











Vareni ve VarioCooking Center®

rozmanitost - kreativita- jednoduchost

Chceme, abyste méli radost z vareni.

NejkratSi doba pfedehfati, vafeni i zchlazeni, soubézny provoz, zadné pfipaleni, bleskurychlé
Cisténi a provozni pohotovost VarioCooking Center® Vas zbavi starosti a usnadni
Vam Vasi kazdodenni praci.

Vase schopnosti, Vase zkuSenosti a Vase kreativita jsou denné zadany. VarioCooking Control®-
zabudovana varna inteligence - kontroluje cely proces piné automaticky a pfivolava Vas

pouze tehdy, kdyZ musite sami zasahnout. Rutinni prace, jako je plnéni nebo vyprazdnovani,
jakoz i dohled nad celym procesem vaieni se stanou zbyteénymi. Odpada neustéla vazba na
kuchynské pfistroje.

VarioCooking Center® Vam tim vraci svobodu, opét vafrit s radosti.

Ryzi vareni, proto se ze mé stal kuchar!




VarioBoost™ System- /-
jednoduse rychlejsi '

VarioBoost™
je jemné davkovana sila

VarioBoost™ pfenasi tepelnou energii prostrednictvim
zcela nove, vysoce zhusténe, dynamicke sitové struktury
v dosud nepoznané sile, preciznosti a
regulovatelnosti.

VarioBoost™ Setri energii

V priibéhu vareni Vam dava VarioBoost™ v kazdém
libovolném okamziku k dispozici jen presné tolik
energie, kolik je ji pravé potreba.

Automaticky je bran pfitom ohled na mnozstvi /' /
potravin. Va$e drahocenn energie je tak den pq’ / /
dni vyuzivana nejlep§im moznym zpltisobem. / / :
To Setfi Vase penize!

Vari'(')"B.'éostT"" e
vari 0 50% rychleji

I!Jli B " ;;

Jednoduse zvolite pozadovanou teplotu a edar
VarioCooking Center® je jiz béhem nékolika F.‘iﬂ - =
pfipraven k pouziti. e .- .-{,-IF'»J
Stejné tak rychle se v pfipadé potreby opétovné Fo= 0,
ochladi, pfesné v€as pro dalSi pouziti.
Odpadaji dlouhé Cekaci doby.



VarioBoost™ System —
jednoduse lepsi

VarioBoost™
pripravuje jidlo s novou dokonalosti

VarioBoost™ reguluje a optimalizuje 3600 krat za hodinu
citlivé a na stupen presné pozadovanou teplotu dna panve,

vody, zakladu oleje i jadra.
Varni pozadovaného vysledku vareni bude dosazeno s nejvétsi

preciznosti, kdykoliv, den po dni.

VarioBoost™ zachovava plnou
silu pfi maximalnim plInéni

VarioBoost™ disponuje variabilni rezervou vykonu, ktera i pfi
maximalnim plnéni vzdy zabezpeci, Zze se napf. maso dokonale
orestuje. Tim se zabrani doCasnému poklesu vykonnosti, jak je
to u tradi¢nich kuchyniskych pfistroju béZné Ci obvyklé.

Jednoduse
okouzlujici




VarioCooking Center®
NZAREC

Zvolit pokrm,
hotovo!
Pouze jednodus$e zvolite pomoci obrazkového tlacitka

vvvvvv

pfislusny pokrm.
DFivéjSi zadavani hodnot, jako teplota nebo ¢as a
neustala kontrola zcela odpadaiji.

pomaha pri vareni
VarioCooking Control® @B sam rozpozna
specifické poZadavky potravin, velikost
pfipravovaného zbozi, jakoz i vkladané mnoZzstvi.
Doba vareni, jakoz i okamzik nutného ru¢niho
zasahu jsou individualné propocitavany a
neustale pfizpusobovany vareni. Dokonce i
typické kucharské a stravovaci zvyklosti té
které zemé jsou zohlednény. Zabudovana
varna inteligence - VarioCooking Control®

WY Vs privola zvukovym signalem
presné tehdy, kdyZz musite sami zasahnout
(napfiklad obratit platek masa). Doba

zbyvajici do konce pfipravy je vzdy

signalizovana.

Kazda vterina je
optimalizovana
3.600 krat za hodinu
VarioCooking Control® Gl
citlivé kontroluje a optimalizuje
prubéh pfipravy a zaruCuje

dokonaly vysledek —
kdykoliv opakovatelné.

Inteligentni, varné centrum, kter® Vam
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Jednoduse bez hranic

At uz v gastronomii nebo v
| provozech spole¢ného stravovani, s
Vasim VarioCooking Center® hledite
/s klidem vstfic kazdodennim vyzvam
~ kuchyriského provozu: vafeni, peceni,
' grilovani, fritovani nebo tlakové vareni

v soubézném provozu — vSe je mozné.

' Investice se
' ,zarukou rentability“

© VarioCooking Center® v profesionalni kuchyni

' nahrazuje na nejmensi mozné provozni plose az
..I'I 50% v8ech tradi¢nich kuchyrskych pfistroju.
_J' Sklopné panve, kotle, fritézy a dokonce hrnce Ci
i | ~ panve jsou od nynéjsSka prakticky prebytecné.

~ VarioCooking Control® @l pii kazdém procesu

vareni vyuziva plné automaticky vSechny technické
. vymozenosti VaSeho VarioCooking Center®.
" Tak ziskate z Vasi investice vzdy maximalini uzitek.

&

j Inteligentni ovladani

s fizenim obsluhy

_ Nakladna Skoleni uZivatelll jsou jednoduse

~ . prebytecna. Od prvni minuty budete

'\ schopni obsluhovat Va$ VarioCooking
. Center® bez problémd.




Stavnata peéené nebo jemna ryba
az o0 60% rychleji

Vsedni den v kuchyni dnes

Restovani ryb nebo masa na panvi, nebo ve sklopné panvi dosud vyZadovalo nejvyssi
pozornost. Teplota musi pfesné souhlasit, je nutno zamezit poklestim teploty, aby pokrm nezacal
vafit, aby byl optimalné orestovan. Pe¢ené kousky je nutné ve spravném okamziku obratit,
vétSinou jimi jesté obCas pohybujeme, aby se dosahlo celkového a jednotného zabarveni.

Stala kontrola je nevyhnutelna.

Najednou je vSe mnohem jednodussi

Diky VarioBoost™ je dno panve jiz po nékolika vtefinach pIné rozpalené. Diky variabilni rezervé
vykonu VarioCooking Center® se zvySuje kapacita restovani oproti bézné sklopné panvi o vice
jak 40%. Pory upravované potraviny se pfi opeCeni ihned uzavfou, $tava zlstane uvnitf. Toto
pro Vas znamena az 20% navySeni mnozstvi masa a dodateCné uSetfite aZz 60% Casu. Také pro
choulostivé pokrmy (jako napf. u jemné ryby) zajisti citlivé Fizeni teploty a dokonalé rozloZeni
tepla naprosto rovnomérné zabarveni.

VarioCooking Control®: Ryzi vareni

At uz se jedna o hovézi, jehnéci, vepfové nebo teleci, minutky nebo velké kousky peceng,
jakoz i jakykoliv druh ryby, vSe ziska diky VarioCooking Center® lakavou barvu a idealni
Stavnatost. Nic se jiz nepfipali, nebot VarioCooking Control® Vas pravé v€as upozorni na to,
kdy je nutné pokrm obratit. Jednoduse si zmacknutim tladitka zvolte odpovidajici pokrm,
respektujte doporuéujici navrh od VarioCooking Control® a je to!

Vzdy si ale také mizete urit jiny vysledek Upravy.
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Uspora casu 1
50 porci telecich masovych nudli¢ek za 28 mis ::) 66 minut

VarioCooking Center®{112 minuty
panev
e e e (R R R B

__=V'5FioCooking Center® 211 minuty
I skllopn? pélnev
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Vajecné pokrmy bez pripaleni

Vsedni den v kuchyni dnes

Vajec¢né pokrmy jsou citlivé produkty, které se snadno pfipali nebo vysusi. Rovnomérného
zZlatavého zabarveni se docili pouze stalym michanim nebo pfidavanim tuku. Séfkuchaf se
musi sam starat o pfesné dodrzZeni teploty na dné panve.

Najednou je vSe mnohem jednodussi

Dokonaly vysledek pfipravy bez ulpéni na dné dosahnete ve VarioCooking Center® diky
absolutné rovnomérnému rozloZeni tepla. BEhem celého pribéhu tepelné upravy je teplota
neustale automaticky udrzovana na stupen pfesné. Tim zUstanou i citlivé produkty uvnitf
Stavnaté bez vysuSeni. Tento rozdil €ini z jednoduchych pokrm, jako jsou vaje¢né omelety,
uplnou delikatesu.

VarioCooking Control®: Ryzi vareni

Zmacknutim tlacitka mazete smazit sazena vejce, slané palacinky nebo trhance. Je jedno
jaké mnozstvi, Vase vaje¢né pokrmy budou dokonale zabarvené a neuvéfitelné Stavnaté.
Jednodus$e respektujte doporuéujici navrh tpravy od VarioCooking Control® nebo si zvolte
jiny vysledek tepelné Upravy.
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Mlécné pokrmy bez prekypeéni
nebo pripaleni

Vsedni den v kuchyni dnes

Pfiprava mlé€nych pokrmu se vyznacuje neustalou kontrolou a michanim, aby se pfi vareni
zabranilo prekypéni, pfilnuti produktu na sténach nadoby nebo pfipaleni. Nasledujici Cisténi je
skuteénym problémem pro kazdou kuchyriskou pracovni Cetu.

Najednou je vSe mnohem jednodussi

VarioBoost™, patentovana technika ohfevu VarioCooking Center®, zajituje rovnomérny pfenos
tepla na dno panve, aniz by doslo k sou¢asnému ohfevu stény panve. Tepelna energie se jemné
pfenasi pfes dno panve na jidlo. K nevitanému prekypéni, pfilnuti na horké sténé panve nebo k
pfipaleni jiz nedochazi. Proto se muZete zcela soustfedit na kreativni stranku vareni. Ziskate ¢as
a klid na chutové zdokonaleni Vasich pokrmd.

VarioCooking Control®: Ryzi vareni

Zmacknutim pfislusného tlacitka mlizete vafit neuvéfitelné mnozstvi mlécnych pokrmu. At uz se
jedna o beSamelovou omacku, puding, ryZzovou nebo krupicovou kasi, to v8e vafite bez stresu a
s nejlepSimi vysledky, nezavisle na pfipravovaném mnozstvi. Jednodu$e respektujte doporucujici
navrh od VarioCooking Control® a je to! Pokud si prejete jiny vysledek vareni, zvolte jej
jednoduse zmacknutim odpovidajiciho tlacitka.







Idealneé pripravené prilohy bez
dohledu, o 50% rychleji

Vsedni den v kuchyni dnes

Vareni zeleniny nebo fritovani pfiloh je zdlouhavé, nahfati trva delSi dobu a je nutny staly
dohled. At uz ve vodé nebo v oleji, poZadovana teplota kapaliny se vétSinou neudrzi.
Poklesne rychle pfi pfidavani potravin a potom zase pfesahuje. BEhem vafeni musite
neustale michat, nasledné potraviny zcedit a pak zase hrnec nebo kotel vyprazdnit.

Toto v8e zpUsobuije stres a ¢asto naronou fyzickou praci.

Najednou je vSe mnohem jednodussi

VarioCooking Center® se zmacknutim tlagitka naplni vodou nebo olejem z voziku na ole;.
Diky soustfedénému topnému vykonu systému VarioBoost™ je tekutina pfivedena do varu

v rekordnim ¢ase. Nyni muZete zacit. Automatické sklapéni i zvedani ko3u je zarukou
nejlepSich vysledkld bez Vasi kontroly a souasné dochazi k uspore vody o vice jak 70%
oproti tradi€nim kotlim. Navic je pfevafeni automaticky vylou¢eno. Tak dosahnete maximalini
produktivity a nizké spotfeby vstupnich surovin i pfi velkych objemech.

VarioCooking Control®: Ryzi vareni

Optimalné pfipravené téstoviny, brambory, knedliky nebo fritované potraviny se podafi
vzdy a bez kontroly jen zmacknutim tlacitka. JednodusSe respektujte doporucujici navrh od
VarioCooking Control® a je to! VarioCooking Control® Vas v€as upozorni, kdy jsou téstoviny
hotové. Mlzete také ale kdykoliv zvolit vlastni alternativni nastaveni ¢asu Ci teploty.




VarioCooking Center®

VarioCooking Center® 211
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Tlakove vareni: Rozhodujicim
zpusobem rychlejsi optimalni vareni

Vsedni den v kuchyni dnes

Tlakové vareni vyzaduje nejvysSi pozornost. Tlak kotle musi byt udrzovan konstantni,
jinak dojde k rozpadu kouskd masa Ci zeleniny. Jiz lehké pfevafeni muze silné poskodit
vysledek vareni.

Najednou je vSe mnohem jednodussi

VSechny pokrmy nyni pfipravite v rekordnim ¢ase a bez dohledu. VarioBoost™ kontroluje
samostatné teplotu produktu, jakoz i tlak b&hem celého pribéhu vareni. Tlak ve varném
prostoru zlstava stale neménny. Doba vafeni se zkrati na polovinu oproti tradiénim
metodam vareni. Optimalni vysledek vareni je kdykoliv zarucen!

VarioCooking Control®: Ryzi vareni

Pro vSechna ragu, ale také i pro tvrdou zeleninu, jako Cervena fepa, mrkev nebo cezené
pokrmy jednodusSe zvolte odpovidajici obrazkove tlacitko a respektujte navrzeny postup od
VarioCooking Control® a je to! Nebo sami zvolte jiny vysledek tepelné pfipravy.
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Nejrychlejsi cisteni bez poskozeni
zivotniho prostredi

At uz pfi samotném vareni nebo pfi €isténi, VarioCooking Center® urCuje nova méfitka v
zachazeni se zdroji.

Dokonalé ¢isteni diky aktivhimu omezeni necistot

Diky naprosto homogennimu rozloZeni tepla se potraviny ve VarioCooking Center®
nepfipali. Jedno dukladné Cisténi se snadno zvladne pouze se 2 litry vody* a s minimainim
pouzitim standardnich Cisticich prostfedkud. Toto Setfi nejen VaSe ruce, ale i zivotni
prostiedi. Zcela odpada nepfijemné myti ted jiz nepotfebnych hrncu a panvi.

Setreni vodou pri vareni

Spotieba vody se pfi vafeni ve VarioCooking Center® dramaticky snizuje. Pouziti koSu s
sebou pfinasi obrovsky potencial uspory: tak Ize vafit napf. 40 kg nudli jen s 50 litry vody
pfi té nejlepsi kvalité. To znamena usporu vody vice jak 70% oproti spotfebé v béznych
varnych kotlich.

* na vanu u VarioCooking Center® 112 -~




VarioCooking Center®:
Dokonalé pro gastronomii

Typicka restaurace: V8e musi jit rychle. Kuchyné musi byt flexibilni. Host pozaduje nejlepsi
kvalitu, pokud se mu ji dostane, pfijde znovu. Jen s tim spravnym technickym vybavenim

a s kuchynskymi pristroji, s VaSim uménim a spravnym tymovym duchem budete uspésni.
Vsadte nyni na VarioCooking Center® a vytvoite si tak vysoce produktivni a flexibilni kuchyni.
Udélate rozhoduijici krok vpred a jiz od prvniho dne si zajistite zfetelné vétsi vynos.

a4

Lepsi kvalita, vyssi vynos,
=

meéne stresu l

Vafeni, pe€eni, grilovani, fritovani nebo tlakové vareni, to v8e je mozné v jednom
jediném pfistroji VarioCooking Center®. Napfiklad v jedné panvi opékate steaky a v

dalsi panvi fritujete soucasné hranolky. Omacku dohotovite v hrnci na integrované -;5-41"-1-; e |
vitroceranové plotynce. Nasledné mlzete bez prestavky napf. v jedné panvi smazit Bl
Crepé, v jiné panvi muzete vafit pomeranCovy krém, zatimco na vitrocenové plotynce B
rozpoustite maslo. ¢
il

-4 4 - 1 4 4 y f‘
Vse pod kontrolou, vse jednoduché, vzdy dokonalé 5‘-”””!-
... ryzi vareni! -

e e




Investice se zarukou rentability

Vas zisk roste s kazdou dalSi porci. Dokonce i pfi pouze 60ti porcich denné €ini Vas rocni
pfidavny zisk jiz € 26.004 a pfekracCuje tim mnohonasobné pofizovaci naklady Vaseho
VarioCooking Center®.

Priklad: Restaurace s 60 porcemi denné s jednim
VarioCooking Center® 112

gl Vs zisk Zaklad vypoétu Va$ pridavny zisk

| tydenni spotfeba cca 78 kg x 50 tydn(/rok
VL Vetsi gteznost nebot se maso restuje a nedusi se; | = rocni spotieba 3.900 kg x cena 10 €/kg € 7_800, --lrok
v 20%* mens nakupud surovin. =€ 39.000,--

tydenni spotfeba cca 115 kg x 50 tydnu/rok

M Prudsi opeceni, zadné pripaleni a bez ztraty = ro¢ni spotreba 5.750 kg x cena 1,5 €/kg € 1 294, -.I rok
objemu; v @ o 1 5%* =€ 8.625,--

tydenni spotfeba cca 6 litrd x 50 tydnd/rok
Spotieba tuku se prostrednictvim moderni regulagni | = rocni spotfeba 300 litrd x cena 5 €/I € 1 _200, --l rOk
techniky dramaticky snizi; v @ o 80%* =€ 1.500,--

il Pracovni doba uspora 3h/den= roéni Uspora
Rychlejsi vareni a ohfev, automatické vafeni, méng | 900h/300 dnii x hodinové sazba € 20, € 18.000,--'rok
sigteni: v o 3hiden®* = € 18.000,-

Voda Uspora mnozstvi vody 5001/den
Mensi pouziti vody, presné davkovani a = rocni tspora 150.000 x cena 2 €/m®
B automatické vafeni; Uspora v @ o 5001* = € 300,

‘_.': Véé p‘ﬂ’davny ZiSk po odeéteni odpist (5 let)

Za rok € 26.004,--

Za 5 let = € 130.019,--
nilﬂi!iimlﬁﬁﬂw A

r1 11'”1 * oproti béZnym metodam vareni .
R I ** kombinovan§ kalkulace hodinové sazby kuchafe / pomocné sily
it

| |||||'
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VarioCooking Center®: Pro spolec¢né
stravovani jednoduse neporazitelny

Vareni, pe€eni, grilovani, fritovani a tlakové vafeni - toto v3e je mozné v jediném VarioCooking
Center®. Potfeba mista ve Vasi kuchyni se snizi o nejméné 50% a stres az o0 100%.

Diky velkorysé rezervé vykonu VarioBoost™ muzete restovat minimalné o 50% vétsi davky,
nez v béznych sklopnych panvich bez propadu vykonu.

Nadmiru snadna obsluha, stala podpora ze strany VarioCooking Control® a rychly pfechod
mezi riznymi naplnémi doplfuji perfektné vyvazeny celek. Tak Setfite nejen Cas, ale i financni
prostredky.

Kompletni hlavni jidlo za 29 minut pro 300 osob* miw .

* 40 kg masovych nudli¢ek: doba pripravy 34 minut, pracovni doba ﬂ;nut
| _ Minuty pracovni doba kuchareI I il '
I I I I I M VarioCooking Cente@raaﬁijé,lsam i b

Ohfey, orestovani 2 davek teleciho masa po 20 kg, zaliti, duseni, vyjmuti

shle

* 30 kg nudli: doba pfipravy 57 minut, pracovni doba 8 minut v“"*'l*

e e e e Y pracovni doba kuchafe
I M VarioCooking Center® pf sam
Naplnéni a ohiev 50 litrGi studené vody, vareni 40 kg nudli ve 3 davkach

* ve VarioCooking Center® 211




Investice se zarukou rentability

Vas zisk roste s kazdou dalSi porci. Pfi 2.000ti porcich denné Cini Vas rocni pfidavny zisk jiz
€ 122.070 a prekracuje tim mnohonasobné pofizovaci naklady Vaseho VarioCooking Center®.

Priklad: Podnikova jidelna s 2000 porcemi jidel denné s
VarioCooking Center® 2 x 211 a1 x 311+

gl Vs zisk Zaklad vypoétu Va$ pridavny zisk

| tydenni spotfeba cca 810 kg x 50 tydn(/rok
W \/6tSi vytgnost, nebot se maso restuje a nedus? = rocni spotfeba 40.500 kg x cena 10 €/kg € 81 _000, --l rok
se:v @ 020%* méns nakupu surovin. =€ 405.000,—-

tydenni spotfeba cca 1.320 kg x 50 tydnud/rok
M Prudsi opeceni, zadné pripaleni a bez ztraty = ro¢ni spotfeba 66.000 kg x cena 1,5 €/kg € 14_850,..Irok
objemu; v @ o 15%* = € 99,000,

tydenni spotfeba cca 60 litrd x 50 tydnu/rok
Spotfeba tuku se prostrednictvim moderni regulacni | = roéni spotfeba 3000 litrli x cena 5 €/1 € 1 2_000,--/ rOk
techniky dramaticky snizi; v @ o 80%* =€ 15.000,--

%l Pracovni doba

Uspora 4h/den = ro¢ni Uspora 1.200h/300
Rychlejsi vareni a ohiev, automatické vareni, méné dng x hodinova sazba € 2po = €24.000. € 24_000,.4 rok
gigteni: v @ o 2h/den™* ‘ e

Voda Uspora mnozstvi vody 1.500l/den
Mensi pouziti vody, presné davkovani a = ro¢ni uspora 450.000I x cena 2 €/m® € 900,--lr0k
B automatické vareni v @ o S001* = €900,--

‘_.': Véé p‘ﬂ’davny ZiSk po odeéteni odpist (5 let)

€ 122.070,--

za 5 let = € 610.350,--
{1kt |I|IHH;HHW 2yr

11 11'”1 * oproti béZnym metodam vareni .
AR I ** kombinovan§ kalkulace hodinové sazby kuchafe / pomocné sily
it

za rok

| |||||'
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Sonda teploty jadra

- 6ti bodové méfeni
- automatické oprava pfi chybném
vpichu

VarioDose™
Integrovany pfivod vody

- na litr pfesny pfivod vody
- automatické pinéni, které Setfi
Cas

Integrovany
odtok vody

* umoznuje pevné napojeni na
odpad bez podlahové vpusti

- zvySena bezpecnost a rychlost
prace diky vypousténi bez
sklapéni panve

Zvedaci a spoustéci
automatika

- automaticka a precizni pfiprava
téstovin, fritovanych nebo
poSirovanych pokrmd

24

FRIMA VarioCooking Center®

Ochrana proti popaleni

- diky neohfivanym bo¢nim sténam se
nebezpedi popaleni na hrané panve
snizi na minimum

- prostiednictvim patentovaného
rozpoznani potravin

Vitroceranova
varna plotynka (za pfiplatek)

- 2,1 kW varny pfikon

- regulovatelna v 6 stupnich

- k pFipravé malych mnozstvi pokrmu
- udrzovani teploty v GN 1/2

Integrovana
hadicova sprcha

- plynulé davkovani paprsku vody
- ergonomické uspofadani

- povoleni SVGW

- integrovana automatika navinuti
- integrovana zasuvka

Podstavec
(za priplatek)

- vysuvné plato na GN nadoby pro jist&jsi
vyprazdnéni panvi

- spodni skFifi pro ukladani kuchyriského
pfisluSenstvi
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Jedinecneé
pridavne funkce

Tak snadné to
jeste nikdy nebylo

Sami mizZete zadat veskeré specifické
hodnoty dle vyrobku.

pro poSirovani, blansirovani, vareni a
pfipravu jidel pfi nizké teploté .
Uprava kontaktnim teplem od 30° C
NI/ azpo 250° C pro restovani, peceni
= — a grilovani

Fritovani v oleji pfi

+ WA teplotach od 130° C
e do 180° C

Tlakove vareni pro rychlou
pfipravu: ragu, gulase,
vydatné polévky

Naprogramuijte si vlastni
postupy tepelné upravy.
Vami vytvofeny, obzvlasté
dobfe povedeny postup
vareni |ze obratem ruky
uloZit a kdykoliv opét

vyvolat.

Nastaveni ¢asu

Nastaveni teploty

Uprava v lazni od 30° C aZ po 100° C
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Pislusenstvi FRIMA -
‘dokonaly doplnék

|
AZ pouziti originalniho pfislusenstvi FRIMA Vam umozni neomezené vyuziti

——

' VarioCooking Center®.
Originalni prislusenstvi FRIMA je specialné sladéno s VarioCooking Center®. Je velice

robustni a tim se nejlépe hodi pro kazdodenni narocné nasazeni v profesionalni kuchyni

T

UltraVent®
odslavaci zakryt

Tepelna skfin pro
hygienické ukladani
a prepravu teplych
pokrmi v GN

VarioMobil™,
pro snadné vyjimani
a pohodiné porcovani
velkych mnozstvi

pokrm

i 5]
Combi Service Vase TR tﬁ
mobilni pracovisté: T g \\\»ﬁ
veskeré potfeby, i ‘;\1\\:\\
pomlcky a prisady
jsou stale na dosah

{1147

Olejovy vozik pro
pinéniffiltrovani a
hygienickeé
uchovavani
fritovaciho oleje

-

KosS na téstoviny a

Vozik na kose pro
fritovaci kos

ukladani, prepravu
a pro odkapavani
varnych kosu
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Sluzby FRIMA pro absolutni
spokojenost zakaznika

Sluzba FRIMA - je tu vzdy pro Vas

Husta sit’ kvalifikovanych FRIMA SERVICE-PARTNERUG Vam zaruéuje rychlou pomoc v
pfipadé problému. Kromé toho nabizi FRIMA pro své zakazniky i technickou ,Hotline®,
zajiSténé zasobovani nahradnimi dily a vikendovou nouzovou sluzbu po celé zemi.

Allo©Chef® — kompetentni pomoc od kuchaie kuchafri

365 dnl v roce Vam jsou pomoci Allo®Chef® osobné k dispozici zkuSeni kuchafi FRIMA.
Tak Vam zaru€ujeme absolutné rychlou a kompetentni pomoc — jednodu$e po telefonu.
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Neni nad vlastni zkusenost

FRIMA TeamCooking Live

Navstivte jeden z nadich bezplatnych seminafi TeamCooking Live zcela ve Va$i blizkosti.
Zde mate moznost vafit ve FRIMA VarioCooking Center® ,ruku v ruce“ s dalSimi kolegy pod
vedenim zkuSeného FRIMA kucharského mistra.

Jednoduse se pfihlaste tim, Zze vyplnite pfiloZzeny odpovédni listek, abyste se monhli
zucastnit ,TeamCooking Live“.

Bezplatné vyzkouseni

Vlyzkousejte FRIMA VarioCooking Center® ve Vasi kuchyni.
Staci zavolat!
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tschechisch

Vas$ partner Intergast:

www.frima.fr

Intergast Praha s.r.o.

LibuSska 27/210

142 00 Praha 4 - Libu$

Tel.: +420 241 471 034 - 6
Fax.: +420 241 471 037
E-mail: intergast@intergast.cz
www.intergast.cz

80.21.137 - MediaDesign and Services - Ger - 05/05 - Technické zmény slouzici pokroku jsou vyhrazeny.



