
) tod vareni je tato tepelnd energie k dis-
/ pozici okamzité. Jeding, co je tieba pre-
konat, je tepelna odolnost pfipravovanych

potravin.
B&2ny zpiisob vareni Indukce Uspornost

Pri bézném zplsobu vareni se pfivod ener-
gie jednoduse zapne a udrZuje na zvolené
hladiné. Pfi induk¢nim vareni se viak po-
zadovana Uroven elektronicky monitoruje
a dodévé se pouze tolik energie, kolik je
aktudlné zapotebi. Indukeni systém rea-
guje okamzité a je vysoce flexibilni za sou-
casné nizsi primérné spotteby energie.

B&zny zplisob vafeni Indukce Cistota

Pfi indukci vznikd teplo pfimo na dné
panve, a tak se varnd deska Ceran vlivem
tepelného vyzafovani zahfiva jen nepatr-
né. Toto teplo v Z&dném piipadé nestaci
na to, aby pripdlilo zbytky jidla, a proto se

QL




Minimalni ztratové teplo

Teplo vyzafované pfi indukénim vafeni je
plné pohlcovano varnou nadobou a potravi-
nami, které se v ni pfipravuiji. Ostatni povrchy
kolem plotny zGstavaji chladné. V celé kuchy-
ni tak do vzduchu unikne az o 50% méné
tepelné energie.

Bezpecnost

Tajemstvi vysoké Urovné bezpecnosti tkvi
v patentovaném systému RTCS. Tato metoda
méfeni, kterd je prvni svého druhu na svéteé,
je neuvéfitelné stald a ma dlouhou Zivotnost.
Cidlo dokéze rozpoznat mista, kde se vyva-
fila tekutina, ¢i ktera se prehtala, a prostred-
nictvim elektronického fidiciho systému se
snizi pfivod energie.

Presna ovladatelnost

Cidlo RTCS pro méfeni teplot dokéze roz-
poznat, o jakou ¢ast nadoby se jednd, méfi
odraZené vifivé proudy a vypocitava presny
vzorec teploty. Systém pracuje naprosto
presné a bezchybné pfi nizkych, stfednich
i vysokych teplotach.

Velka tolerance

U méné kvalitniho ferromagnetického var-
ného nadobi vznikd neuspokojivé mnozstvi
tepla i pfi vysokém vykonu (koeficient Ucin-
nosti). Certifikovany systém RTCS a jeho
unikétnf fidici technika Ucinné zvySuji vy-
konnost.

J J
BéZny zplsob

Bézna indukce

Bézna indukce
150-190°C

Bézna indukce

Nizka efektivita
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J J
Indukce
Indukce s RTCS

stor @

Indukce s RTCS

177°C

'_177-c

Indukce s RTCS

Vysoka ucinnost
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Srovnani Uspornosti indukce versus plyn

Priprava zkousky
Pivedte 2 litry vody pokojové teploty k varu.
Varné nadoba: produktova fada Cookware 16 litrQ, bez vika

Spotiebovana energie
Méreni 1 — ohfev k varu

5 kW indukenf plotna

21 vody, pocétecni teplota 21°C

Doba k dosaZeni bodu varu: 2:51 minut = 0,21 kWh
Méfeni 2 — udrzeni teploty

15 minut, prdmérnd naméfena spotfeba =0,175 kWh
Celkem 0,385 kWh

Vypocet uspory naklada
Spotiebovana energie x 1,3 (potfebnych hodin) x 6 (ploten) x 7 (provoznich hodin)
x 312 (pracovnich dn()

Predpokladana spotfeba energie — pouze plotny —

Stfedné velké restauracni zafizeni, 312 pracovnich dni — 1 rok 6 558 kWh
Naklady
Predpokladané naklady na elektfinu 3,5 K¢/kWh 22 953 K¢/rok

Dalsi vyznamné ekonomické faktory

Cisténi
6 induk¢nich ploten 10 min/denné 52 hodin /rok

Ventilace k 6 plotnam, 3,5 kWh/den 1012 kWh




Priprava zkousky
Privedte 2 litry vody pokojové teploty k varu.
Varnd nadoba: produktova fada Cookware 16 litrQ, bez vika

Spotrebovana energie
Méfeni 1 - ohiev k varu

5 kW plynovy horék

2| vody, pocétecni teplota 21°C

Doba k dosaZeni bodu varu: 10:25 minut = 0,86 kWh
Méfeni 2 — udrzeni teploty

15 minut, primérna namérena spotfeba = 0,475 kWh
Celkem 1,335 kWh

Vypocet uspory naklada
Spotfebovana energie x 1,3 (potiebnych hodin) x 6 (hoféka) x 7 (provoznich hodin)
x 312 (pracovnich dn()

Pfedpokladand spotfeba energie — pouze hofaky —

Stfedné velké restauracni zafizeni, 312 pracovnich dni — 1 rok 22 742 kWh
Naklady
Predpoklddané naklady na plyn 12,5 centli/kWh 2 845 Euro/rok

Dalsi vyznamné ekonomické faktory

Cisténi
6 plynovych horaki 30 min/denné 156 hodin /rok
Ventilace k 6 plotnam, 5,6 kWh/den 1747 kWh

induction concept systems® www.montycon.cz






Indukce se systémem fizeni teploty v realném case

Pracovisté profesionélnich ~ $éfkuchaid  podléhaji
pfisnym bezpeénostnim opatienim. Prvotfidni
zru¢nost, nekompromisni kontrola kvality a Spickové
materidly zajistuji bezpeénost a dlouhou Zivot-
Nase technologie vyhovuje ve viech oblastech i tém
nejvyssim normam, jak opakované dokazuji nejriiznéjsi
certifikacni metody.
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