FAGOR - слагаемое успеха

Строительство ресторана в России - дело весьма и весьма рискованное. Прогнозы по поводу рентабельности предприятия на этапе его строительства не даст даже самый дальновидный маркетолог. Вот почему ориентироваться на самые престижные и дорогие марки при оборудовании кухни и торгового зала могут только заведения, уже успешно ведущие ресторанный бизнес, или сетевые рестораны. Все остальные, прежде всего, ищут оптимальное соотношение цены оборудования и его качества. В этой много​численной категории рестораторов вряд ли найдётся человек, не знакомый с испанской маркой FAGOR. 
Для тех, кто не знает, небольшая справка: компания FAGOR, входящая в концерн MANDRAGON, является одним из ведущих в мире производителей, предлагающих полный спектр оборудования для ресторанов: печи, плиты, жарочные поверхности, посудомоечные машины... В ношей стране она была хорошо известна ещё до перестройки благодаря поставкам высоконадёжных станков с программным управлением. Они имеют самую высокую оценку во всём мире.
Компания поставляет для оснащения ресторанов не только тепловое, но и всё необходимое холодильное оборудование. Надёжную работу холодильных шкафов, прилавков, витрин и охлаждаемых рабочих столов гарантирует крепкое "сердце": агрегат Danfoss. Ещё одно направление работы компании - производство оборудования для прачечных. Кстати, некоторые россияне не упускают возможности похвастаться тем, что их домашняя кухня оснащена оборудованием FAGOR. Испанский производитель предлагает большой ассортимент быто​вой техники, которую отличают особая изысканность и элегантность,
На сегодняшний день FAGOR уже не является открытием для пользователей из 80 стран на 5 континентах. 60% дохода компания получает от продаж в Герма​нии, Франции, Португалии, Британии, США и в Аргентине. Компании принадлежат 9 заводов в Испании, два в Аргентине и один в Марокко. К освоению российского рынка FAGOR приступил более 3 лет назад, завоёвывая признание как рестораторов, владеющих небольшими демократичными кафе, так и тех, кто строил элитные рестораны с изысканной кухней. 
В Петербурге продукцию FAGOR представляет компания "Север Трэйд". По словам ее директора, Дмитрия ФИЛИППОВА, в кафе и ресторанах города наибольшее распростра​нение получили посудомоечные машины, конвектоматы, плиты 900-й серии и охлаждаемые рабочие столы этого производи​теля. Кстати, в числе пользователей FAGOR сегодня - петербургские рестораны "Да Винчи", "Пикассо", "Рlаzа", "Золотой Алтай", "Национальная охота", "Чардаш", кафе "Ви​тамин" при супермаркете "Максидом", кафе и рестораны гостиницы "Советская", Ледового дворца, некоторые столовые и дру​гие предприятия общественного питания. Насколько этому оборудованию удалось "освоиться" на профессиональной кухне, рассказывают сами рестораторы. 
- На наш взгляд, FAGOR - это лучшее из профессионального оборудования для кафе нашего типа и для столовых, - говорит Дмитрий ЗАЙЧЁНОК, администратор кафе "Витамин" ("Максидом"). - Это великолепное соотношение цена/качество и высокая надёжность. Основную ра​боту на нашей кухне выполняют пароконвектомат FAGOR, в котором мы готовим самые разные горячие блюда и выпечные изделия. К слову: нужно видеть, с каким удовольствием персонал работает на нём! Так что, оборудование настолько хорошо себя показало, что сейчас планируем заменить на FAGOR технологическое оборудование во втором своём кафе. 
- Для кухни своей гостиницы мы при​обрели холодильные шкафы, посудомоечные машины и линию теплового оборудования FAGOR, - рассказывает Виктор ЧЕРЕМИСОВ, начальник службы торгового оборудования гостиницы "Советская". - Техника оказалась надёжна в работе, удобна в эксплуатации, эргономична. Оборудование изготавливается из нержавеющей стали, что гарантирует длительный срок его службы. Особой выносливостью отличается "холод": шкафы мы нередко эксплуатируем на предельном режиме. Персонал, работающий на этой технике, просто благодарен нам: минимум органов управления, предельная простота обращения. Что касается обучения поваров, то, когда нам ставили оборудование, специалисты "Север Трэйд" сразу провели тренинги по работе на нём. А если возникают вопросы в процессе работе, мы знаем, что они готовы приехать и проконсультировать в тот же час. 
- Я считаю оборудование FAGOR техникой высшего уровня. - Это мнение Валерия ВОРОНИНА, шеф-повара ресторана "Рlаzа". До этого я уже имел опыт работы на оборудовании этой марки и представ​лял, насколько широкие возможности оно даёт повару. Поэтому, когда руководство приняло решение комплексно оснастить кухню техникой FAGOR, я его поддержал. 
- Это наиболее доступное из высококачественного оборудования, - считает Евгений КИЩИК, шеф-повар ресторана "Да Винчи". Оно элементарно в управлении, очень неприхотливо. Последнее проверено, так как нам неоднократно приходилось эксплуатировать технику в экстремальном режиме. Помимо прочего, оборудование удобно мыть, что тоже немаловажно для повара. А конвектомат FAGOR - это без преувеличения сердце кухни. В нём можно готовить практически неограниченный спектр блюд: жарить, готовить на пару, запекать. Какие в нём паровые рулеты получаются, какие буженина и поросята! Между прочим, это та марка, которую я с удовольствием рекомендую коллегам.
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