Grtdle-

*.die Zukunft

Griddle-Line von SCHOLL. Ein [eistungs-
starkes Induktions-Auftischgerat mit einer
HPCR-INOX veredelten Bratplatte. Sie kon-
nen aus zwei Basis-Modellen auswahlen.
Griddle-Line ermdglicht lhnen ein einfaches
Handling, hoher Komfort, Sicherheit und
Wirtschaftlichkeit. Mit der RTCS®Steuer-
ungs- und Uberwachungsteehno[ogie hietet
lhnen Griddle-Line ein perfektes Braten mit
Induktion.

RT-GS

realtime temperature control system




Griddle-Line

RT-C-S
Realtime Temperature Control System
Digitale Regelung der
Temperatur in Echizeit

Rekordschnelle
Aufheizzeit

Kabellose
Temperaturmessung
nahe am Bratgut

Kein Austritt
von Eiweiss und Wasser

Gesamte Bratflache
wird
gemessen und iiherwacht

Hohe Wirtschaftlichkeit
durch gezielien
Energieverbrauch

Kein Eiwgissaustritt




Energieverbrauch. Erstens ist keine
lich, die schnelle, RTCS®-gesteuerte
giefressenden Temperaturzerfall. Zw
blicklich benétigte Energie aingesetzt -
ermdglichen gezielt eingesetzte Material
und Warmeausgleich. 7

Werivolle Fleischsubstanz
wird geschont

Der Saft bleibt drin

Die véllig neuartige Induktionsbra
hehandeiten Dberﬂicha“er

RN =D ey 1 ;
Rekordschne!!e Authelzzen

um 20% - 30% gesteigerte Wirtschaftlich-
s__verlus_t_i. und nicht zuletzi gine traumhafte




RT-C-S

Realtime Temperature Control System

rste und einzige umfassende Steuer- und Uberwachungssystem fiir Induktionstechnik

& Temperatursteuerung
Verziogerungsfrei, Exakt auf 1°C.

& Elektronik

Schnell, Sicher, Kontrolliert

- Kabellose Temperaturiiberwachung im
Pfannenboden oder Bratplatte.

- Gesamte Fléche wird gemessen und
kontrolliert.

- Temperaturiberwachung Elektronik,

- Temperaturiiberwachung Induktionsspule.
- Uberwachung der Energiezufuhr.

- Regulierung in Echtzeit.

- Temperaturabweichungen werden
verzGgerungsfrel korrigiert.

Zwei Basismodelle mit unterschiedlichen Leistungsstérken und MaBen. Robuste Bauweise, kompakt und
mit modernster RTCS®-Technologie ausgestattet. Gehduse komplett in CrNi-Stahl mit oben gingesetzter,
tiefgezogener Induktions-Griddieplatte. Rundungen und eine glatte Oberfldche ermaglichen eine rationel-
le und optimale Reinigung. Die Temperaturregelung erfolgt iiber einen stufenlosen Drehschalter, wobei die
Soll- und Istwert-Temperaturanzeige tiber ein LCD-Display visualisiert wird,

* RTCS® patentiertes Realtime Temperature Control System, ermdglicht temperaturgesteuertes Braten
mit bertihrungsloser Temperaturmessung und -steuerung in Echtzeit (Furopapatent EP 0858722)

* Speziell entwickelte Induktions-Bratplatte mit HPCR-Inox Oberflichenbehandlung

- Gesamte Bratfldche wird bezogen aut die Temperatur, gemessen, gesteuert und iiberwacht

* VerzBgerungsfreie Regelung der Brattemperatur

* Modernste SMD-Technik, gesteuert iber Mikroprozessor

- Maximum an Komfort und Betriebssicherheit dank diversen Schutz- und Uberwachungsfunktionen

* Elektronische Uberwachung der Energiezufuhr

- Temperatureinstellung von 20° C - 230° C

- Kurze Aufheizzeit von 20° C - 200° C in 3 1/2 Minuten

* Mit auswechselbarem Fettfiltereinsatz

- Erfillit neueste Vorschriften: VDE EN 60335-1/-2/36,
UL 197; CAN/CSA/C 22.2 Nr. 109, CE-konform, = Swiss patent, US patent

Bedienung und Kontrolle
Temperaturregler Potentiometer 10 kOhm und LCD-Display

Dimensionen BxTxH Bratflache Bratzonen
Griddle-Line SH/GR 3500 526 x 443 x 198 mm 486 x 345 mm 1
Griddle-Line SH/GR 5000 526 x 443 x 198 mm 486 x 345 mm 1
Griddle-Line SH/DU/GR 7000 646 x 665 x 198 mm 610 x 570 mm 2
Griddle-Line SH/DU/GR 10000 646 x 665 x 198 mm 610 x 570 mm 2
Technische Daten * Spannung Leistung Gewicht
Griddle-Line SH/GR 3500 208 /230 V 3,5 kW 24 kg
Griddle-Line SH/GR 5000 208 /400 V 5,0 kW 25 kg
Griddle-Line SH/DU/GR 7000 208 /400 V 7,0 kW 48 kg
Griddle-Line SH/DU/GR 10000 208 / 400 V 10,0 kW 50 kg

Zubehor
Fettauffangwanne, Spritzschutz, Grillspachtel und Reinigungsschwamm.
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- Wichtige Arbeitsicherheit.

- Kontrolliert und dberwacht das
Uberhitzen von Pfannenbdden.

Ein-Bratzonen-Griddle mit aufgestek-
ktem Spritzschutz. Hochwertige Materi-
alien sorgen fiir eine lange Lebensdauer

Zwei Bratzonen-Griddle mit getrennten
Temperaturzonen und getrennter Regelung,
fir noch rationelleres Arbeiten

Lange Saftschublade mit 2 Liter Inhalt.
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Fusse sind hohenverstell- und arretierbar.
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