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A tecnologia inovadora da Nanoar oferece uma estacao
de cozimento movel independente e altamente eficiente
para cozinhas profissionais, reduzindo maus odores
durante o cozimento com ventilacao de tripla filtragem.

Essas estacoes nao requerem conexao com sistemas de
dutos de exaustao e sao ideais para restaurantes,
cantinas, refeitorios e hotéis.

Alem disso, proporcionam uma experiéncia
interativa ao permitir que o chef cozinhe ao vivo,
aproximando-se dos clientes e atraindo mais
vendas ao oferecer uma experiéncia
gastronOmica unica com ingredientes frescos.




Modelos em uso:
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O Sistema Autocompensado de Ar possui um filtro
eletrostatico ESP Hayashi System, gerador de lons do
lonizador e insuflacao e recirculacao integrados de borda.

Em conformidade com normas ABNT NBR 14518:2019 e
ASHRAE, também possui uma coifa com aspiracao frontal
ou lateral "Jet Blocker" e tecnologia Hayashi de jato de
captura, garantindo alta eficiéncia na eliminacao de
odores e seguranca com sistema antichamas.

Oferece opcao de vidro completo e areas de coccao e
recirculacao de diferentes tamanhos, sem necessidade
de dutos, possibilitando ao restaurante apresentar seu
chef executivo e talentos unicos.



Se interessou por algum produto?
Entre em contato cosnoco!

(11) 932169701

Horario de Atendimento
Segunda a Sexta, 8h00 as 17h00
Sabado, 8h00 ao 12h00

Se preferir, visite nosso Showroom
Rua Joao de Sousa Dias, 412- Campo Belo, Sao Paulo



Todos os produtos Nanoar possuem direitos autorais

NANOAR



