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UNE PRODUCTIVITE

ELEVEE POUR DES ESPACES REDUITS

Fabriquée en France, la gamme OPTIMUM 700 a été concue pour répondre aux
demandes de performance et d’ergonomie des chefs les plus exigeants.

Alliant modernité, flexibilité a
robustesse, OPTIMUM 700 a été
développée pour répondre au mieux
a vos besoins tout en s’adaptant
aux cuisines les plus exigués.

La gamme modulaire OPTIMUM 700
offre une solution complete,
répondant parfaitement aux
productions intensives.

Un dessus 20/10eéme tout inox
associé a une structure monocoque
soudée laser, garantit la longévité
du matériel et I'étanchéité entre
chaque module a bord franc.

OPTIMUM 700 offre de multiples
configurations possibles : sur pieds,
sur socle, suspendue sur mur béton ou
inox, sur soubassement réfrigéré,
en version adossée ou dos a dos.




*Optimisation de I'espace :
Permet de conserver la
mise en place prépareée
dans I'espace de cuisson




VERSION ELECTRIODUE

* Optimisez I'espace :
Assemblage bords francs

*Nettoyage facilité :
Bain Marie avec vidange

*Grande capacité :
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*Précision des cuissons :
Reégulation en température

eFinition en Acier Martin,
lisse ou rainurée pour
realiser des marquages

e Finition chrome dur,
pour un nettoyage facilite
et une réduction des
émissions de chaleur

e Confort de travail :
Goulotte extractible de
recupération des exsudats
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BONNET

«Economisez votre huile :
Régulation en température électronique
avec defigeage automatique

*Confort de nettoyage :
Résistances pivotantes pour un acces
total a la cuve

* Systeme de filtration intégré multiplie
la durée de vie de I'huile par 4 !

L « Réactivité :
i 2 foyers de 5kW
i *Longévité :
.j Induction prévue pour un usage intensif
———
*Confort :

Supprime les émissions de chaleur

«Economique :
Rendement supérieur a 90%

*Performance :
Gradient de température important
de 100 a 500°C

*Nettoyage facilité :
Collecteur inox pour évacuer les
infiltrations

*Ergonomie :
Plaque affleurante au plan de travail

OPTINMUM 700 s



VERSION AZ

*Facilité de nettoyage : l
Surface affleurante au plan
de travall

*Puissance :
Plague en fonte massive,
jusqu’a 13 kW pour un
gradient de température
de 100 a 500°C

*Ergonomie :
Commandes a hauteur,
protégees des chocs et
débordements

*Rendement élevé :
Technologie a flamme horizontale
pour des economies d'énergie

*Performance :
De 50 a 60% de rendement *Réduisez vos consommations :
du ralenti au plein feu 9% d’économie d’énergie grace a la

- regulation électronique
* Nettoyabilité :
Travail possible avec fond d’eau  *Simplicité d'utilisation :
grace au bac embouti et étanche La technologie Start & Cook permet un
allumage tout automatique

*Confort de nettoyage :
Un acces total a la cuve

*Reéserve a frites equipée de deux
emetteurs infrarouges
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BONNET

*Performance:
Une solution a tous les besoins de
marguage et de production
Trois hauteurs de cuisson
disponibles

*Confort d’utilisation :
Allumage électrique de série

*Nettoyage parfait :
Eléments démontables sans outil

*Confort de travail :
Allumage électrique

*Précision des cuissons :
Répartition homogene
de la température

* Finition chrome dur,
pour un nettoyage facilité
et une réduction des
émissions de chaleur

*Finition en Acier Martin,
lisse ou rainurée pour
realiser des marquages
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- Confort :

double enveloppe

BONNET

- Solution robuste et multi usage pour

: , I + Qualité de cuisson :
les besoins d'une production élevee

Régulation en température

de fond de cuve

Remplissage automatique en eau de la
b d 9 -Confort:

Arrivée d’'eau automatique

Trois modes de cuisson:
Braisage,sauté et marmite
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