VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

-

Z zewnatrz
mini
Wewnatrz

- MAXI

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

az do czterech razy szybciej,
zuzycie energii mniejsze o0 40%"




Najnowocze-
Sniejsza na

swiecle technika
gotowania!

» Niewazne jaka potrawe Panstwo
przygotowujg, odpowiedni sprzet
jest zawsze pod reka!

Dzieki VarioCoaoking Center MULTIFICIENCY® mogg Parnstwo
gotowac, smazyc, frytowac gotowac w niskiej temperaturze,
metoda confit, metoda sous-vide... bez pilnowania i przypalania
bez stresujgcego manipulowania garnkami i patelniami,
niewiarygodnie szybko. Urzadzenie jest tak mate i poreczne,
Zze mozna je postawic¢ tam, gdzie jest potrzebne.

Moga Panstwo umowi¢ sie ze sprzedawca na bezptatna
prezentacje dla Panstwa firmy




Zgodnie z motto ,z zewnagtrz
mini - wewnatrz maxi”
VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112T
oferuje Panstwu maksymalne
mozliwosci na najmniejsze;

—

| = N = b
. . ) ol -t. 5y | R e
powierzchni. e \ .
VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T mozna '
uzywac w dowolnym miejscu: na stole, innej powierzchni

roboczej, na umieszczonej centralnej wyspie do obraébki ‘_J -

termicznej, w poblizu przejscia lub w dziale produkcji... p—— -
tam gdzie jest potrzebne. . = : f"q

Do natychmiastowego usta-
wienia w dowolnym miejscu...

Z zewnatrz
mini




VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Precyzja

Jestem
pertekcjonista

Precyzyjne czasy gotowania | tem-
peratury doktadne co do jednego
stopnia sg dla mnie decydujace.

Do 50 porcji makaronu ugotowanego perfekcyjnie
w 28 min al dente w VarioCooking Center

» Najlepsze rezultaty,
ktore zachwycg moich MULTIFICIENCY® 112T zamiast 86 min w garnku.

905C| I Pojemnik jest automatycznie napetniany woda i natych-
miast jest ona doprowadzana do wrzenia. Skoncentro-
wana moc systemu grzewczego powoduje, ze woda
weciaz wrze, kiedy wktadany jest makaron. Proces
gotowania jest nadzorowany, a potrawy sa wyjmowane
automatycznie w odpowiednim momencie.

W ten sposadb warzywa zachowujg chrupkosc i kolor.
Ryz i produkty maczne sg perfekcyjnie przygotowane.



Dzieki skoncentrowane;j
mocy systemu
grzewczego VarioBoost™
10 litréw wody zaczyna
wrzec juz po 8 minutach.

« Szybkie gotowanie
# |dealnie na czas

Makaron
gotowanie




VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Moc elektryczna

Jestem
kobleta nasta-
WioNng na moc

W mojej kuchni nie ma
zadnych kompromisow
w kwestii mocy.

; 24 A Do 50 porcji soczystej pokrojonej cieleciny w 28 min
)) WySO ka WydaJ nosc, w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T

ktora sie optaca | 0znacza  zamiast 66 minna patelni

CZas dla m nIE! Usmazone, ale soczyste pokrojone mieso lub ragout
to gtéwne czesci sktadowe tradycyjnej sztuki kulinarnej,
ktore demonstruja jakos¢ gotowania.

Wydajnos¢ smazenia VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® umozliwia smazenie dwukrotnie
wiekszej ilosci migsa w lepszej jakosci niz na zwyktych
patelniach czy ptytach do grillowania. Sok pozostaje

w migsie, goscie czujg réznice, a Panstwo oszczedzajg
na wykorzystaniu surowcow.



Intensywne
przyrumienianie w
.| rekordowym czasie

- Ragout / [']

Dzigki systemowi grzew- Drobno krojone
czemu VarioBoost™ =

juz po 2 minutach cata @ _ﬂ
moc smazenia jest do ke duze
dyspozycji. W ten sposib

smazy sie mieso bez m _-ﬂ”

utraty soczystosci.




VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® Tradycja

» Najlepsze efekty gotowania
tradycyjnych potraw,
powtarzalne za kazdym
razem!

Jestem
przywigzany
do klasyki

Tradycyjne gotowanie
| wyczucie do potraw
to moja pasja.

Do 80 porciji soczystych omletéw z jednej kadzi
na godzine w VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
112T.

Piers kaczki upieczona na rézowo, ztotobrazowe
placki, idealne jajka sadzone, soczysty omlet, cieniutkie
nalesniki...klasyka. Przy tych potrawach konieczne

jest utrzymanie temperatury co do jednego stopnia
oraz réwnomierne roztozenie grzania.

Proces gotowania jest nadzorowany automatycznie,
wiec nawet delikatne produkty sa przyrumieniane zgod-
nie z zyczeniem, bez ryzyka przyklejenia czy przypalenia.
Urzadzenie pokazuje nawet, kiedy nadchodzi idealny
moment na obraocenie.



VarioBoost™ to
najnowoczesniejsza
technologia grzania.
taczy ona site,
precyzje i szybkosé -
lepiej niz indukcja.
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§ Tradycyjne gotowanie
bez zadnego "Ale"
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Multifunkcjonalnosé

» Maksymalna
elastycznosc w niewielkim
pomieszczeniu -
bez kompromisow!
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Mam wiele
talentow

W moje| kuchni wymagana
jest elastycznosc
| umiejetnosci.

Do 12 kg frytek z jednego pojemnika na godzine
w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T.

Nie tylko gotowanie i smazenie, ale takze blanszowanie,
przygotowywanie metoda confit lub frytowanie udaje
sie bez trudu i btyskawicznie w VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®.

Montowany seryjnie automatyczny system podnoszenia
i zanurzania AutoLift™ uwalnia od uciazliwej koniecz-
nosci pilnowania i dba o idealny rezultat. Confit zryb i
miesa jest kruchy i soczysty, frytki usmazone na ztoto-
brazowo i chrupiace.



Chrupkie frytowanie
<" | delikatne gotowanie

{'7" metoda confit

. %

o

Olej jest w 7 minut
podgrzewany do 180°C

i nie pryska podczas
frytowania. Temperatura
jest za kazdym razem
precyzyjnie utrzymywana.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® Sztuka gotowania

Jestem
artysta

Gotowanie oznacza dla
mnie kreowanie nowych
doznan smakowych.

; 60 porcji skoncentrowanego wywaru przez noc
)) CzaS, aby z tradycyl I:]yCh w VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T.
sktadnikow stworzyc
. Przygotowanie wywaru z migsa, soku owocowego,
CZVStV Smak- Z tym 5'3 sosow, bulionéw lub consomme jest sztukg sama

|d e ntyfl kU] e w sobie. Jednak czasochtonny proces produkciji na
’ wszystkich etapach pokazuje umiejetnosci kucharza.

Dzieki VarioCooking Center MULTIFICIENCY® osiggna
Parstwo kunszt bez pilnowania, nawet w nocy.

Dzieki VarioCoaoking Center MULTIFICIENCY® dni nie

sg za kratkie. Moga Panstwo wzbogacic¢ karte o wtasne
zupy i réznorodne sosy i sg Panstwo szefami smaku

W swojej restauracji.
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Najnowoczesniejsza
technologia dla czystej

- sztuki gotowania

e
-

Dzieki doktadnemu co

do jednego stopnia
sterowaniu temperatura
udaje sie cata paleta dan

od aksamitnej zupy, przez
sos velouté, az do
wymagajacej sporych
naktadéw redukgiji.
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VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® Kreatywnosc¢

» Cukiernik nie ma lepszego
wsparcia w roznorodnych
wyzwaniach.
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Jestem
uwodzicielem

Obok moich deserow
zaden gosc nie przechodzi
obojetnie.

100 porcji deseru panna cotta z jednego pojemnika
VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T bez
mieszania, bez przypalania i bez przegotowania.

Delikatnie stopiona czekolada, ztotobrazowy karmel,
miekka panna cotta lub kremowy ryz na mleku...
stodka sztuka gotowania wymaga najwyzsze| precyzji
i najdelikatniejszego sterowania temperatura.

Energia cieplna jest z wyczuciem przenoszona na pro-
dukt, a tam stale czuwa nad nig VarioCooking Control®,
wbudowany inteligentny system gotowania.

Stodkie potrawy nie przypalaja sig, mleko nie kipi.



Imponujaca
wrazliwosé -
nic sie nie przypala

Precyzyjny co do jednego
stopnia system grzewczy
VarioBoost™ poprzez

réwnomierne przenosze-

nie temperatury dba o to,
aby nic sie nie przypalito
ani nie wykipiato.
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Rozmaitosé

Jestesmy kucharzami

» Nasi goscie oczekuija
iIdealnie ugotowanej ryby,
chrupigcych warzyw,
soczystego miesa | cieszg
sie ze Swiezo przygotowa-
nych potraw i niezwyktych
doznan smakowych.
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Od nas, jako kucharzy, wymaga sie witasnorecznego
wyczarowania na talerzu potraw najwyzszej klasy.

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® wszechstron-
noscig doréwnuje swoim uzytkownikom! W trakcie
przygotowywania moga Panstwo wykorzystac rdazno-
rodnosc mozliwosci zastosowania. Mogg Panstwo
przygotowywac rolady, pieczen duszong, sos z miesa,
potrawy jednogarnkowe lub gulasz w ciagu nocy i
osiggnac w ten sposab lepsza wydajnosc.

Dzieki delikatnym potrawom jak sous-vide, confit lub
gotowaniu w nocy osiggna Panstwo najlepsze wyniki.
Zdobyty w ten sposéb czas mogg Panstwo poswigcic
na przyktad na uwodzicielskie desery lub klarowanie
consommeé double.



Najnowoczesniejsza na Swiecle

Niedoscigniona elastycznosc |
nieograniczone mozliwosci...
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Detale

VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

lepsze gotowanie dzieki przemyslanym

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

18



 detalom

Automatyka podnoszaca -
opuszczajaca AutoLift™

» Automatyczne i doktadne
w punkt przyrzadzanie
makaronoéw, produktéw
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

19



VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®

Gotowanie bez nadzoru

Dzien | noc pracuje
dla Panstwa

)) Mo ga Pafstwo przyg Otowy' VarioCooking Control®, wbudowany inteligentny

system, pilnuje dla Panstwa proces gotowania.

wac r‘olady, pieczer'l duszo- Tak oto VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
na, SOSY z Migsa, potrawy T oo e e danine
jednogar‘n kowe lub gu|aSZ yy  Dzieki delikatnym potrawom jak sous-vide, confit lub

gotowaniu w ciggu nocy osiggng Panstwo najlepsze

Clag U Nnocy | C)Siag naé W ten wyniki. Zdobyty w ten sposéb czas moga Paristwo
- . s . poswigci¢ na przyktad na uwodzicielskie desery lub
sposob lepszg wydajnosc.

klarowanie consommeé double.
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Amortyzacja

Inwestycja,
ktora sie optaca

Zajmujac mnigj niz 1 m?2 powierzchni, VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T zastgpi lub odcigzy

w pracy 40-50 % wszystkich tradycyjnych urzadzen kuchennych przeznaczonych do termicznej obrabki
artykutow spozywczych. Oznacza to wiec nie tylko wyrazne oszczednosci finansowe podczas zakupu sprzetéw
kuchennych, lecz takze znacznie mniejsze zapotrzebowanie przestrzenne.

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T sam na siebie zarabia, a koszty jego zakupu zwracajg sie

w niezwykle kratkim czasie. Prosze jeszcze raz przeliczyc!

Statystyczna restauracja wydajaca 100 dan dziennie, posiadajaca VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112T,
zysk dodatkowy w poréwnaniu z praca z wykorzystaniem tradycyjnego piekarnika, ptyty grillowej i frytownicy.

Prosze wykonac
kalkulacje

Zysk dodatkowy w

Kalkulacja w okresie rocznym .
okresie rocznym

Panstwa zysk

Mieso
Nawet o 10% mniejsze zakupy wyrobéw suro- Koszt zakupu towaréw przy pracy z wykorzy-
staniem tradycyjnych piekarnikéw, garnkéw

i patelni oraz ptyty grillowej - 25 700 PLN

wych w przypadku potraw wydawanych w ciggu
dnia (krajanka migsna, ragout) dzieki niezwyktej

mocy pieczenia VarioBoost™, jak réwniez nawet =2500PLN
0 10% mniejsze zakupy wyrobéw surowych w Koszt zakupu towaréw przy pracy z
przypadku potraw duszonych w cyklu nocnym. wykorzystaniem VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® - 23 200 PLN
Energia
Srednia oszczednosé wynoszaca 14 kWh/ 14 kWh x 2 serwisy x 6 dni
serwis dzigki wyzszemu stopniowi sprawnosci x 48 tygodni x 0,50 PLN na kWh = 4032 PLN
systemu grzewczego VarioBoost™".
Czas pracy
Srednia oszczednosé wynoszaca 60 minut 288 godzin mniej x 20 PLN (kalkulacja
czasu pracy na dzien dzieki mocy i szybkosci mieszana - stawka godzinowa kucharza/
systemu grzewczego VarioBoost™, automa- pomywacza) = 5760 PLN
tyczne gotowanie z VarioCooking Control®
oraz gotowanie w cyklu nocnym.
Sprzatanie
Srednia roczna oszczedno$é wody, ptynu Kalkulacja mieszana - zuzycie wody i ptynu
do mycia naczyn i czasu. Korzystanie z do mycia naczyn w poréwnaniu z praca z = 1000 PLN
VarioCooking Center® redukuje liczbe garnkéw  wykorzystaniem tradycyjnych garnkéw,
i patelni do umycia. patelni oraz ptyty grillowej i frytownic.
Zysk dodatkowy w okresie rocznym = 13283 PLN

"W poréwnaniu do tradycyjnych picéw z garnkami i patelniami oraz grillem lub frytownicami.
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VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® FRIMA Forum

FRIMA Forum - platforma
informacyjna dla kucharzy

FIRIMA

Forum

Pod postacig FRIMA Forum oferujemy wszystkim
uzytkownikom VarioCooking Center MULT IFICIENCY®
mozliwos€ szkolen, wymiany pogladéw oraz korzysta-
nia z innych bezptatnych ofert informacyjno-ustugo-

wych.

Naleza do nich:

» Przeszkolenie wstepne w Twojej kuchni

» Bezptatne warsztaty szkoleniowe dla uzytkownikow:
Pozna¢ mozna w ich trakcie ,sztuczki, ktére pozytyw-
nie i trwale wptyna 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

FRIMA Forum Zna]dUIe Sle superprzepisem.
de ad resem internetowym . » Bezptatna aktualizacja oprogramowania

Cztonkom naszego FRIMA Forum oferujemy ciaggle

WWWfr‘I ma-on | | ne.com najnowsze oprogramowanie, ktére moga bezptatnie

sciagac.
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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
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VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 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 maksymalng
trwatoscia i dzieki temu idealnie nadaje sie do codziennego, intensywnego
uzytkowania w kuchniach profesjonalnych.

Stelaz do optymalnego ustawienia VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
112T. Stelaz jest wyposazony w wysuwane potki stuzace do odstawiania '
pojemnikéw do bezpiecznego oprézniania komory. Stelaz dostepny jest

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

VarioMobil™ 1/1 do fatwego i

bezpiecznego oprézniania i trans- Znajdujacy sie na dnie komory

portu gotowanej zywnosci w pojem- ruszt zabezpiecza przed kontaktem
Sito jako koszyk na produkty nikach GN 1/1. Posiada 4-stopnio- gotowanej zywnosci z dnem, np.
gotowane luzem. wa regulacje wysokosci. podczas gotowania w cyklu nocnym.

Kosz do gotowania i kosz do topatka FRIMA do obracania
frytowania z wykorzystaniem gotowanej zywnosci i wyskrobywa- Zamknigte, azurowe kosze do
systemu AutoLift™. nia jej z komory. przygotowywania porcji a la carte.
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» Moga Parstwo
umowic sie ze
sprzedawcag na
bezptatng pre-
zentacje dla
Panstwa firmy

FRIMA CookingLIVE

Prosze przetestowac o ookingLiVE

juz teraz

Moga Panstwo oczywiscie wzig¢ udziat w jednym z naszych seminariow
FRIMA CookingLIVE odbywajgcym sie w poblizu Panstwa miejsca zamieszka-
nia. Zaoferujemy w jego trakcie mozliwos¢ gotowania w VarioCooking
Center MULTIFICIENCY® i dogwiadczenia ,na zywo", jak tatwo usmazyé w nim
delikatna rybe, ugotowac¢ makaron, usmazyc nalesniki albo soczyste steki.

Dalsze informacje oraz formularz zgtoszeniowy znajduje sie pod adresem
internetowym: www.frima-online.com albo wystarczy do nas zadzwonic!
Jestes zainteresowany bezptatnym 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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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 % mniegj
. . 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
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