Revolutiondre Technologie in der Kiiche

Induktion ist heute fixer
Bestandteil der modemen
Kiiche.

Die Vorteile liegen klar auf
der Hand: schnelle Verfiig-
barkeit, gleichzeitige Zube-
reitung verschiedenster Spei-
senkomponenten, geringe
Abwdrme, blitzschnelle Rei-
nigung und ein energiespa-
rendes Konzept.
~ Wenn Giinther Traus-
nigg tiber eine ,Revolution®

spricht, darf man gespannt
sein. Zu Recht: Im Family Spa
Resort Alpenrose Lermoos
verwahnt er mit seiner Crew
gleichzeitig die Gaste in den
verschiedenen Restaurants
und nutztfir die Zubereitung
von 4 la Carte-Gerichten und
grolen Meniis jeden (techni-
schen) Vorsprung — und lisst
damif seine Ideen Wirklich-
keit werden.

Rechtzeitig zum Auftakt in
die Wintersaison 2007/2008
wiirde eine komplett neue

Kiiche in héchstqualitativer
Hygiene H3-Ausstattung — in-

klusive eines topmodernen

Induktions-Kembibriters in
Betrieb genommen. Mitten in
der Weihnachts-Saison wagte
Giinther Trausnigg die Test-
phase. Und: der Induktions-
Briter wurde seinem enor-
men Vertrauensvorschuss
gerecht. T

Kontakt: FHE Franke, Kra-
nebitter Allee 88, 6020 Inns-
bruck, Tel. 0512/287 484, In-
ternet: www. fhe.at (PR)

Der Briter garantiert hochste
Zubereitungsqualitit. roto: induescy



