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CAPTURE RAYTM DE HALTON

UNE VENTILATION DE CUISINE EFFICACE AVEC LA TECHNOLOGIE PAR ULTRA-VIOLET 

Halton Foodservice lance une gamme de hottes à Jets de Captation utilisant la technologie par ultraviolet. Les hottes Capture RayTM intégrant la solution brevetée des Jets de Captation de Halton, sont fabriquées avec des filtres hautement performants et la technologie par ultraviolet. 

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.

Cette solution permet une réduction des coûts de maintenance et des émissions d’odeurs, une amélioration en matière d’hygiène et de sécurité incendie, et contribue à la préservation de l’environnement .

Pour de plus amples informations : Halton, Tel +33 03 21 64 55 01

