VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Gotowanie, smazenie, frytowanie ...
wszystko w jednym urzadzeniu,

az do czterech razy szybciej,
zuzycie energii mniejsze 0 40%°




VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

\Wielofunkcyjnosc | moc -
kazdego dnia doskonaty efekt
kulinarny.

Celem naszego przedsigbiorstwa jest oferowanie, jak najwigkszych korzysci Klientom, przyrzadzajgcym
termicznie potrawy w duzych i profesjonalnych kuchniach. Marka FRIMA od dziesigcioleci jest synonimem
najlepszej technologii urzadzen kulinarnych dla kuchni profesjonalnych. Najlepsza jakos¢ jedzenia - uzyskiwana
zawsze, w prosty i wydajny sposdb - osigga dzig nowy wymiar: poprzez VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
znakomite efekty gotowania, jakie sie dzieki niemu osiaga, przekonuja codziennie.

» Do stosowania wszedzie i zawsze » Nlajprostsza obstuge
Potaczylismy w jednym wielofunkcyjnym Uzyskuje sie dzigki intuicyjnej obstudze,
urzadzeniu funkcje konwencjonalnych wbudowanej inteligencji kulinarnej,
urzadzen kulinarnych, takich jak patelnia ergonomicznej, pewnej pracy i tatwemu
uchylna, kociot, warzelny, piec i frytownica. czyszczeniu.

» Gwarantowany najlepszy efekt » Serwis przez cale zycie
przyrzadzania Do Panstwa dyspozycji oferujemy bezptatne
Uzyskalismy idealne rozprowadzenie doradztwo w zakresie uzytkowania, aktualizacje
temperatury, z doktadna regulacjg oprogramowania oraz specjalistéw serwisowych
do 1 oC, najszybszy czas rozgrzania w pablizu miejsca zamieszkania.

oraz duze rezerwy mocy.
» 100% korzysci dla sSrodowiska

» Maksymalna wydajnosé Zarowno przy produkcii, transporcie, instalacji,
Potrawy przyrzadza sie trzy razy szybciej, wieloletniej eksploatacji i utylizacji — w catym
oszczedzajac 10 % produktow spozywcezych, cyklu zycia produktu surowce naturalne sa
30 % miejsca, 40 % energii, zyskujac przy uzywane starannie i oszczednie.

tym mndstwo czasu’.

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® wyznacza nowe
standardy jakosci oraz wydajnosci w profesjonalnegj
gastronomii.

"patrz tabela poréwnawcza str. 35.



Gotowanie, smazenie, frytowanie....
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Wszystko w jednym urzadzeniu
az do czterech razy szybcie,
zuzycie energii mniejsze 0 40%"
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®




Odpowiednie rozwigzanie
do Twoje| kuchni

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® oferuje zawsze odpowiednie rozwigzanie zaréwno dla restauracji a la carte
jak i dla obiektéw zywienia zbiorowego. W jednym urzadzeniu mozna przygotowac¢ 30 pojedynczych porcji oraz
okoto 1000 dan korzystajac z trybu nocnego z funkcja cisnieniowa.

|dealny w restauracii.

Najlepsze efekty kulinarne - takze przy duzych ilosciach - do 4 x szyhciej".

“patrz tabela poréwnawcza str. 35.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® VarioBoost™

Rewolucyjny System grzewczy
VarioBoost™

)) N ajwyzsza ja koéé na Opatentowany system grzewczy VarioBoost™ doda
o Ci skrzydet przy gotowaniu.
CcZas 4 r‘azy SZybC|8] W ciggu tylko 2 minut™" tygiel osigga temperature
4ocy . - 200°C i utrzymuje temperature nawet przy napetieniu
om n|EJ energ Il. o duza ilosciag zimnych produktow. Rezerwy mocy sg
g Y Yy )
bez cze ka n | a tak duze, ze natychmiast dosytana jest niezbedna

energia, a pozadana temperatura zostaje utrzymana.

VarioBoost™ pozwala gotowac do 4 x * szybciej - bez
oczekiwania, zatadunek po zatadunku: silnie zageszczo-
na, siatkowata struktura grzewcza przekazuje ciepto
przez dno kadzi na produkt w sposcéb catkowicie row-
nomierny i w ten sposob zapobiega przypalaniu.
Zgtoszone do ochrony patentowej dno tygla sprawia,
ze VarioCooking Center MULTIFICIENCY® jest gotowy
do pracy w maksymalnie kratkim czasie. Rozgrzac,
schtodzié... VarioBoost™ reaguje natychmiast i pozwala
gotowac dynamicznie.

VarioBoost™ ogrzewa jedynie dno kadzi: energia jest
przenoszona bezposrednio na produkt - do przesztosci
naleza oparzenia o gorace brzegi urzadzen i marnotraw-
stwo energii. Gotuje sie trzy razy szybciej, bez dtugich
czasow oczekiwania - zatadunek po zatadunku.

“patrz tabela poréwnawcza str. 35 . “"Typ 112, 2,5 minuty w przypadku typ 211 i 311.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Wydajnosé

Szybkie obsmazanie
bez puszczania soku

50 porcji drobno krojonej cieleciny w 28 minut Dzieki VarioBoost™ petna moc grzewcza dna kadzi jest
w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112 do dyspozycji juz po kilku sekundach. Dzigki zmiennej
(zamiast B6 minut na standardowej patelni) rezerwie mocy VarioCooking Center® mozliwosci ob-
smazania wzrastajg o ponad 40% w stosunku do trady-
300 porciji drobno krojonego miesa indyka cyjnych patelni uchylnych. Sok nie wydostaje sie z migsa.
w 34 minuty w VarioCooking Center Oznacza to mniejsze nawet o 17% zuzycie surowca.
MULTIFICIENCY® 311 Nastepujace po tym czyszczenie odbywa sie bez wysitku
(zamiast 95 minut na standardowej patelni) w kilka minut™”. Dzieki temu mozna rozpoczaé nastepna

produkcje bez dtugich przerw.

- Ragout / I_'—I
Drobno krojone

." 1 P
AT 2

wysoka

“patrz tabela poréwnawcza str. 35. ""Typ 112: 2-3 litréw wody, 2 minut; typ 211: 10 litréw wody, 4 minut; typ 311: 15 litréw wody, 5 minut.






VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Nowosci

FrimaTherm® -
najtwardsze najbardzigj
wydajne dno kadzi

VarioBoost™ System ---------------
grzweczy

Warstwa no$na FrimaTherm® ----------------
» odporna na odksztatcenia i so-

lidna podstawa zapewnia wytrzy-

matosc¢ kadzi

Warstwa srodkowa oo
FrimaTherm®
» oferuje najlepsze wtasciwosci w

zakresie stabilnosci temperatury

i przenoszenia temperatury na

produkt
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Mocniejsze, szybsze,
bardzie] wytrzymate

= = —— -

-------------- - \Warstwa kontaktowa FrimaTherm®
» twarda, bardzo odporna na korozje
i zadrapania, wierzchnia warstwa
optymalizuje jakos¢ przyrzadzania

Dno FrimaTherm® sktada sie z trzech nierozdzielnych warstw stali. Konstrukcja
stalowa jest tak zwymiarowana, ze dno kadzi radzi sobie z duzymi i bardzo szybkimi
zmianami temperatury - za kazdym razem, tysigce razy.

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® posiada najtwardsze i najodporniejsze
na zadrapania dno kadzi we wszystkich modelach.

Najlepsze wiasciwosci w zakresie przenoszenia ciepta i najwieksza precyzja
obrabki.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Bez przywierania

Doskonate efekty w gotowaniu
delikatnych produktow

Do 158 porcji omletéw na godzine w Dzieki perfekcyjnemu, jednolitemu rozktadowi tempe-

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 311. ratury w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® efekt
kulinarny zawsze bedzie doskonaty - bez przywierania
produktow. W trakcie catego procesu przyrzadzania
potrzebna temperatura jest caty czas utrzymywana
w sposaob catkowicie automatyczny, z doktadnoscig do
jednego stopnia. Dzieki temu nawet delikatne produkty
zarumieniajg sie perfekcyjnie wedle zyczenia - bez przy-
wierania i przypalania.

12



Dania z ja) bez
przywierania




VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Inteligentne monitorowanie

VarioCooking Control®
Inteligentny system przyrzadzania
potraw gwarantujgcy pozgdane
efekty kulinarne.

VarioCooking Control®, wbudowana inteligencja kulinarna,

R b wspiera idealnie w codziennej pracy i przejmuje zmudne
y_ C : rutynowe czynnosci, takie jak nieustanna regulacja tempe-
sSmazenie ratury i nadzor.

Pieczen duszona, makaron, produkty frytowane, zupy i de-
sery - wszystko za pomoca nacisnigcia przycisku wybierz
dla konkretnego produktu pozadany efekt korcowy, jak na
przyktad zarumienienie od “jasne” po “ciemne” i stopien
wysmazenia od “delikatne” po “wysmazone”.

VarioCooking Control® wezwie cie, kiedy bedziesz potrzeb-
ny - na przyktad do obrdacenia steku albo ptynu do ragout,
albo kiedy gotow bedzie tradycyjnie przyrzadzany sos
beszamelowy.

Cykl przyrzadzania zawsze dopasuje sie do produktéw -
niezaleznie od tego, czy beda duze czy mate, bedzie ich
duzo czy mato - efekt koncowy zawsze bedzie perfekcyjny.

m Szynka

. m Wolisz pracowacé w trybie manualnym? 0 gg ¢
99 ¢ | souersoon Oczywiscie mozna VarioCooking Center MULTIFICIENCY®

Tryb manualny

1in obstugiwaé manualnie, bez wbudowanej inteligenc;ji
kulinarnej. Wystarczy okresli¢, czy chce sie gotowac,
smazyé czy frytowac i nastawié¢ temperature, czas albo

13:05 ™ [AE temperature rdzenia.

e — | —
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Programowanie

Chcesz zdefiniowaé wiasne programy kulinarne?
Za pomoca zarzadzania programami mozesz
oczywiscie tworzyé takze wiasne programy,

ktore zapisujesz i czytelnie zarzadzasz procesami
kulinarnymi z wlasnymi ustawieniami.



VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Szybkosé
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Perfekcyjne rezultaty

bez nadzoru

50 porcji makaronu w 28 minut
w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112
(zamiast do 86 minut w garnku]

300 porcji makaronu w 28 minut
w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 311
(zamiast do 107 minut w kotle)

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® napetnia sie
automatycznie woda. Dzigki "zmasowanej" mocy
grzewczej systemu grzewczego VarioBoost™ ptyn
doprowadzany jest do odpowiedniej temperatury

w rekordowym tempie. Dzieki cienkiemu dnu kadzi
VarioCooking Center MULTIFICIENCY® jest

gotow do pracy w bardzo krotkim czasie - tak samo
szybko schtadza sie na zyczenie i jest w odpowiednim
czasie gotow do kolejnej produkciji. Mieszanie produktdw
nie jest juz potrzebne, makaron sie nie skleja.

Whbudowana inteligencja kulinarna VarioCooking Control®
nadzoruje proces gotowania i automatycznie podnosi
kosze. Dzigki temu wykluczone jest przegotowanie.
Gwarantuje to perfekeyjne rezultaty bez nadzoru.

“10 litréw wody w 8 minut w typie 112; 90 litréw wody w 14 minut w typie 311.



7
Gotowanie w rekordowo
krétkim czasie™

- A ELET B ‘
‘._ gotowanie :

10:00™

b kratk clupo
¢’ I -

""patrz tabela poréwnawcza str. 35.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Inteligentne monitorowanie

Bez przypalania 1 kipienia
produktow mlecznych

VarioBoost™, opatentowany system grzewczy VarioCooking Center®, zapewnia réwno-
mierne przenoszenie ciepta na dno kadzi, bez réwnoczesnego rozgrzewania scian kadzi.
Energia cieplna jest przenoszona na produkt bardzo precyzyjnie - w sposab, ktory nie-
ustannie nadzoruje wbudowana inteligencja kulinarna - VarioCooking Control®. Mleko
nie kipi, przywieranie i przypalanie sig produktow nalezy do przesziosci.

Do czyszczenia potrzeba niewiele wody i chemii” oraz mato czasu. Dzieki temu mozna
rozpoczac nastepng produkcje bez dtugich przerw.

“Typ 112: 2-3 litréw wody, 2 minuty, typ 211: 10 litréw wody, 4 minuty, typ 311: 15 litréw wody, 5 minuty.
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Gotowanie mleka
bez nadzoru



Restauracja

VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

|deat
W restauracj|

» VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T mozna
uzywac¢ w dowolnym miejscu: na stole, innej powierzchni
roboczej, na umieszczonej centralne] wyspie do obrobki
termicznej, w poblizu przejscia lub w dziale produkgii...
tam gdzie jest potrzebne.

A la carte - Twoi Goscie oczekujg pysznie przygotowanej ryby, chrupkich warzyw i soczystego miesa.
Swieze produkty majg by¢ przyrzadzone delikatnie, ale réwnoczesnie byé podawane szybko i w
niezmiennej jakosci. W formie VarioCooking Center® FRIMA oferuje odpowiednia technologie
kuchenna, pozwalajgca doskonale poradzi¢ sobie z tym wyzwaniem.

W VarioCooking Center® mozna gotowagc, smazyé i frytowad - wszystko w jednym urzgdzeniu
i do tego do 4 x szybcigj .

“patrz tabela poréwnawcza str. 35.
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Maksymalna elastycznosc
na minimalnej] powierzchni
wszystko w jednym urzadzeniu.

21



VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® Catering

Zwyclezca

W zywieniu zbiorowym

60 kg makaronu czas produkcji 57 min.

40 kg drobno krojone mieso z indyka
czas produkcji 34 min. (zamiast do 95 min.
w patelni uchylnej) czas pracy 22 min.

) Zysk na czasie |
utatwienie pracy

Nalanie i rozgrzanie 50 | zimnej wody,
gotowanie 30 kg makaronu w 3 zatadunkach
(Typ 311)
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(zamiast do107 min. w kotle) czas pracy 8 min.

Gotowanie, smazenie, frytowanie i gotowanie cisnienio-
we - wszystko jest mozliwe w jednym VarioCooking
Center®. Zapotrzebowanie na miejsce w kuchni zmniej-
sza sie w ten sposdb o 50%. Dzieki duzym rezerwom
mocy systemu VarioBoost™ mozna w odroznieniu od
tradycyjnych patelni uchylnych obsmazac¢ przynajmnie;
dwukrotnie wieksze zatadunki bez utraty przez migso
soku. Pakiet uzupetnia dziecinnie tatwa obstuga, stata
pomoc ze strony VarioCooking Control® i mozliwosé
szybkich zmian miedzy réznymi trybami pracy.

W ten sposob zyskuje sig nie tylko czas, ale takze
zarabia pienigdze.

Do czyszczenia potrzeba niewiele wody i chemii” oraz
mato czasu. Dzieki temu mozna rozpoczac nastepna
produkcije bez dtugich przerw.

Zyskujesz czas i 0szczedzasz gotowke.




Szybsze
zakonczenie,
mniej stresu

Rozgrzanie, obsmazenie 2 zatadunkéw cielgciny 20 kg,
deglasowanie, duszenie i wyjecie (Typ 311)

"Typ 112: 2-3 litréw wody, 2 minut, typ 211: 10 litréw wody, 4 minut, typ 311: 15 litréw wody, 5 minut.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Gotowanie bez nadzoru

Dzien | noc pracuje
dla Panstwa

» Moga Parstwo przygotowy-

24

wac rolady, pieczen duszo-
ng, sosy z miesa, potrawy
jednogarnkowe lub gulasz w
ciggu nocy | osiggngc w ten
sposob lepszg wydajnosc.

VarioCooking Control®, wbudowany inteligentny
system, pilnuje dla Panstwa proces gotowania.
Tak oto VarioCooking Center MULTIFICIENCY®

pracuje dla Panistwa bez przerwy, dzien i noc.

Dzieki delikatnym potrawom jak sous-vide, confit lub
gotowaniu w ciagu nocy osiggng Panstwo najlepsze
wyniki. Zdobyty w ten sposob czas mogg Paristwo
poswigci¢ na przyktad na uwodzicielskie desery lub
klarowanie consomme double.



Wyposazenie dodatkowe

\Wyposazenie dodatkowe FRIMA -

idealne uzupetnienie

Dopiero stosowanie oryginalnego wyposazenia dodatkowego
FRIMA pozwala na petne wykorzystanie wszystkich mozliwosci
VarioCooking Center MULTIFICIENCY®.

Oryginalne wyposazenie dodatkowe FRIMA jest optymalnie dostosowane
do VarioCooking Center MULTIFICIENCY® cechuje sie maksymalna
trwatoscia i dzieki temu idealnie nadaje sie do codziennego, intensywnego
uzytkowania w kuchniach profesjonalnych.

Stelaz do optymalnego ustawienia VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 7
112T. Stelaz jest wyposazony w wysuwane pétki stuzace do odstawiania :
pojemnikéw do bezpiecznego oprézniania komory. Stelaz dostepny jest

w wersji stacjonarnej z nézkami lub w wersji mobilnej z kétkami.

Woézek na kosze do przechowywa-
nia, transportu i suszenia koszy

Woézek na olej do napetniania/
fiktrowania oraz higienicznego prze-
chowywania oleju do frytowania

e

VarioMobil™ do bezproblemowego
wyjmowania i porcjowania duzych ilosci
potraw

Kosz do gotowania i kosz do
frytowania z wykorzystaniem Zamknigte, azurowe kosze do
systemu AutoLift™ przygotowywania porcji a la carte

25



VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®
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Srodowisko naturalne

Dtugotrwata
korzysc dla
Twoje] kuchni
oraz srodowiska
naturalnego.

Produkty FRIMA sg innowacyjne i wielofunkcyjne.
Pozwalajg pracowac ergonomicznie, wydajnie i
bezpiecznie. Ich inteligentna konstrukcja gwarantuje
dtugowiecznosc i dtugotrwatg ochrong zasobéw natu-
ralnych - zaréwno przy produkcji, biezgcej eksploata-
cji i utylizaciji.

W rozwoju i produkgcji

Dzieki wielofunkeyjnosci i duzej mocy,

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® moze
zastapi¢ do 3 tradycyjnych urzadzen kulinarnych.
Dzieki temu potrzeba 40 % mnigj stali, 50 % mnigj
materiatdw opakowaniowych, o 50 % redukuje sig
emisja CO2 przy transporcie.

Efekty wydajnych prac rozwojowych i produkgji

Surowiec 40 %

Transport/opakowanie 50 %




W biezacej eksploatacji

Dzieki mniejszej liczbie urzadzen uzyskuje sie
oszczednosci miejsca w kuchni do 30%,

Znacznie mniejszy jest tez uktad wentylacyjny.

W wyniku niezwykle duzej wydajnosci energetycznej
zuzycie energii zmniejsza sie nawet 0 40 %". Przy
gotowaniu i czyszczeniu zuzywa sie znacznie mniegj
waody, chemii, ttuszczu i produktéw spozywczych.

Oszczednosci przy biezacym uzytkowaniu

Powierzchnia30 %
Wentylacja 60 %
Energia 40 %

Produkty zywnosciowe 10 %

Przy utylizacji i odzysku

Uzyte materialy i zastosowane procesy utatwiajg
utylizacje urzadzenia i odzysk materiatow na koncu
jego cyklu zycia. Z powodu matej liczby potrzebnych
urzadzen, nalezy zutylizowac przynajmniej 40 %
mniej materiatéw. Przy tym VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® sktada sie w wiekszosci materiatow
tatwych do wtérnego przerobu.

Niewielkie obcigzenie srodowiska naturalnego
przy utylizacji i odzysku

Uzycie materiatu 40%

Kwaota utylizacji

“patrz tabela poréwnawcza str. 35.
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VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® FRIMA Forum

FRIMA Forum - platforma
informacyjna dla kucharzy

FRIMA Forum znajduje sie
pod adresem internetowym:
www.frima-online.com

28

FIRIMA

Forum

Pod postacia FRIMA Forum oferujemy wszystkim
uzytkownikom VarioCooking Center MULT IFICIENCY®
mozliwosé szkolen, wymiany pogladéw oraz korzysta-
nia z innych bezpfatnych ofert informacyjno-ustugo-
wych.

Naleza do nich:

» Przeszkolenie wstepne w Twojej kuchni

» Bezptatne warsztaty szkoleniowe dla uzytkownikéw:
Pozna¢ mozna w ich trakcie ,sztuczki, ktdre pozytyw-
nie i trwale wptyng na codzienng rutyne kulinarng
z VarioCooking Center MULTIFICIENCY®.

» Goraca linia telefoniczna dla SZEFOW KUCHNI
Szef kuchni firmy FRIMAChef zdradzi dostosowane
do indywidualnych potrzeb, cenne rady.

» Wymienianie sig przepisami
Podziel sie z kolegami po fachu swoim osobistym
superprzepisem.

» Bezptatna aktualizacja oprogramowania
Cztonkom naszego FRIMA Forum oferujemy ciagle
najnowsze oprogramowanie, ktére moga bezptatnie
sciagac.



FRIMA Service

FRIMA Service - jestesmy
w kazdej chwili do dyspozyc

Sieé serwisowa, wykwalifikowanych PARTNEROW SERWISOWYCH FRIMA
zapewnia szybka pomoc w kazdej chwili.

PARTNERZY SERWISOW!I FRIMA sa stale szkoleni i poddawani audytom.
PARTNERZY SERWISOWI FRIMA posiadajg magazyn czesci zamiennych -
takze w Twojej okalicy w krotkim czasie zapewnig profesjonalng pomoc na migjscu.

FRIMA oferuje takze swoim klientom techniczna goraca linie serwisowsg i pewne
zaopatrzenie w czesci zamienne. FRIMA gwarantuje maksymalne bezpieczenstwo
pracy. Dlatego na wszystkie VarioCooking Center MULTIFICIENCY® udziela
gwarancji 2-letniej.

2 lata

‘FRIMAS

gwarancji

29



VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® FRIMA CookingLIVE

Prosze przetestowac o ookingLiVE

juz teraz

)) M Oga Pa hStWO Moga Panstwo oczywiscie wzig¢ udziat w jednym z naszych seminariow
.. . FRIMA CookingLIVE odbywajgcym sie w poblizu Panstwa miejsca zamieszka-
umowicC sl Q ZE nia. Zaoferujemy w jego trakcie mozliwos¢ gotowania w VarioCooking

Center MULTIFICIENCY® i dogwiadczenia ,na zywo", jak tatwo usmazyé w nim
delikatna rybe, ugotowa¢ makaron, usmazyc nalesniki albo soczyste steki.

sprzedawca na
bezptatng pre-

. Dalsze informacje oraz formularz zgtoszeniowy znajduje sie pod adresem
zenta C] Q d | d internetowym: www.frima-online.com albo wystarczy do nas zadzwonic!
Pa hStWG fl r.my .Jest?efé, zaintgr‘esowany be;piatnym probnym ustawieniem urzadzenia w

swojej kuchni? Wystarczy jeden telefon!

Combi Co Sp. z 0.0. Gliwice: Tel.: +48 32 279 49 50
PanaGastro Sp. z 0.0. Poznan: Tel.: +48 61 867 62 15
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Detale

VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Perfekcyjny efekt kulinarny
to przemyslane detale

Czujnik temperatury -8
rdzenia .
» Pomiar B-punktowy :
» Automatyczna korekta przy

nieprawidtowym whbiciu

VarioDose™ ----------oooeooenieneoees
Zintegrowany doplyw wody

» Doktadne co do litra
nalewanie wody

» Oszczedzajace czas,
automatyczne nalewanie

Ochrona przed -
oparzeniem ‘

» Nie ogrzewane sciany boczne
» Bez ryzyka oparzen
na krawedzi kadzi
» Opatentowane
rozpoznawanie produktu
» Bez przypalania

Zintegrowany  ----oooeeeeeeeeeeeeeeeeeeees
spryskiwacz reczny
» Do tatwego dolewania
ptynu i czyszczenia
» Bezstopniowa regulacja
sity strumienia wody
» Ergonomiczne potozenie
» Dopuszczenie DVGW/SVGW
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Automatyka podnoszaca -
opuszczajaca AutoLift™

» Automatyczne i doktadne
przyrzadzanie makaronow,
produktow frytowanych,
lub innych gotowanych
w wodzie

VarioBoost™

» To zjednoczona sita,
szybkosc i precyzja
» 200°C w 2 minuty

Zintegrowany odptyw wody

» Umozliwia ustawienie urza-
dzenia bez rynny odptywo-
wej w podtodze, za pomoca
trwatego podtaczenia

» Zwiekszone bezpieczen-
stwo i szybkos¢ pracy dzigki
oproéznianiu bez ruchu kadzi

Podstawa (opcja)

» Ruchomy blat do odsta-
wiania pojemnikow dla
bezpiecznego oprézniania
kadzi

» Szafka do przechowywania
pojemnikéw gastronomicz-
nych
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Wielkosci

Technik

VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112T

VarioCooking Center

VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112 MULTIFICIENCY® 211

VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 311

Obsmazanie gulaszu

Gulasz
(gotowanie cisnieniowe)

Soczewica (sucha)
Ryz (suchy)
Tagliatelle (suche)
Budyn

Frytki

Schab

Paluszki rybne mrozone frytki

3 kg/ zatadunek/kadz
6 kg/kadz

3 kg/ zatadunek/kadz
3 kg/ zatadunek/ kadz
B kg/kadz/h
10 litréw,/ zatadunek/kadz
12 kg/kadz/h
400 szt./kadz/h
5 kg/kadz

12 kg/ zatadunek
45 kg

20 kg/zatadunek
20 kg,/ zatadunek
36 kg/h
60 litréw,/ zatadunek
70 kg/h
1800 szt./h
45 kg

Liczba positkéw od 30 od 30 100 - 300 100 - 500
Pojemnosé uzytkowa 14 litréw + 14 litréw 14 litréw + 14 litrow 100 litréw 150 litréw
Powierzchnia
do gotowania 12 dm? + 12 dm? 12 dm? + 12 dm? 42 dm?® 65 dm?
Szerokosc 962 mm 1224 mm 1164 mm 1542 mm
Gtebokosé 800 mm 777 mm 914 mm 914 mm
Wysokosé 400 mm 1100 mm 1100 mm 1100 mm
Waga 99 kg 168 kg 195 kg 251 kg
Wysokosé brzegu kadzi 900 mm 900 mm 900 mm
Doptyw wody R3/4" R3/4" R3/4" R3/4"
Odptyw wody DN 40 mm DN 40 mm DN 50 mm DN 50 mm
mod bez piyty 17 kW 17 kw 282 kW 45 kW
ceramicznej)
mod. [% Pha - 18,5 kW 30,7 kW 47,5 kW
ceramiczna)
Zabezpieczenie 32 A 40 A 50 A 80 A
Przyktady wydajnosci

112T/112 211 311
Omlet 80 porcji/kadz/h 300 porcji/h 450 porcji/h
Steki siekane 60 szt./kadz/h 240 szt./h 360 szt./h

20 kg/ zatadunek
70 kg

30 kg/ zatadunek
30 kg, zatadunek
54 kg/h
100 litréw,/ zatadunek
110 kg/h
2700 szt./h
70 kg
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Cechy wyposazenia

Typ urzadzenia

P VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112T

P VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112, 112+
(z cisnieniem)

P VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 211, 211+
(z cisnieniem)

P VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 311, 311+
(z cisnieniem)

Energia

P Urzadzenia elektryczne

Srodowiska pracy

P Tryb VarioCooking Control® z 7
rodzajami pracy: migso, ryba,
warzywa i dodatki, potrawy z jajek,
zupy i sosy, potrawy mleczne i
stodkie, Finishing® i wydawanie

P Tryb manualny z 3 rodzajami pracy:
Smazenie, gotowanie, Frytowanie

» Tryb programowania

P Zakres temperatur: 30-250°C

Funkcje dodatkowe

P Pomiar temperatury rdzenia z
B punktami pomiaru

P Réwnoczesne przyrzadzanie za pomo-
ca 2 réznych trybéw w VarioCooking
Center MULT IFICIENCY®112T/112)

» Urzadzenie do podnoszenia i
opuszczania AutoLift™ (do koszy
do makaronu i koszy do frytowania)

» Rozpoznawanie trybu pracy w kadzi:
nie ma mozliwosci przypalenia sie
oleju

» Widok a la carte do idealnego
gotowania, smazenia i frytowania
pojedynczych porcji

» Pamie¢ danych HACCP i ich
transmisja poprzez port USB

» 350 miejsc do zapamietywania
indywidualnych proceséw

Wyposazenie

P Gniazdo elektryczne (opracz 112T)

» Zintegrowany spryskiwacz reczny z
automatyka zwijajaca, zintegrowana
funkcja blokady wyptywu wody i bez-
stopniowa regulacja sity strumienia

» Czujnik temperatury rdzenia z
6 punktami pomiaru

» Wylewanie wody uzytej do gotowania
albo mycia bezposrednio przez kadz
(bez przechylania kadzi, bez odptywu
w podtodze)

P VarioDose™ - automatyczne,
doktadne do 1 litra urzadzenie
do wlewania wody

» Wyswietlacz TFT z intuicyjna
symbolikg do prostej obstugi

» Zintegrowany wigcznik/wytacznik

Tabela poréwnawcza

P Wybieranie funkcji dodatkowych
za pomoca nacisniecia przycisku

P Tekstowe wyswietlanie komend dla
wszystkich procesow przyrzadzania

P Nastawianie jezykéw wyswietlanych
meldunkéw

P Centralne pokretto nastawcze i fatwe
do mycia przyciski

P Wskazniki pracy i ostrzegawcze
[np. goracy olej przy frytowaniu)

P Cyfrowy wskaznik temperatury
Wyswietlanie wartosci ,ma by¢”
i jest’

P Cyfrowy timer 0-24 h zustawieniami
statymi

P Zabezpieczajacy ogranicznik
temperatury

P VarioBoost™ Opatentowany system
grzewczy

P Dno kadzi FrimaTherm® do typéw
Typ 2111311

P Opatentowany uchwyt czujnika
temperatury rdzenia

» Port USB

Podtaczenie, ustawienie i dopuszczenia

» CE

P Bezpieczenstwo elektryczne:
SEMKO Intertek

P Bezpieczenstwo obstugi: GS

» Ochrona wody pitnej: SVGW

P Poziom izolacji elektrycznej IPX5

» U rzadzenie dopuszczone zgodnie
z VDE do pracy bez nadzoru

Opcje
» Mozliwogé podtaczenia do Sicotronic

P Przytacze cieptej wody (oprécz 112T)
P Napiecia specjalne na zaméwienie

Opcjonalne wyposazenie dodatkowe

P Coket uszczelniajacy 112T

P Stelaz 112T

P Sito

P Szpatutka

» Ramie do automatyki podnoszacej
i opuszczajgcej

P Kosze do gotowania

P Kosze porcjowe perforowane
z uchwytem (112 /112T)

P Kosze do frytowania i wktad do kosza
do frytowania

» Whiad do kosza

» Naktadka do bemara pojemnik
porcjowy

P Wazek na kosze

P Woézek na olej

» VarioMobil™

» Okap kondensacyjny UltraVent®

P Zestaw rolek do ustawienia
na rolkach

P Zestaw z cokotem do ustawienia
na cokole

P FRIMA KitchenManagement System
- twoj wirtualny asystent

Energia i czas Wielofunkcyjne urzadzenie Braisiere VarioCooking Center Réznica
kulinarne 2 GN, 17,5 kW 2 GN, 15 kW MULTIFICIENCY® 211
Frytowania”
Energia na 1 kg frytek [kWh/kg] 1,457 0,919 36,9 % mnigj
Frytek na godzine [kg/h] 7.4 26,75 3,6 razy szybciej
Smazenia””
Energia na rozgrzanie [kWh,/dm?) 0,087 0,047 0,0267"" 44 - 61 % mnigj
i i 16 -44
Rozgrzanie [czas. do stanu statej 065 95 , 4 r-‘azy
temperatury) [min] szybciej
Smazenie migsa mielonego: energia na 0,57 048 043" 10 -25%
1 kg migsa [kWh/kg] mnigj
Gotowania™"
Rozgrzewanie wody [kKWh,/kg] 0,094 0,099 0,089 5-10% mnigj
. . 1.3 - 1.7 razy
Rozgrzewanie wody [min] 35,25 27,41 20,75 .
szybciej
Uzycie produktu Patelnia Braisiere VarioCooking Center Réznica
3 GN, 16,3 kW 3GN, 16,5 kW  MULTIFICIENCY® 311
zani 15 -17%
Utrata na wadze Przy'po.dsmaza.nlu 1% 40 % 349 17 o
10 kg drobno krojonej wieprzowiny [%] mniej

“wg DIN 18873-3:2011-12 / “"wg DIN 18873-5:2011-02 / ""“ustalone przez niezalezny instytut badawczy
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FRIMA Deutschland GmbH
Heinrich-Lanz-Allee 4

D-60437 Frankfurt am Main

Tel. +49 69 257 88 76 10

Fax +49 69 257 88 76 11
E-Mail: info@frima-deutschland.de
www.frima-online.com

Partner FRIMA:

FRIMA France S.A.S.

4 rue de la Charente, BP 52
F-68271 Wittenheim Cedex
Tel. +33 389 57 02 70
Fax +33 38957 02 71
E-Mail: cial@frima.fr
www.frima-online.com

FRIMA International AG
Heinrich-Wild-Strasse 202
CH-9435 Heerbrugg

Tel. +41 71 727 90 20

Fax +41 71 727 90 10

E-Mail: info@frima-international.ch
www.frima-online.com

FRIMA UK Ltd.

Dalton House

60 Windsor Avenue
London, SW18 2RR

Tel. +44 845-680-3981
Fax +44 845-680-3984
E-Mail: info@frima-uk.co.uk
www.frima-online.com

xxxxxxx - V-O3 - polnisch - MDS/StFr - 11/14



