CONSEIL AGENCEMENT INSTALLATION ET MAINTENANCE
DE CUISINES PROFESSIONNELLES




LCI ET SERAFEC

Basées a Carros-Nice et Toulon-La Valette, les sociétés LCl et SERAFEC sont expertes dans le conseil, 'agencement,

I'installation et la maintenance de cuisines pour les professionnels de la restauration commmerciale et collective

depuis plus de 45 ans. Nos commerciaux et chargés d'affaires interviennent dans tout le département des

Alpes-Maritimes et du Var.

Au fil des années, notre entreprise familiale a su préserver des valeurs et des savoir-faire qui ont fait leurs preuves.

Plus de 40 collaborateurs et autant de métiers se mobilisent ainsi quotidiennement pour répondre a vos besoins.

LCI SERAFEC ACCOMPAGNE VOTRE REUSSITE.

NOS ATOUTS

B Qualité de service, proximité et réactivité
B Le conseil avant la vente

B Du matériel professionnel

B Intervention SAV dans les 4 a 8 heures

B Des partenaires de confiance
250 fournisseurs référencés

MEMBRE DU GIF, GAGE
DE PERFORMANCE
ET DE FIABILITE

LE GIF EN QUELQUES
CHIFFRES

B Entreprise Eco-Responsable
B Des collaborateurs impliqués et formés
B Certification QualiPro-Cuisines niveau complexe

B Membre du Groupement des Installateurs Frangais
(GIF)

Centrale d'achats et de moyens, leader européen des
agenceurs de cuising, le GIF nous permet de bénéficier de :
W Une sélection de produits robustes, fiables et sécurisés
B Une fabrication européenne

M La force d'un partenariat avec les fabricants

H Une logistique éprouvée

B Des formations régulieres

m Une veille réglementaire stricte

N°1 EUROPEEN en agencement de cuisine professionnelle
80 ENTREPRISES ET 15 AGENCES
1100 TECHNICIENS ET COMMERCIAUX




DES EQUIPEMENTS CUISINE
ET FROID POUR LES PROFESSIONNELS
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DE LHOTELLERIE DE LA RESTAURATION DE LA RESTAURATION
COMMERCIALE COLLECTIVE

NOTRE SAVOIR-FAIRE

Nous vous accompagnons dans la réalisation de votre projet de cuisine professionnelle ou pour établir un
plan de maintenance et de renouvellement de votre équipement de restauration : étude et conseil, vente,
installation maintenance et SAV.

m Cuisson horizontale / verticale m Caféterie / Bar/Snack
B Froid commercial / Centrale frigorifique | Self/ Inox / Agencement vitrine
B Panneaux industriels / Cloisonnement / m Hygiéne /Buanderie

Laboratoire .
B Laverie
B Préparation / Petit matériel o
H Ventilation



CONSEIL
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LA FORCE DU CONSEIL, -
LE SOUCI DU DETAIL G o
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Notre force commerciale se déplace sur site pour étudier votre “ (3| ?ﬁ‘ N Y %é
projet, réaliser les plans et les métrés. Equipés de tablettes, \[Zﬂ /| :
ils peuvent vous présenter les documentations techniques, 2 : i" /
photos et vidéos qui vous permettront de vous aider dans vos | o /: !
choix et vous projeter. zi : 2
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Nous pouvons fournir un plan 3D sur demande et, pour

certains projets, proposer une numérisation virtuelle de la

cuisine, une fois celle-ci réalisée.

Expérimentés, nous saurons vous conseiller avec pertinence,
car notre priorité est de répondre a vos besoins, dans les

moindres détails.
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INSTALLATION

AU
SERVIC
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LA QUALITE DE L'INSTALLATION,
LE SAVOIR-FAIRE A L'CEUVRE

Nos monteurs sont frigoristes, plombiers, isoleurs en panneau
thermique (chambre froide, laboratoires), gaziers, électriciens.
Tous nos installateurs sont aussi formés au dépannage afin
de solutionner tout éventuel incident lors de la mise en route.
Chague métier est a I'ceuvre le jour J pour une cuisine

opérationnelle.
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MAINTENANCE/SAV

L'EFFICACITE
DE LA MAINTENANCE

Nos techniciens interviennent tres rapidement sur site.
Equipés d'une tablette connectée & notre systéme
informatique, ils accédent facilement au parc matériel
de chaque client : ils identifient ainsi la fiche technique du
matériel défectueux et les documentations utiles, établissent
un diagnostic sur site et assurent l'intervention grace au stock
de pieces détachées de premiere urgence disponible dans
leurs vehicules.

LE SERIEUX
DU SAV

INTERVENTION DANS
LES MEILLEURS DELAIS

[
TECHNICIENS-CONSEILS
[
MATERIEL OPERATIONNEL
[
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e | Cuisine - Froid - Laverie - Buanderie - Inox
SAV 7j/7 : 04 94 23 26 43 ', GF

=
SERAFEC | | www.serafec.com - info@serafec.com -
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LITTORAL CUISINES
INDUSTRIELLES

Zone Industrielle

1¢¢ Avenue - 3211 métres
06510 CARROS
049208 0313

SERAFEC

Rue André Ampeére
Domaine de Sainte Claire
83160 LA VALETTE-DU-VAR
04 94 23 26 43




