EL CONTROL EN
SUS MANOS

Y
Ae Due effe

Proveedores de soluciones



; CONOCE LA DOSIFICACION?

iConoce el coste y los riesgos de contaminacién
asociados a los procedimientos de dosificacion
tradicionales?

iCuantas mermas se producen en la manipulacién de
las salsas?

Econdmico:
Evite las mermas
y prevenga los
pequenos hurtos.

Higiénico:
Reduzca el riesgo

de intoxicaciones
alimentarias (APPCC).

Preciso: Dosifique

)\—9 siempre la misma a h O r ra ré

cantidad en el lugar hasta un 60%

deseado. respecto al sistema tradicional

“\ Ecoldgico:

J Elimine los desechos
de envases

y mantenga

limpio el entorno.

¢Se ha parado ha pensar la cantidad de Con nuestros dispensadores podra dosificar rapida e higiénicamente un
producto que llega a desperdiciar al cabo gran numero de productos: mayonesa, ketchup, mostaza, jarabes, siropes,
del afno, bien porque nunca se aprovecha al alifios, salsas, salsas con trocitos, mermeladas, miel, leche condensada...

100% el contenido de los sobres bien porque

sus dispensadores gotean o se ensucian?

Gracias al uso de envases a granel usted d B

notara la diferencia, y su negocio t‘ambilé’n. s i/ : ‘
Por estas y otras razones que a continuacién » ‘ y

le explicaremos, usted no volvera a tirar su
dinero.




I bares - cafeterias )( restaurantes

Dosifique
con precision.
4-6-8-10 litros.

Facilite a sus clientes la dosificacion.
2-3-4 cubetas 2’5 litros por cubeta.

Nos adaptamos
a sus cubetas
gastronorm.

GN 1/2, 1/3, 1/4, 1/6
Prof. 150-200 mm

Gane rapidez y elimine riesgos.
Adaptables a todos los cubos de fabricantes.3-5-10 litros.

Adaptables a todos los
cubos de fabricantes.
3-5-10 litros.

“Mis clientes eligen la

cantidad y la salsa que “Consigo el mismo sabor en
quieren” todos los platos, controlando
las mermas y evitando la
contaminacion cruzada”













