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FLEXILIGENCE

Inteligentne rozwigzania \
utatwiajgce proces gotowania

BLANCO COOK]JOURNEY

Wizyta w restauracji
Laib & Leben

ZOBACZ, POCZU] I POSMAKU]
Gotowanie na zywo w firmie
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ODKRY]J KONCEPCJE ,, FLEXILIGENCE"” =
SYSTEMU BLANCO COOK & »*
‘1 »

Szanowni Klienci, Partnerzy i Zainteresowani,

oto nadszedt ten dtugo oczekiwany moment: w rodzinie produktow
BLANCO COOK pojawita sie nowa generacja! Idea, ktéra miata swoj
poczagtek ponad 10 lat temu wraz z opracowaniem naszej pierwszej
stacji do gotowania w obecnosci klienta, posiada obecnie logiczng
kontynuacje w postaci nowej serii modeli.

BLANCO COOK classic to nasze przysztosciowe, wysokowydajne
stacje do gotowania, ktdre dzieki swoim wyjgtkowym osiggom zyskaty
uznanie na rynku.

Oferta zostata rozszerzona o kompaktows, jeszcze bardziej mobilng
serie modeli BLANCO COOK I-flex. Opiera sie ona na sprawdzone;
technologii swojej poprzedniczki. Jednoczesnie uwzglednia specyficzne
wymagania nowych klientow.

Rodzina produktéw BLANCO COOK to nasze rozwigzanie, ktére
zaspokaja rosngce zapotrzebowanie na swiezo przygotowane potrawy,
dostepne zawsze i wszedzie. Nasze mobilne stacje do gotowania
otwierajg droge realizacji nowym pomystom biznesowym.

BLANCO COOK to inteligentny system gotowania wychodzgcy
naprzeciw codziennym wymaganiom z maksymalng elastycznoscia.
Cecha wspding urzadzen BLANCO COOK classic i |-flex jest ich
koncepcja znana pod nazwa ,,FLEXILIGENCE”. Obie serie modeli
zapewniaja kompleksowe rozwigzania dostosowane do réznych
obszarow zastosowan praktykowanych przez naszych klientow.

Artykuty opublikowane w ninigjszym pierwszym wydaniu
moga postuzy¢ czytelnikom za inspiracje. Odkryj koncepcje
»FLEXILIGENCE” systemu BLANCO COOK.

Zyczymy mitej lektury i dobrych pomystéw na biznes!

Z powazaniem

LR

Roland Spleiss
Prezes Zarzadu firmy BLANCO Professional

Obszerne artykuty i raporty oraz zdjecia i filmy wideo

mozna znalez¢ na stronie www.blanco-cook.com




FLEXIBILITY+INTELLIGENCE '

FLEXILIGENCE

BLANCO COOK to inteligentny system gotowania wychodzacy naprzeciw

codziennym wymaganiom z maksymalna elastycznoscia.

Koncepcja ,Flexiligence” w zakresie wykorzystania idei

|dealne rozwigzanie dla Twojego pomystu na biznes: system
BLANCO COOK oferuje konfiguracje dostosowane do potrzeb uzyt-
kownika pod wzgledem wielkosci, klasy wydajnosci i wyposazenia.

Koncepcja ,Flexiligence” w zakresie wykorzystania przestrzeni

Dowolnos¢ wyboru migjsca: system BLANCO COOK tgczy w sobie
urzadzenia do gotowania i wycigg kuchenny.

Koncepcja , Flexiligence” w zakresie wykorzystania czasu

Zmiana oferty dan od rana do wieczora i jgj ciggte uaktualnianie: system
BLANCO COOK umozliwia dokonywanie modyfikacji wyposazenia
w zaleznosci od potrzeb i bez szczegdlnego wysitku.

Koncepcja , Flexiligence” w zakresie projektowania

Aby nadac otoczeniu harmonie: system BLANCO COOK daje uzyt-
kownikom mozliwos¢ dowolnego dostosowania pod katem materiatu
i kolorystyki.

Koncepcja , Flexiligence” w zakresie
organizacji pracy

Utatwienie pracy: dzieki starannie przemyslanej ergo-
nomii, racjonalnemu rozplanowaniu powierzchni i prak-
tycznym akcesoriom system BLANCO COOK zwiegksza
wydajnosé pracy.

Koncepcja , Flexiligence” w zakresie
czyszczenia

Minimalny wysitek podczas czyszczenia: system
BLANCO COOK cechuje sie powierzchniami utatwiaja-
cymi zachowanie higieny i tatwo dostepnymi elementa-
mi, nadajacymi sie do mycia w zmywarce, ktére mozna
wyjmowac bez uzycia jakichkolwiek narzedzi.

Koncepcja , Flexiligence” w zakresie
mobilnosci

Dzisiaj tu, jutro tam: dobrze, ze system BLANCO COOK
moze zawsze podazac za Toba.
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ZAAWANSOWANA TECHNO-
LOGIA I ARCHITEKTURA

Rodzina BLANCO COOK

Sprawdzone rozwigzania, nowe produkty — wspdélny mianownik: urzadzenia BLANCO COOK
classic i I-flex posiadaja wiele wspolnych cech techniczno-funkcjonalnych.

- Wysokowydajny system

odsysania i filtracj

- Elektrostatyczny
system filtracji ION TEC

- Pochtaniacz

- BLANCO Control

- Modutowa konstrukcja
- Funkcjonalny design

- katwe czyszczenie

- Indywidualny wzér oktadziny

PRZEGLAD COOK MAGAZINE 5
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Rodzina produktéw BLANCO COOK

rozrasta sie

Dr Andreas Hillenmeier,
kierownik dziatu badar
i rozwoju

Patrick Hilpp,
menedzer produktu

Frederikus de Leeuw,
kierownik dziatu
sprzedazy

Rozwoj i wprowadzenie wersji I-flex na rynek wspierane sg przez umysty wielu specjalistow.
Spotkalismy sie z trzema cztonkami zespotu interdyscyplinarnego w celu przeprowadzenia
z nimi wywiadu i zaprezentowania Panstwu nowej serii modeli z punktu widzenia rozwoju,

zarzadzania produktem i sprzedazy.

Z jakich powodéw firma

BLANCO Professional zdecydowata sie
na rozszerzenie rodziny produktéow
BLANCO COOK o nowg serie modeli?

P.H. BLANCO COOK classic to inteligentna,
uniwersalna stacja do gotowania ze zintegrowanym
wyciggiem kuchennym, ktéra od lat cieszy sie
duzym uznaniem na rynku. Zasadniczo jest ona
przeznaczona do przygotowywania duzej liczby
porcji wybranych potraw w mozliwie najkrotszym
czasie. Jednakze do niektérych zastosowan stacja
ta po prostu za duza.

F.d.L. Nasze stacje do gotowania
BLANCO COOK classic juz dzis oferuja
klientom wysoka elastycznosc. Stosowanie
stacji BLANCO COOK I-flex zwigksza jeszcze
bardziej mozliwosci wprowadzania na biezaco
réznych zmian. Umozliwia ona np. modyfikowanie
asortymentu positkéw w ciggu dnia bgdz nawet
gotowanie a la carte. Ponadto dzieki wersji ,I-flex
to go” oferujemy obecnie niezwykle mobilne
rozwigzanie, idealnie nadajace sie do zastosowan

cateringowych wymagajacych czestych zmian
lokalizaciji.

A.H. Wszedzie, gdzie przygotowywanie
potraw wymaga przede wszystkim wysokiej
elastycznosci, a nie maksymalnych zdolnosci
przerobowych, decydujaca role odgrywa réwniez
cena zakupu. Rozszerzajgc nasza rodzine
produktéw, uwzglednilismy wtasnie ten aspekt
bez koniecznosci obnizania standarddéw natury
technicznej i funkcjonalne;.

Jakim wyzwaniom musiat stawi¢ czota
zespo6t I-flex podczas opracowywania
koncepcji i produktu?

A_.H. Naszym najwiekszym wyzwaniem
byto potaczenie petnopowierzchniowej plyty
indukcyjnej ze sprawdzonym systemem odsysania
i oczyszczania powietrza oraz zwigzang z nimi
koncepcjg obstugi klientéw i urzadzen. Mimo
zmniejszenia wymiardw produktu, stawiamy mu
najwyzsze wymagania w zakresie funkcjonalnosci
i prostoty obstugi.
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P.H. Wdrozenie indukcyjnych urzadzen do
gotowania byto dla nas wszystkich rzeczywiscie
bardzo ekscytujgcym zadaniem. Aby zbadacé
mozliwosci i ograniczenia zabudowanej ptyty
indukcyjnej, przeprowadzilismy wspdlnie wiele
prob i testow. Nawet nasi specjalisci wkraczali na
nieznany dotychczas grunt. Uczynili oni wielki krok
w strone przyjecia nowej koncepciji i gruntownego
przemyslenia jej zastosowan przy petnym
wykorzystaniu zalet i mozliwosci stacji I-flex.

F.d.L. Z punktu widzenia sprzedazy istotne jest
zapewnienie naszym klientom nalezytego wsparcia
w formie doradztwa w zakresie zastosowan
i koncepciji. Dzieki urzadzeniu BLANCO COOK |-flex
eksplorujemy réwniez zupemie nowe segmenty
rynku, m.in. mniejsze domy spokojnej starosci
czy wspodlnoty mieszkaniowe senioréw. Stacje do
gotowania w wersji ,to-go” mozna transportowac
do réznych obiektéw mieszkalnych i serwowaé
ich mieszkarncom $wiezo przygotowane potrawy
zgodnie z indywidualnymi preferencjami.

Jaki jest nastepny krok na drodze rozwoju
rodziny produkté6w BLANCO COOK?

P.H. Po udanym wdrozeniu moge obecnie
przekazac projekt do dziatu sprzedazy. Dzieki
temu po raz pierwszy od dtuzszego czas odetchne
i porzadnie sie wyspie. — Lecz méwiac powaznie:
jestem rzecz jasna bardzo ciekaw opinii klientéw
i wielu nowych pomystéw zastosowania produktu!

F.d.L. Po prezentacji na miedzynarodowych
targach HOST nasze przygotowania do niemieckie;
premiery idg petng parg. Szczegdlnie cieszymy
sie z mozliwosci wprowadzania tych doskonatych
produktéw z rodziny BLANCO COOK na jeszcze
szerszy rynek.

A.H. Wcigz widze duzy potencjat
w opracowywaniu kolejnych innowacyjnych
akcesoriow kuchennych, atrakcyjnych metod
przygotowywania potraw i pomystoéw na receptury.
Wkrotce zobaczymy ciekawe perspektywy
gotowania na zywo, jakie projekt BLANCO COOK
|-flex otworzy w przysztosci.

PRZEGLAD

COOK MAGAZINE 7



BLANCO COOK

8 COOK MAGAZINE REPORTAZ




WIZYTA W RESTAURAC]I LAIB § LEBEN
1 DZIEN -1 KUCHARZ - 2 LOKALIZACJE - 3 POSIEKI - 6 DAN

GODZINA 9.00 -

IDEALNY POCZATEK DNIA
Piekarnia w miejscowosci Bruchsal pachnie
Swiezo upieczonym chlebem. Rosnie apetyt na
pyszne sniadanie. Dzieki mobilnej stacji do go-
towania BLANCO COOK |-flex mozemy uzupet-
ni¢ oferte o Swiezo przygotowane jajka sadzone
na boczku z warzywami. Ponadto w ofercie sg
takze chrupiace butki prosto z piekarni i oczy-
wiscie filizanka kawy. Dla tych, ktérzy wolg
$niadanie na stodko, dobrym wyborem beda
puszyste nalesniki ,pancakes” udekorowane
owocami, cukrem pudrem i polane syropem.

GODZINA 12.00 -

SWIEZE POTRAWY NA OBIAD
W menu znajdujg sie dwa gorgce dania obiadowe
na bazie makaronu: ,Pasta alla napoletana”
z cebulg, bazylig i parmezanem oraz ,Pasta alla
mamma” z brokutami, gorgonzolg i czosnkiem.
Goscie z sasiedztwa mogag korzystac
z urozmaiconej oferty obiadowej. Stodki deser
prosto z lady piekarni i filizanka espresso
zwienczajg obiad.

GODZINA 11.00 -

PRZYGOTOWANIA W TOKU
Za godzine zacznie sie ruch obiadowy. Obstuga
stacji jest teraz pilnie zajeta krojeniem i gotowaniem
makaronu. Gotowe do uzycia swieze skfadniki
laduja w pojemnikach gastronomicznych GN. Na
koniec trzeba oczysci¢ blat roboczy i umiescic¢ na
nim sprzet do gotowania. Mozna zaczynac.



GODZINA 17.00 - W DROGE
Mamy dobry czas. W filii piekarni w Karlsruhe czeka nas obstuga
imprezy ,po godzinach”. Pogoda réwniez odgrywa istotng role:
Stoneczna pogoda przy temperaturze 25 C to idealne warunki do
serwowania gosciom wspaniatych kolacji na $wiezym powietrzu.
Dzieki prostej funkgji ,plug and play” konfiguracja urzadzenia
BLANCO COOK I-flex jest dziecinnie tatwa.

GODZINA 23.00 - ZAKONCZENIE PRACY
Pracowity dzien dobiega korica. Po wysprzataniu i spakowaniu

naszej stacji I-flex udajemy sie w droge powrotng. Towarzyszy
nam btogie uczucie, ze przez caty dzien stacja we wszystkich
lokalizacjach stanowita prawdziwg wartos¢ dodana.

GODZINA 15.00 - ZMIANA SCENOGRAFII
Po szesciu godzinach nieprzerwanej pracy powietrze
jest nadal czyste, co oznacza, ze zintegrowany wyciag
kuchenny dziata skutecznie. Nadszedt czas na sprzatanie,
czyszczenie i mycie; za dwie godziny wyruszamy w dalszg
droge. Na dzi$ wieczér mamy pewne plany. Dlatego tez

ostroznie pakujemy stacje do ciezaréwki.

GODZINA 19.00 - CZAS NA IMPREZE
Podczas comiesiecznych organizowanych przez firme
Laib & Leben imprez typu ,po godzinach” gwozdziem
programu jest gotowanie na zywo. Stacja do gotowania
faktycznie od samego poczatku przyciaga uwage gosci.
Medaliony wotowe i krewetki z grilla po prostu rozptywaja
sie w ustach, a w czasie luznej pogawedki przy stacji do
gotowania nasz kucharz Alex opowiada nam, ze warzywa
pochodzg z upraw ekologicznych.

10 COOK MAGAZINE
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STYKU PIEKARNICTW

Walter Koéhler jest pasjonatem trendsettingu.

Juz podczas otwarcia pierwszej filii firmy ,Laib & Leben”
w 2010 r. wigczyt on gotowanie na zywo do nowej kon-
cepcji budowania wizerunku marki. Powodzenie jego
dziatan dowodzi, ze miat racje: gastronomia stanowi
obecnie 50% obrotéow firmy. W tym miejscu podsumo-
wuje on zalety urzadzenia BLANCO COOK I-flex.

ZWIEKSZENIE POLA MANEWRU
Dzieki urzadzeniu BLANCO COOK I-flex zyskujemy mobilnos¢.
Dzi$ gotujemy na swiezym powietrzu przy tadnej pogodzie, jutro
serwujemy obiad w piekarni, a pojutrze zastosujemy urzadzenie
I-flex to go do celéw cateringu. Podoba mi sie taka swoboda dziatania.

ZALETY INDYWIDUALIZAC]I
Juz obecnie uwzgledniamy zyczenia klientéw, poniewaz
gotujemy wszystkie potrawy na biezgco. Dzieki systemowi
BLANCO COOK w jeszcze wigkszym zakresie mozemy ofe-
rowac alternatywne positki np. dla alergikéw, wegetarian lub
0s0b przestrzegajgcych przepiséw religiinych. A wszystko to
dzieki wyjatkowej uniwersalnosci, ktéra cechuje te indukcyjne
urzadzenia do gotowania.

UROZMAICONA OFERTA
Przygotowujac positki, kierujemy sie apetytem naszych klientow,

—_—

Laib & Leben, Karlsruhe

a nie porami positkéw. System BLANCO COOK I-flex umozliwia
nam przez caty dzien elastyczne modyfikowanie positkdw, np.
przygotowywanie omletéw $niadaniowych réwnoczesnie

z daniami obiadowymi i goframi. Dzigki temu menu jest bardzie
zréznicowane, co oznacza wiekszg lojalnosc klientow.

PO PROSTU WYDAJNE GOTOWANIE
Obstuga ptyt indukcyjnych urzadzenia I-flex jest tatwa i szybka. Dzieki
temu nasz personel pracuje wydajniej przy mniejszym zuzyciu energiii.

BLANCO COOK
I-flex 3 to go

Urzadzenie BC I-flex to go posiada duze, wytrzymate kétka ze stali
szlachetnej, listwy odbojowe i uchwyt do pchania, dzigki czemu
idealnie spetnia szczegdlne wymagania w zakresie cateringu i sto-
sowania poza lokalizacja firmy.

- Pojemnos¢ od matej do Sredniej, mozliwos¢ catodziennego uzytkowania
- Staty bgdZ zmienny asortyment positkdw

- Urzadzenia indukcyjne zabudowane na state — maks. 3 ptyty

- Kompaktowe wymiary, niewielka masa

REPORTAZ
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konkuru]a,cych z dostawcami internetowymi.
Nasz aktualny punkt odniesienia - singapurska firma ,,honestbee"
dowodzi, ze poza koncepcjami gotowania na zywo istnieje co$§ wiecej.

tach astronomlczn c

MAIKA ARMANN

Pracuje w firmie BLANCO Professional GmbH + Co kg

jako dyrektor ds. sprzedazy na Azje/Oceanig/Izrael.

Posiada 15-letnie doswiadczenie w zakresie tworzenia struktur

sprzedazy i organizacyjnych dla europejskich $rednich przedsig-

biorstw dziatajacych w azjatyckim regionie gospodarczym.

shonestbee" jest jedna z najszybciej rozwijajacych sie azjatyckich

platform handlu elektronicznego. W skfad firmy wchodzg réwniez

stacjonarne supermarkety, m.in. nasz nowy klient - firma ,habitat

by honestbee” z siedzibg w Singapurze. Placéwka ta stanowi

dobry przyktad wielofunkcyjnych punktéw gastronomicznych,

ktore ciesza sie coraz wiekszym powodzeniem we flagowych

sklepach Azji i Europy. Giéwng idea lezaca u podstaw tego typu

hybrydowych supermarketow jest potaczenie handlu detalicznego

produktami spozywczymi z oferta gastronomiczng oraz

organizacja imprez w centrach rozrywkowo-gastronomicznych.

SWIEZ0SC, WYGODA I ROZRYWKA
PODCZAS ZAKUPOW

Obiekt ,habitat by honestbee" mozna poréwnac
do duzej, nowoczesnej hali targowej, w ktorej
prowadzona jest sprzedaz bezgotéwkowa. Na
stoiskach targowych oferowane sg swieze
towary i pakowane produkty spozywcze na
wynos lub przeznaczone do bezposredniego
przyrzadzenia na miejscu. Gotowanie odbywa sie
na dwdch stacjach — makaronowej wyposazone;j
w urzadzenie BLANCO COOK classic 2.1 i stacji
BLANCO COOK classic 3.1 do przyrzadzania
dan kuchni azjatyckiej. Menu prezentowane sg
na wystawie, a figurujgce w nich potrawy —
przygotowywane w obecnosci klientéow.
Zaopatrzona w system BLANCO COOK, firma

12 COOK MAGAZINE
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»honestbee” jest rowniez doskonale przygotowana do obstugi
réznych cyklicznych imprez.

Za pomocg profesjonalnych urzgdzen systemu BLANCO COOK
mozna sprawnie obstuzy¢ nie tylko wielka liczbe klientéw
przewijajacych sie tu w potudnie, wieczorem i w weekend.
Dzieki integraciji urzgdzen do gotowania i wyciggu kuchennego
w jednej stacji oraz niezaleznosci od miejscowych instalaciji,
system BLANCO COOK nadaje sie tez idealnie do warunkéw
panujacych na azjatyckim rynku nieruchomosci. Dzigki
15-letniemu doswiadczeniu zdobytemu na miejscu, Maika
Armann dobrze wie, o czym mowi. ,W Singapurze, podobnie
jak we wszystkich azjatyckich metropoliach, ze wzgledu na
ekstremalne zageszczenie w centrum miasta nie powstaja
nowe budynki, a istniejgce powierzchnie podlegajg zmianom
sposobu uzytkowania. Ponadto w zwigzku ze wzrostem
optat czynszowych na porzadku dziennym sa przeprowadzki

il r |
Doskonata integracja: BLANCO COOK classic 3.1
do gotowania potraw kuchni azjatyckiej
11 1

dokonywane srednio co dwa lata. Nasze stacje do gotowania
mozna bardzo tatwo przemieszcza¢ w mysl| zasady ,plug
and play” i szybko uruchamia¢ w nowym miejscu. Dzieje sie
tak, gdyz zazwyczaj stacie BLANCO COOK dostarczane sa
fabrycznie na kdtkach, a specjalne skrzynie transportowe
utatwiajg ich przeprowadzki”.

Lecz oferty mozna rowniez zmienia¢ zgodnie z wymaganiami
rynku. ,Nigdy nie mozna przewidzie¢, czy dana koncepcja
zywienia wypali” — kontynuuje Maika Armann. Jesli np.

stacja makaronowa nie sprawdzi sie, po dokonaniu prostej
modyfikacji stotowych urzadzen systemu BLANCO COOK
bedzie mozna przyrzadzac inne potrawy, takie jak hamburgery
lub dania azjatyckie. Tego typu uniwersalnos¢, ktéra stanowi
gtéwna zalete tej stacji, optaca sie rowniez ze wzgledu na
mozliwos¢ zmiany koncepcji oraz dostosowania do trendéw

kulinarnych badz sezonu.

STACJA MAKARONOWA POTRAWY KUCHNI AZJATYCKIE]

BLANCO COOK BLANCO COOK
classic 2.1 classic 3.1
— T —— T
=k < -~

Urzagdzenia BC classic 2.1 i 3.1 sg wyposazone w nasz elektrosta-
tyczny system filtracji ION TEC, ostoneg higieniczng wykonang ze szkta
bezpiecznego ESG, oswietlenie LED i reling usytuowany na dachu.

- Pojemnos¢ od sredniej do wysokiej, mozliwosé
stosowania przez caly dzieri lub w godzinach szczytu
- Asortyment positkdw jest staty w ciggu dnia,
a zmienny w ciggu tygodnia

REPORTAZ
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BLANCO COOK classic

ROK WPROWADZENIA NA RYNEK

2008
Doswiadczony gigant

ROZMIAR

Okazaty wyglad w trzech réznych rozmiarach:

1544 x 756 x 1362 mm

(do 2 stotowych urzadzen do gotowania)

1949 x 756 x 1362 mm

(do 3 stotowych urzadzen do gotowania) a - 9
2354 x 756 x 1362mm a @

(do 4 stotowych urzadzen do gotowania)

MASA

Znaczna — zaleznie od wielkosci:
195 - 225 kg

OPCJE WYPOSAZENIA

Profesjonalny sprzet obejmujacy 13 réznych stotowych
urzadzen do gotowania

CECHA CHARAKTERYSTYCZNA

Specijalista
Koncentruje sie na jednym temacie, wymaga nieco czasu

na przygotowanie sie z dnia na dziert do zmiany tematu

WYTRZYMALOSC

Niezwykle wytrzymaty, pracuje od rana do wieczora,
lubi wielu ludzi wokét siebie, bardzo wydajny

MOZLIWOSCI STOSOWANIA

Przewaznie jako urzadzenie stacjonarne . e
) - i — :*_ = L
. e A==
GLOWNE ZALETY SYSTEMU ——_ b ﬁ 7
i = L4 = L
- Wydajny i przestronny ‘Q -
- Nie do pobicia pod wzgledem mocy przerobowej A L= "
- Mozliwos¢ smazenia rowniez frytek “‘1‘:}?1 ‘
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BLANCO COOK I-flex

ROK WPROWADZENIA NA RYNEK

2019
Uniwersalne malenstwo

Kompaktowe wymiary — w dwdch réznych rozmiarach:

925x678x 1306 mm
(do 1 lub 2 ptyt indukcyjnych)

1255 x678x 1306 mm
(do 3 ptyt indukcyjnych)

Niewielka — zaleznie od wielkosci:
130 - 150kg

OPCJE WYPOSAZENIA

Ptyta indukcyjna z akcesoriami kuchennymi,
ktére mozna dowolnie zmieniac

CECHA CHARAKTERYSTYCZNA

Omnibus
Zawsze otwarty na nowe pomysty,
szybko zmienia temat — rowniez w ciggu dnia

WYTRZYMALROSC

Bardzo zréwnowazony, uwielbia réznorodnos¢ od
rana do wieczora, pracuje krok po kroku

MOZLIWOSCI STOSOWANIA

Pracuje niezawodnie w jednym miejscu; wyrusza
tez chetnie w podréze z odpowiednim wyposazeniem

GEOWNE ZALETY SYSTEMU

- Kompaktowy i wydajny
- Dostarcza réznorodne potrawy szybko i bez przerwy
- Mobilny i zwinny

PRZEGLAD
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W NAJLEPSZYM PORZADKU

8 bezposSrednich i praktycznych
wskazowek, utatwiajgcych obstuge

RACJONALNIE WYKORZYSTU]
ﬂu O PRZESTRZEN STACJI DO GOTOWANIA
Starannie przemyslane rozmieszczenie utatwia bezposredni
dostep do wszelkich akcesoridow, m.in. pojemnikow
gastronomicznych, mtynka do pieprzu, pojemnika oleju
Z wylewka.

2 ODKEADA]J AKCESORIA ZAWSZE

O W TO SAMO MIE]JSCE

State miejsce na czerpaki, noze i szczypce pozwala
zaoszczedzié mnéstwo czasu i czyni obstuge profesjonalna.

ZMIENIA] DEKORACI]E,
B O ABY WZBUDZIC CIEKAWOS(C
Danie dnia, wazne wydarzenia, sezonowe atrakcje: na takie
okazje dostepnych jest wiele motywdw dekoracyjnych.
Wystarczy odrobina kreatywnosci, aby przyciagna¢ uwage
klientow.

éﬂ: ZWRACA] UWAGE NA KOLORYSTYKE

O Produkty spozywcze o podobnym kolorze nie powinny
by¢ przechowywane w elemencie wielofunkcyjnym obok
siebie. Produkty o intensywnych, kontrastujgcych ze sobg
barwach, m.in. pomidory, bazylia bgdz marchew, skutecznie
przyciagaja wzrok, dlatego tez nalezy umiescic je w polu
widzenia klienta.

BLANCO

PROFESSIONAL

professional@blanco.de

DEGUSTACJA POTRAW
5 O Nie mozna przecenic roli degustacji potraw
w obecnosci klienta. USmiechem sygnalizujesz mu, ze jestes
zadowolony z wynikow swojej pracy. W tym celu miej zawsze
pod reka odpowiednig liczbe tyzek.

DBAJ O CZYSTOSC
6 O Stacja do gotowania powinna by¢ czysta nie tylko
w chwili rozpoczecia pracy. Bezposredni dostep do recznika
papierowego lub Scierki utatwia jej czyszczenie na biezgco.
Dzieki praktycznym akcesoriom systemu BLANCO COOK
wszystko jest na swoim miejscu.

SZYBKA UTYLIZACJA RESZTEK
'70 Pracujac przy produktach spozywczych, nalezy dbac
o ich terminowa utylizacje. Pojemnik na odpady powinien
znajdowac sie pod reka, lecz nie w polu widzenia gosci.

URZADZENIA WSPOMAGAJACE
O DOSKONAEA ORGANIZACJE PRACY
W razie potrzeby bez problemu mozna zwigkszy¢ zasieg
dziatania za pomocag wozka do serwowania potraw ze zinte-
growanym blatem roboczym. To mobilne urzadzenie pomoc-
nicze stanowi nie tylko dodatkowy blat roboczy, lecz rowniez
wspomaga proces przygotowywania i przyrzadzania potraw.

UWE KAMMER

Dyrektor Migdzynarodowy BLANCO Professional Academy
25 lat doswiadczenia w dziedzinie handlu krajowego

i zagranicznego, kieruje Akademig od 2015 .

Obszerne artykuty i raporty oraz zdjecia i filmy wideo

mozna znalez¢ na stronie www.blanco-cook.com

BLANCO Professional GmbH + Co KG

www.blanco-professional.com



