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dl» MULTIFICIENCY

Overlagsen teknik
for att koka, steka och fritera.

CFRIMA"

Helt enkelt battre tillagning
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== VarioCooking Center® w

<«l» MULTIFICIENCY Helt enkelt béttre tillagning

Utnyttja overlagsen
teknik - varje dag

Vart foretagsmal dr att erbjuda manniskor som arbetar med termisk matlagning i storkdk och professio-
nella kék den storsta méjliga nyttan. Market FRIMA star sedan artionden tillbaka for tillagningsutrustning
med Overldgsen teknik for professionella kok. Att producera basta matkvalitet gdng pa gang - enkelt och
effektivt - har i dag uppnatt en ny dimension - VarioCooking Center MULTIFICIENCY®. De enastdende mat-
lagningsresultat som du uppnar kommer att 6vertyga dig dag efter dag.

@ Overligsen flexibilitet @@ Extremt enkel hantering
Vi har kombinerat funktionerna hos kon- Du far alltid basta resultat tack vare sjalv-
ventionella tillagningsapparater som tipp- forklarande mandvrering, inbyggd tillag-
vagn, kittel, spis eller fritds och skapat en ningsintelligens, ergonomiska och sdkra
overlagsen, multifunktionell apparat. arbetssteg samt mycket enkel reng6ring.

@ Garanterat basta matlagningsresultat <D Livslang service

Du drar nytta av mycket homogen tempera- Du har tillgang till var kostnadsfria anvind-
turférdelning, varmereglering med exakt ningsradgivning och aktualiseringar av pro-
gradtal, extremt snabb uppvarmning och gramvaran liksom rikstackande servicespecia-
nedkylning och vardefulla kapacitetsreserver. lister i din nirhet.

@@ Hogsta produktivitet «@@» 100 % miljonytta
Du &r tre ganger snabbare, sparar 10 % Resurserna anvdnds noggrant och sparsamt
livsmedel, 30 % utrymme, 70 % vatten, under produktens hela livscykel. Det galler
40 % energi och vinner mycket tid. for produktutveckling, tillverkning, trans-

port, installation, ménga ars anvandning
och slutligen for avfallshanteringen.

Du vinner storsta nytta nar det géller alla krav och en hittills ouppnadd effektivitet.
Tillagningskvalitet och kapacitet inom restaurang- och storkdksverksamhet far ett nytt namn med
VarioCooking Center MULTIFICIENCY":
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igre energiforbrukning




== \VarioCooking Center® | Malgrupper

<«l» MULTIFICIENCY

en passande ldsningen
for ditt kok

A la carte-restaurang eller storkdk, 30 individuella portioner eller flera tusen
portioner, producerade dver natt, tryckkokta eller tillagade a la minute -
VarioCooking Center MULTIFICIENCY® erbjuder alltid den passande I6sningen pa
de individuella kraven i ditt kok.

Perfekt _ Oslagbart for
for gastronomin. storkoksverksamhet.
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Mise en Place och service, Basta tillagningsresultat dven vid
bara en apparat. stora mangder, tre ganger snabbare.
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== \VarioCooking Center® | VarioBoost™

<l» MULTIFICIENCY

Revolutionerande
Uppvarmningssystemet
VarioBoost™

Det patenterade uppvarmningssystemet VarioBoost™ ger vingar at matlagningen. Pa
bara 90 sekunder varms pannan upp till 200 °C och haller vdarmen till och med nér den
fylls med stora mangder kalla produkter. Effektreserverna &r sa generdst dimensionerade
att den nddvandiga energin genast stalls till férfogande och den dnskade temperaturen
uppratthalls.

Du tillagar minst tre gdnger snabbare utan langa vintetider, charge for charge.Den
extremt tdta, ndtaktiga uppvarmningsstrukturen hos VarioBoost™ leder vdarmen jamnt
fordelad over pannans botten till den mat som tillagas och férhindrar att den branns vid.
Tack vare pannans patenterade botten ar VarioCooking Center MULTIFICIENCY® fardigt
att anvdndas pd mycket kort tid. Lika snabbt kyls det ner om sa dnskas, i god tid fore
nasta produktion.

VarioBoost™ varmer bara upp pannans botten: Energin dverfors direkt till den mat som
tillagas — smirtsamma brénnskador pga pannor som &r heta pa kanterna eller dyrt sl6-

seri med energi tillhor det forflutna.

i O _ .
A B &=
= re

S| — W=

10 % lagre energiforbrukning
igen vantetid










== VVarioCooking Center® | Prestanda
-
@ MULTIFICIENCY

Bryna kraftigt
utan att saften forsvinner

Tack vare VarioBoost™ star nu den dverldgsna uppvarmningen av pannans botten till forfo-
gande redan efter ett fatal sekunder.

Genom den variabla effektreserven hos VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 6kar brynings-
kapaciteten med 6ver 40 % jamfort med konventionella tippvagnar. Saften férsvinner inte ur
kottet. Det betyder battre matkvalitet och upp till 20 % mindre viktsvinn.

@@ 50 portioner strimlat kalvkdtt pa 28 min
i VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112
(jamfort med 66 min i stekpanna)

& 300 portioner strimlat kalkonkdtt pa 34 min
i VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 311
(jamfort med 95 min i tippvagn)

- Stuvning /

Minute grills




@ FrimaTherm® kontaktskikt

Det harda, extremt korrosionsbe-
stdndiga och reptaliga dvre skiktet
garanterar tillagningskvaliteten.
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== VarioCooking Center®
@ vuLTiFICIENCY 9 Nyheter

FrimaTherm® - den
hardaste och mest effektiva
pannbotten - med patent

Den patenterade FrimaTherm®-botten bestar av tre fast
. . forenade stalskikt. Stalkonstruktionen ar dimensionerad
Uppvarmningssystemet VarioBoost™
pa sa sdtt att den robusta pannbotten alltid klarar stora
och mycket snabba temperaturvaxlingar.
—— S FrimaTherm* biirskikt VarioCooking Center MULTIFICIENCY® har den hardaste
Den formstabila och solida basen och reptdligaste pannbotten dverhuvud taget.
gor pannan mycket robust.
Basta temperaturdverforing och hdgsta precision vid

tillagningen som du kommer att dra nytta av ar efter ar.
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—— @® FrimaTherm® mellanskikt

Mellanskiktet erbjuder de basta
egenskaperna nar det galler tempe-
raturstabilitet och varmedverforing.
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== VarioCooking Center® | Perfekt varmeférdelning

<l» MULTIFICIENCY

Kansliga produkter
lyckas alltid

Tack vare den absolut jaimna varmefdrdelningen i VarioCooking
Center MULTIFICIENCY®far du perfekta tillagningsresultat som kan
upprepas ndr som helst, gang pa gang - utan att nagot fastnar. Un-

der hela tillagningsférloppet uppnds den nddvandiga temperaturen
alltid automatiskt exakt pa graden och efterregleras finkénsligt. Det
innebdr att till och med kansliga produkter far den perfektafirg du
onskar utan att de fastnar eller branns vid.

Aggratter som
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== VarioCooking Center® | Tillagningsintelligens
<l» MULTIFICIENCY

VarioCooking Control®
Tillagningsintelligens,
som avlastar dig

@ VarioCooking VarioCooking Control®, den inbyggda tillagningsintelligensen, ar en idealisk
Control” hjdlp i ditt dagliga arbete och Gvertar krangliga rutinarbeten som perma-
- i nent reglering av temperaturen och tillsyn.
Stekt | =

-~ grillad fisk
< Grytstekar, pasta, friterade produkter, soppor eller efterrdtter - med knapp-
tryckning valjer du ditt 6nskade resultat for den aktuella produkten som

n L5 mo

farg fran ljus till mork och tillagningsgrad fran kérna till genom.

VarioCooking Control® ger dig en signal nar du behdver bli aktiv for att till
exempel vanda en grillskiva, dsa ragun eller nar din traditionellt tillredda
bechamelsas ar fardig.

Tillagningsforloppet anpassas alltid till matratterna. Vare sig produkterna
ar stora eller sma eller mdngden stor eller liten - ditt tillagningsresultat &r
alltid perfekt.

@» Manuell drift @E» Programmera

Vill du hellre arbeta i den manuella driften?

Du kan naturligtvis dven anvdanda VarioCooking
Center MULTIFICIENCY® manuellt utan den inbyggda
tillagningsintelligensen. Valj bara om du vill koka,
_ steka eller fritera och stéll in temperatur, tid eller
13:05 = [@E :
kdrntemperatur.
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Vill du definiera dina egna tillagningsprogram?

Med hjalp av programférvaltningen kan du naturligtvis
aven skapa egna program och spara tillagningsprocesser
med dina individuella instéllningar samt forvalta pro-
grammen pa ett dversiktligt satt.
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~-. VarioCooking Center® | Hastighet

-
<l» MULTIFICIENCY

Exakt resultat
utan tillsyn

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® fylls automatiskt med vatten
pa knapptryckning. Tack vare den mycket hdga uppvarmningsef-

fekten hos systemet VarioBoost™ varms vattnet upp till 6nskad
temperatur pa rekordtid. Effektreserverna &r sa generdst dimensio-
nerade att den nddvandiga energin genast stalls till forfogande och
den dnskade temperaturen upprétthalls. Det &r inte langre nodvéan-
digt att rora om produkterna. Din pasta klibbar inte ihop.

Den inbyggda tillagningsintelligensen VarioCooking Control® dver-
vakar tillagningsprocessen at dig och lyfter upp korgarna. Det ar
darfor uteslutet att produkter kokar sonder. Du far garanterat ett
exakt resultat utan nagon tillsyn.
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@@ 50 portioner pasta pa 28 min
i VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 112
(jamfort med 86 min i kastrull)

@@ 300 portioner pasta pa 28 min
i VarioCooking Center MULTIFICIENCY® 311
(jamfort med 107 min i kittel)
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== VarioCooking Center® | Tillagningsintelligens
<al» MULTIFICIENCY

Ingenting branns vid,
Ingenting kokar over

VarioBoost™, det patenterade uppvarmningssystemet i VarioCooking
Center MULTIFICIENCY®, sorjer for en jamn varmedverforing i pannans
botten utan att pannans vdaggar varms upp. Varmeenergin dverfors
finkansligt till produkten och 6vervakas permanent av VarioCooking
Control®, den inbyggda tillagningsintelligensen. Mjélk kokar inte ldngre
over. Mjolkprodukter brinns inte ens vid om du later bli att réra om. Det
spelar ingen roll vad du kokar, steker eller bryner - fér din del dr det slut

med mat som fastnar eller branns vid.
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== VarioCooking Center®

Restaurang
<«» MULTIFICIENCY

Perftekt
for restaurang

A la carte - dina géster forvantar sig fisk som 4r perfekt tillagad, knapriga grénsaker och saftigt ktt.
De farska produkterna ska tillagas skonsamt och maste serveras snabbt och ha konstant hdg kvalitet.

Med VarioCooking Center MULTIFICIENCY® erbjuder FRIMA den passande kokstekniken for att klara av
dessa utmaningar pa ett perfekt satt.

Med VarioCooking Center MULTIFICIENCY® kan du némligen koka, steka och fritera mycket battre &n

forut, med bara en apparat och tre gdnger snabbare. Produktionen lyckas som av sig sjilv och serve-
ringen kan ske utan stress.

Mise en place
och service,

bara en apparat

20



steka a la minute
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Storkdksverksamhet

== VarioCooking Center®

<l» MULTIFICIENCY

Oslagbart tor
storkdk

Koka, steka, fritera och tryckkoka, allt &r mojligt i ett enda VarioCooking CenterMULTIFICIENCY®.
Platsbehovet i ditt kok minskar darigenom med 50 %. Tack vare den generdsa effektreserven hos
VarioBoost™ kan du steka minst dubbelt s& stora charger jamfért med konventionella tippvagnar

utan att saften forsvinner ur produkterna.

Den mycket enkla mandvreringen, det optimala genomférandet av tillagningsprocesserna med
VarioCooking Control® och den snabba véxlingen mellan de olika anvéndningarna avrundar forde-

larna. Det betyder att du inte bara sparar tid, utan dven pengar.

Tidsvinst och arbetslattnad

@ 60 kg pasta

Produktionstid 57 min (jamfort med 107 min
i kittel), varav 8 min arbetstid

Pafyllning och uppvarmning av 90 | kallt
vatten, kokning av 30 kg torr pasta

i 3 charger (typ 311)

22

@ 40 kg strimlat kalkonkott:
Produktionstid 34 min (jamfort med 95 min
i tippvagn), varav 22 min arbetstid

Uppvarmning, bryning av 2 charger
kalkonkott a 20 kg, dsning, brasering
och témning (typ 311)
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Perfekt tillagning
over natt

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® Gvervakar och styr tillag-
ningsprocesserna helt automatiskt at dig och utan att nagon tillsyn
behdvs. Producera helt enkelt dina rulader och grytstekar, din skinka
eller gulasch éver natt och skapa darmed extra produktionskapacitet
under annars produktionsfria tider.

Du uppnar basta tillagningsresultat tack vare skonsam tillagning
med perfekt anpassad temperatur.



== VarioCooking Center® | Tillbehérsprogram

<«l» MULTIFICIENCY

FRIMA tillbehor -
den perfekta kompletteringen

Genom att anvédnda original FRIMA tillbehor far du full tillgang till
alla méjligheter som VarioCooking Center MULTIFICIENCY® erbjuder.

Original FRIMA tillbehdr &r speciellt anpassat till VarioCooking Center
MULTIFICIENCY®, har hog talighet och &r darfor mycket vél lampat for daglig,
tuff anvdndning i professionella kok.

e /‘_
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Korgvagn for forvaring, UltraVent® VarioMobil™, for Oljevagn med forvarm-
transport och avdropp- ventilationskapa smidig och saker tom- ning for pafylining,
ning av tillagningskorgar ning och transport av filtrering och forvaring

produkter i GN-kantiner av frityrolja

— T

S\

X
A
Kokkorg och friteringskorg Bain Marie-sats Portionskorgar for
med 4 behallare portionsvis tillredning vid a
la carte

25
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Vid utveckling och tillverkning

Ett VarioCooking Center MULTIFICIENCY® kan
tack vare sin hdga prestanda ersatta upp till tre
konventionella tillagningsapparater. Det innebar
att 40 % mindre stal forbrukas, 50 % mindre for-
packningsmaterial behdvs och att CO,-utsldppet
under transporten minskas med 50 %.

Inbesparingar tack vare effektiv utveckling
och tillverkning

Ramaterial 40 %

Transport/férpackning 50 %
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Under den Iopande driften

Eftersom firre apparater behdvs uppndr man en
genomsnittlig platsbesparing pa 30 % av koksytan
och franluftssystemet blir dessutom avsevart mindre.
Tack vare den enastaende hdoga energieffektiviteten
reduceras energiférbrukningen med upp till 40 %.
Avsevirt mindre vatten, kemikalier, fett och livs-
medel férbrukas vid tillagningen och rengdringen.

Inbesparingar under I6pande drift

Yta 30 %

== VarioCooking Center®

<«l» MULTIFICIENCY

Miljé

Hallbart bra

for ditt kdk

och miljén.

Produkterna fran FRIMA &r innovativa och multifunk-
tionella. De erbjuder ergonomisk, effektiv och saker
hantering. Den intelligenta konstruktionen garanterar
talighet och en lang livslangd liksom en hallbar han-
tering av resurserna, ndgot som bdrjar redan vid pro-
duktutvecklingen och fortsatter under tillverkningen,
den I6pande driften och vid dtervinningen.

Vid avfallshantering och atervinning

De material och processer som anvands tar hdnsyn
till en enkel avfallshantering och atervinning i
slutet av livscykeln. Eftersom ett ldgre antal tillag-
ningsapparater behdvs minskar mdngden material
som maste tas omhand med minst 40 %. Vario-
Cooking Center MULTIFICIENCY® bestar till storsta
delen av material som ar latta att &tervinna.

Lag miljobelastning vid avfallshantering

och atervinning

Materialinsats 40 %

Atervinningskvot

27



== VarioCooking Center®

<l» MULTIFICIENCY

Kompletterande service

FRIMA Service -
vl ar alltid dar
for dig

Ett tatt servicenat av kvalificerade FRIMA SERVICEPARTNER i din nérhet
garanterar alltid snabb hjélp. FRIMA SERVICEPARTNER garanterar basta
servicekvalitet. De trdnas och certifieras regelbundet. De har dven ett
reservdelslager och kan pad mycket kort tid ge kvalificerad hjalp pa plats.
Vi erbjuder dessutom en teknisk hotline.

VarioCooking Center MULTIFICIENCY® star for hogsta
driftsakerhet och livslangd. Vi ldmnar darfor 2 ars garanti pa alla
VarioCooking Center MULTIFICIENCY®.

s,

2 ars

 —
FRIMA"

garanti

28



FIRIMA |

Forum ]

FRIMA Forum - %
iInformationsplattformen
for kockar

Med FRIMA Forum erbjuder vi alla anvéandare av VarioCooking Center®
mdjligheten att utbilda sig vidare, utbyta erfarenheter eller att anvanda en

av de manga andra kostnadsfria informations- och servicetjénsterna.

Hit raknas:

» Introduktion pa plats i ditt kok

» Kostnadsfria anvdndarseminarier
Har 1ar du dig trick och knep som kommer att forbattra din kdksvardag
med VarioCooking Center MULTIFICIENCY® pa ett positivt och langsiktigt
satt.

» FRIMA Chef telefonhotline
Besvarar dagligen fran ki 8 till 18 dina fragor och hjélper till med tips och
trick.

> Receptutbyte
Byt personliga favoritrecept med dina kollegor.

» Gratis uppgraderingar av programvara
Vi erbjuder vara FRIMA Forum-medlemmar gratis nedladdning av den
nyaste programvaran for VarioCooking Center MULTIFICIENCY".

Du hittar FRIMA Forum pa:
www.frima-deutschland.de www.frima-international.ch

29
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== VarioCooking Center® |FRIMA CookingLIVE

<«l» MULTIFICIENCY

Testa
| praktiken

Besok ett av vara kostnadsfria FRIMA CookingLIVE-seminarier i din nérhet. Vi ger dig méjlighet att
sjalv arbeta med VarioCooking Center MULTIFICIENCY® och uppleva hur enkelt det ar att steka mor
fisk, koka pasta, tillreda crépes eller steka saftiga stekar. Deltagandet ar kostnadsfritt.

Mer information samt anmalningsformuldret hittar du online pa: www.frima-deutschland.de och

www.frima-international.ch eller kontakta oss pa telefon!
Har du intresse av att testa en apparat gratis i ditt kok? Ett samtal racker!

Tyskland Tel: 069 257 88 76 10

Schweiz Tel: 071 727 90 20 F Rl " A
CookingLIVE

Center®
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Skydd mot vidbrénning
» Ej uppvdrmda sidovaggar
» Ingen risk fér brannskador
pa pannans kant
» Patenterad identifiering
av de produkter W
som ska tillagas
» Ingen vidbranning

Vitroceran (tillval)

» 2,5 kW varmeeffekt

» Kan regleras i 6 nivaer

» For tillagning av mindre
mangder

» For varmhalining i
GN-kantiner

Integrerat elektriskt uttag
» Anslutning av oljevagn,
mixer osv

Integrerad slangdusch
» For enkel 6sning
och rengoring
» Steglds straldosering
» Ergonomisk placering
» DVGW/SVGW-mérkning

Karntemperaturnal VarioDose™

b 6-punkts-métning Integrerad vattentillforsel

» Automatisk korrektur » Pafylining av vatten exakt
vid felstick pa litern
» Tidsbesparande
automatisk pafyllning



== \VarioCooking Center® | Detaljer

<«l» MULTIFICIENCY

Genomtankta detaljer
for battre tillagning

VarioBoost™
» 200 °C pa 90 sekunder

Underskap (tillval)
» Utdragsfunktion for avstalining
av kantiner for saker
témning av pannorna
» Underskap med GN-
skenor for foérvaring av
koksredskap

Integrerat vattenutlopp AutolLift™ lyft- och

» Mjliggér uppstslining med nedsdnkningsautomatik

fast anslutning » Automatisk och

utan drdneringsranna pa exakt tillagning av pasta,
golvet | friterade produkter,

» Okad arbetssikerhet och S/ fg pocherade eller
arbetshastighet genom tom- B8 J kokta produkter
ning utan att pannan beho- § i
ver utfora nagra rorelser
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Storlek

VarioCooking Center VarioCooking Center

VarioCooking Center

MULTIFICIENCY® 112 MULTIFICIENCY" 211

Antal maltider fran 30 100 - 300
Kapacitet 14 liter + 14 liter 100 liter
Bredd 1200 mm 1157 mm
Djup 777 mm 914 mm
Hojd 1 100 mm 1 100 mm
Vikt 168 kg 195 kg
Ho6jd pannans rand 900 mm 900 mm
Tillagningsyta 1 dm? + 11 dm? 42 dm?
Vattenanslutning R3/4 " R3/4 "
Vattenutlopp DN 40 mm DN 50 mm
Anslutningsvarde el 17 kW 28 kW
Anslutningsvirde (ceran) 19,5 kW 30,7 kW
Avsakring (Vitrgc)éri% %O A) 3x63A

llagningsexempel

MULTIFICIENCY” 311

100 - 500
150 liter
1 540 mm
914 mm
1100 mm
251 kg
900 mm
65 dm?
R3/4 "
DN 50 mm
45 kW
47,5 kW

3x80A

Omelett 80 portioner/panna/h 300 portioner/h
Pannbiff 60 st/panna/h 240 st/h
Bryning av gulasch 3 kg/charge/panna 12 kg/charge
Gulasch (tryckkokning) 6 kg/panna 45 kg
Linser (torkade) 3 kg/charge/panna 20 kg/charge
Ris (torrt) 3 kg/charge/panna 20 kg/charge
Tagliatelle (torr) 6 kg/panna/h 36 kg/h
Pudding 10 liter/charge/panna 60 liter/charge
Pommes frites 12 kg/panna/h 70 kg/h
Fiskpinnar, djupfrysta, fritering 400 st/panna/h 1800 st/h
Skinka 5 kg/panna 45 kg

34
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450 portioner/h
360 st/h
20 kg/charge
70 kg
30 kg/charge
30 kg/charge
54 kg/h
100 liter/charge
110 kg/h
2700 st/h
70 kg
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== \VarioCooking Center®

Teknik

<«l» MULTIFICIENCY

Utrustningsegenskaper
och tillval

Apparattyp

» VarioCooking Center MULTIFICIENCY”
112, 112+ (med tryckkokning)

» VarioCooking Center MULTIFICIENCY”
211, 211+ (med tryckkokning)

» VarioCooking Center MULTIFICIENCY”
311, 311+ (med tryckkokning)

Energi
P Elektriska apparater

Tillagningslagen

» VarioCooking Control®-ldge med
7 processgrupper: kott, fisk, gronsaker
och tillbehdr, dggratter, soppor och
saser, mjolk- och efterratter, Finishing
och service

» Manuellt ldge med 3 driftsatt: koka,
steka, fritera

» Programmeringslage

» Temperaturomrade: 30 - 250 °C

®

Extrafunktioner

P Kérntemperaturregistrering med
6 matpunkter

» Samtidig tillagning med tva olika till-
lagningsprocesser i VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112 (t ex pasta/sas
eller grillskivor/friterade produkter)

P AutoLift™ lyft- och nedsdnkningsanord-
ning (korgar fér kokning och fritering)
P Identifiering av tillagningsprocess i pan-
nan: ingen vidbranning av olja mdjlig
> Ala carte-vy for idealisk kokning, stek-
ning, fritering av enskilda portioner
» HACCP-dataminne och utmatning via

USB-grénssnitt
» 350 minnesplatser for individuella pro-
cesser

Tekniska egenskaper

» Elektriskt uttag

» Integrerad handdusch med aterforings-
automatik och steglos straldosering

» Kdrntemperaturnal med 6 matpunkter

» Tomning av kok- eller rengdringsvatten
direkt genom pannan (ingen tippning,
utan drinering i golvet)

» VarioDose™ automatisk pafyllning av
vatten exakt pa litern

» TFT-display med sjalvforklarande symbo-
ler for enklast mojliga mandvrering

» Integrerad Pa/Av-knapp

» Extrafunktioner kan véljas med knapp-
tryckning

» Integrerad anvandarhandbok och bruks-
anvisning

» Klartext-indikering for alla tillagnings-
processer

» Val av sprak for indikering av medde-
landen

» Central instéllningsratt

» Drift- och varningsindikering, t ex het
olja vid fritering

» Digitala temperaturindikeringar

» Indikering av instéllda och aktuella
varden

» Digital timer, 0-24 timmar med kontinu-
erliga ldgen

» Sdkerhetstemperaturbegransare

» VarioBoost™ uppvarmningssystem

» FrimaTherm® pannbotten for typ 211
och 311

» Hallare for kdrntemperaturnal

» Serviceddrr atkomlig framifran

» Kompakt apparatserie

» USB-granssnitt, for t ex anslutning till
ett FRIMA kitchenmanagement-system

Anslutning och uppstélining, markning

» CE

P Elektrisk sakerhet: SEMKO Intertek

P Hanteringssakerhet: GS

» Dricksvattenskydd: SVGW

P Fast avloppsanslutning tillaten tack vare
den integrerade separeringen av ror

P Vattensdkerhet IPX6

P Hojdjusterbara fotter 150 till 1775 mm

» Alla VarioCooking Center
MULTIFICIENCY” &r kompatibla med
apparater och bord med 850 mm djup.

P Installationshandbok och bruksanvisning

» Godként for drift utan tillsyn enligt
VDE-foreskrifterna

Alternativ

» Anslutningsméjlighet till Sicotronic
(andra energioptimeringsanldggningar
pa forfragan)

» Varmvattenanslutning

» Specialspanning pa forfragan

Extra tillbehdr

» FRIMA spade

» Arm for lyft- och nedsdnkningsauto-
matik

» Kokkorgar

» Portionsbehallare, perforerade med
handtag (112)

» Portionsbehallare, ej perforerade
med handtag (112)

P Friteringskorgar

» Korginldgg

» Bain Marie-sats portionsbehéallare

» Bain Marie GN-sats

» Korgvagn

» Oljevagn

» VarioMobil™

» UltraVent® ventilationskdpa

» Hjulsats for uppstallning pa hjul

» Sockelsats for uppstélining pa sockel

» FRIMA koksstyrningssystem -
din virtuella assistent
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Helt enkelt battre tillagning

FRIMA Deutschland GmbH
Heinrich-Lanz-Allee 4

DE-60437 Frankfurt am Main

Tel +49 69 257 88 76 10

Fax +49 69 257 88 76 11

E-post: info@frima-deutschland.de
www.frima-deutschland.de

Din FRIMA-partner:

FRIMA France S.A.S.

4 rue de la Charente, BP 52
F-68271 Wittenheim Cedex
Tel +33 3 89 57 05 55

Fax +33 3 89 57 05 54
E-post: cial@frima.fr

www.frima.fr

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

Tel: +41 71727 90 20

Fax: +41 71727 90 10
info@frima-international.ch

www.frima-international.ch

FRIMA UK Ltd

18-24 Turnham Green Terraces
UK-London W4 1QP

Tel: +44 (0208) 996 5102

Fax: +44 (0208) 996 5182 E-
post: info@frima-uk.co.uk
www.frima-uk.co.uk
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