Giorik

Il principio di funzionamento dellinduzione si basa sulla generazione di un campo elettromagnetico che induce
delle correnti“parassite” nel recipiente posto sopra al piano di cottura. La resistivita del materiale che si oppone
al flusso di queste correnti € la causa del calore che viene generato, consentendo ai cibi di cuocere senza che |l
piano stesso si scaldi. La condizione necessaria perche si attivi il processo € che le pentole utilizzate abbiano un
fondo ferritico. Sono compatibili con linduzione quindi i recipienti in ferro e in acciaio, sia smaltato che inox.
L'applicazione di questo principio in cottura permette numerosi vantaggi: di ordine pratico e funzionale.

IVANTAGGI PRATICI: vita pit facile per gli operatori.

* SALUBRITA DELLAMBIENTE: essendo la padella l'unico elemento caldo, in sua assenza non ci sono altri
fonti che generano e disperdono calore nell'ambiente. Cio si traduce in una migliore qualita di lavoro per gli
operatori;

* PULIBILITA: la superficie liscia e mai calda velocizza notevolmente le operazioni di pulizia. E sufficiente
passare un panno inumidito dopo ogni utilizzo per avere una piastra sempre pulita;

* VERSATILITA: & la macchina ideale per qualsiasi tipo di cottura. Per brasare, bollire, saltare, friggere. Ottima
per ['utilizzo in pasticceria: per sciogliere il cioccolato, per la preparazione di crépes e omelettes;

* ESTETICA: l'induzione & l'elemento essenziale se la cucina € a vista e deve piacere per la sua bellezza, oltre

che per la sua funzionalita.




