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HALTON LANCE UNE GAMME DE HOTTES A JETS DE CAPTATION DE HAUTE EFFICACITE UTILISANT LA TECHNOLOGIE ULTRAVIOLET 

Halton Foodservice, l’une des premières entreprises spécialisées dans la ventilation de cuisines professionnelles, met sur le marché une gamme de hottes Capture RayTM  destinées à l’industrie de la Restauration. Ces hottes bénéficient du système breveté des Jets de Captation de Halton, de filtres hautement performants et de la technologie UV pour un environnement de travail confortable et générateur de rentabilité. 

La technologie des Jets de Captation de Halton intègre la toute dernière innovation dans le domaine de la cuisine professionnelle, le système Capture RayTM qui utilise la technologie UltraViolet.

Les hottes sont équipées du système de Jets de Captation hautement efficace qui assure un environnement de travail sain et productif en empêchant la chaleur et les impuretés générées par le processus de cuisson de se propager dans la zone de travail, tout en contribuant à une exploitation à faible coût énergétique grâce à l’utilisation de débits d’air plus faibles. 

Les émanations des effluents provenant de la cuisson sont exposées aux lampes du système UV qui divise les molécules de graisses en petites particules inoffensives de dioxyde de carbone et de vapeur d’eau. Ces particules sont évacuées par le flux d’air extrait sans laisser de dépôt de graisses dans les gaines en réduisant les odeurs. L’utilisation des filtre à graisse mécaniques KSA renforce l’opération de propreté

Le système Capture RayTM de Halton Testé et approuvé scientifiquement, accroît la sécurité incendie,  préserve l’environnement grâce à une diminution des dépôts de graisses dans le réseau de gaines et du ventilateur et permet une réduction des coûts d’exploitation. 

Productivité + économies d’énergie + retour rapide sur l‘investissement = 

Halton Capture RayTM.
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