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FOURS JUMACO, sans
interruption depuis 1890, au
travers de 5 générations
successives !
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HOSTELERIA  GFI: four 
avec une seule sole tournante

HOSTELERIA  GFI 2P : four 
avec 2 soles tournantes superposées

HOSTELERIA GFI, four à sole tournante, existe en 1 sole ou 2 soles
tournantes superposées. Cela permet d’accroitre la capacité et de
travailler des produits différents, en température différenciées.
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Si vous recherchez:

une cuisson qualitative, douce, stable & régulière (feu indirect),
une grande polyvalence d’utilisation entre plats cuisinés, viandes et produits
boulangers, viennoisiers voire patissiers,
un meilleur controle de votre résultat final de cuisson,

Alors HOSTELERIA GFI est fait pour vous !!
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Données & vues  non contractuelles - la société se réserve la possibilité de faire évoluer design et caractéristiques

Entretien SAV au 00 33 680 714 934Equipable bruleur à pelletsPersonnalisable: nous interroger
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