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O spécificités

Ce sont des postes de cuisson avec un systeme de filtration intégré permettant de
cuisiner a Uextérieur ou a Uintérieur, pourvu que le local soit suffisamment grand
et bien ventilé. Car aussi efficaces soient les techniques de filtration utilisées, les
odeurs de cuisine persistent. Ne seraient-ce que celles des plats préparés qui
circulent apres cuisson.

Généralement mobiles, ils offrent une grande flexibilité dans la préparation des
repas devant la clientéle.

Ils peuvent également étre installés dans des Food truck avec ou sans groupe
électrogene.

O Comment choisir ?

Electrolux Professional le LiberoPro offre la possibilité de cuisiner a Uintérieur
grace a un systeme de filtration intégré des graisses et des odeurs. Ainsi que son
systeme d’induction fixe comprenant jusqu’a trois plaques de cuisson. Les
différents modeles de modules de cuisson sont simplement posés et peuvent étre
rapidement changés. La partie réfrigérée, les rangements et la flexibilité sont telles
gu’il est possible de cuisiner a la minute sous les yeux des clients.

Dans la méme catégorie d’appareils

Bartscher, offre un poste de cuisson mobile, idem Electrolux optimisé pour une
présentation professionnelle en Front-Cooking.

Bpro-cook i-Flex, fabriqué également en Allemagne ces stations de cuisson offrent
les méme similitudes. Cet équipement convient également pour le catering et les
interventions en extérieur.

Fulinox un fabricant de la région Parisienne propose quant a lui une station
complete sur mesure et modulable suivant les besoins du restaurateur. Avec des
possibilités de 2000 a 8000m3/h.

Avec plusieurs technologies qui peuvent étre utilisées ensemble Fulinox propose :

e Purificateurs électrostatiques avec 3 niveaux indépendants

o Filtre pour piege a huile hyper-performante

e Séparateur de condensation dynamique

e Caisson de charbons actifs

e Techniques de Rayon UV

e Techniques de génération d’ozone

e Les ensembles sont facilement démontables, mobiles et réalisés sur mesure.
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0 ouentrouver?

Bartscher : https://urls.fr/iJuLuw

Bpro-Cook : https://www.bpro-cook.com/fr/cook-i-flex-fr/

Electrolux Professional : https://www.electroluxprofessional.com/fr/equipement-

cuisine/liberopro/

Fulinox : https://www.fulinox-intercuisine.com/restaurant-extraction

Application d'un purificateur de

fumée électrostatique haute tension dans les food-trucks
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