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Unsere Leidenschaft gilt der Kunst am Herd.

Damit sich lhre Kreativitat in voller
Meisterschaft entfalten kann.

MENU SYSTEM ist der unbestrittene Qualitats- und MarktfUhrer fur
massgeschneiderte Induktions-Herdanlagen. State of the Art.

» Wir bauen ausschliesslich Induktionsherde
und wollen hier die Besten sein.

» Wir sind Pioniere der Induktionstechnik
und entwickeln sie stetig weiter.

« Wir konzipieren und fertigen jeden Herd
individuell nach den Wunschen unserer Kunden.

« Wir produzieren unsere Herdanlagen von Grund auf selbst —
wir leben «Made in Switzerland».

Induktionsherde, individuell, massgeschneidert
Seit Uber 40 Jahren heisst das Rezept zu unserem Erfolg:
Aus der Praxis entwickelt, fur Kochprofis gebaut.

w



Angenehme Kichentemperatur
Kurzeste Ankochzeiten

Massive Energieersparnis | ‘



MENU SYSTEM
Induktionskochfeld
UnUbertroffener Wir-
kungsgrad von 95 %
Unabhangig von
Grosse und Anzahl
der verwendeten
Pfannen

Induktionstechnologie —
nur Vorteile fur Kochprofis

Induktionskochfelder erzeugen die Hitze genau da, wo sie gebraucht wird —
direkt in der Pfanne. Durch ein elektromagnetisches Feld entsteht die
Warme direkt im Pfannenboden, und das mit hochster Geschwindigkeit.
Steht keine Pfanne auf dem eingeschalteten Kochfeld, gibt es keinen
Energieverbrauch und keine Warmeabstrahlung.

Hohe Energieersparnis — einer von vielen Vorteilen
* Energieersparnis von 50 bis 85 % gegentiber herkémmlicher Kochtechnik.

« Die Induktionstechnik amortisiert sich alleine durch die Verminderung der
Energiekosten in kurzer Zeit — eine Investition mit hoher Rendite.

* Geringste Warmeabstrahlung sorgt fur optimales Arbeits-
klima in der Kiche.

 Minimale Fettdampfe durch Wegfall der Zweitverbrennung.

* Kurzeste Ankochzeiten. Innerhalb weniger Sekunden steht die
maximale Warmeleistung zur Verflgung. Keine Wartezeiten.

« Stufenlose, feinste Energiedosierung fur das Kochen auf den Punkt.

Infrarotkochstelle Gaskochstelle Gliihplatte
Wirkungsgrad Wirkungsgrad Wirkungsgrad

unter 75 % unter 60 % unter 40 %

Starke Warmeab- Hohe Warmeab- Massive, permanente
strahlung, Regelung strahlung, starke Warmeabstrahlung,
wirkt verzogert Verschmutzung schlecht regelbar
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Das Herz jeder Kuche
ist der Herd

Induktionsherde von MENU SYSTEM sind das beste Beispiel dafur,
dass durchdachte Investitionen die Produktivitat spUrbar steigern
und die Betriebskosten wirkungsvoll senken. Als Ihr Partner fir die
zeitgemasse Technik in der Gastronomie bietet MENU SYSTEM
die Produkte und Zutaten fir die erfolgreiche Profiktche.

Zugeschnitten auf lhre Ideen und Betriebsanforderungen

Unsere Philosophie ist klar. Das Herz jeder Profikliche ist und bleibt
der Kochherd. Deshalb wird dieser spezifisch fur Sie als Kunde mass-
geschneidert und mit modernster technischer Infrastruktur optimiert
gebaut. Samtliche Betriebsanforderungen lassen sich bei der Herd-
planung berdcksichtigen. Induktionsherde von MENU SYSTEM lassen
deshalb keine Winsche offen.



Herd fiir volumenstarken
Grossbetrieb:

Extrem leistungsstark, getrennt
ausgebaute Produktions- und
Fertigungsbereiche, fur hochstes
Volumen bei Einsatz von bis

zu zehn Mitarbeitern, Voll-
ausstattung im Ober- und
Unterbau.

Herd fiir mittleren Betrieb:

Leistungsstark, fir hohe
Produktivitat bei klassischer
Arbeitsteilung, konzipiert fur
bis zu flnf Mitarbeiter, viel-
seitig und flexibel einsetzbar,
Top-Ausstattung.

Herd fiir kleineren Betrieb:

Multifunktionelle Produktions-
und Fertigungsbereiche,

mit integrierten Anrichte-

und Arbeitsflachen,

kompakt gebaut mit viel
Stauraum.
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Wir planen individuell mit lhnen

Herd fiir kleineren Betrieb: e | e
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1 Cook & Hold-Schublade mit Hygieneunterbau
1 Pfannenfach mit Tablar ’
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1 Warmhalteplatte

2 Wasserbader (4xGN1/3, 5x GN1/6)
2 3er-SLIDECONTROL

7 Induktionskochfelder (2 umschaltbar)
1 Hartchrom-Grillplatte

1 Induktionswok 300

1 Induktions-Multikocher GN1/1

1 Fritteuse mit zwei Becken [(:0 0 1© © © OB BWI0 6 60 O @ -0 _:0

2 Geschirrwarmeschranke
4 Cook & Hold-Schubladen
1 Pfannenfach mit Tablar
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Kompromisslose Qualitat

tionskraft

Tiefe Systemkosten




Asthetik und Design verbinden
sich bei MENU SYSTEM mit
technischer Kompetenz

und hochwertigster Ausflihrung.



Asthetik und Funktionalitat im Einklang

Anspruchsvolles Design verbindet sich bei MENU SYSTEM mit techni-
scher Kompetenz und hochwertigster Ausfihrung. Der Edelstahlkérper
(CNS) eines MENU SYSTEM Induktionsherdes ist aus einem Stlck
gefertigt. Die von MENU SYSTEM entwickelte Bauweise gewahrleistet
absolute Stabilitat. Das Herdoberteil ist verwindungsfrei, die Gerate
sind flachenblndig eingebaut. Dank der massivsten auf dem Markt
erhaltlichen Bauweise sind auch die Unterbauten von hochster
Lebensdauer.

Formschén und hygienisch

Die formschéne Kontur bietet einen optimalen Schutz samtlicher
Bedienelemente bei maximaler Hygiene und geringstem Reinigungs-
aufwand. Die Herdunterbauten sind in H2-Hygieneausfihrung mit
leicht zu reinigenden Radien gefertigt.

Vorteile und Nutzen:

« Pfannen auf gesamter Herdflache schiebbar

* Kochstellen alternativ als Arbeitsflache nutzbar
« Einfachste und schnellste Reinigung
 Ergonomische Bedienung

e Maximale Hygiene

« Tiefe Reinigungskosten
* Geringe Unterhaltskosten
« Tiefe Systemkosten dank hochster Lebensdauer



Spezialbeschichtung

in grosser Farbauswahl

Die Moglichkeiten sind beinahe
grenzenlos: Stellen Sie mit unzahli-
gen Farben lhre neue Showkiiche
zusammen.




Kochprofis untermalen
ihr Konnen mit Farbe

Immer mehr Gastgeber setzen auf Showkuchen oder Frontcooking

und bieten ihrer Kundschaft bereits bei der Zubereitung ein Erlebnis.
Verschiedene Méglichkeiten gewahren spannende Einblicke: Chef’s Table,
Kuchenpartys, Kochkurse oder einfach die personliche Fuhrung durch

die Klche fur Stammgaste.

Eigens entwickelte Beschichtungstechnik

Asthetik und Design spielen daher bei Herdanlagen eine immer gréssere
Rolle. Ein Bedurfnis, dem MENU SYSTEM mit technischer Kompetenz in
hochklassiger Ausfuihrung gerecht wird. Die eigens entwickelte Beschich-
tungstechnik zeichnet sich durch hohe Abrieb- und Kratzfestigkeit aus und
lasst Ihren Herd jahrelang in der gewahlten Farbe erstrahlen.



Dieser Induktionsherd
begeistert alle: Inhaber,
Kochprofis und Gaste.



Als Inhaber/in sind Sie begeistert von der schnellen Amortisation einer

energieeffizienten, praxisgerechten und technisch Uberlegenen Herdanlage.

Als Kochprofi haben Sie Freude an Ihrer Arbeit und sind deshalb
produktiver, kreativer und erfolgreicher. Mit diesem Herd sind Sie als
Fachperson glaubwdurdig, und mit lhren glanzenden Augen begeistern
Sie das ganze Team.

Die Gaste schatzen die hohe und konstante Qualitat der Speisen
und werden jedes Mal aufs Neue kulinarisch verwohnt.

Wir wollen nicht zufriedene Kunden,
wir wollen begeisterte Kunden.

lhre Begeisterung ist unser Ziel. Wir sind stolz auf die vielen Kuchen-
brigaden, die wir taglich begeistern durfen.



“Celsius orea

Leading Induction Technology

Celsius Black.
Technologie fur Uberlegene Herde.



Weltweit einzigartige Technologie

Als einziger Herdbauer entwickelt und produziert MENU SYSTEM alle
Komponenten seiner Induktionstechnologie selber und konzentriert sich
dabei vollumfanglich auf diese zukunftsweisende Technik.

Kein anderes Unternehmen verfligt Uber mehr Erfahrung in der Anwendung
von Induktion in der Profiklche.

Davon sollen Sie direkt profitieren: Diese Qualitat gibt es weltweit nur bei uns.



Leading Induction Technofdg
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vom Marktleader

Celsius Black von Menu System hebt Induktionstechnik
auf das nachste Level. Profitieren Sie von exzellenter
Zubereitungsqualitat, noch mehr Energieeffizienz und
hochster Betriebssicherheit.

Umfassende Herdkompetenz

Mehrere Tausend installierte Herdanlagen und Zehn-
tausende taglich im Einsatz stehende Induktions-
Kochstellen in Europa und weltweit bilden den einmaligen
Erfahrungsschatz von Menu System. Auf Basis dieses
Wissens haben wir neu Celsius Black entwickelt.

Ungeahnte Freiheit

In der Pfanne passiert, was Sie wollen. Die einzigartigen
funf Kochfunktionen des Multimodus-Reglers und die
ebenso einfache wie exklusive Turn&Push-Bedienung
schaffen die Freiheit des Regelns fir Koche. Ein vollig
neues Kocherlebnis.

Uberlegene Herdkompetenz
Herdanlagen von Menu System bieten:




Celsius Black mit Data Lounge

Induktions-Technologie fiir liberlegene Herde

Gllckliche Gaste und begeisterte Koche. Fur lhren Erfolg in der
Gastronomie revolutioniert die neuste Induktions-Technologie von
Menu System das Herz der Kiiche — den Herd. Kombiniert mit
Vorteilen der Digitalisierung und smarter Vernetzung ist eine
einzigartige Technologie-Basis fur Giberlegene Herde entstanden:

Celsius Black, die Revolution der Gastrokliche.




%ataLounge

Kitchen 4.0 by Menu System

Mit Data Lounge wird Kiiche 4.0 zur Realitat.

Die Data Lounge ist der Cloud Service fir Menu System Kunden.

Nutzen Sie die Daten aus lhren Kochgeraten flr noch bessere Betriebs-
ergebnisse. Die Data Lounge von Menu System generiert smarte
Kennzahlen zu Nutzung und Energieverbrauch Uber jedes angeschlossene
Gerat. Datengrundlage schaffen, Uberblick gewinnen, Ablaufe
optimieren, Betriebskosten reduzieren — die perfekten Voraussetzungen
flr Exzellenz in der GastrokUche.

Celsius Black mit Data Lounge machts moglich.




Volle Kontrolle

In der Data Lounge finden Sie alle relevanten Kennzahlen
wie Energieverbrauch, Geratezustand und Nutzungszeiten
Ubersichtlich aufbereitet. Auch Elektroschemas oder das
Benutzerhandbuch sind jederzeit sicher verfligbar. Sie
gewinnen einen nie dagewesenen Uberblick und erkennen
die Optimierungspotenziale zur Erhohung von Qualitat,
Effizienz und Betriebssicherheit.

Meldungen erhalten

Lassen Sie sich von Ihrem Herd per SMS oder E-Mail Uber
relevante Ereignisse informieren. Definieren Sie im Kontroll-
zentrum der Data Lounge, welche Meldungen Sie auf
welchem Weg erhalten wollen, und schon sind Sie garan-
tiert stets auf dem neusten Stand. Ein Komfort und eine
Sicherheit, die es bisher so nicht gab.

Monatsreport als PDF

Monatlich erhalten Sie einen automatisch generierten
Report als PDF per E-Mail. Sie sind Uber den Energiever-
brauch und Geratelaufzeiten nicht nur informiert, sondern
dokumentiert. Dieser Wissensvorsprung ist Ihr Schlussel zur
Betriebs- und Kostenoptimierung. Ein Mehrwert, den lhnen
nur Celsius Black mit Data Lounge bietet.



Automatische Pfannentyperkennung

Wirkungsgradoptimierung

Kochleistung durch Pfannenbewegung steuerbar

Integrales Kochgeschirr-Schutzsystem

Maximale Leistungsdichte




SLIDECONTROL

Steuerung fur intuitives Kochen

Wie von Zauberhand gesteuert, was magisch anmutet, ist eine Innovation
von MENU SYSTEM. Slide (engl.) steht fir gleiten, und tatsachlich ist bei
dieser Technik die Kochleistung durch Verschiebung der Pfanne auf dem
Kochfeld steuerbar.

Die patentierte Steuerungstechnik von MENU SYSTEM

Der Koch erhalt wieder die volle Kontrolle tUber den Kochprozess.
SLIDECONTROL steht fur intuitives Kochen — ohne Ablenkung, ohne
Kompromisse — auf die pure Zubereitung fokussiert. Das Arbeiten mit
kleinen Pfannen und Kasserollen wird revolutioniert.

Weltweit einzigartig: gleiten statt regeln

Wird die Pfanne ins Zentrum des Kochfeldes gestellt, gibt es seine volle
Leistung ab. Wird nun die Pfanne um wenige Zentimeter, gleich in welche
Richtung, aus dem Zentrum verschoben, reduziert sich die Kochleistung
schnell und kontinuierlich. Die Pfanne verbleibt dabei vollstandig auf der
Spule. Eine digitale Informationsanzeige zeigt jederzeit die effektive
Leistungsaufnahme an. Die Regelung erfolgt also ausschliesslich durch

die Pfannenbewegung. Ein Handgriff gentgt, um jederzeit die gewlnschte
Leistung zu erhalten.



SLIDECONTROL

Weltweit einzigartige Innovation:
gleiten statt regeln

Wird die Pfanne ins Zentrum des Kochfeldes
gestellt, gibt es seine volle Leistung ab. Wird
nun die Pfanne um wenige Zentimeter,
gleich in welche Richtung, aus dem Zentrum
verschoben, reduziert sich die Kochleistung
schnell und kontinuierlich. Die Regelung
erfolgt ausschliesslich durch das Bewegen
der Pfanne. Das Arbeiten mit kleinen
Pfannen und Kasserollen wird revolutioniert.

A-la-carte-Kochfelder
Schnelligkeit flr kleine Pfannen

Unter jedem Stern steckt ein voll
autonomes Kochfeld. Jede Pfanne
ist einzeln regulierbar. Maximale
Leistungsdichte fur kleine Pfannen,
kombiniert mit einer sehr feinen
Regulierbarkeit bereits ab minimaler
Leistung.

« mit patentierter Bedienungs-
technik SLIDECONTROL

« zentrale Topferkennung und
Temperaturuberwachung

- digitale Informationsanzeige

« Celsius Black Features
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Leistung 2 x 3,5 kW,
Wirkungsfeld 2 x 220 mm,
geeignet flr 2 Pfannen
bis 20 cm

Leistung 3 x 3,5 kW,
Wirkungsfeld 3 x 220 mm,
geeignet fir 3 Pfannen

bis 20 cm

Power-Induktions-
kochfeld
Leistung auf den Punkt gebracht

Das Power-Induktionskochfeld
ist fir das Kochen mit einer
Pfanne vorgesehen. Uberall dort
ideal, wo eine hohe Leistung
gefragt ist: schnelle kurze Hitze,
scharfes Anbraten, fir das
Kochen von grossen Mengen.

« mit patentierter Bedienungs-
technik SLIDECONTROL

« zentrale Topferkennung und
Temperaturiberwachung

- digitale Informationsanzeige

« Celsius Black Features

Leistung der Spule 6 kW,
Wirkungsfeld 300 mm,
geeignet fir Pfannen

bis 32 cm



Multifunktions-
Induktionskochfeld
Vielseitigkeit und Flexibilitat

Das Multifunktions-Induktionskochfeld
ist ideal fur das Kochen mit zwei bis
vier Pfannen. Dank der Kapazitat und
hoher Leistungsdichte der Spule kann
sie optimal in der Produktion wie auch
in der Fertigung eingesetzt werden.

« 2-Zonen-Topferkennung und
Temperaturliberwachung

« digitale Informationsanzeige

* Celsius Black Features

Leistung der Spule 7 kW,
Wirkungsfeld 340 x 360 mm,
fur 4 Sauteusen a 16 cm oder
Kochtopf bis 38 cm

Flachendeckendes
Induktions-Grosskochfeld
Maximale Pfannenkapazitat bei
optimaler Leistungsverteilung

Das flachendeckende Grosskochfeld ist
fur das Kochen mit vielen kleinen
Pfannen ideal. Optimal auch Uberall
dort, wo eine gleichmassige Hitzever-
teilung in einer grossen Pfanne gefragt
ist. Feinste Leistungsdosierung fur das
Kochen auf den Punkt.

« flichendeckende Topferkennung und
Temperaturuberwachung

« digitale Informationsanzeige

« Celsius Black Features
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Leistung der Spule 9 kW,
Wirkungsfeld 380 x 380 mm,
fur 4 Sauteusen a 20 cm oder

Kochtopf bis 44 cm

Induktionswok
Schnellste Energie bei
feinster Dosierung

Blitzschnelles Kochen und maximale
Produktivitat, vielseitig einsetzbar fur
die asiatische und moderne europai-
sche Kuche. Hervorragend geeignet
auch fur die Produktionskiche dank
maximaler Tiefe der Wok-Pfanne.

* schlaghemmender Wokeinsatz mit
elektronischer Temperaturtiber-
wachung

« einzigartige Schalentiefe

* leichte Wok-Pfanne aus rostfreiem
Spezialstahl fur hochste Leistungs-
aufnahme

Leistung der Spule 5 kW,
Durchmesser: 300 mm
far Wok-Pfanne MENU SYSTEM



MENU SYSTEM Girillplatten und Brater garantieren Uberlegene Bratergebnisse, erleichtern
die Arbeit, sind effizient, sparen Geld durch hohe Energieeinsparungen und sind 6kologisch

sowie wirtschaftlich untbertroffen.

Erhaltlich in verschiedensten Grossen und Tiefen, mit glatter oder gerillter Oberflache,

ein- oder beidseitig bedienbar sowie mit einer oder zwei Heizzonen.

Exklusive Technologie

Uberlegene Technik

Exakte Temperatursteuerung ohne
Schwankungen dank der Kombination
aus einer reaktionsschnellen elektro-
nischen Steuerung und einer flachen-
deckenden Temperaturiberwachung



Temperatur exakt auf 1 Grad genau,
schnell und schwankungsfrei
regulierbar

Grillgut brat gleichmassig und bleibt
zart

Der Geschmack verschiedener
GrillgUter Ubertragt sich nicht

Kein Festkleben, Anbrennen oder
Verbrennen auch bei empfindlichen
Produkten

Gesundheitsbewusstes und fett-
sparendes Grillen

Selbst bei Vollbelegung sinkt die
Temperatur kaum ab — optimales
Bratergebnis auch bei grossen
Mengen

Integrierte Nachziehzone

Leichte, rasche Reinigung (auch mal
zwischendurch) nur mit Wasser

Angenehme Arbeits- und Raumtem-
peratur dank reduzierter Warme-
abstrahlung

Keine Schwaden- und
Rauchentwicklung

Jederzeitige Kontrolle durch
gleichzeitige Ist- und Soll-Temperatur-
anzeige

Einhandbedienung mittels
Drehschalter

Optimale Arbeitsbedingungen dank
flachenbindigem Herdeinbau

Reduzierte Warmeabstrahlung dank
Hartchrombeschichtung

Maximaler Wirkungsgrad durch
Zweiplattenheiztechnik mit einge-
gossenen Stabheizungen

Arbeitszeitreduktion durch schnellste
Reinigung

Weniger Bratverlust spart Waren-
einsatz



Nirgends ist eine gradgenaue Temperatursteuerung wichtiger als bei
einem Multikocher. Die Genauigkeit und Reaktionsschnelligkeit einer
elektronischen Temperatursteuerung wurden bei diesem Gerat mit der
Energieeffizienz und Leistungsfahigkeit der neusten Induktionstechnik
kombiniert.

Erhaltlich als GN1/1- sowie GN1/2-Gerat.

Multikocher — enorm vielseitig

Uberlegene Technik

Modernste Induktionsheiztechnik
9 kW effektive Heizleistung

Heiztechnik ausserhalb des Koch-
beckens

Drei unabhangige Betriebsmodi
Gradgenaue Temperatursteuerung
Nutzvolumen 40 Liter
Automatische Befullung

Automatische Niveaukontrolle
(abschaltbar)

Integrierte Abschwemmzone
Leerlaufschutz

Salzwasserbestandiges V4A-Edelstahl-
becken

Updatefahige Steuersoftware



Ein vollwertiges Kochgerat flr prazises Garen und Warmbhalten auf den
Punkt. Ideal fUr die gesundheitsbewusste und qualitatsorientierte
Kochkultur von heute. Volle Kontrolle tber Garraum und Gargut bei
einfachster Zuganglichkeit und Bedienbarkeit.

Erhaltlich als GN1/1-Gerat in Schubladenausfihrung.

Cook & Hold — schonend garen  Uberlegene Technik

Gradgenaue Temperatursteuerung
des Garraumes durch elektronische
Steuerung

Vollstandige Gargutkontrolle mittels
Kerntemperaturfihler

Funktion fUr automatisches
Delta-T-Garen

Gleichmassige, statische Hitze-
verteilung

Geringer Energieverbrauch bei
niedrigem Anschlusswert

Einhandbedienung mittels
Drehschalter

Gleichzeitige Ist- und Soll-Tempera-
turanzeige

Kein Blcken dank Schubladenauszug

Vollauszug flr maximale
Zuganglichkeit

Gerat komplett in H3-Hygiene-
ausfuhrung gefertigt

Schubladenauszug ausserhalb
Garraum

Vollstandig in Herdanlage integriert



Thermische Gerate

Fur Kiichenprofis gebaut

Warmeschrank mit Doppellftersystem fur jederzeit gleichmassig Die niveaugleich eingearbeitete,
beheiztes, Ubersichtlich angeordnetes, einfach zugangliches Geschirr. verzugsichere Warmhalteplatte kann
Die hochbelastbaren Tellerschubladen machen jedes Bucken uber- als Anrichte-, Warmhalte- oder auch
flissig, verfugen Uber eine maximale Ladekapazitat und erlauben Arbeitsflache verwendet werden.

eine flexible Geschirranordnung.



Wasserbader von MENU SYSTEM
verflgen Uber eine automatische

Wasserbeflllung und Niveaukontrolle.

Sie sind fugenlos und niveaugleich
eingearbeitet.

Fritteusen fUhrender Hersteller nach
lhrer Wahl werden fachgerecht in das
Herdkonzept integriert.

Edelstahlbackofen mit Ober- und
Unterhitze, mit grossem Backraum
fur klassische Zubereitungen.



Richtig gewahlt und clever platziert leistet Klichenzubehor einen
wichtigen Beitrag zum Vereinfachen der Arbeitsablaufe. So gelingen
die Speisen auch bei engen Platzverhaltnissen oder bei Hochbetrieb.

Niedergar- und Nachziehrost
fir Grillplatten

Kihl- und Tiefkithimébel mit
2 oder 3 GN-Ausziigen

Doppelschwenkarm-Mischbatterie
MENU SYSTEM Profiline

Loffel-Wasserbad mit
Zulaufhahn und Uberlaufschutz



Pfannen- und Geschirrtablar
mit Reling sowie abnehmbaren
Rosten

Arbeits- und Geratesteckdosen
mit IP44-Schutz

Salamander-Stander
schwenk- und drehbar

Beheizbares
Schwerlast-Klapptablar

Revisionsschalter mit
weisser Kontrollleuchte



MENU SYSTEM legt Wert auf jedes Detail



Liebe zum Detail

Viele kleine Unterschiede im Detail machen schliesslich den grossen Unterschied in der
Qualitat. Die Liebe zum Detail ist deshalb beim Bau eines Herdes — und nicht nur dort —

Weg und Ziel zugleich.
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St.Gallen

Alles bei uns gefertigt:
Induktionstechnik, Elektrotechnik
und Metallverarbeitung

Wir sind stolz auf unser Know-how und tibernehmen die volle Verant-
wortung. Alle Komponenten der individuellen und massgeschneiderten
Induktions-Herdanlagen werden in St.Gallen, unserem Hauptsitz und
einzigen Produktionsstandort, entwickelt und hergestellt. Mit dieser
hohen Fertigungstiefe haben wir volle Kontrolle Uber die Qualitat.

Machen Sie eine Besichtigung

Bei MENU SYSTEM ist «Made in Switzerland» keine Etikette, sondern
Philosophie und gelebte Wirklichkeit. Sie als Kunde/in oder Vertriebs-
partner/in sind herzlich eingeladen zu einem personlichen Werks-
besuch. Nehmen Sie uns beim Wort.



SERVICE PARTNER

Wir stehen ein fur die Qualitat unserer Produkte. Unsere 5-jahrige
Werksgarantie auf Induktionstechnik gibt Ihnen die Sicherheit und
Freiheit, die man sich mit der Wahl eines Spitzenprodukts verdient.

Service inklusive

Unsere Qualitatsphilosophie umfasst die gesamte Lebensdauer unserer
Herdanlagen. Die Investitionssicherheit beinhaltet deshalb auch die
Gewissheit, unabhangig von Standort und Alter einer MENU SYSTEM
Herdanlage stets einen kompetenten Service zu erhalten. Je nach Land
und Region wird dieser Service von MENU SYSTEM selbst oder von
regelmassig geschulten und autorisierten Partnern erbracht.

The fine art of cooking

Nur begeisterte Kunden sichern langfristig den Erfolg im Markt. Daran
glauben wir und danach handeln wir seit tber 40 Jahren: innovativ und
kompetent. Sie werden feststellen, dass wir kein anonymer Grosskon-
zern, sondern ein Team greifbarer Menschen sind. Auch das verleiht
unseren Produkten ihre starke Identitat. MENU SYSTEM — THE FINE ART
OF COOKING — heute und in der Zukunft!

(OF et

Ihr Dr. Paul Schneider
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Mit MENU SYSTEM -
zu den Sternen!

Martin Berasategui




MENU SYSTEM AG
Oberstrasse 222
CH-9014 St.Gallen
T+41712725100
F+41712725110
info@menusystem.ch
www.menusystem.ch

MENU SYSTEM AUSTRIA GMBH
Steinebach 18

A-6850 Dornbirn

T +43 5572394800

F +43 5572 39 48 00-55
info@menusystem.at
www.menusystem.at

MENU SYSTEM GERMANY GMBH
Turmstrasse 4

D-78467 Konstanz

T +49 1805 880 558-10

F +49 1805 880 558-88
info@menusystem.de
www.menusystem.de

© by MENU SYSTEM AG, Technische Anderungen vorbehalten.






