Nowosc¢ dla profesjonalnej
kuchni '




f_l?z:Chef — nagroda branzowa dla FlexiChef®

Gul/ood

AWARDS

Nagroda na
targach
Gulfood 2012




e FlexiChef’

A — nagroda targéw Internorga dla FlexiChef®
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© FlexiChef” _ nagroda Star Award 2012 dla FlexiChef®




e F-I?éiChef“D — Ewolucja poprzez postep technologiczny

o Innowacja

FlexiChef

Patelnia
uchylna MKN

Od 32 lat
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Flexiﬁﬂ |

Nowy swiat gotowania:

I AJQJEQ%&IS * Rewelacyjnie krotkie czasy obrobki

Szybkie gotowanie cisnieniowe

Niezwykle szybka i delikatna redukcja cisnienia
Bardzo szybkie rozprezanie

Pierwszy automatyczny system mycia dla patelni

Spacef’i\m n° Zaawansowane technologicznie mycie bez detergentow

Znaczgce udoskonalenie w obstudze profesjonalnych urzadzen

P| |Ot » Ekran dotykowy z mozliwoscig przewijania obrazéw jak w

najnowszych smartfonach lub tabletach

Automatyczne procesy gotowania, perfekcja poprzez dotyk
Ponad 100 wpisanych programow gotowania

Strefy z indywidualnie regulowang temperaturg smazenia
R&zne czasy obrobki dla poszczegolnych stref (funkcja timer)
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@ [ Magiclgly C

FlexiChef

r

\

Znaczace udoskonalenie w
obstudze profesjonalnej
technologii kuchenne;

Duzy, 8-calowy kolorowy ekran
wyswietlacza — krotsze przejscia =
0szczednosc¢ czasu

Intuicyjna obstuga z Dotknij &
Przewin podobnie jak w najnowszych
smartfonach i komputerach typu
tablet, skraca czas szkolenia oraz
zapewnia wysokg jakosc¢



FlexiChef” _y atwosc obstugi

Znaczace udoskonalenie w
obstudze profesjonalnej
technologii kuchennej

« Ekran dotykowy — wyjgtkowo
wytrzymaty i solidny = brak zuzycia

* Odpornosc¢ na zuzycie zapewnia
dtugg zywotnosc¢ oraz wiekszg
niezawodnosc¢ dziatania







e F-I?ziChef@ — tatwosc obstugi

(. - g i\
Manual
Cooking

4

= 7

Gotowanie manualne

_ . ‘ _w Najwyzszy poziom wydajnosci dzieki wielofunkcyjnosci

fPressurciéookmg 1 |’ Cooking ‘ rSof' Cooking i

, (((

((( i@' « 9 trybow gotowania manualnego

( Grilling (Frying = 1 [ Perfection - Rethermalisation . 5 -__;—4_ _; ;

AT T oE N

IE, FlexigRa? i | FlexiZlls - Delikatne gotowanie

| Deita-T Cooking | Zone Cook'ng | [ Zone Grilling A GO'[OW&nIe

* Grillowanie

« Smazenie

» Perfection — Przygotowanie do wydania
« Gotowanie AT

. F"”“ﬁﬂa Grillowanie

. Flexiﬁﬂa Gotowanie

FlexiChef
i ||
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e !.:-I?éiChef(@ — tatwosc obstugi

Gotowanie/Wrzenie
Gotowanie jest obrébka zywnosci we
wrzacym ptynie (bulionie, wodzie).

12
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| r (Cooking

Poziomy gotowania

1

Delikatne gotowanie na ,wolnym ogniu”,
np. bulion

Gotowanie na ,wolnym ogniu”, np. ryz
Gotowanie na parze
Intensywne gotowanie

Gotowanie, blanszowanie, np. swieze
warzywa

Intensywne gotowanie we wrzgcym
ptynie, np. makaron




e ﬂ?éiChef(@ — tatwosc obstugi

tagodne gotowani
tagodne gotowanie jest sz
delikatnym gotowaniem zywnosci
wrzacym ptynie (bulion, wo

y
/ ; " d\
Manual
Cooking

v ("Soft Cooking

Poziomy fagodnego gotowania
1  Bardzo delikatne, np. mleko, kakao

2  Delikatne, np. mleko, produkty na bazie
mleka

3  Normalne, np. gotowanie Sous vide
(prézniowe)

4  Silne gotowanie, np. blanszowanie
kietbas — grzanie

5 Bardzo silne gotowanie, np.
gotowanie sosu beszamelowego

6  Maksymalne, np. gotowanie sosu
pomidorowego




e !:-I?éiChef(@ — tatwosc obstugi

i Smazenie (. TEre——
Dbrobka na goragcym tluszczu. R’ ‘\ 1)
Ttuszcz jest podgrzewany w patelni, a Manual

nastepnie zywnos¢ jest smazona z obu Cooking ———

| r | Frxing

Poziomy smazenia

1 — Opiekanie
Opiekanie poprzez intensywne grzanie,
np. gulasz lub plastry miesa

2 — Szybkie smazenie
Szybkie smazenie przy mniej intensywnym
grzaniu, np. produkty panierowane,
medaliony

3 — Wolne smazenie
Wolne smazenie, np. do smazenia
pieczeni lub do przygotowywania ciast,
z tagodnym dostarczaniem energii

14



S k atwosc¢ obstugi: Napetnianie wodg —
spust wody - automatyczne przechylanie

rI]:agic Rilojt
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Automatyczne
napetnianie
ﬁ} Water supply O = WOdq
I, Open water supply , I8 Szybkie i praktyczne pobieranie
| 3 Volume Litre
wody

Manual
rinsing

50 litréow w 3 minuty
Drain

» Automatyczny wybor wedtug litrow i
procentu objetosci

Wybdr wody gorgcej, cieptej lub zimnej
 Programowane w autoChef

Standardowa praca, ktéra juz nie musi
by¢ nadzorowana!

16
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FlexiChef®

— Latwosc¢ obstugi

Only dispose of approved liquids
through the drain

Do not drain hot fat

Automatyczny
spust wody

Spust wody pod reka
* Spust wbudowany w dno

* Przechylanie nie jest
wymagane

Standardowa praca, ktéra juz nie
musi by¢ nadzorowanal!



e FlexiChef® _ atwose obstugi

Automatyczne
nalewanie

Niesamowicie szybkie i czyste nalewanie
100 litréw w 90 sekund

« Ergonomicznie uformowany wylot dla
optymalnego strumienia przy nalewaniu

 Bez dokuczliwego Stop & Start

» Predkosc¢ przechylania regulowana
komputerowo, w zaleznosci od
nachylenia

Standardowa praca, ktéra juz nie musi
by¢ nadzorowanal!
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. ’11\

@Chef

Automatyczne gotowanie
— Indywidualna jakosc¢ staje sie codziennym

(ot Pty [ish. swstood | _side d standardem, oszczedza czas i pienigdze
mr -u‘f Q:.: | . ™ . 1Q zaprog_ramowanych kategorii: od
(Pasta, rico (Soups, stews | mies po ciasta
Qﬁﬁ; ‘ 7]9 0 . -~-7‘33 | - tatwiejsze gotowanie z funkcjg
B | Toe autoChef
 Mozna wpisaC wlasne receptury w
autoChef

AutoChef oszczedza czas szkolen,
optymalizuje zuzycie produktow!

20



FlexiChef®

— Latwosc¢ obstugi

¢ |
2N W | Caeaony
i @CQef r Meat, Poultry

P a—

l%ﬁ

. i .
(Lamb Conven ience Meat
——— <& "
! - — > R

fVeal | Game Meat & Sausages

. .“ A

LES y .

(Po?k T (Poultry T Meat, Poultry all

FlexiChef

Automatyczne gotowanie

* Podziat na kategorie |
podkategorie

« (Gotowanie bez koniecznosci
nadzoru



!:_I?éIChef — Latwo$¢ obstugi

¢ Meat, Poultry = Ce— d. iﬂ
@ cChef rBoei L =

Boiled beef Sliced veal Beef rolis
'S

/4"42‘
(2

Braising beef Szegedin goulash ‘ Roastbeef
R _ « Ponad 100 programéw gotowania
@; - ?@ : ﬂ kuchni miedzynarodowej

— ‘ L=

Automatyczne gotowanie

Beef goulash

Marinated pot roast ‘ Rumpsteak

- Stworz i modyfikuj swoje wlasne
programy gotowania w autoChef

22
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Flexi "t - .
._?-IChef Innowacja w szybkosci pracy

Ready ) press

« Sztafeta 4 x 100 metrow
* Najszybszy zespot wygrywa
wyscig

« Z urzadzeniem FlexiChef®
mozesz wygrac wyscig w catym
procesie produkcyjnym



Flexi "t - .
e ._?_IChef Innowacja w szybko$ci pracy

ok. 48 min.

ok. 96 min.

Czas szybkiej obrobki*

ok. 150 min. e 3X szyb.ciej w poréwnaniu do
gotowanie tradycyjnego (bez
Gotowanie tradycyjne stosowania cisnienia)
\ Y ! « 2 Xx szybciej w poréwnaniu do

technologii tradycyjnego

czas produkcji S
gotowania cisnieniowego

* Czas produkcji obejmuje nagrzewanie, opiekanie, gotowanie cisnieniowe
oraz czas potrzebny na rozprezenie cisnienia dla gulaszu wotowego.

25



ﬂ?élChef — Latwo$¢ obstugi

Gotowanie cisnieniowe 3

jés ‘gotowaniem lub parowaniem f"%d\ s
Zywnosci z ptynami. g}lan':._ai ﬁ%ﬁ@éﬁ?}@]ﬂ@}sﬁ
ooking
7 ¢

|

Poziomy gotowania cisnieniowego:

Poziom 1
0.15 bar =ok. 103° C tagodne

Poziom 2
0.3bar =o0k.107° C delikatne

Poziom 3
0.45 bar =ok. 110° C normalne

Poziom 4
0.65 bar = ok. 115° C mocne

Poziom 5
0.8 bar =o0k.117° C maksymalne

26



(>) Szybkie rozprezanie

——
Uperm{press
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FlexiChef" _

— Innowacja w szybkosci pracy

Opefi@ress

Ste\iey water

Niezwykle szybkie i delikatne
rozprezanie

Trzy, specyficzne dla produktu
poziomy rozprezania

Poziom Express umozliwia
rozprezenie w czasie
krotszym niz 1 minuta

Szybkos¢, elastycznosc¢ oraz
wysoka jakosc.
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l-?-IChef t atwos¢ obstugi

BrY

== -
(- Portioning amount in litre S

Automatyczne
porcjowanie

Niezwykle tatwe i szybkie
porcjowanie

* Automatyczny wybor wedtug
objetosci oraz rozmiaru
pojemnika GN

* Nie za duzo, ani za mato,
w petni automatycznie,
bez wysitku.
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ﬂ?}:Chef — Automatyczny system mycia

Pierwszy automatyczny system mycia dla
poziomych urzadzen gastronomicznych

« Zaawansowane technologicznie
czyszczenie z kilkoma poziomami mycia

* Myje scianki, pokrywe i dno bez uzycia
srodkéw chemicznych

* Mycie miedzy cyklami roboczymi
tylko 2 min!

« Szybko, bezpiecznie i czysto



FlexiChef®

— Automatyczny system mycia

Wyciag z planu produkcji w zywieniu zbiorowym

Serwowanie
Urzadzenie Czas Zywnosci
7:00|7:15|7:45|8:00|8:15|8:30 | 8:45 [ 9:00 | 9:15 | 9:30 | 9:45 |10:00/10:15/10:30[10:45/11:00]11:15/11:30
Pateinia Wy+?du'nek Pigcr)ok%w ik:;?\tﬁg 0 malkgri;?\u SRIEEIEE
ciSnieniowa ;‘g;gvo'g zg P e 9
3/1 GN 300 wanej grzybami
przez noc

oszczednos¢

cia recznego =5x 15 min =75 min

)

czasu: 50 min

SpaceClean =5x 5min =25 min

33



e FlexiChef" — automatyczny system mycia
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e ﬂ?}iChef(D — Szczegoty techniczne

TUREBDO

POWER C

energy

Inteligentny i unikalny
Turbo PowerBlock

« Szybki i mocny

Innowacyjny Turbo PowerBlock

« 4-warstwowe, innowacyjne

: otgczenie materiatow
Zaawansowanatechnologia dla Po'a

profesjonalnej kuchni : L
*  50% wyzsza wydajnosc

* Inteligentne zarzgdzanie energig



e F-I?éiChef(@ — Szczegoty techniczne

TUREBDO

POWER

SEWEY energy

Jak dziata Turbo PowerBlock?

1. Umieszczenie surowego miesa na
nagrzanej powierzchni TurboPowerBlock.

2. Przeniesienie energii cieplnej z Turbo
PowerBlock bezposrednio do migsa.

3. Technologia wieloczujnikowa rozpoznaje
obecnos¢ produktu i steruje dostarczaniem
energii grzewcze,.

4. System rozpoznaje usuniecie miesa
i natychmiast wytgcza dostarczanie energii
grzewczej.

- Oszczednos$é energii oraz redukcja poboru
maocy.

37
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Flexiai R (8 Zone grilling

Flexiama

Wielofunkcyjnosé w najlepszym

wydaniu

» Grillowanie, gotowanie i smazenie w 2-4
strefach

* Indywidualna kontrola temperatury dla
kazdej ze stref (grillowanie)

* Indywidualny pomiar czasu dla kazdej ze
stref (grillowanie, gotowanie, smazenie)

« Kompletne menu w tym samym czasie w
jednym urzgdzeniu!




Flexi C 5¢ '
|-?-|Chef ¥ atwo$¢ obstugi

FlexifZii)

Wielofunkcyjnosé w najlepszym
wydaniu

« (Gotowanie i smazenie w 2-4 strefach

* Indywidualny pomiar czasu dla kazdej ze
stref (pieczenie, gotowanie i smazenie)

40



(>) Szczegoty techniczne

ElexiChefi




FIex|Chef — Dane techniczne

I-I-I
Format 1 Format 2 Format 3
gteboki gteboki
Pojemnosc 100 | 100 | 150 |
Wysokosé misy 225 225 315 225 315
(w mm)
Szerokos¢ 1250 1450 1450 1750 1750
(w mm)
Gtebokos¢ 895 (850) 895 (850) 895 (850) 895 (850) 895 (850)
(w mm)
Wysokos¢ 955 (700) 955 (700) 955 (700) 955 (700) 955 (700)
(w mm)
Zainstalowana 13.2 17.5 17.5 26.1 26.1

moc (kW)

42



e FlexiChef® — Szczegéty techniczne
o

FlexiChef”

Mistrzostwo w elastycznosci

« 3 formaty urzgdzenia

« 2 gtebokosci urzgdzenia

* Montaz na cokole

 Wersja bez uchytu

* Integralne z linig Optima

43



e FlexiChef® — Szczegoty techniczne
e

"~

FlexiChef”

Integracja z linig Optima850

« Catkowita integralnosc¢ z linig
Optima850 za pomoca
specjalnego modutu tgczacego

44



45

FlexiChef’ _ wersja zespotowa
S

FlexiChef

I cam

Mistrzostwo w elastycznosci

Indywidualna kombinacja
roznych gtebokosci i formatow

« Tylko 1 system obstugi @/ Zprilot

« Elastyczne dopasowanie do
zmiennej wielkosci produkcji

« (Oszczednos¢ miejsca oraz
ergonomia



FlexiChef® — Najwazniejsze atuty w skrdcie
-

ReadyXpress

A il
Manual
cooking

w

<\ SpaceClean

| FlexiChef

A I (cam

| Flexiw ]

46



=) Potencjat dla oszczednosci oraz dodatkowych
dochodoéw z FlexiChef®

np. w kuchniach zbiorowego zywienia




e ﬂ(le:iCheF@ — Oszczednosci dzieki systemowi operacyjnemu

@mrilot

Zredukowany czas pracy dzieki:

Intuicyjnemu i szybkiemu
,2naprowadzaniu” obstugi
* Mniejszemu ryzyku btedu, wiekszej
niezawodnosci produkgiji

« Automatycznemu pobieraniu wody,
nalewaniu i porcjowaniu

- 15 min czasu pracy lub wiecej
moze by¢ zaoszczedzone dziennie!




© FlexiChef’ _ Oszczednosci dzigki koncepciji szybkosci’

Szybkos¢

~

* Mozliwa oszczednos¢ czasu

SUCCESS pracy: ok. 100 min/dzien biorac
pod uwage 2 procesy gotowania
L ReadyXpress przy 50 min/proces

 Mozliwa redukcja kosztow
iInwestycyjnych: ok.
e T\ S BV 10 000 € przez zastgpienie
FEG:a 5%§A§]E§§}I5 OpeEXress przynajmniej 1 urzgdzenia
termicznego (np. patelni uchylnej)
TR0 dzieki wielofunkcyjnosci

T UREB O]
Flexiam p POWER urzadzenia FlexiChef®
49
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* Zatozenie: 2 procesy gotowania cisnieniowego i 15-20 proceséw /dzien



© FlexiChel’ _ Oszczednosci dzieki koncepciji higieny”

\
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| 'SpaceClean

Mozliwa oszczednos¢ czasu pracy:

ok. 50 min przy zatozeniu 5 cykli mycia
miedzy procesami roboczymi

Oszczednos¢ wody:

ok. 370l (26l przy czyszczeniu miedzy
procesami roboczymi za pomocg
SpaceClean kontra 100l przy
czyszczeniu recznym)

Mozliwa redukcja kosztéw srodkow
czyszczacych / chemii: ok. 5 €
dziennie

* Zatozenie: 5 cykli mycia miedzy procesami roboczymi
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Koszty / rok

FlexiChef® — Potencjat dla oszczednosci oraz dodatkowych dochodow

Produkcja
przy uzyciu
metod

dla kuchni zbiorowego zywienia*

Oszczednosci wynikajace z:

r ok. 23 628 €

Koncepcji pracy FlexiChef®:
ok. 1 800 €/ rok

« Koncepcji szybkosci FlexiChef® :

ok. 13 429 € / rok
Produkcja

przy uzyciu
urzadzenia « Koncepcji higieny FlexiChef®:
FlexiChef® ok. 8 399 € / rok

* Stawka godzinowa 20 €, miesigc = 30 dni, 12 miesiecy w roku
koszt wody 1000l/m3 = 4.50 €/miesigc.



e FlexiChef" _ Kalkulacja amortyzacji dla kuchni zbiorowego zywienia

I IO
FlexiChef
s
) o ViRl Kalkulacja czasu amortyzacji
— ) yzec)

« Urzadzenie FlexiChef®, wraz z
systemem SpaceClean, moze
zosta¢ zamortyzowane w czasie
krotszym niz 12 miesiecy!

« System SpaceClean amortyzowany
jest w mnigj niz 5 miesiecy!
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