. SOKERY SOKERY

Sokery REDFOX

Prisné hygienické pozadavky v oboru gastronomie jsou podnétem pro vyuzivani novych technologii. Jednou z nich je Sokové zachlazovani a zamrazovani.
Tato technologie umozniuje zracionalizovat varny proces v kuchyni, snizit ztraty, snizit energetické naroky a prodlouzit dobu skladovani potravin.
Pro pouziti Sokového zachlazeni ¢i zamrazeni hovori i moznost maximalniho vyuziti konvektomatti bez ohledu na okamzitou potrebu poctu porci. Ukladani

pokrmt pomoci Sokert umoznuje také prekonavat necekané pozadavky na okamzité zvyseni vydeje jidel.

Sokové zchlazeni

Sokové zmrazeni
Rozmrazovani

Digitalni ovladani
Automaticky i manualni rezim

Sonda pro teplotu jadra pokrmu






