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ПРИГЛАШЕНИЕ
Уважаемые дамы и господа!
Мы приглашаем Вас посетить стенд УП «ВеЛС» на выставке в сфере индустрии общественного питания и напитков HoReCa.RetailTech

                                                 c 21 по 23 марта 2017 г.

по адресу  г. Минск, пр. Победителей, 20/2, Футбольный манеж
В рамках выставки будет представлено оборудование для ресторанов, кулинарий и пекарен ведущих европейских производителей, а также пройдут мастер-классы и практические презентации оборудования.  

Внимание Мастер класс!
Совместно с партнерами компании ВеЛС сетью ресторанов Терра-Пицца и французской пекарней Brioche пройдут мастер классы по приготовлению фирменных блюд под руководством шефов заведений.  

Партнеры экспозиции ВЕЛС:
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Презентации оборудования: 
1.  RATIONAL CookingLive SelfCookingCenter® 5Senses
Аппарат SelfCookingCenter® 5 Senses может готовить на гриле, жарить, выпекать, готовить на пару, тушить, бланшировать и пассеровать.

2. Irinox  MultiFresh.
Это мультифункциональная машина, способная управлять циклами функционирования с температурами от +85°C до -40°C.
3.  Lainox Just Duet. 
Идеальная синхронизация технологии для выпечки Naboo и многофункционального устройства шокового охлаждения NEO.
4. Оборудование для нарезки овощей и отжима соков Robot Coupe -  ведущего французского производителя овощерезок, миксеров и соковыжималок. 
5. Новейшие суперавтоматические кофемашины Franke A200, А600 и А800. 
Программа мероприятий  на стенде:
21 марта 2017
10.30-11.30 – Кухня ресторана с оборудованием Rational:  поуровневая смешанная загрузка, приготовление блюд гриль, ночные режимы. А также презентация новой модели печи Rational XS – компактная версия. 

11.30-12.30 -  "Just Duet. Идеальная синхронизация технологии для выпечки Naboo и многофункционального устройства NEO".  Презентация высокотехнологичного аппарата для выпечки Aroma by Naboo от компании Lainox.  Компактное решение для выпечки превосходных изделий из свежего теста и замороженных полуфабрикатов. 

12.30-14.00 – Готовим и замораживаем. Демонстрация работы лучших в мире машин для приготовления и шоковой заморозки – аппараты Rational и Irinox. Совместная работа профессионалов своего дела. 

14.30-15.30 – Ресторан с Irinox. Бренд-шеф компании Irinox продемонстрирует работу многофункционального аппарата шоковой заморозки. Все полезные для кухни функции шокового охлаждения, заморозки, низкотемпературного приготовления, пастеризации и многое другое. 

16.00-17.00  - "Just Duet. Идеальная синхронизация технологии для выпечки Naboo и многофункционального устройства NEO".  Презентация высокотехнологичного аппарата для выпечки Aroma by Naboo от компании Lainox.  Компактное решение для выпечки превосходных изделий из свежего теста и замороженных полуфабрикатов. 

22 марта 2017

10.30-11.30 – Кухня ресторана с оборудованием Rational:  поуровневая смешанная загрузка, приготовление блюд гриль, ночные режимы. А также презентация новой модели печи Rational XS – компактная версия. 

11.30-12.30 -  «Французская выпечка от пекарни Brioсhe на оборудовании Lainox Aroma Naboo». 

Пекарь французской пекарни Brioсhe   продемонстрирует процесс приготовления настоящих круассанов. Совместно с бренд-шефом компании Lainox будет показан процесс от формования до выпечки фирменных круассанов на инновационном оборудовании Lainox Aroma. Каждый сможет увидеть, как инновации и мастерство рождают безупречный продукт.

12.30-14.00 – Готовим и замораживаем. Демонстрация работы лучших в мире машин для приготовления и шоковой заморозки – аппараты Rational и Irinox. Совместная работа профессионалов своего дела. 

14.30-15.30 – Кулинария с Irinox. Бренд-шеф компании Irinox продемонстрирует работу многофункционального аппарата шоковой заморозки. Все полезные для кухни функции шокового охлаждения, заморозки, низкотемпературного приготовления, пастеризации и многое другое. 

16.00-17.00 - "Just Duet. Идеальная синхронизация технологии для выпечки Naboo и многофункционального устройства NEO".  Презентация высокотехнологичного аппарата для выпечки Aroma by Naboo от компании Lainox.  Компактное решение для выпечки превосходных изделий из свежего теста и замороженных полуфабрикатов. Выпечка предварительно замороженных изделий Brioche. 

23 марта 2017

10.30-11.30 – Кухня ресторана с оборудованием Rational:  поуровневая смешанная загрузка, приготовление блюд гриль, ночные режимы. А также презентация новой модели печи Rational XS – компактная версия. 

11.30-12.30 -  «Мастер класс от сетевого ресторана Терра Пицца». 

Шеф повар Терра пицца  продемонстрирует процесс приготовления фирменных шанежек с курицей и грибами и Терра Бургера с соусом  Ballantine's.  Совместно с бренд-шефом компании Lainox будет показан процесс от формования до выпечки шанежек и булки для бургера на инновационном оборудовании Lainox Aroma. Процесс приготовления и сборки Терра Бургера вы сможете увидеть в полном цикле. 
12.30-14.00 – Готовим и замораживаем. Демонстрация работы лучших в мире машин для приготовления и шоковой заморозки – аппараты Rational и Irinox. Совместная работа профессионалов своего дела. 

14.30-15.30 – Кулинария с Irinox. Бренд-шеф компании Irinox продемонстрирует работу многофункционального аппарата шоковой заморозки. Все полезные для кухни функции шокового охлаждения, заморозки, низкотемпературного приготовления, пастеризации и многое другое. 

Ежедневно:
с 10.00 до 17.00  в постоянном режиме Вы сможете увидеть, изучить и попробовать новый совершенный кофе из суперавтоматических кофемашин швейцарской компании Franke. Новые модели А200, А600, А800 - оптимизируют процесс приготовления кофе и гарантируют, что каждая чашка будет идеальной. Принципиально новый подход для кофеварочного оборудования Премиум сегмента. Простой выбор классических и авторских кофейных напитков с великолепным вкусом, ароматом и уникальной  молочной пеной.

с 10.00 до 17.00  в постоянном режиме будет демонстрироваться работа оборудования для вакуумной упаковки. 

с 10.00 до 17.00  в постоянном режиме будет демонстрироваться работа оборудования Robot Coupe: машины для нарезки, соковыжималки.  

РАСПРОДАЖА! 
На стенде ВеЛС Outlet  Вы сможете найти много оборудования по привлекательным ценам. Будут предложены  к распродаже со скидками машины складской программы, а также неликвидное, бывшее в употреблении и восстановленное  оборудование с огромными скидками! 

Будем рады видеть всех! Вас ждет много интересного! 
УП «ВеЛС»                                                                                              
Моб. тел. 8 (029) 12-000-16
Тел./факс (017) 200-03-88, 200-08-12, 200-06-45

E-mail:  vels@vels .by
Сайт:  www.vels.by
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