
d’exposition et de transmissions de ces maladies, surtout 

dans les espaces communs.
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Pour les clients et le personnel.

PURIFIER 
L’AIR 

adaptent leur vitesse en conséquence. L’air intérieur est ainsi 

Une solution durable et sans danger

sans avoir recourt à des solutions chimiques ou toxiques. 



Le client : 

Le projet : 

Localisation : 

Type d’établissement :

protection et de confort à notre 

clientèle. Tant pour les rassurer que 

pour leur proposer plus de services, 

le coronavirus mais aussi contre 

les autres maladies, ils éliminent 

aussi les mauvaises odeurs. Ce sont 

vraiment des appareils très utiles. La 

polyvalence de ces produits nous 

permet de les utiliser partout dans 

notre établissement, nos salles de 

réunion ou de restauration ainsi que 

part de nos clients car c’est rassurant 

de savoir que nous mettons tous les 

moyens en œuvre pour les protéger.

- M. Aimed Senhadji, Directeur Hôtel 

Akena – ST Witz.

restaurant. Depuis plus aucune odeur 

de cuisine dans la salle, les clients 

l’ont constaté. Petite précision qui a 

son importance : c’est un appareil très 

silencieux.

- Fabienne, Gérante Restaurant La 

Méduse, La Rochelle.

nous avons dû nous adapter aux 

exigences sanitaires imposées à notre 

profession ainsi qu’ à l’impact sur notre 

avons voulu aller plus loin que les 

et à notre équipe une protection 

sommes très satisfaits.

- M. Jérémy Chemla, Gérant pizzeria 

Peppino, Paris.

Le client : 

Le projet : 
Gestion des odeurs

Localisation : 

Type d’établissement :

Le client : 
Le Peppino

Le projet : 

Localisation : 

Type d’établissement :


