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FEINER KASE

Wie bleiben seine hohe Qualitat, sein guter Geschmack
und das optimale Aroma bestmdglich erhalten?
Bis zum vollendeten Kisegenuss fiir die Gaste?

Das Geheimnis liegt in der kontinuierlich idealen
Lagerung - die richtige Temperatur und Luft-
feuchtigkeit sind dabei entscheidend!

DIE VISION
PERFEKTE ENTFALTUNG
DER KASE-AROMEN

Genauso wie dem Tolzer Kasladen die beste Qualitat
bei der Herstellung von hochwertigem Kase am Herzen
liegt, ist ihm die Frage seiner optimalen Lagerung

und dsthetisch ansprechenden Prasentation in den

Restaurants ein groBes Anliegen.

Die Frage war: Wie sieht ein moderner, hochwertiger
Kase-Prdasentations- und Servierwagen mit integrierter
Kiihlung aus, der die Anspriiche der gehobenen Gastro-

nomie heute erfillt?

Der Fromagetta ist die Antwort: Der Kase-,Humidor"
stellt den Kdse in den Mittelpunkt und inszeniert ihn,
damit beste Qualitat sich méglichst lange von ihrer
attraktiven Seite zeigt und quasi ,in Form bleibt" -
kurz, damit das Beste auch das Beste bleibt!



DER FROMAGETTA - KASE-HUMIDOR

Welche Rolle der Kase(verkauf) in der Gastronomie spielt und wie
wichtig seine Prasentation im Restaurant ist, damit kennt sich der
Tolzer Kasladen bestens aus. Die Anforderungen der Praxis, vor allem
seitens der Service-Mitarbeiter im taglichen Einsatz, flossen dank
der engen jahrelangen Zusammenarbeit selbstverstandlich in die

Gerdate-Neuentwicklung ein.

Zusammen mit den Spezialisten von Technik und Design gelang
Susanne Hofmann vom To6lzer Kasladen eine ausgefeilte Konstruktion:
der Fromagetta - Kdse-Humidor, der mit seinem modernen Design
die Gastronomie-Herzen hoher schlagen |asst.

Im Fromagetta lagert feiner Kase bei optimaler Luftbefeuchtung und
Umgebungstemperatur. Dabei entfaltet er seinen einzigartigen
Geschmack und wird zu einem unvergleichlichen Sinnengenuss

fiir die Restaurant-Gaste.




IDEALE SYMBIOSE AUS QUALITAT UND DESIGN

Die robuste Qualitdt - das Ergebnis seiner anspruchsvollen Design-
entwicklung - sieht man dem Fromagetta auf den ersten Blick

nicht an.

Fiir den intensiven Dauereinsatz im Restaurant ist der Fromagetta
mit den besten und natiirlich gepriiften Materialien ausgestattet:

- hochwertiges starkes Edelstahl

- belastungsfahige und gelandegangige Rader

- veredelte Oberflachen
- pflegeleichte Kiihleinheiten

- servicefreundliche und einfache Wartung

Da seine Grundkonstruktion ,beweglich" angelegt ist, kann der Fro-
magetta von beiden Seiten genutzt werden - je nach Bedarf fiir das
Servicepersonal, fiir die Selbstbedienung der Gaste oder auch fiir
die ansprechende Prdasentation direkt am Tisch des Gastes.

Optional wird der Fromagetta - Kdse-Humidor mit einer Prdsenta-
tionsbriicke ausgestattet. Sie dient als Anrichte fiir den Gast.
Integriert ist eine LED Beleuchtung, um mit elegant gesteuertem

Licht die richtigen Akzente zu setzen.




FROMAGETTA -
DAS CHAMALEON
DER GASTRONOMIE

Das zeitlos-elegante Design, ein Erkennungszeichen
des Fromagetta, ist wandelbar. Es passt sich wie ein
Chaméleon harmonisch an die jeweilige Umgebung an.

Die Seitenverkleidungen sind individuell zu bestellen:
Je nach der Innenausstattung des Restaurants kann
der Fromagetta beziiglich der einzelnen Materialien,
Oberfldchen und Farben ganz personlich aus Modulen
ausgewdhlt bzw. zusammengestellt werden. So filigt er
sich komplett in das Interieur des Restaurants ein -
oder setzt mit einer neuen Farbe als Kontrast einen
interessanten Akzent im Raum und sorgt als Blickfang
fir Aufmerksamkeit.

Der formschdne Fromagetta mit seinem auBergewdhn-
lichen Design erfiillt rundum alle Anspriiche fiir den
Einsatz in der gehobenen Gastronomie.




FROMAGETTA - PRAZISION UND ASTHETIK FUNKTIONAL
REPRASENTATIV
WIRTSCHAFTLICH

DIE VORTEILE DIESES ,KASEWAGENS DER EXTRAKLASSE"
AUF EINEN BLICK:

Funktional: Fir den Alltag des Restaurant-Service-Bereichs konzipiert

Reprdsentativ: Asthetisches Design mit individuellen Gestaltungsfreiriumen

Okonomisch: Spart Zeit und steigert die Rentabilitat, da kein Umpacken mehr notwendig ist
Wirtschaftlich: Der Kéase vertrocknet nicht und 6lt nicht aus - dadurch weniger Verlust
Genussvoll: Dank optimaler Lagerung der Kdse-Spezialitaten behdlt er sein Aroma
Ansprechend: Eine einladende Prasentation im Restaurant animiert zu mehr Verzehr

Perfekt temperiert: Der Kése leidet nicht durch Temperaturschwankungen

1a Klimatechnik: Dank technischer Perfektion mit immer idealer Feuchtigkeit

Servicefreundlich:  Reinigung und Pflege sind unkompliziert und kostengiinstig




OPTIMALE KASE-PRASENTATION

Nicht nur in der Kiiche, sondern auch im Service helfen geeignete Arbeitsmittel und Instrumente
enorm, wenn es um Optimierung und Verbesserungen im Alltag geht.

Hier einige Statements von Gastronomen, die den Fromagetta - Kédse-Humidor
bereits getestet haben:

... als moderne Alternative zum old-fashioned Kédsewagen ist der Fromagetta ein attraktiver
Blickfang im Restaurant.«

... ohne erhdhten Personalaufwand wird mehr Kéase verkauft, d.h. der Einsatz des Fromagetta mit
der schonen Prasentation steigert langfristig die Nachfrage und damit den Umsatz.«

... danksder optimalen klimatischen Lagerung ist der (bisher oft unvermeidbare) Warenverlust
stark verringert waorden.

... seitens der Service-Mitarbeiter kam groBes Lob fiir den Fromagetta, da das Arbeiten mit ihm
mehr Freude bereitet - und seitens der staunenden Gaste gab es eine sehr positive Resonanz und
Neugier.

... der Service spart viel Zeit, da jegliches Umpacken und weitere Wege zur Kiihlung entfallen
(dank der Lagerung von Kise-Vorriten).

... die ansprechende Inszenierung schafft mehr Nahe zum Gast und verstarkt mit entsprechender
Kdse-Beratung die individuelle Note des Restaurants.



TESTEN SIE DEN FROMAGETTA

Sie legen groBen Wert auf Qualitdt und sind offen fiir
Neuentwicklungen?

Sie sind interessiert an der Optimierung der Arbeitsabldufe

bzw. der Geschaftsentwicklung?

Sie mochten lhre feine Kdse-Auswahl professionell und
ansprechend prasentieren?

Eine tdgliche Erleichterung fiir Ihre Servicekrdfte ware von Vorteil?

Sie freuen sich lber positives Feedback lhrer Gaste und
steigende Nachfrage bei Kise?

Dann laden wir Sie gerne ein, den Fromagetta - Kdse-Humidor in
lhrem Restaurant zu testen.

Wir haben fiir Sie ein attraktives Miet-Angebot in Kombination mit
dem feinen Kdse aus der Tolzer Kasereiferei.

Rund um den Kise sind wir mit groBer Leidenschaft aktiv und inno-
vativ im Einsatz - sehr gerne beraten wir Sie kompetent zum Thema
optimale Kdselagerung, Kaseprasentation mit dem Fromagetta und
bieten eine Ausbildung lhrer Servicekrafte zum Fromelier - dem
gepriften Kaseexperten oder zum Conseiller - dem Kaseberater an.

Ihr Kontakt: Tolzer Kasladen GmbH, Tel.: +49 (0) 80 41 / 94 27




