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Mixite

Cuisson a vapeur ef cuisson a air chaud
Polyvalent

Cuisson basse température / sous-vide
Cuit différents plats en méme temps et
de maniere homogéne

Méthode de cuisson saine et respectususe
de la nature du produit
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A cuissen acceléiee
Ultra rapide
Conserve le croustillant des aliments

X
X
»  Cuit f réchauffe / décongéle en temps
record

x

Faible encombrement
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Cuisson uniforme et accelerée des

aliments (-25% de temps)

Réduit I'humidité

Respecte la cuisson de chaque aliment
Avec humidificateur :

Me desséche pas les preparations

Peut cuire plusieurs plats

simultanément

Venitile

Cuisson uniforme et accelérée des
aliments (-25% de temps)

Reduit I'humidite

Respecte la cuisson de chaque aliment
Technologie de ventilation pour une
meilleure homogeénéite de la cuisson

Avec humidificateur:

Me desseche pas les preparations
Peut cuire plusieurs plats
simultanément




A miche - ondes
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Rapidite
Sert a decongeler ou rechauffer
Methode de cuisson rapide

Grande taille, encombrement moyen

Hautes temperatures
Systeme de buee

Grande capacité de cuisson
Cuisson rapide des aliments
Plusieurs niveaux

Cuisson sur une sole

]
A picza
Tres hautes temperatures
Grande capacite de cuisson
Cuisson rapide des aliments

Plusieurs niveaux
Cuisson sur une sole

HKHEXKX

KKAKX

Maintien en temperature les plats
preparés en amont

Gain de temps

Respect des normes d'hygiéne (+63°C
a coeur)




