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Хорошо разогрейте сковороду для вока и приготовьте изысканные азиатские 
блюда, а также пасту, супы, ризотто, блюда из яиц и многое другое.

• Максимальную экономию энергозатрат обе-
спечивает встроенный датчик посуды — индук-
тор включается только при наличии сковороды
на плите.

• Низкая тепловая эмиссия создает комфортные
рабочие условия: нагревается только посуда.

• Ударопрочная полусферическая поверхность вока
(∅ 310 мм) из стеклокерамики удобна в  уходе
и обслуживании.

• Панель управления снабжена цифровым диспле-
ем на 12 уровней мощности. Выбор желаемого
уровня мощности осуществляется нажатием кно-
пок «вверх» или «вниз».

• На панели управления также предусмотрены
три кнопки моментального выбора мощно-
сти — уровни 6, 10 и 12.

• Надежная конструкция из нержавеющей стали
не подвержена коррозии.

Экзотические или традиционные блюда 
во фритюре или на пару — в мгновение ока!

• Гладкая панель управления абсолютно герметич-
на и устойчива к воздействию воды.

• Округлые края, водонепроницаемая конструкция
и гладкие поверхности предельно просты в уходе
и обслуживании.

• Четыре регулируемые по высоте ножки обеспечи-
вают устойчивость аппарата.

• В качестве опции предлагается сковорода-вок
из нержавеющей стали для индукционного нагре-
ва (∅ 350 мм).

Индукционный вок

653595

601655



Модель
Размеры, мм 

(Ш х Г х В)
Мощность

Электро-
питание

Уровень 
мощности

Индукционный 
вок 

(1 зона)

601655

325 х 400 х 180 3,2 кВт
230 В

50–60 Гц
1 N

1–12

Производительность в час

Тип продукта
Порций 

в час
Примечания

Азиатские блинчики с 
начинкой «спринг-роллы»

90 в горячем масле

Королевские креветки 
во фритюре «темпура»

30 в горячем масле

Овощи 50 свежие ингредиенты

Обжаренный рис 15
предварительно 

отваренные 
ингредиенты

Любые продукты для при-
готовления на воке с по-
стоянным перемешиванием 
во время обжаривания

60
предварительно 

отваренные 
ингредиенты

** производительность зависит от типа продукта и выбранной 
мощности

Скорость
Секрет индукции прост: вся мощь нагрева переда-
ется непосредственно на посуду. Молекулы железа 
под воздействием электромагнитного поля, соз-
данного индукторами, ускоряются и вырабатывают 
тепло. При этом тепловая эмиссия во внешнюю 
среду отсутствует.

Безопасность
Нет ни открытого пламени, ни опасно горячих по-
верхностей.
Поверхность индукционной плиты получает опосре-
дованное тепло только от разогретой посуды. Ста-
новясь даже во время продолжительной работы уме-
ренно горячей, поверхность индукционных аппаратов 
не несет в себе риска ожогов для персонала кухни.

Эффективность 
90% всей потребляемой энергии передается непо-
средственно на посуду. Если посуды на плите нет, 
электроэнергия не расходуется. Тепловая эмиссия  

при нагреве на газовой плите  
(эффективность 57%)

Тепловая эмиссия  
при нагреве на индукционной плите 

(эффективность 90%)

Затраты, необходимые для нагрева 12 литров воды с 20º до 90º С.

М
о

щ
но

ст
ь 

– 
кВ

т

Температура —°С 90°С20°С

2,30 кВт
Электрика

Газ

Индукция
1,95 кВт

1,36 кВт
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