
Nom :…………….................….........…….. Prénom :………................…………………

Fonction :…………….................….........……..…………….................….........……......

Etablissement :……….................….........……..…………….................….........…….....

Adresse :……….................….........……..…………….................….........……..............

CP :……….................….........… Ville :……….................….........……..……………....... 

Tél :……….................….........…..E-mail :……….................….........……..……………..

Il vous suffit de :
• �répondre aux questions ci-dessous en cochant la bonne réponse  

pour chaque question

• compléter le bulletin et nous le renvoyer avant le 30 septembre 2010 :
- soit par fax au 01 64 67 61 51, 
- �soit par courrier à l’adresse suivante (cachet de la poste faisant foi) :

Thirode, Offre de lancement Cougar - 17 rue des frères lumière  
ZI Mitry Compans - 77292 Mitry Mory cedex

1 - La sauteuse Cougar est dotée du 

q Système D
q Système EcoQuad 

2 - La friteuse Cougar est équipée d’un filtrage intégré permettant 
q de préserver la qualité de l’huile
q de transformer l’huile en sauce

3 - Avec Thirode Financement vous pouvez  
q choisir la couleur de votre modèle Cougar : vert ou violet 
q �simplifier votre budget, réaliser des économies d’impôt et  

préserver votre encours bancaire.

Gagnez une console Wii  
par tirage au sort …
et 50 tee-shirts, 
stylos Thirode

Pour participer à notre jeu concours, c’est facile !

Jeu concours

offert aux 50 premières réponses

www.thirode.fr
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Participez aussi à notre jeu concours
et gagnez une console Wii  
ou de nombreux autres cadeaux !

Nouvelle friteuse Cougar 900
Profitez de notre 
offre de lancement !

L’essentiel au cœur 
de la performance !

Du 15 mai au 

30 septembre 2010

"

Vous pouvez également participer à ce jeu 
concours en ligne sur le site de Thirode : 
www.thirode.fr E
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Filtrage intégré[ ]
124,30 € HT/mois* 

5 378 € HT

ou
Prix de vente  

hors installation 



Filtrage intégré 
Dispositif de filtrage intégré, facile à mettre en œuvre, 
efficace et sûr. 
Son ergonomie permet une intégration très esthétique.

Avantage
Ce système permet de débarrasser régulièrement  
l’huile des particules solides issues des cuissons  
précédentes, pour éviter qu’elles ne se carbonisent  
et «polluent» ainsi le bain de cuisson.

Friteuse Cougar FR25 électrique   
avec filtrage intégré 
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Performance
• �Un rendement exceptionnel : 78 kg/h* 
• �Remontée rapide en température pour une qualité 

de cuisson et un rendement optimisé.

• Pilotage au degré près de la température.

• �Production supérieure si utilisation alternée  
de demi paniers.

 * Frites surgelées 6 x 6

Confort d’utilisation
• �Paniers équipés d’une longue poignée  

pour une prise en main extrêmement facile.

• �Possibilité d’avoir un relevage automatique  
des paniers.

Sécurité renforcée 
• Zone de foisonnement élevée.

• �Couvercle amovible recouvrant  
le panache de cuve.

• Panache anti-débordement.

• �Collecteurs en inox rigides et robustes,  
résistants aux températures élevées,  
peu transparents vers l’intérieur.  
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• Energie : électricité
• Puissance : 22,5 kW
• ��Largeur x Profondeur x Hauteur
  400 x 920 x 900 mm
• Capacité : 27 litres
• Dessus 30/10ème

• �Construction monocoque tout inox,  
soudée laser

• �Code : 12.86.67 + 12.28.07 

Tout inox 
30/10ème

Prix de vente 
hors installation 

124,30 € HT/mois* 

5 378 € HT

ou
seulement


