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 spécificités : 
Les fumoirs sont des équipements d’appoint pour les chefs, étoilés ou non, réalisant des fumages 
dans leur restaurant. Que ce soit des viandes, poissons, légumes ou autres produits afin d’en 
développer les arômes et prolonger leur conservation. C’est une pratique qui permet de valoriser 
l’authenticité, l’artisanat, améliorer les saveurs et apporter une signature gustative unique à leurs 
créations. 

Comment choisir ? 

Il existe plusieurs sortes d’appareils ou de techniques pour réaliser des fumages. 
En salle, pour le spectacle les kits fumoir de salle permettent, devant le convive de magnifier une 
création du chef non seulement son aspect visuel mais surtout gustatif. Même au bar les effets sont 
assurés lors du fumage d’un whisky ou d’un cocktail. 

En cuisine, pour une petite production saumon fumé, par exemple de nombreux chefs utilisent des 
fumoirs de table. Généralement une boite en inox efficace et simple à utiliser, il existe un modèle de 
table pouvant fumer simultanément deux filets de saumon posés à plat sur 2 niveaux. Conçu pour un 
fumage à froid optimal sans cuisson. Il permet également le fumage des magrets de canard, du thon, 
des crevettes, etc. 
Dans cet appareil la sciure se consume parfaitement et le saumon, très sensible à la chaleur (fumage 
à maxi 30°C) est idéalement fumé sans être cuit. 

Pour une production plus importante et du fumage à chaud (entre 40 et 130°C) il existe des meubles 
spécifiques. Permettant le fumage, voir la cuisson à plat ou suspendu de toutes sortes de denrées. 
Même pour un service immédiat ; pièces de viandes, poissons, saucisses, légumes etc… 

Où trouver ? 

Bradley Smoker : https://bradleysmoker.fr  
Fumoir.net : https://www.fumoir.net/40-fumoir-fm2.html  
Cocturachef : https://www.pacoclean.com  
Politec : https://www.politec-france.com  

Les constructeurs de fours mixtes proposent également des kits de fumages spécifiques pour leur 
matériel, car tous les fours mixtes ne sont pas compatibles avec le fumage. 

Angelopo : https://www.angelopo.com/fr/ca/2566/produits/  
Electrolux : https://www.electroluxprofessional.com/fr/accessoires-consommables/cook-and-chill/ 
Rational : https://www.rational-online.com/fr_fr/icombi-pro/applications/fumage/  
Retigo : https://www.retigo.fr/produits/vision-accessories/vision-smoker/vision-smoker-detail  
Unox : https://www.unox.com/fr_fr/accessoires/xuc090/  
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