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L'art aux fourneaux, notre passion.

Votre créativité culinaire
au sommet de son art

MENU SYSTEM est le leader du marché et le spécialiste incontesté dans
le domaine des fourneaux a induction de haute qualité congus sur
mesure. A la pointe de I'innovation.

* La conception de fourneaux a induction est notre spécialité
et notre objectif est d'étre les meilleurs dans ce domaine.

« Nous sommes les pionniers de la technique a induction
et nous la soumettons a un développement permanent.

 Chacun des fourneaux que nous concevons et produisons,
répondent aux souhaits de nos clients.

 Nous produisons nos fourneaux intégralement nous-mémes
et nous cultivons le principe « Fabriqué en Suisse ».

Des fourneaux a induction uniques et sur mesure
Depuis plus de 40 ans, la formule de notre succés est la suivante :
Issus de I'expérience, concus et fabriqués pour les professionnels
de la restauration.
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Température agréable dans la cuisine
Temps de montée en température minimal

Economie d'énergie considérable | ‘



Plaque de cuisson
a induction

MENU SYSTEM

Un rendement iné
galé de 95 %, quel-
que soit le nombre
et la taille des poéles
utilisées.

La technologie a induction -
Uniquement des avantages pour
les professionnels de la restauration

Les plaques de cuisson a induction produisent la chaleur exactement la ou vous en avez
besoin : directement dans la poéle. La chaleur est générée directement dans le fond de Ia
poéle grace au champ électromagnétique et ce, en un temps record.

Si-aucune poéle ne se trouve sur le champ de cuisson activé, il n’y a aucune consommation
d’énergie ni aucune dissipation de chaleur.

Une grande économie d’énergie : un avantage parmi tant d’'autres

* Une économie d’énergie de 50 a 85 % par rapport a la technique de cuisson
traditionnelle.

« Les colts de la cuisson par induction sont rapidement amortis par la réduction
des colts d'énergie. Il s'agit donc d’un investissement extrémement rentable.

« La garantie d'une atmosphére de travail optimal dans votre cuisine grace
a une dissipation thermique minimale.

« Aucune re-combustion des graisses, ce qui signifie une
réduction des vapeurs grasses.

» Un temps de montée en température minimal. La puissance
thermique maximale est disponible en I'espace de quelques secondes.
Aucun temps d‘attente.

« Un dosage continu et précis de I'énergie pour une cuisson a point.

Zone de cuisson
infrarouge
Rendement inférieur
a75%.

Forte dissipation
thermique, régula-
tion a effet retardé.

Plan de cuisson
agaz

Rendement inférieur
a 60 %.

Dissipation ther-
mique élevée, fort
encrassement.

Plaque coup de feu
Rendement inférieur
a 40 %.

Dissipation thermique
importante et per-
manente, régulation
difficile.
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Le fourneau est le coeur
de chaque cuisine

Des investissements pensés accroissent sensiblement la productivité et réduisent
les frais d’utilisation de maniére efficace. Les fourneaux a induction MENU
SYSTEM en sont la preuve. MENU SYSTEM, votre allié en termes de techniques
modernes employées en gastronomie, vous offre tous les produits et ingrédients
indispensables a la réussite d'une cuisine professionnelle.

Adapté a vos idées et a vos exigences en matiére d'utilisation

Notre philosophie est simple. Le fourneau est et resteras le coeur de chaque
cuisine professionnelle. C'est la raison pour laquelle nous concevons avec vous
sur-mesure avec les techniques la plus modernes qui soient. Toutes les exigences
de I'utilisateur sont prises en compte au moment de leur conception.

Les fourneaux a induction MENU SYSTEM répondent par conséquent a toutes les
attentes.



Fourneau pour grande struc-
ture a forte capacité :
Extrémement performant, avec
zones de production et de fini-
tion séparées, pour une grande
capacité (jusqu‘a 10 employés),
équipement complet au niveau
des éléments supérieurs et du
soubassement.

Fourneau pour moyenne
structure :

Performant, pour une haute pro-
ductivité lors d'une répartition
classique des taches, concu pour
une utilisation par 5 employés
max., polyvalent et flexible, équi-
pement de qualité supérieure.

Fourneau pour petite
structure :

Zones de production et de fini-
tion multifonctionnelles, surfaces
de travail et de préparation inté-
grées, de conception compacte
et doté d'un grand espace de
rangement.
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Nous concevons pour vous, sur mesure

Fourneau pour petite structure :

1 plaque chauffante
4 plaques a induction multifonctionnelles
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1 bain-marie 4 x GN1/6

1 plaque a induction « Power »
1 wok a induction 300

Fourneau pour moyenne structure :
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2 SLIDECONTROL a 2 plaques a induction
6 plaques a induction
1 plancha en chrome dur
1 cuiseur multifonctions a induction GN1/1
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1 meuble chauffe assiettes avec 2 tiroirs
1 tiroir Cook & Hold avec soubassement totale hygene

1 compartiment baie libre avec étagére ’

Fourneau pour grande
structure a forte capacité :
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1 plaque chauffante
2 bains-marie (4 x GN1/3, 5 x GN1/6)
2 SLIDECONTROL a 3 plaques a induction
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7 plagues a induction (2 comandes)

1 plancha en chrome dur

1 wok a induction 300

1 cuiseur multifonctions a induction GN1/1 E

1 friteuse avec deux bacs [ 6 6 6 6 OB WI66_ 0606 0O

2 meubles chauffe assiettes

4 tiroirs Cook & Hold

1 compartiment baie libre avec étagere
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Une qualité sans compromis

Une f novatrice élevée

. tionnelle optimale

A

e hygie aximale

n au degré prés

Des couts de systéme réduits




Chez MENU SYSTEM, I’esthétique et
le design s'allient a la compétence
technique et a une réalisation haut
de gamme.



L'esthétique et la fonctionnalité en un

Chez MENU SYSTEM, un design exigeant s'assimile a la compétence
technique et a I'exécution au plus haut niveau de qualité possible. Le
corps en acier inoxydable (CNS) d'un fourneau a induction MENU
SYSTEM est fabriqué en une piece. La conception développée par
MENU SYSTEM garantit une stabilité absolue. La partie supérieure du
fourneau est sans torsion, les appareils sont montés affleurés. Grace a
la conception la plus massive disponible sur le marché, les soubasse-
ments disposent également d‘une durée de vie des plus élevées.

Elégance et hygiéne

Le contour élégant offre une protection optimale de I'ensemble des
éléments de commande, pour un niveau d’hygiéne maximal avec un
effort de nettoyage minimal. Les soubassements de fours sont réalisés
en exécution hygiénique H2 avec des rayons faciles a nettoyer.

Avantages et bénéfices :

Possibilité de faire glisser les poéles sur toute la
surface du fourneau

* Des zones de cuissons également utilisables
comme surface de travail

Un nettoyage extrémement simple et rapide
 Une utilisation ergonomique

* Une hygiéne maximale

« Des frais de nettoyage minimes

* De faibles frais d'entretien

» Un co(t global peu élevé grace a une tres
longue durée de vie



Un revétement spécial avec “‘ l ' ' ' ,

une large sélection de couleur

/’
Les possibilités sont quasiment ‘

illimitées : Assemblez votre nouvelle

cuisine de démonstration dans
d'innombrables couleurs.




Les professionnels de la restauration
soulignent leur savoir-faire en couleurs

De plus en plus d’hétes misent sur les cuisines de démonstration ou ouvertes et
offrent ainsi a leurs clients déja une expérience inoubliable pendant la préparation.
Plusieurs possibilités offrent des vues insolites : La table du chef, les fétes de cuisine,
des cours de cuisine ou tout simplement des visites guidées personnalisées de la
cuisine pour les client(e)s habitué(e)s.

Une technologie de revétement développée par nos soins

Pour cette raison, I'esthétique et le design jouent un réle de plus en plus important
dans la conception d’installations de fourneaux. Un besoin, auguel MENU SYSTEM
satisfait avec des compétences techniques pour une réalisation de haute qualité.

La technologie de revétement développée par nos soins se distingue de par une
résistance élevée a |'abrasion et aux rayures et permet a votre fourneau de rayonner
dans la couleur choisie pendant de longues années.



Ce fourneau a induction
enthousiasme tout le monde :
Propriétaires, professionnels
de la restauration et hotes.



En tant que propriétaire, vous étes enthousiasmé(e) par un amortissement
rapide d‘une installation de fourneaux a efficacité énergétique, pratique et
supérieure du point de vue technique.

En tant que professionnel(le) de la restauration, vous étes passionné(e) par
votre travail et, pour cette raison, vous étes plus productif/productive, plus
créatif/créative et plus prospére. Avec ce fourneau, vous gagnez en crédibi-
lité en tant que professionnel et vous faites adhérer votre équipe entiére
avec votre enthousiasme.

Les hotes estiment la qualité élevée et constante des plats et sont surpris
par un nouveau régal culinaire a chaque visite.

Nous ne voulons pas de clients satisfaits,
nous voulons des clients enthousiasmés.

Votre enthousiasme est notre objectif. Nous sommes fiers des nombreuses
brigades de cuisine que nous sommes en mesure d‘enthousiasmer quoti-
diennement.



“Celsius orea

Leading Induction Technology

Celsius Black.
La technologie pour fourneaux haut de gamme.



Une technologie unique au monde

En tant que seul constructeur de fourneaux au monde, MENU SYSTEM développe
et produit tous les composants de sa technologie d'induction soi-méme et se
concentre ainsi pleinement sur cette technique avant-gardiste.

Aucune autre entreprise ne dispose d’autant d'expérience dans I'application
d‘induction dans les cuisines professionnelles.

Voici vos avantages directs : Vous ne trouvez cette qualité que chez nous.



Leading Induction Technofdg

a technoetogie de cuisson a induction
du leader du marché

Celsius Black de Menu System éléve la technologie de
cuisson a induction au niveau supérieur. Profitez d'une
excellente qualité de préparation, d’une efficacité énergé-
tigue augmentée et d'une sécurité d'exploitation maximale.

Une compétence étendue en matiére
de fourneaux

Les milliers de fourneaux installés et les dizaines de milliers
de foyers de cuisson a induction quotidiennement en
fonction en Europe et dans le monde contribuent au
savoir-faire de Menu System. C'est sur la base de ces
connaissances que nous avons développé le nouveau
Celsius Black.

Une liberté sans précédent

Dans la poéle se passe ce que vous voulez. Les fonctions de
cuisson uniques du régulateur multimode et la commande
Turn&Push, facile et exclusive, prodiguent aux cuisiniers une
totaleliberté de régulation. La nouvelle régulation de
puissance qui s'adapte individuellement a chaque poéle
génére une commande de la puissance de cuisson avec une
précision sans précédent. Une expérience de cuisine
révolutionnaire.

Une compétence supérieure en matiere
de fourneaux
Les fourneaux de Menu System offrent :




Celsius Black avec Data Lounge

La technologie de cuisson a induction pour fourneaux
haut de gamme

Des hotes heureux et des cuisiniers enchantés. Pour votre succes dans la
gastronomie, la technologie de cuisson a induction derniére génération
de Menu System révolutionne le coeur méme de la cuisine — le four-
neau. Une base technologique pour fourneaux haut de gamme a vu le
jour grace a la combinaison des avantages de la numérisation et de la
mise en réseau intelligente.

Celsius Black, la révolution de la cuisine gastronomique.



%ataLounge

Kitchen 4.0 by Menu System

Avec Celsius Black, la cuisine 4.0 devient réalité.

Servez-vous des données de vos appareils de cuisine pour obtenir des
résultats d’exploitation encore meilleurs. La Data Lounge de Menu System
géneére des chiffres-clés intelligents relatifs a I'utilisation et a la consom-
mation énergétique de chaque appareil raccordé. Créer une base de
données, avoir une vue d’ensemble, optimiser les processus, réduire les
frais d’exploitation — les conditions préalables parfaites pour I'excellence
dans la cuisine gastronomique.

Celsius Black avec Data Lounge rend tout cela possible.




Controle total

La Data Lounge vous fournit de maniére claire et précise
tous les chiffres-clés pertinents, tels que la consommation
énergétique, I'état de I'appareil et les durées d'utilisation.
Les schémas électriques ou la notice d’utilisation sont
disponibles a tout moment. Vous disposez d’une vue
d’ensemble sans précédent et recueillez les potentiels
d’optimisation en vue de I'augmentation de la qualité, de
I'efficacité et de la sécurité d'exploitation.

Réception de messages

Laissez votre fourneau vous informer par SMS ou e-mail des
éveénements importants. Dans le centre de contréle de Ia
Data Lounge, définissez quels messages vous souhaitez
recevoir et de quelle fagon, afin d'étre informé en perma-
nence. Un confort et une sécurité inexistantes jusqu’a ce

jour.

Rapport mensuel en format PDF

Vous recevez chaque mois par e-mail un rapport généré
automatiquement en format PDF. Vous étes ainsi non
seulement informé de la consommation énergétique et des
durées de fonctionnement des appareils, mais ces informa-
tions sont en plus documentées. Ces connaissances sont
votre clé pour I'optimisation de I'exploitation et des frais.
Une plus-value que seul Celsius Black avec Data Lounge
peut vous offrir.



Détection automatique du type de poéle

Optimisation du rendement

Commande de la puissance de cuisson en déplacant la poéle

Systéeme intégral de protection des ustensiles de cuisson

Un maximum de puissance dans un minimum de volume




SLIDECONTROL

Commande pour une cuisson
intuitive

Une commande qui s'effectue d’une main, comme par enchantement :
telle est I'innovation de MENU SYSTEM. Le terme « slide » signifie « glisser »
en anglais, et c'est effectivement ce dont il s'agit avec cette technique
permettant de commander la puissance de cuisson en déplacant la poéle
sur le champ de cuisson.

La technique de commande brevetée de MENU SYSTEM

Le cuisinier reprend le controle absolu des processus de cuisson.
SLIDECONTROL est synonyme d’une cuisson intuitive, sans détour
ni compromis, exclusivement focalisée sur la préparation.

Le maniement des poéles et des casseroles s'en trouve révolutionné.

Unique au monde : glisser au lieu de réguler

Lorsque vous positionnez la poéle au centre du champ de cuisson, ce
dernier dégage sa puissance maximale. Mais des que vous déplacez la
poéle de quelques centimetres seulement du centre, peu importe dans
quelle direction, la puissance de cuisson diminue rapidement et de maniére
continu. La poéle reste ainsi toujours completement sur la bobine. Un
affichage numérigue indigue a tout moment la puissance absorbée
effective. Le réglage s'effectue exclusivement par le déplacement de la
poéle. Un geste suffit pour obtenir a tout instant la puissance désirée.



SLIDECONTROL

Une innovation unique au monde :
Faire glisser au lieu de réguler

Lorsque vous positionnez la poéle au centre
du champ de cuisson, ce dernier dégage sa
puissance maximale. Mais dés que vous
déplacez la poéle de quelques centimétres
seulement du centre, peu importe dans
quelle direction, la puissance de cuisson
diminue rapidement et de maniére continu.
Le réglage s'effectue exclusivement par le
déplacement de la poéle. Le maniement
des poéles et des casseroles s'en trouve
révolutionné.

Plaques de cuisson A-la-carte
La rapidité pour petites poéles

Une plaque de cuisson compléte-
ment autonome se situe sous
chaque étoile. Chacune des poéles
peut étre contrdlée individuellement.
Une densité de puissance maximale
pour petites poéles, en combinaison
avec une capacité de régulation tres
fine déja dés puissance minimale.

 Avec technique de commande
SLIDECONTROL brevetée

» Reconnaissance de casseroles
et surveillance centrales de la
température

« Affichage numérique des
informations

« Caractéristiques Celsius Black

j " "

Puissance de la bobine : 2 x 3,5 kW,
avec un champ d’action de 2 x 220 mm,
adapté aux deux poéles jusqu’a 20 cm
de diamétre.

Puissance de la bobine : 3 x 3,5 kW,
avec un champ d’‘action de 3 x 220 mm,
adapté aux trois poéles jusqu’a 20 cm
de diamétre.

Plaque a induction
« Power »
La puissance, la ou on I'attend

La plaque a induction « Power »
est prévue pour une cuisson avec
une seule poéle. Idéal pour toute
cuisson requérant une puissance
élevée : pour obtenir rapidement
une chaleur breve, saisir de la
viande, cuire de grandes quanti-
tés.

 Technologie brevetée
SLIDECONTROL

» Détection de casserole et
surveillance de la température
centralisées

« Affichage numérique des
informations

« Caractéristiques Celsius Black

Puissance de la bobine : 6 kW,

avec un champ d’action de 300 mm,
adapté aux poéles jusqu’a 32 cm

de diametre.



Plaque a induction
multifonctionnel
Polyvalence et flexibilité

La plaque a induction multifonctionnel
est prévue pour une cuisson avec deux
a quatre poéles. La capacité et la haute
densité de puissance de la bobine en
font un champ idéal pour une utilisati-
on en cuisine de production ou de
finition.

« Détection de casserole a 2 zones
et surveillance de la température

« Affichage numérique des
informations

« Caractéristiques Celsius Black

Puissance de la bobine : 7 kW, avec un

champ d’action de 340 x 360 mm, pour
4 sauteuses de 16 cm ou un faitout
jusqu‘a 38 cm de diameétre.

Plaque a induction de surface
Capacité de poéle maximale pour une
répartition optimale de la puissance

La plaque a induction de surface est
idéale pour une cuisson avec plusieurs
petites poéles. Optimal également pour
obtenir une répartition homogene de
la chaleur dans une grande poéle.
Dosage extrémement subtil de la
puissance pour une cuisson a point.

« Détection de casserole et surveillance
de la température sur toute la surface

« Affichage numérique des informa-
tions

« Caractéristiques Celsius Black
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Puissance de la bobine : 9 kW, avec un
champ d’action de 380 x 380 mm, pour
4 sauteuses de 20 cm ou un faitout jusqu’a

44 cm de diameétre.

Wok a induction
L'énergie la plus rapide pour le dosage
le plus précis

Cuisson express et productivité
maximale, utilisation polyvalente pour
la cuisine asiatique et la cuisine
européenne moderne. Parfaitement
adapté a une cuisine de production
grace a la profondeur maximale de la
poéle WOK.

* Insert a wok antichoc avec surveil-
lance électronique de la température

« Profondeur de poéle unique

« Poéle wok légere en acier spécial
inoxydable pour une puissance
absorbée extrémement élevée

Puissance de la bobine : 5 kW,
Diametre : 300 mm
pour poéle Wok MENU SYSTEM



Les planchas et les plaques a rotir de MENU SYSTEM vous garantissent des résultats incomparables
en matiére de rotissage, vous facilitent la tache, sont efficaces, économiques par leur tres faible
consommation d‘énergie, écologiques et offrent un rapport qualité/prix exceptionnel.

Disponibles en différentes tailles et profondeurs, a surface lisse ou rainurée, utilisables d'un seul coté

ou bien des deux, avec une ou deux zones chauffantes.

Technologie exclusive

Une technique supérieure

Un contrdle précis de la température,
sans fluctuations, grace a la combinai-
son d'une commande électronique
réactive et d'un dispositif de surveil-
lance de la température recouvrant
toute la surface.



La température peut étre régulée au
degré pres, rapidement et sans la
moindre fluctuation

La piece est rotie uniformément et
reste tendre

Les saveurs des différentes grillades
ne s'entremélent pas

Rien n‘attache, ne brlle ou ne
carbonise, méme les produits les plus
délicats

Des grillades saines et pauvres en
matieres grasses

Méme lorsque la plaque est remplie,
la température diminue a peine : un
rotissage optimal, quelle que soit la
quantité a cuire

Zone de « maintien au chaud »
intégrée

Nettoyage facile et rapide (méme
entre deux cuissons) simplement a
I'eau

Des températures de travail et de
cuisine agréables grace a une
dissipation thermique réduite

Aucune formation de vapeurs ou de
fumées

Un contréle possible a tout moment
grace a un affichage simultané des
valeurs de température réelles et
théoriques

Utilisation a une main au moyen d’un
commutateur rotatif

Des conditions de travail optimales
grace a un assemblage bord a bord
des éléments du fourneau

Une dissipation thermique réduite
grace a un revétement en chrome
dur

Un rendement maximal assuré par
une technique de chauffage a deux
plaques avec tubes chauffants scellés

Réduction du temps de travail grace
a un nettoyage extrémement rapide

Une perte minimale a la cuisson
permettant d'économiser les denrées
utilisées



S'il est un appareil pour lequel un contrdle précis de la température
au degré prés est important, c’est bien le cuiseur multifonctions. Cet
appareil allie la précision et la réactivité d’'une commande électronique
de température a |'efficience énergétique et a la performance de la
technique de cuisson par induction la plus récente.

Disponible comme appareil GN1/1 ou GN1/2.

Cuiseur multifonctions :
une polyvalence extréme

Une technique supérieure

Technique de cuisson par induction ultra-
moderne

Puissance calorifique efficace : 9 kW

Technique de chauffage en dehors du bac de
cuisson

Trois modes de fonctionnement indépendants
Controle de la température au degré pres
Capacité maximale : 40 litres

Remplissage automatique

Contrble automatique du niveau (peut étre
désactiveé)

Zone de récupération intégree
Systeme de protection contre la marche a vide

Bac en acier inoxydable V4A résistant a I'eau
salée

Logiciel de commande actualisable



Un appareil de cuisson haut de gamme pour une cuisson précise et un
maintien au chaud jusqu‘a |'obtention d’un aliment cuit a point.
Convient parfaitement a une cuisine moderne, saine et de qualité.
Controéle absolu de la chambre de cuisson et de I'aliment a cuire grace
a une grande facilité d*acces et dutilisation.

Disponible comme appareil GN1/1 en version « tiroir ».

Cook & Hold : une cuisson a Une technique supérieure

point qui préserve vos aliments

La température de la chambre de
cuisson peut étre controlée au degré
pres grace a une commande
électronique

Sonde de température a coeur
assurant un contréle parfait de
I"aliment a cuire

Fonction de cuisson automatique
Delta T

Répartition homogéne et statique de
la chaleur

Une consommation d'énergie réduite
pour une faible puissance connectée

Utilisation a une main au moyen
d‘un commutateur rotatif

Affichage simultané des valeurs de
température réelles et théoriques

Inutile de se baisser grace a une
ouverture « tiroir »

Ouverture complete du tiroir pour un
acces maximal

Réalisation parfaitement a la norme
« Hygiéne H3 »

Tiroir s'ouvrant en dehors de la
chambre de cuisson

Completement intégré au fourneau



Appareils thermiques

Congus pour les professionnels de la restauration

Une meuble chauffe assiettes équipé d'un systéme a double
ventilateur pour un chauffage homogéne de la vaisselle a tout instant,
un agencement clair et une grande facilité d'acces. Inutile de vous
baisser grace aux tiroirs a assiettes hautement résistants : ces derniers
disposent d’une capacité de charge maximale et permettent un
agencement flexible de la vaisselle.

Encastrée au méme niveau que les
éléments supérieurs du fourneau,

la plague chauffante indéformable
peut étre utilisée comme surface de
dressage des plats, de maintien au
chaud ou de travail.



Les bains-marie de MENU SYSTEM sont
dotés d’un systeme automatique de
remplissage d’eau et de contrdle du
niveau. Ils ne présentent aucune jointure
et sont intégrés au méme niveau que la
surface du fourneau.

Des friteuses concues par un fabricant
de votre choix parmi les meilleurs sont
intégrées dans les regles de l'art a la
structure du fourneau.

Four en acier inoxydable a chaleur
de volte et de sol, équipé d'une
grande chambre de cuisson pour les
préparations classiques.



S'ils sont choisis correctement et placés de maniére judicieuse, les accessoires de
cuisine fournissent une contribution importante a la simplification des processus
de travail. Ainsi, vos plats sont un succés, méme en cas de conditions d’espace
restreintes ou en période de pointe.

Mitigeur a bras pivotant double
MENU SYSTEM Profiline

Grille de cuisson a basse température
et de repos pour planchas

Bain-marie a cuillers avec

robinet intégré et protection
Meubles de refroidissement et de contre le débordement
réfrigération avec 2 ou 3 tiroirs GN



Rayon a poéles et couverts
avec rambarde ainsi que grille
amovible

Prises de courant de travail et pour
appareils avec protection 1P44

Supports salamandres
pivotables et rotatifs

Table rabattable pour
charges lourdes chauffable

Interrupteur de révision avec
témoin ce contréle blanc
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L'amour du deétail

De nombreux détails subtils finissent toujours par faire « la » différence : c’est ce que I'on
appelle la qualité. C'est ainsi que dans la conception d'un fourneau, mais pas seulement I3,
I'amour du détail constitue a la fois la fin et les moyens.



i




St-Gall

Tout est fabriqué chez nous :
Technique de cuisson par induction,
électro-technique et traitement

des métaux

Nous sommes fiers de notre savoir-faire et nous assumons la pleine
responsabilité. Tous les composants des installations de fourneaux
individuelles et réalisées sur mesure sont développés et produits a
Saint-Gall, notre siege social et seul site de production. Avec ce
rendement de fabrication élevé, nous disposons du plein controle
de la qualité.

Venez faire une visite

Chez MENU SYSTEM, « Fabriqué en Suisse » n'est pas une étiquette,
mais une philosophie et une réalité vécue. En tant que client/e ou
partenaire commercial(e), vous étes invité(e) a venir nous rendre visite
personnellement. Vous étes les bienvenus, prenez nous au mot.



=MENU ek ok ke
STEM

SERVICE PARTNER

Nous vous garantissons la qualité de nos produits. Nos cing années de
garantie d’usine sur la technique de cuisson par induction offrent a nos
clients la sécurité et la liberté que I'on est en droit d'obtenir en choisis-
sant un produit de pointe.

Service aprés-vente compris

Notre « philosophie qualité » s'applique a nos fourneaux pendant toute
leur durée de vie. La sécurité de I'investissement repose donc égale-
ment sur la certitude de pouvoir profiter en permanence d‘un service
aprés-vente compétent, quel que soit le lieu d'utilisation et I'age du
fourneau MENU SYSTEM. En fonction du pays et de la région ou vous
vous trouvez, ce service apres-vente est assuré par la société MENU
SYSTEM elle-méme ou bien par un partenaire autorisé et formé
régulierement.

L‘art de cuisiner

Seuls des clients enthousiastes peuvent assurer leur réussite a long
terme sur le marché. Cela fait plus de 40 ans que nous en sommes
convaincus et que nous agissons en ce sens : en faisant preuve
d’innovation et de compétence. Vous constaterez que nous ne
sommes pas un grand groupe anonyme, mais une équipe de personnes
accessibles. Cela confere également a nos produits une forte identité.
MENU SYSTEM : L'ART DE CUISINER, aujourd’hui comme demain !

(OF e

Dr. Paul Schneider
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