UNOX MAXI.LINK
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i 6,61€ bez DPH / 7,94€ s DPH

YR N

RSN, S

= W Zaobstarajte si UNOX Maxi.Link len za 6,61€
— denne a moézete podavat 320 kompletnych

- porcii jedal za 1 hodinu, ¢o je cca 600 - 800

jedal pocas obedového ¢asu. Vyhodou UNOX

& Maxi.Link je fakt, Ze je mozné pripravovat

= — sicasne varené aj pecené sucasti menu v

[==e jednom ¢ase!

Dokaze nahradit mnoho spotrebicov.

Tym Setri Vase peniaze, miesto, ¢as a energiu.

S

UNOX MAXI.LINK == SPORAK + SMAZIACA PANVICA + KOTOL + FRITEZA + GRILOVACIA DOSKA

(C; 1 GaS'"'O R?rxo® exkluzivny zastupca znacky



Pre denny vydaj 600-800 porcii pocas obedového menu

varenie v pare
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parené buchty,
knedle

priprava regeneracia
steakov hotovych jedal

CHEFTOP

UNOX Maxi.Link suCasne vari gj pecie



Priklady denného menu.
Toto vSetko naraz a za 15 minut je hotovo !l!

losos s grilovanou zeleninou vyprazany rezen s varenymi zemiakmi
’ o

grilovana bravcova panenka s americkymi
zemiakmi
B -

S pomocou UNOX Maxi.Link pripravym 320 porcii za 1 hodinu.

Investicia do zostavy pri financovani 4 ro¢ného leasingu je 6,61 Eur denne vratane poistenia.

Cena zostavy konvektomatov 7GN1/1 + 5GN1/1 s podstavou, spojovacou jednotkou, zmakéovacom
vody a softvérom (bez digestora) je 7990€ + DPH.

Mesacna splatka: 208,15€ + DPH

Denna splatka: 6,61€ + DPH

Odkupna hodnota na konci leasingu: 239,70€ + DPH

Jednorézovy poplatok za spracovanie leasingovej zmluvy: 59,80€ + DPH
Leasing sprostredkujeme prostrednictvom nasho partnera Grenke Leasing priamo na nasich predajriach.

Zostava UNOX MaxiLink je tvorena dvoma konvektomatmi ChefTop Mind.Maps vzdjomne komunikujucich
prostrednictvom Specidlnej prepojovacej sady. Kazdy z tychto konvektomatov nahradza tradi¢né technolégie ako rury,
pece, grily, fritézy, kotly, smaziace panvice, pripadne dalSie kuchynské spotrebice. Tepelna uprava surovin prebieha vo
varnom priestore konvektomatu, kde vdaka ventilatoru rovnomerne cirkuluje horuci vzduch a je mozné v priebehu
procesu regulovat stupen vlhkosti vzduchu az do 100 % relativnej vihkosti, teda aj vytvorit stopercentnu paru. Umoznuje
robit vietky druhy Uprav potravin, ako je pecenie, dusenie, varenie, vyprazanie alebo grilovanie, rozmrazovanie potravin,
regeneraciu, zavaranie a susenie ovocia, Udenin, varenie sous-vide, na pripravu peciva a zakuskov.Takto je mozné v
konvektomate pripravit kompletné menu od priloh cez masa, zeleninu az po zakusok.




POZVANKA NA ODBORNY SEMINAR
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Ak uvazujete o nakupe profesiondlnej gastrotechniky, mate moznost vyskusat jednoduchu pripravu jedal v nasom
novom kuchynskom $tudiu a samozrejme aj zivu pripravu jedal na akénom sete UNOX Maxi.Link. Ukazeme Vam
nové trendy vo vareni aj klasické technologické postupy na najnovsich zariadeniach od renomovanych vyrobcov,
predvedieme vsetky vyhody a moznosti konvektomatov znacky Unox a Rational, metodu Sous-Vide, varenie na
indukcii, vyrobu Cerstvych cestovin a iné technolégie preddvané firmou Gastrorex.

Rezervujte si miesto na nasom odbornom seminari na Cisle 0948 243 914 alebo mailom na amc@gastrorex.sk.
Odborny seminar organizujeme na nasich pobockach v Bratislave, Banskej Bystrici a KoSiciach.

GENERALNY IMPORTER ZNACKY UNOX A PRIAMY DOVOZCA GASTRORECHNIKY RENOMOVANYCH ZNACIEK

GastroRex s.r.o. Bratislava GastroRex s.r.o. B. Bystrica GastroRex s.r.o. Kosice
Mlynské Luhy 80 Zvolenskd cesta 141 Dopravnd 12
821 05 Bratislava B. Bystrica 040 13 Kosice
tel: +421 2 436 38 846 tel: +421 48 414 5440 tel: +421 55 633 3905
mob: +421 911 243 002 mob: +421 911 243 004 mob: +421 911 243 003
gastrorex@gastrorex.sk b_bystrica@gastrorex.sk kosice@gastrorex.sk
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