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[FURO CHEF

La Charte de l'exigence

Indépendance vis a vis des fabricants:

de fagon a pouvoir proposer a ses clients l'offre correspondant
le mieux a leurs besoins et ceci au meilleur rapport qualité-prix,

Rapidité d'intervention :

par la formation polyvalente dispensée a ses techniciens, par un
rayon d'action volontairement limité et par un stock important
de pieces détachées.

Proximité :

par la situation de ses établissements distants d'a peine plus
d'une heure de ses clients les plus éloignés, par sa politique
commerciale et par le nombre de ses technico-commerciaux.

Sélection des fabricants :

par la qualité, le meilleur prix et la constitution d'un stock de
matériels et de pidces détachées pour assurer la pérennité de
nos articles.

Contrat de maintenance :

nous développons une politique élaborée de contrat de
maintenance avec nos clients, en mettant en place une
assistance informatique poussée permettant un suivi trés précis
des interventions et des cofits, sur le parc machines de nos
clients. Ces contrats de maintenance représentent une part
importante de notre activité et les formations que suivent tous
nos techniciens leurs permettent d'intevenir sur 'ensemble des
marques du marché. La compétence de nos techniciens nous
assure l'obtention des labels qualitatifs de la Profession.

EUROCHEF vous apporte toute son expérience dans le choix
de vos matériels de cuisines professionnelles. La qualité des
produits, la diversité de sa gamme vous garantissent un choix
souple et évolutif dans le respect de la démarche HACCP.

AU DELA pU PRODUIT

ELIROCHEF APPORTE

LEXPERTISE D'LUN

VRAI "PRO" POLIR LA CONCEPTION
D’LINE CUISINE "HALITE PERFORMANCE"




LES SOLUTIONS

QUI REVOLUTIONNENT
LA CUISINE
PROFESSIONNELLE/

PARCE QUE LESSENTIEL

c'esT LE sour. |f\l'\0V0\'l'1 onN
ELIROCHEF VOUS APPORTE - / o
LEXPERTISE D'LIN (ﬂ‘ - &
- . g

CONSEILLER CULINAIRPE

!

SAV



TECHNOLOGIE, FORMES & FONCTIONS

LES RECETTES
DUFUTUIR. .. Linduction Les équipements Le lavage

devient un standard de performance et H H
d'économie dans plus de 50% des projets de mu |t|f0 I'lCtl ons Et Ie n ett oyag e

restauration commerciale en cours... Four combiné, sauteuse marmite, cellule de t‘ &

Un gain de temps considérable au moment  refroidissement avec cuisson basse tempéra optimises

du nettoyage ture programmable Fini les heures perdues aprés le service,
lave vaisselle vertical et installation des
matériels sur des supports permettant un
nettoyage rapide.

DEJA DISPONIBLES
CHEZ VOTRE REVENDEUR



DANS LA CUISINE PROFESSIONNELLLE

Le“snacking” Les équipements
grande vitesse électriques

Tout en préservant la qualité, une nouvelle  de cuisson subissent une forte demande au
genération de matériel permet de cuisinera  détriment des équipements au gaz...
trés grande vitesse dans un espace réduit.

La cuisine

connectéee

Frigos, Chambres froides, Plagues, fours,
hotte, ventilation, etc. la centralisation des
informations permet de répondre aux
obligations sanitaires légales mais aussi
d'optimiser la gestion des énergies et des

ressources.

La gestion
des déchets

Une réduction des déchets organigues avec
des broyeurs qui extraient l'eau, réduisant la
masse de 80%

Un recyclage des matériels professionnels
en conformité avec la directive DEEE



FURO CHEF

{Eurnchif.l'r'}

[PArRDES PROFESSIONNELS; [POUR DES PROFESSIONNELS

Le N° 5 : Un sacré Numéro !
"Florilege d'équipements performants, novateurs et qualitatifs sélectionnés pour vous”

Le Réseau Eurochef est aujourd'hui présent sur I'ensemble du territoire national
mais aussi sur les Dom Tom, le Beneluy, la Suisse et le Maroc. ..

Résolument tourné vers l'avenir, nous nous sommes attachés a developper
* l'innovation tant en restauration commerciale qu'en collectivités,

- des démonstrations personnalisées, par nos conseillers culinaires

+ 5 plate-formes logistiques pour une meilleure réactivité,

= un site Web actualisé en permanence.

Choisiv EavoChref, clest Erxigw l'excellence. |

Pierre Couvey

Président



CUISSON m

PREPARATION

FROID

LAVERIE

TRAITEMENT DE LEAU
MOBILIER INOX
DISTRIBUTION
VENTILATION / CLIM.
BUANDERIE

HYGIENE

MANUTENTION STOCKAGE

ACCESSOIRES |

< CAFETERIE
_ . _
_- " - MENAGER
o
¥ INFOS UTILES

Py ’ .
‘ ) PORTFOLIO




CATALOGUE EURDCHEF N°5




CUISSON

[ZURO
CHEF

FOURNEAUX
FOURS
MAINTIEN EN TEMPERATURE
PIANOS A INDUCTION
FRITEUSES
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FOURS MIXTES

RATIONAL

SelfCookingCenter® 5 Senses

- c C iCookingControl
ll_ J Puissant. Sensible. Précis.
> Jusqu'd 320 croissants, légers et moelleux, avec des

volumes nettement supérieurs en 23 minutes.
» Jusqu'd 400 pilons de poulet, croustillants et juteux, en 45 minutes.

CUISSON

> Jusgu'a 240 escalopes pannées, croustillantes @ lextérieur et
Jjuteuses a l'intérieur, en 12 minutes.,
» Jusqu'd 160 steaks a point avec motif grill en 15 minutes.

‘E'l".-.'é‘h@ Efficient CareControl

> Economisez jusqu'd 25 % sur les codits de nettoyage
» lusqu'a 60 % de coiits en moins en termes d ‘odoucissement d ‘eau,
par rapport aux fours @ injection

@ Les charges mixtes intelligentes optimisent
le résultat et la qualité.

Lo fentre de sélection affiche les aliments souhaités, Vous

voyez en un coup d'eeil quels oliments peuvent ftre associés.

Vous voyez quels oliments vont &tre cuit et § guel niveou.

» Avcun transfert de golt malgré les différents produits présents
dans 'oppareil

» Plus besoin de retourner les produits, d'en contrdler la cuisson ni
d'en ajuster les régloges

> Réduction des temps de production jusqu's 30 %"

» Réduction de la consommuation d'énergie jusqu'a 20 %"

» Résultats de cuisson irréprochables pouvant étre répétés a volonté

Chogue niveau est surveillé :

le temps de cuisson restant s'affiche.

Le temps de cuisson est adopté en fonction du niveou

de charge et de lo durée des owvertures de la parte.

L'appareil overtit guand un plat est prit.

* Por ropport ou modéle précédent.

CATALOGUE EUROCHEF N°5




RATIONAL
CombiMaster® Plus

Principales caractéristiques ce performances.

> Applications culinaires sans limite
Le CombiMaster® Plus peut rempla-
cer jusgu'il la moitié des appareils de
cuisson traditionnelle: Vous pouvez
griller, cuire ou four, ratir, broiser,
cuire i lo vapeur, étuver, blanchir
et bien doutres choses encore.

W

Performance de cuisson unigue
Grice a la performance de cuisson
du CombiMaster® Plus, il est pos-
sible d’ougmenter les quantités
enfournées de 30 % par rapport
au modéle précédent. Associée aux

technologies de cuisson de pointe,
cette performonce ossure une quaolité
exceptionnelle des mets d tous les
niveaux.

» Climat optimal dans 'enceinte de cuisson
ClimaPlus® adopte le climat spécifique au produit é l'intérieur de "enceinte
de cuisson: aspect griting, pdtes et panures croustillontes et ratis savoureux.

> Commande conviviale
Lo commande por molette de régloge tournaonte permet lo sélection pisée des
différentes fonctions. Cette commaonde conviviole o déja foit ses preuves dons
le dur quotidien des cuisines.

FOURS MIXTES

RATIONAL
ServicePlus

RATIONAL CookingLive .i

e .
Cuisinez avec nos chefs et découvrez comment A;LWEEP!HS
RATIONAL peut transformer votre quotidien en HCIUSIVE
cuisine, Yous trouversz tous les événements sur
www.rational-online.fr.

Formation personnelle

Nous venons dans votre cuisine et nous montrons @
votre équipe comment fonctionnent nos appareils
ou comment vous pouvez les utiliser au mieux en
fonction de vos exigences.

Academy RATIONAL

La formation continue est une évidence chez nous.
Sur le site www.rational-online.fr, vous pouvez vous
inscrire a I'un de nos séminaires gratuits.

ChefLing”

5i vous avez des questions liées d des opplications

ou des recettes, nous vous oiderons volontiers par
téléphone. Une oide ropide et simple, de cuisinier
cuisinier, 365 jours par an. Pour contacter la ChefLing®,
formez le numéro 08 25 8018 38.

Eurd

CHEF

CATALOGUE EURDCHEF N°5




CUISSON

FOURS MIXTES

e 2EE (RATUHONAL)

catalogue des

Accessoires RATIONAL SR
Découvrez les nouvelles possibilités — ;3‘,“?{:%5

S o

Plaque 4 griller et & rdtir Plogue & griller et & pizza Grille CombiGrill® CombiFry® Plaques de cuisson et ptisserie Accessoires GN RATIONAL

Plat en granit émail ¢ Super broche pour Multibaker Plat & rétir et 4 patisseriec  Moule & muffins et & timbales Accessoires nome boulangére
poulet et conard

Tables et armoires de soubassement
Toujours lo solution idéale

!\ €7

Table de soubossement UG |, 11, W, et norme boulongére UltraVent® Systémes Finishing® pour bonguet Combi-Duo Produits d'entretien

CATALOGUE EURDCHEF N°5




FOURS MIXTES

SelfCookingCenter® 5 Senses
et CombiMaster® Plus

SCC 61/ CMP 61 SCC 62 /CMP 62 SCC 101/ CMP 101 5CC 102/ CMP 102

SCC 201 /CMP 201 SCC 202 fCMP 202

Apporeils Modéle 61 Modéle 101 Modéle 62 Modéle 102 Maodéle 201 Modéle 202
Version e]nctnque el' g0z

=0 EIEOOEL I CaE e e EaE
Nombre de cowvertsparjour | 3080 8010 | 60160  |is0300  |150300 | 300500
Enfournement longitudinal | 1/1.1/2,2/3,/3,2/86N | 1.2.2/3.3,2/86N | 2/LY1IGN | 2/L1GN | YLY2.2/3.13.2/8GN | 2/L/1GN
S L L e B A
e T T I 0 T B e
e 2 . Rt S B ST Lo P B
Version électrique
N T 1T T R, T R T P, Tt

Gaz

Puissonce raccordée 0,3 kW 030 kW 0.4 kw 0,6 kW 0.7 kW 11kW
(version électrigue)

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




FOURS MIXTES

MODELES STANDARDS.

FONCTIONNALITES STANDARDS

*  Wémoire de 50 recetles (10 atapes)

*  Préchauffage

¢ Turhine riversible wvec 9 dtapes églables

*  Inpection manuelle dhumidite

*  Refrodnsement automabgue

. Programmae de nettoyage semi-automatique
*  Systéme denregsirement des ermeurs

CUISSON

VISUAL COOKING 1.10
AVEC SUPPORT

Référence :
i :E_I;:;' :|j_1"_“:.1._'_‘_1:"ﬁ_:¢: LxPxH=089%B31x1492

Capacité, tallle de plague 1/1 GN
Mombre de rails, 85 mm espacement: 10
Support & 2 pigces

Partions: 150
|- — )W
VISUAL COOKING 1.06
Référence ;
GRS Lk P x H = B99xB31x795 Test de qualité et de sécurité:

Capacité, taille de plague 1/1 GN

Partions: 90

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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COMBIPLUS®- 2 FOURS
SUPERPOSES

Refarence :

| DIM. en mm FE Y o TR rE 1)

Capacitd, tallle de plagque 1/1 GN

MNombre de rails, B5 mm espacement: 16

Portions; 240
Possibilité de hotte d'extraction

Nombre de rails, 65 mm espacement: & c /ﬁ_,._—“l NSF . -
: ( 3
Support a 2 piéces € L I‘-_F @ o | n t klwa wmggﬁ%gﬂ
Pl PRO



FOURS MIXTES

VAsnal Cooting MODELES TOUCH.

FONCTIONNALITES STANDARDS

Meémoire de 500 recettes (15 étapes)

Livre de recetles prédefinies

Prévchaiftage

Turhine rivorsible svec 9 ftapes églables
Injection manuelo ou automatique d humidits
Retmidisament manuel o sulomestique
Sonde di tompérati 3t oour
Douchette & main

Connexion USE

Contride qualité HACCP

Combihet®

Systéme do diagnostic de senvico automatique

v 2 ans :_"I"i;'f:a-;ér':-';en;

" . 1. LxPxH=899:E31x1592

+ Economisez 14 VISUAL COOKING 1.06

A'wghf Référence :
el LUl Lx P x H = 899x831x795

Capaaité, taille de plague 1/1 GN
Support 4 2 pidces

Poids: 150 kg

Fortions: 90

fameux systeme d'exploitation Android et découvrez a quel
point il est facile de faire fonctionner votre four Visual Cooking!

vy
l. l Installez |'application HOUNO sur votre Tablette en utilisant le

CATALOGUE EURDCHEF N°5




FOURS MIXTES

MODELES STANDARDS.

FONCTIONNALITES STANDARDS

= Affichage aver cadran de slection

sécurité oplimum

Préchauffage

Impulsion manuelle d’humidité
Automatic cocling

Sonde multipoints
Douchette

® & B & B B 4 & & B

COMBISLIM C 1.10

Powgnée de porte 3 2 temps en acker inoxydesble pour
IS0 recattes compartant chacune jusqu'd 10 étapes
Vitesse de turbine sjustable avec 9 dtapes

Fonction de refroidssement automatique

Systéme de nettayage semi-automatique

Senvice d'enregistrement des ermeurs

Reféarence :
[ G L X P H=513xB11x948

Capacité, taille de plague 1/1 GN
Mombre de plagues 20/40 mm
de profondeur; 10

Injection de vapeur

Sande multipoint

Douchette intégrée

Portions: 90

CATALOGUE EURDCHEF N°5

MODELES TOUCH.

FONCTIONNALITES STANDARDS

AHanmm SmartTouch®

Powgrde di porte & 2 temps en scen moxydabbe pour
stcunte oplimum

Vitesse de turbine ajustable avec 9 étapes
RackTimer®

S00 recettes comportant chacune jusgu'a 15 étapes
Recettes prédéfinies

Systéme de nettoyage automatique CombivWash®
Douchette intégrée

Fanction de refroidissement automatique &t manuel
Impulsion automatique d’humidité

€ HOUND

COMBIPLUS®- 2 FOURS
SUPERPOSES

Refarence :

LULRETRTUE L x Px H = 513x816x1531

CombiPlus est disponible dans les tailles suivantes:
2306 + 22.06

1.06 + 1.06

1.06 + 1.10

Possibilité de hotte d'extraction

de profondeur; &
Injection de vapeur
Sonde multipoin
Douchette intégrée
Fartions: 60

Capacité, tallle de plague 1/1 GN
Mambre de plagques 20/40 mm




¢ ¢ PANIER FRITURIER VY PLAQUES A PATISSERIE
Référence : AVEC SILICONE 2 MM
Des frites croustillantas ( 11 213, 11 GN; 400x600mm

FOURS MIXTES

{1l
(w Des patisseries parfaftes

PLATEAU

Référence :
(oI 2/3 GN, 1/1 GN

Eronomisez jusgu'a 90 % de
matiéne grasse : Reference :
Disponible: DIM. en mm
20mm -

40 mm
B0 mm

CUISSON

GRILLE
Référence :
I[N 23 GN, 1/1 GN

Des margues de grill

parfaites

+ Qavantiv 3 ans
PLAQUE
MIXTE

Réfearence :
DIV FERGE

Des pizzas au four
croustillantes

Eurd
CHEF

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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FOURS MIXTES

CATALOGUE EURDCHEF N°5

« CT EXPRESS trouve sa place a peu
prés partout; dessus ou dessous un
comptoir et peut également se
superposer avec ['un sur l'autre.

« Platine de commande par dalle tactile.

« Systéme de gestion technique élect-
ronique pour SAV.

COMMANDE EXPRESSTOUCH™
Comporte moteur a deuy vitesses, mode
de réchauffage, injection d'humidite,
6 niveaux de brunissement, niveaux
dénergie réduits, décharge de vapeur,
délai de démarrage, minuterie de grill,
port USE et interface utilisateur en ang-
lais, francais, allemand, coréen, manda-
rin, russe et espagnol.

COPTIONS ET ACCESSOIRES :

- Sonde de température monopoint

» Programme CombiClean®

+ Choix des couleurs de panneau

« Chamiéres de porte a gauche

+ Douchette manuelle

+ Accés aux données HACCP (Express
Touch seulement)

« Elément de gril (barre de brunisse-
ment)

« Option fumoir (CTX4-10E seulement)

CTEXpreZ=__

CT EXPRESS™
Référence; CTX4-10E

'DIM. en mm: LxPxH = 517 x 906 x 850
Injection.
Capacité produit: S5xGN /1, 65mm
CT EXPRE5S5S™

Référence: CTX4-10EVH
DIM. & mm: | LxPxH = 517 x 906 x 850

Injection. Hotte sans Evacuation.

Capacité produit: S5xGN 11,65 mm

CT EXPRESS™

Référence: CTX4-10EC
m: | LxPxH = 517 x 906 x 850

Injection avec convertisseur catalytique,
Capacité produit SxGN 1/1,65 mm

Systéme sans évacuation: Le convertisseur cataly-
tigque intégré « récure = le flux dair pour éliminer
les odeurs et sous-produits gras normaus du

processus de cuisson.




FOURS MIXTES

Les modes dexploitation
i commands intuitive
comprennent des fonec-
tions de bibliothéque de
recettes prafessionnelles
£t & simple effleurement.

FEU - EAU - AIR

Le four Combitherm® CT PROformance™
offre une maitrise totale des éléments,
feu, eau et air, pour produire des plats
de la plus haute qualité.

Dégagement zéro pour

un placement sans re-
striction,

CTPROFORMANCE™

B Référence: CTP20-10 Il est & present plus facile

m: | LxPxH = 906 x 1072 x 2012 gue jamais de préserver
la propreté du four CT

avier ot sans chaudiene F'Rﬂl'u_irmnm'" grace a
CTP&-10 Référence: CTP7-20 Capacite produit: 0xGN1/1, 65 mm  —ombiClean PLUS.
LxPxH = 906 x 1053 x 876 D g LxPxH = 1111 x 1173 x 961

CUISSON

aver et sans chaudiére, avec et sans chaudiere,
Capacité produit: 6XGN1/1,65mm  Capacité produit 14 % GN 1/1, 65 mm Fumage & chaud ou 3
7% &N 2/1. 65 mm froid sans transfert de
r SAWELI
CTPROFORMANCE™ CTPROFORMANCE™ ——
Référence: CTP10-10 Référence: CTP10-20 CTP20-20
: |LxPxH = 906 x 1053 x 1160 2 (LxPxH = 1111 x 1173 x 1160 3 LxPxH = 1111 x 1192 x 2012
avec et sans chaudiére, avec et sans chaudiere, avec et sans chaudiére,
Capacité produit: 10xGN1/1,65mm  Capacité produit 20xGMN1/1,65mm  Capacité produit: 40 % GMN 171, 65 mm Tous les modéles sont dis'punihles
10x GM 2/1, 65 mm 20 x GN 211, 65 mm

en version .CT Classic”,

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




CUISSON

EA T

Halo Heat"... une source de chaleur
uniforme et régulée qui cuit, main-
tient en température et enveloppe
les aliments pour préserver leur
apparence, leur go(t et leur durée de
maintien.
+ Basse consommation.
+ Me nécessite pas de hotte de four ni
de ventilation extérieure.
« Plages de température :
» Cuisson -93°Ca 162 °C
»Sonde-10"Ca91°C
» Maintien-15°Ca96°C

SUISSON BASSE TEMPERATURE

-

. Cnmmandﬂdﬂh:ea\rﬂ:!ﬁhdaﬂnﬂ i
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CUISSON BASSE
TEMPERATURE

Référence: 300-TH/AN

LxPxH = 426 x 643 x 480

Capacite produit; 3xGN /T, 65 mm

g ‘-r-:‘"“ culsscm BASSE

: rEMPERATunE

S00-TH/N
LxPxH =458 x 675 x 718

4 xGN 1/1,65 mm

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CUISSON BASSE
TEMPI'-.‘RA‘I‘UHE

T30-TH/AN

35| LePxH = 651 x 802 % 718

Capacité produit:

10x GM 111, 685 mm

CUISSON BASSE
TEMPERATURE

1200-THAN

Référence:

LxPxH = 572 x 802 x 1748

Capacité produit

BxGM 1/1, 65 mm

B =

CUISSON BASSE
TEMPI'-.'HATURE FUMOR

- 767-SK/II
im: | LxPxH = 559 x 673 x 510

9xGMN 1/1, 65 mm

Capacité produit:

CUISSON BASSE
TEMPERATURE FUMOR
1767-SK/II

Référence: -
DIM. en LxPxH = 651 x 832 x 1400

18xGN 171, 65 mm

Capacité produit



= =

MAINTIEN EN 500-1D

TEMPERATURE LxPxH = 624 x 657 x 296

Référence: 300-5

| LxPxH = 443 x 645 x 466 S00-1DN

LxPxH = 423 x 792 x 2596

3% GN 1M, 65 mm

Tirolrs: Un (1}

MAINTIEN EN

TEMPERATURE
Référence: 1200-UP
i LxPxH = 672 x 817 x 1797
Capacité praduit: 3x GN 1/1, 65 mm TIRUIHS CHAUFFANTS

500-2D
LxPxH = 624 x 657 x 481

MAINTIEN EN
TEMPERATURE

Référence: 500-2DN
LxPxH = 423 x 792 x 481

Tiralrs: Deus (2}

Reéférence: 500-5
LxPxH =483 x 670 x 718

GxGN 1/, 65 mm

Capacite produit:

MAINTIEN EN
TEMPERATURE

Reéférence: 750-5
LxPxH = 676 x 797 x 718

Capacite produit:

MAINTIEN EN
TEMPERATURE

20-20MW

TIROIRS CHAUFFANTS

500-3D

MAINTIEN EN

10x GN 171, 65 mm Référance:
LxPxH = 382 x 1049 x 1398 Référenca:

Capacité praduit: A0% GM 1/1, 65 mm

LxPxH = 624 x 657 x 664

TEMPERATURE

200 GM 2/1, 65 mm

Référence: 1200-5

Chariot a bacs ou a assiettes roulant avec quatre 500-3DN
{4 roulettes, Le chariot roulant est congu pour off- LxPxH = 423 x 792 x 664

LxPxH = 672 x B17 x 944

fir une capacité maximale et peut s'utiliser avec un

16xGN 1/1,65mm  four Cambitherm® 20-10 ou 20-20. Tireirs: Trais (3)

Capacité produit:

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CHARIOTS DE SERVICE

1000-BQ2/96

Référence:
| e LxPxH =964 x 739 x 1716

Capacité maximale :

1 96 assiettos 24 porte-assiottes de 4 assioties
chacun (254 mm)

» 64 asslettas/16 porte-asslettes de 4 asslettas
chacun (324 mm)

CHARIOTS DE SERVICE

Référence: 1000-B0Q2/128
| s LxPxH = 1164 x 739 x 1716

Capacité maximale :

» 128 assiettes/32 porte-assiettes de 4 assiettes
chacun (254 mm)

1 96 assiettos 24 porte-assiottes de 4 assioties
chacun (288 mm)

CHARIOTS DE SERVICE

Référence: 1000-BQ2/192
| i LxPxH = 1744 x 739 x 1716

Capacité maximale :

» 192 assiettes/48 porte-assiettes de 4 assiettes
chacun (254 mm)

» 128 assiettes/32 porte-assiettes de 4 assiottes
chacun (324 mm)

Eur«zd'"
_HEF




CUISSON

VITRINES - ROTISSOIRES

VITRINE DE SERVICE AU
COMPTOIR

Référence:

ED25Y5-48
| LwPxH = 1219 % 1125 x 765

Avec socle.
Capacité prodult:

3 xGN1/1, 100 mm
et 3 x GN 1/1, 100 mm

VITRINE DE SERVICE AU

COMPTOIR
Référence: ED2-48

EDSYS2-72
. LxPxH = 1829 x 1125 x 765

Référence:

Avec socle. e LxPxcH = 1219 x 1125 x 1212

5xGN 1/1, 100 mm
et 5 x GN 171, 100 mm

Capacité produit:

Modeéle de comptoir.
Capacité produit:

3xGN 11, 100 mm
et3x GN 1/1, 100 mm

ED25Y5-96

Référence:

LxPxH = 2438 x 1125 x 765 Référence: ED2-72
el LxPxH = 1829 x 1125 x 1212
Avec socle.
Capacité produit: 7xGM1/1,100mm  Modéle de comptoir.
gt7XGN1/1,100mm  Capacité produit: 5% GM 1/1, 100 mm

et 5x GN 1/1, 100 mm

ED2-36
B LxPxH = 2438 x 1125 x 1212

Modéle de comptoir
Capacité produit:

TxGN 11, 100 mm
et 7 x GN 171, 100 mm

CATALOGUE EURDCHEF N°5

VITRINE MULTIRAYONNAGES
Référance: ED25Y5-18/25
im:  LxPxH = 348 x 546 x 305

Capacité pradult;
Rayon supérieur - 12 barquettes de poulet
Rayon inférdeur - 15 barquettes de poulet

ED25YS-72/25
LxPxH = 348 x 546 x 305

Capacité produit:
Rayon supérleur - 18 barquettes de poulet
Rayon inférieur - 21 barquettes de poulet

Référence: ED25Y5-96/25
DIM. e LxPxH = 348 x 546 x 305

Capacité prodult:
Rayon supérieur - 24 barquettes de poulet
Rayon inférieur - 30 barquettes de poulet

ROITSSOIRE AR-TEVH
ARMUSRE DE MAINTIEN
COMPLEMENTAIRE AR-TH

ROTISSOIRE

Référence: AR-TE
il LxPxH = 348 x 546 x 205

Capacité prodult: poulets (7 braches ou 7 paniers)

ROTISSOIRE
AR-TEVH

Reférence:
I LxPxH = 348 x 546 x 305

Rétizsaire avec hatte.
Capacité produit: poulets (7 broches ou 7 paniers)

MAINTIEN COMPLEMEN-

TAIRE DE ROTISSOIRE

1200-TH/N
LxPxH = 348 x 546 x 305

Référer

Capacité produit: 24 barquettes de poulet (6 par
grille)



PRESENTOIR A FACADE
OUVERTE
HEM-48/55

Reéférence:
. LxPxH = 1226 x 692 x 1919

Capacité produit: 5 rayens (8 barquettes de poulets
par rayon)

PRESENTOIR A FACADE
OUVERTE
H5M-38/35

Référance:
: LxPxH = 968 x 694 x 1307

QOPTIONS: Sacle
Capacité produit: 3 rayons (8 barquettes de poulets

par rayon)

POSTE DE DECOUPE A
CHAUD

Référence: C5-200 & C5-200/5
. LxPxH = 660 x 782 x 783

» Plateau de découpe i deux lampes an acler in-
oxydable avec (C5-200/5) ou sans (C5-200) écran
hygignique.

» Concue pour Atre posée sur une armaire de
malntlen 750-5, un four de culszon et maintien
T50-TH/I o un faur fumalr 767-5K/111.

POSTE DE DECOUPE A
CHAUD

CS-100 & CS-100/S

Référence:
] s | LxPxH = 466 x 648 x TB7

» Plateau de découpe & une lampe en acler in-
oxydable avec (C5-100/5) ou sans (C5-100) écran
hygignigue.

» Concue pour étre posée sur une amoire de
maintien 500-% et un four de cuisson et maintien
S00-TH/IL.

PRESENTATION CHAUDE

-G=

—

CUVE CHAUFFANTE

Référence:

A00-HW/D4
| LxPxH = 1371 x 586 x 190

TABLE CHAUFFANTE POUR
BUFFET

Référance:

Capacité produit: 4% GN 1/, 100 mum

400-HW/DB
| LxPxH = 1372 x 586 x 241

HFT2-300

Reéference:
an mr LxPxH = 1220 x 707 x B58 )

Capacité praduit: IxGM1/1, 100 mm  Capacité predult: 4% GN 171, 150 mm
‘l B O
S
CUVE CHAUFFANTE
200-HW/D4
m LePxH = 707 x 586 x 190 CUVE CHAUFFANTE
Référence: S00-HW/Da

Capacité produit: 2xGN 11, 100 mm

Référence:

Capacité produit;

mm: | LxPxH = 1702 x 586 x 190

200-HW/DG . .
Ca té produit:
LxPxH = 707 x 586 x 241 pact o
500-HW/D&

Reéférence:
2xGN1/1,150
<. 1s0mm 03w
w .

CUVE CHAUFFANTE

Reférence: 300-HW/D4 A - .
mi: | LxPxH = 1029 x 586 x 190 Y

2x GN 171, 100 mm \

SxGM 1/1, 100 mm

Capacité praduir

5% GM 1/1, 150 mm

Capacité produit:

300-HW/DG
LaPxH = 1039 x 586 x 241

Réference:

Capacité prodult 3xGN 1/1, 150 mm

CATALOGUE EUROQCHEF N°5
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MULTIFONCTIONS

== VarioCooking Center®

@l MULTIFICIENCY

Pocher, sauter, frire...
Dans un seul appareil, jusqu’a 4 fois plus vite et
40 % d'énergie en moins’

Avec le VarioCooking Center MULTIFICIENCY™ vous pouvez pocher,
sauter, frire, cuire & basse tempeérature, confire, cuire sous vide...
Sans surveillance, sans risgue que les produits n'accrochent, sans
manipulation stressante de casseroles et de poéles, et plus rapide-
ment gue jamais. |l est tellement flexible, simple & installer et maniable
gue vous pouvez I'utiliser 1& ol vous en avez besain.

CATALOGUE EURDCHEF N°5

|

“wanw. frima-onlina.com

|deal pour la Restauration

» Le VarioCooking Center MULTIFICIENCY®
112T offre un maximum de possibilites
sur une surface minimum.

Le VarioCooking Center
MULTIFICIENCY® 112T peut
étre installé n'importe oi :
sur une table, un plan de
travail, un piano central,

& proximité du passe ou en
production... 1a og vous en
avez besain.




MULTIFONCTIONS

== VarioCooking Center® x
—— MULTIFICIENCYg @

‘www frima-online.com

Imbattable en collectivité

» Meilleurs résultats de cuisson aussi pour les grandes productions, jusqu’a 4 fois plus vite.

CUISSON

Dimensions
Capacités
VarioCooking Centar VarinCooking Cantar VarioCooking Canter VarioCooking Canter
MULTIFICIENCY® 112T MULTIFICIENCY® 112 MULTIFICIENCY® 211 MULTIFICIENCY*® 311
Mombre de repas & partir de 30 & partir de 30 100 - 300 100 - 500
Capacita utile 14 Litres + 14 Litres 14 Litres + 14 Litres 100 Litres 160 Litres
Surface de culsson 12 dm® + 12 dm* 12 dm® + 12 dm® 42 dm® 65 dm®
Largeur 982 mm 1224 mm 1164 mm 1542 mm
Profondeur B00 mm 777 mm 914 mm 914 mm
Hauteur 400 mm 1100 mim 1100 mim 1100 mm
Eurd
Puissance 17 KW 17 KW 28.2 KW 45 kw _HEF
Puissanca avec Vitro = 18,5 kW 30,7 kW 475 KW

CATALOGUE EURDCHEF N°5




INDUCTOCHEF

-
w - ;.l 8/
INDUCTOCHEF s R .

La roPSSenm caaifessa ; ¥ . - En complément de |la Gamme Standard comprenant
i I des combinaisons de zones induction, plancha et wok...
1!2-4—“—-" ' : : ._ P
. ' i

La Gamme INDUCTOCHEF

- « La Gamme “Création” vous permet de concevoir un

poer piano induction & vos dimensions, intégrant toutes les
fonctionnalités que vous souhaitez... évier, rangements,
tiroirs chauffants...

Un concept
innovant, compact
et puissant qui assure :

» Une cuisson parfaitement
maitrisée.
» Une réactivite

au 1/10*™ de seconde + ECONOM'QUE + RAPIDE

« Un rendement optimal. Rendement 95% 5 | d'eau a ébullition

» Une sécurité maximale, en 5 Minutes
Uné diminution de 6 srat Les pianos INDUCTOCHEF®

s Une i|:n nution de température intdgrent des plaques et + PRECIS
o planchas de haute technolo- ;

» une grande facilité de nettoyage. gie ayant un rendement 20 positions

» un grand confort d'utilisation. exceptionnel de 95% 5

» un environnement plus propre. 05 Watts restituds pour 100 Watts + REACTIF

dépensés contra 50 a 70% pour le gaz. 1 I” Qe dﬂ‘ Sﬂ'l:ﬂl'ldﬂ

CATALOGUE EUROCHEF N°5




INDUCTOCHER

INDUCTOCHEF 1

Dimensions

e [
——————— l—

CUISSON

I N F F A T F T R RANRTNTEN

416 kW |

4 zones panachables

EEENNNNN IR NN NNNNNNNNNNNNNNNNNN]D

1/2 plancha Plancha 4 zones 2zones 1/2 plancha

Caractéristiques Techniques ..

Puissance : nous consulter - Tension : 400 V/50 Hz Ry .

Protection alimentation par disjoncteur différentiel 30 mA en téte de ligne peacss y) - Cher
Carrosserie : Fabrication tout inox aisi 304, =N s

Options ; Placard avec portes pivotantes ou tiroirs neutres/chauffants/réfrigérés

MNota : Possibilité de fabrication en profondeur : 600/700/800 et 1000

CATALOGUE EUROQCHEF N°5



CUISSON

FOURNEAUX - MAINTIEN

smart COOKING. s

Compétence, innovation et qualité a discrétion. Nous développons et
produisons des systémes de cuisson thermiques haut de gamme innovants
a l'intention de nos clients de la gastronomie et de la restauration collective,
MNotre réussite est le fruit de nos efforts pour répondre a leurs attentes.

Nous produisons pour vous des produits de la meilleure qualité satisfaisant
aux exigences les plus élevées. Salvis - smart cooking!

Salvis Fourneau VisionPRO

T Fourneaux VisionPko

| DY . Dy sur-mesure

o Adapté au besoin du client

Technologie intelligente

= Design plaisant et ergonomique

= Haute flexibilité dans la conception
= Du sur-mesure

La ligne de fourneau VisionPRO réunit pré-
cision, qualité de finition et longévité. Un
plateau unique avec toutes les techniques de
cuisson modernes et innovatives adaptées

a chague solution grace a une planification
simplifiée et facilement adaptable. Un radian
exceptionnel avec des bords arrondis fond
du VisionPRO un fourneau facile & manipuler
et a entretenir,

CATALOGUE EUROCHEF N°5

L'appareil de maintien au chaud Hold-o-mat

Modéle Hold-o-mat
I L 675 x 415 x 343 mm
1 kW

= Controle précis de la température grace au
FT 500 et a un logiciel élaboré avec subtilité

= Systéme de déshumidification intelligent
garantissant une température ambiante
optimale

= Peut s'ancastrer dans tous les meubles et
cuisiniéres de cuisine

» Capacité: 3 récipients 1/1 65 mm ou
2% 1/1 100 mm

Pendant que vous dormez tranquille, le
Hold-o-mat mijote pour vous le menu du len-
demain! La cuisson a basse température «de
nuits dans le Hold-o-mat vous fait profiter du
tarif électrique nocturne, ménageant ainsi
vos nerfs et, gqui plus est, votre budget. Mais
le Hold-o-rmat est aussi votre partenaire idéal
pour garder au chaud vos rdtis, grillades a la
carte ou en plat du jour - tout en leur conser-
vant une qualité irréprochable.

& &

Salvis Salamandre Classic, HiLight

SSR HL C

00 x 480/520 x 456 mm

L A6 W 400 W EN S0/60 Hz, 16 A

» Grace a ses cotes extérieures compactes, elle
peut étre utilisé dans de nombreux secteurs

= La fabrication robuste garantit une grande
longévite

« Détection automatique des assiettes

= Le corps de chauffe Hilight

La Salamandre permet de gratiner, fondre

ou simplement maintenir au chaud, Un
praduit unique dans san genre avec ung
reconnaissance au poids qui permets de réels
économies d'énergies Au choix mode manuel
ou automatique avec corps de chauffe ou
radians (HiLight). Un appareil compact et
robuste pour toute cuisine,



Salvis CmsEur a vapeur Vitality Pro

dimension: B30 x 855 x 722/756 mm
16 kW 400V 3N 50 Hz, 25 A

Poissons, fruits de mer et les volailles sont
cuits en douceur et gardent toutes leurs
saveurs. Peu gourmand en eau et en électri-
cité, le Vitahty cuit jusqu’a 400 portions de
légumes par heure dans un espace des plus
restreints. S5es particularités uniques, telles
gue 'adoucisseur d'eau intégré, la sonde de
température a coeur ou les 99 places de pro-
grammation font du Vitality le bourreau de
travail idéal pour de nombreuses utilisations.

= Sonde de température a coeur

= 'adoucisseur d'eau intégré avec adaptation
du degré de dursté

= AQA - Adaptation automatique du termps de
cuisson a la quantité

= Elimination de la vapeur integrée

= Economie d'énergie jusqu'a 65 %

=

i

I~ —

Salvis Friteuse Fryline Pro

Modéle SFR425 ’
T e Le type Pro ou Easy est également disponible
e SO0 X 750/3%0 - 1 ssur pieds ou comme module encastré, avec
o 2xB,0KW(2x9,5 kW) 400V j

un supplément au niveau de I'équipement,
des fonctions et du confort d'utilisation. Les
friteuses peuvent étre équipées optionnelle-
ment avec un systéme de pompage et de
filtration de graisse/ d'huile ou /et un disposi-
tif de levage de panier automatique,

3 S50/60 Hz, 2x (3 x 16 A)

= ADA - Ajustement du temps de cuisson a la
Quantité Automatique

* Productivité horaire supérieure a la moyenne

= Plusieurs modéles possibles: 5FR215, 5FR315
et 5FRA15. Tous les modéles sur pieds ou a
encastrer

Statinn de Cuisson Mobile Salvis-Smartline

CUISEURS - FRITEUSES

Plaque Grill-Griddle large

580 x 500 x 208-218 mm

2 x 4.0 KW 400V 3 50760 Hz,
204
; Unité de cuisson gaz

380 x 600 x 208-218 mm
devant 5,0 kW, derriére 3,5 kW
Induction 2 zones
380 x 600 x 208-218 mm
2% 3,5 KW a0V 3 50/60 Hz,16 A

A

Station mobile «Frontcooking» Salvis Fresh &Smart

En encastrement guasi-affleurant, en appa-
reil & poser, réglable en hauteur ou en
association avec le programme de meubles
Gastroline, Salvis est le premier prestataire

a mettre a votre disposition une gamme
compléte d'unités de cuisson thermiques
avec Smartline. La solution, un systéme intel-
ligent, extensible et individuel vous propase
27 modules. Tous les appareils sont éguipés
d'une protection contre la surchauffe et d'un
thermaostat de sécurité ou d'un réglage élec-
tronigue,

CUISSON

www.salvis.ch

5F5 11
1100 x 720 x 950 mm

mehsions {sans couvercle)

T 400 V3N 50760 Hz, 32 A

—

= Peut-étre équipé avec des appareils de la
gamme «Smartline» selon les besains, les
appareils sont interchangeables

= Aspiration trilatérale directe, n'exigeant pas
de systéme d'aspiration externe

= Livrable au choix avec recouvrement en
verre avec lampe et décor au choix

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Avec le Fresh & Smart de Salvis, les odeurs
développées pendant la cuisson sont immeé-
diatement éliminées a la base. Plus d'odeurs
désagréables, méme dans des locaux fermés,
grace a l'aspiration directe placée au-dessus
des appareils de cuisson. Les vapaurs et les
odeurs sont directement, trilatérale conduites
vers le bas & travers les fentes d'aération dans
un filtre spécialement congu. Le systéme
FreshAir neutralise intégralement les odeurs
désagréables.




FOURNEAUX
* * *

CADIC OCEANE

‘Toutes nos gammes de fourneaux en émail
Depuis 1958 de couleur (Aven, Celtic et Armen).

UN SAVOIR-FAIRE DEPUIS PLUS DE 60 ANS. _
Le spécialiste de la cuisson pour la restauration, les cuisines collectives et l'industrie.
ELITE

LE FOURNEAU
DES CHEFS

CUISSON

Foumeau sur-mesure
en email de couleur

LE PEDAGOGIQUE

Foumeau sur-mesure pour les centres de formations culinaires.

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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LCADILC Kot :
Depuis 1955 _ Eeonomise LAVIvon 30%

AVEN, GAMME 700
Fourneau modulaire. Dessus, dessous independants. CAIRIC, LA = mﬁ 1?
SOLUTION POUR
COMPOSER VOS - Réd

FOURNEAUX. TpE

FEU + COUR DE FEU PLAQUE ELEC

|

CELTIC, GAMME 800
Restauration commerciale et petite collectivite.

Feux . slandard, corps mox ou Mague electngus, coup de leu el

volcan. PCE . 6, 8 el 10 kW vilro, induction ou rayonnant.

LIGNE DE CUISSON

CUISSON

Le fourneau tout en un monobloc.

Ré&férence
DIM. en mm

Celtic : 2000x836x270
4 feux (48 kWx4) + 1 coup de feu

Plague & snacker, plancha De 15 & B0 kg/h avee ou sans (6 kW) + 1 plancha inox (3 kW) +
Pierres volcangues, ajouree alec, refevaege aulo. 1 friteuse 8 litres {E k'W:l
AR MEN. GAMME 900 BAINMARIE CUISEUR EBRAISIERE

Restauration, grande brasserie, traiteur et collectivité. =
T =
Bain-mane dec. GN1/1 Cuiseur a patoes élec. Elec ou gaz.
ol GN 21 + 35 ko'H Cuve GN 21

Tous las apparails pauvent dira accompagnéas da plan neutra al 8ra posds sur
un grand chox de soubbssements | pelement, plecard ouverl, lermea, eluve, Tow
el armowe rélngeéree.

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




CUISSON

MARMITE BAIN-MARIE OU

Star

SAUTEUSE BRAISIERE OU

CHAUFFE DIRECTE MULTICUISSONS

CELTIC B0 - ARMEN 900 CELTIC 800 - ARMEN 900
Capacilé B0 L 100 L 150 L 235 L Modele 3s0M: | s00M: | BODM® | 80 DME
LT @ 500x360 | © 603x390 | © BU3x550 [640x620x600  FETEIERTIT 80 L 100 L 130 L 170 L

MARMITE BM OU CD

Avec ou sans mélangeur.

Gaz ou électrique. Gaz ou électrique.

SAUTEUSE MULTIFONCTIONS

Gamma PILOTE 900 SUSPEMDUE Gammi PILOTE 900 SUSPENDLE

Capacitd BOL

150 L 225L Modidka a0 DM*

G0 D=

&0 Dm*

12000925270

1300x925x270 | 1500x925x270 RN 1500%925%270

170000250270 | 20009250270

CATALOGUE EURDCHEF N°5

:m'lfuﬁ 80 &

_ 400 vecettes pav Ve
- 14 w2 do solutions

culinaives.

CARITOPR

Le seul équipement compact associant une

‘marmite bain-marie avec bras mélangeur et

une sauteuse multifonctions.

Référence WO0E8530
DIM. en mm 1400x796x930/960




UNITES DE PRODUCTION

GAMME UPRPC

Unités de Productions Culinaires

Pour le respect de la qualité du
travail et de I'hygiéne, CAPIC
innove et propose une gamme
bien spécifique.

CUISSON

o A oAb,
Capacité : 2 chariots de 20 niveaux soit

MARMITE CUISEUR / SAUTEUSE

ere ce W?ﬁ )
BASCULANTE REFROIDISSEUR MULTIFONCTIONS o 1600x 1 mﬁ;
Avec ou sans mélangeur. Gaz ou électrique. Gaz ou electrique. 100 dm® - 300L W
Gaz ou électrique 100/300 kg produits/heure. Le tout en un : sauteuse, marmite,
cuisson basse temperature.

Référence
Capacite

CM/RC/CH Référence CR250 Réference TYPE 100
De80La300L IR 1800x1200x950 BRI e 2300x1200x900

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




FOUIIRNEAUX

gcueen

DRIVING YOUR BUSINESS

E 'V e

Em Line est |la nouvelle gamme de cuisines modulaires
professionnelles née de I'expérience des designers
GIGA, qui depuis toujours travaillent avec p:

et enthousiasme pour rendre unique votre cuisine.

Des anneées de recherche appliquee et savoir-

faire ont permis de realiser une gamme compléte,
innovatrice, fonctionnelle et efficace.

Pa—

CATALOGUE EURDCHEF N°5

FOURNEAU DEUX FEUX

Référence EM22PCG

1AL 400 x S00 x 900

y
FOURNEAU QUATRE FEUX
référence  ELEL=EE

DI G 200 x 900 % 900

Fourneau deux feux gaz
placard ouvert

\

FOURNEAU
VITROCERAMIQUE

Référence EMS92PCY

LI 400 x 900 x 500

Fourneau quatre feux gaz
four gaz GM 2/1

—va

FOURNEAU ELECTRIQUE
QUATRE PLAQUES

Référence EM94PCE

LIEETTINE 500 x 500 x 900

Fourneau vitroceramigue
deux plaques
placard ouvert

Faourneau &lectrique
quatre plagques carrées
placard cuvert




PLAQUE COUP DE FEU

Reéference EM24TFG

DIM. en mm 800 x 900 x 900

Plague coup de feu gaz
four gaz GM 2/

=
T

FRITEUSE ELECTRIGUE

NOUVEAUTE!

Référance EMS2FDV
=1l LR 400 x 900 = 900

Friteuse &lactrique
deux cuves 10 + 100t
en dotation 2 paniers 125 x 230 x 114

e o0
- |

! !
PLAGQUE COUP DE FEU
ELECTRIQUE  HouveEAuTE!

Reéference EM24TPE

DIM. en mm 800 x 900 x 900

Plague coup de feu eléctrique
quatre zones de cuisson
placard ouvert

i.ﬁ%.

FRITEUSE GAZ

Référence EMS2FRG
DIM. an mm 00 x D00 DO

Friteuse gaz
Lne cuve 22 |t
on dotation 2 paniers 130 x 400 x 120

—_—

' 0

GRILLADE GAZ CHROMEE

LIGNE DE CUISSON

Reéférence EMS2FGC

ellL ALl 400 x 300 x 900

Grillade gaz plague chromee
placard ouwvert

SAUTEUSE
BASCULANTE GAZ

Référance EMa4BGM
DIM. en mm BOO x 90D x D00

Sautzuse basculante gaz 70 It
relevage automaticue
cuve en metal

G emie=el
MR TR WOL ALTESS

CUISSON

GRILLADE GAZ
Référence EM24FGM
DIM. &n mm BOO x 900 x 900

Grillade gaz

plague 1/2 lisse 1/2 nervurée
deux zones de cuisson
placard ouvert

M LINE 4

Série 900)

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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LIGNE DE CUISSON

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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FOURNEAU
QUATRE FEUX

Reéference EMT4PCG

DIM. en mm 800 x 70O x 900

Fourneau quatre faux gar
placard ouvert

GRILLADE GAZ

Référence EM74FGL
DM, on mm BOO x 700 x 900

Grillade gaz plaque lisse
deux rones da culsson
placard ouvert

e
o0 oo

| i

FOURNEAU ELECTRIQUE
QUATRE PLAQUES

Reéférence EM74PCE

DIM. &n mm 800 x FOO x 900

Fourneau électrique
cuatre plaques
placard cuvert

NOUVEAUTE!
FRITEUSE ELECTRIQUE

Référence EM72FDN
(el [ SR 400 x 700 x 900

Friteuse electrique
deux cuves 10+10 1t
en dotation 2 paniers 125 x 280 x 14




LIGNE - ILOTS

FRITEUSE ELECTRIGUE BAIN-MARIE ELECTRIQUE ELEMENT NEUTRE
CESLI EM7AFRE EM74ELN

Reéference EM7T4EME Référence
DIM. &n mm 800 x 700 = 900 DM, &n mm 800 x 700 = 900 DM, &n mm 800 x 700 x 900

Friteuse &lactrique Bain-marie électrique Elémeant neutre
deux cuves 16+16 It une cuve GM 21 placard ocuvert
en dotation 2 panlers 270 x 280 x 14 placard cuvert

Série 700

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




FRITEUSES

gcueen

DRIVING YOUR BUSINESS

CUISSON

CATALOGUE EURDCHEF N°5

FRITEUSE ELECTRIQUE DE TABLE

6_\:&( Panneau de controle digital facile d'utilisation

par une simple manette. Regulation

alactronique et thermostat de sac

Raglage de la temperature tras prac

par sonde. Element de chaulfe et ¢
able sans outils pour net

ntretien facile.

SBCUr
d'energia). Un pamer incl

Intagralameant en acier inox,

FRITEUSE ELECTRIQUE
DE TABLE1CUVE

94 3-000-00
2325 x 418 x 3010
Fritouse électrique & poser

avec reglage electronique
Teouve 5t

FRITEUSE ELECTRIQUE
DE TABLE 2 CUVES
843-001-00
| 451 x 418 x 300
Friteuse dectrigue a poser

avec reglage electronique
2 cuves S+5 It




FOURS A PIZZA

..\
=.== PUISSANCE La température de
a M I I H I KO 440/450°C est atteinte an 10-12 minutes

DRIVING YOUR BUSIMESS

COMPACT on peut le placer partout
grace 3 ses dimensions

PRECIS Contréle dlectronique de |a
lemperature el des lermps de cuisson
POLYVALENT on peut Tutiliser comme
un four traditionnel a alr pulsé

ECONOMIQUE consommation
dnargétique réduite ef porte vitréa

INSTALLATION IMMEDIATE
alimentation monophasée

FOUR ELECTRIQUE

AlIR PULSE
Référance G5PO
Dl 600 x 615 x 660

Four électrique air pulse
pour cuisson rapide et gastronomie
{plrras, crolesants rotis.)

LA VRAIE PIZZA ITALIENNE!

Chaude, savoursause of croquante, préte en quelgues secondes et cuite
parfaitemnent ol vous |a souhaitez. Mithike est le four pizza le plus
palywalent disponible sur le marché avec des résultats comparables &
ceux d'un four & bais traditionnel. Son design unique permet d'obtenir une
pizza fraiche cuite en seulament 90 secondes et grace a sa polyvalence,
peut atre utiliseé comme un four a air pulsa classique pour la cuissen
traditionnelle. Ses dimensions compactes sont parfaites pour les bars, las
brasseries, les restaurants, les htels et tous ceux qui, dans le domaine de
I3 restauration rapide, souhaitent servir une vraie pizza italienne sans un
aros investissement.
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LIGNE DE CUISSON

Royal Chef 800
LA PUISSANCE DANS UNE GAMME COM-

PACTE ET MODULAIRE

.Gamme modulaire a bords francs jointifs
.Profondeur 800 mm

.Modules largeur 400 ou 800 mm

| .Plus de 100 modules gaz ou électriques

.Dessus épaisseur 30/10éme

Tout inox

.Possibilité de montage sur placard neutre ou chauffant, sur
spubassement réfrigeré, en pont, sur socle magonné
Constitution de la gamme :

. Feux vifs

. Plaques coup de feu gaz ou électrique

. Soubassements four gaz ou électrique

. Plaques a snacker et grillades gaz ou électrique

CUISSON

Rosichef

UNE GAMME ROBUSTE ET
PERFORMANTE DEDIEE A LA

RESTAURATION COMMERCIALE

. Bains-marie

. Friteuses gaz ou électrique

. Cuiseurs a pates gaz ou électrique
. Sauteuses gaz ou électrique

. Marmites gaz ou électrique
. Ensemble de modules neutres

.Gamme modulaire a bords francs jointifs
Profondeur 900 mm

Modules largeur 400, 800, 1000 ou 1200 mm
Plus de 150 modules gaz ou électriques

Dessus épaisseur 30/10éme

Jout inox

[Possibilité de montage sur soubassement réfrigéré, en pont, sur
sacle magonng

Constitution de la gamme :

. Feux vifs, plaques coup de feu gaz ou électrique
. Simple services gaz ou mixte

. Plagues & snacker et grillades gaz ou électrique
. Bains-marie, ensemble de modules neutres

. Friteuses, cuiseurs a pates gaz ou électrique

. Sauteuses et marmites gaz ou électrique

CATALOGUE EUROCHEF N°5




FRITEUSES

ROSINOX & Ensemble friturier
Friteuse Haute @ UNE PERFORMANCE MAXIMALE POUR UN

Performance Gaz ENCOMBREMENT MINIMAL

. Ergonomie, poste de travail optimisé
- Haut rendement " . Pas de manipulation de bac rempli d'huile
. Profondeur 900 mm

S X g e . Sécurité, pas de risque de brilure
. Régulation électronique avec fonction défigeage . Allongement de la durée de vie de I'huile
. Systéme électronique d'allumage par train - e
d'étincelles et surveillance de flamme par ionisation

. : . Appareils gaz ou électriques
. Relevage des paniers en option . Bac de salage avec rampe chauffante céramigue .

CUISSON

FR 25 G HP-RF
Cuve 25 litres - Puissance 30 kW

Friteuse Haute
Performance Electrique

. Haut rendement

. Profondeur 900 mm

. Régulation électronique avec fonction défigeage

. Elément de chauffe blindé de haute performance

. Thermostat de sécurité

. Relevage 1 grand panier ou 2 x 1/2 panier
simultanément en option

. Relevages indépendants 2 x 1/2 panier en option

v v

FR 30 E HP-RF Bac de filtration intégré Canne avec flexible pour
Cuve 28 litres - Puissance 27 kW sous le hac de salage remantée de "huile dans la cuve

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




LIGNE SUSPENDUE

vy 4
2OSING

Royal Chef Suspendu

UNE GAMME COMPLETE ALLIANT
PUISSANCE, CONFORT D'UTILISATION
ET NETTOYAGE AISE

CUISSON

.Gamme modulaire suspendu a bords francs jointifs Constitution de la gamme :

.Profondeur 900 mm . Feux vifs

.Modules largeur 400, 800, 1000 et 1200 mm . Plaques coup de feu gaz ou électrique

.Plus de 100 modules gaz ou électriques . Plagues a snacker et grillades gaz ou électrigue

.Dessus épaisseur 30/10eme . Bains-marie

Tout inox . Friteuses gaz ou électrique ; .

Structure centrale ou adossée inox . Cuiseurs a pates gaz ou électrique I

. Bord avant rayonngé . Sauteuses gaz ou électrique xw Marmite bain-marie type MBM 150 E-S
. Bord arriére relevé /\ Marmites gaz ou électrique Pl Cuve 150 litres - Puissance 27 kW

. Ensemble de modules neutres Basculement électrique

Faciite dv
T

Sauteuse type SBM 80 E-5
Cuve 80dm? - Puissance 28 kW
Basculement électrique
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_ UNITES DE PRODUCTION
Péripherique

Autonomes o
DES PRODUITS INDEPENDANTS ASSU-
RANT UN RENDEMENT ELEVE POUR LES
PRODUCTIONS IMPORTANTES

. Gamme de sauteuses et marmites électriques ou gaz haut rendement

. Marmites électriques pression avec ou sans agitateur

. Sauteuses multifonctions électriques ou gaz: Cuisson traditionnelle avec racleur
mélangeur, cuisson pression, cuisson vapeur, braisage, mijotage, cuisson des pates
avec en option relevage automatique des paniers

. Sauteuse multifonctions avec ou sans automate Hyperdrive

AVANTAGES:

. Sauteuse racleur (Brevet ROSINOX): Plus de mélange manuel, baisse des temps de cuisson,

homogénéité des préparations, fonctionnalités accrues

CUISSON

. Sauteuse pression: Baisse des temps de cuisson, conservation des qualités organcleptiques
des aliments, diminution des pertes de poids a la cuisson, économie d'énergie

Relevage automatique des paniers: idéal pour la
cuisson des pates (en option)

AT/

Outils sauteuse racleur

CATALOGUE EURDCHEF N°5




FOURNEAUX

FOURNEAU 4 FEUX VIFS,
1 FOUR GAZ 620 X 400

FOURNEAU 5 FEUX VIF5,
2 FOURS GAZ 55 LITRES

Référence

I LxF

Référence
. DIM, en mm

~Table: 1000 x 650 mm.

- Table: 800 x 450 mm.

Brileurs & sécurité par thermocouple.

2 brilleurs de 3 kW, 2 brilleurs de 4 kW,
Grilles fonte.

- Four: L 420 - P 455 - H 305 mm.

Sécurité par thermocouple. Thermostat.
Equipement standard: 1 grille fil,
1 t8le & pétisserie.

FOURNEAU 5 FEUX VIFS,
1 FOUR GAZ 137 LITRES

Référence
DIM. en mm
- 1abieZ x

1051 B
LxPxH=1000x650x700
mim.

Brileurs & sacurité par ?hannul:uuph_

2 brileurs de 3 kW, 1 brileur de 4 kW,

1 brileur de 1,5 KW, 1 brileur central de 5 kW,
Grilles fonte.

-Four; L?00-P 455-H 305 mm.
2 brilleurs & flamme autostabilisée
de 3,5 k'W.

Sécurité par thermacouple. Thermastat.
Equipement standard: 1 grille fil,
1 téle & pitissaria.

Paut cuire un agneau de 10 kg.

2000009 ..
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Briileurs & Flammes autastabilisée de 4 kKW,

Brileurs & sécurité par thermacouple,

2 briileurs de 3 kW, 1 brileur de 4 k'W.

1 brilewr de 1,5 kW, 1 brileur de 5 k'W.
Grilles fonte.

- Four: L 400 - P 455 - H 305 mm.

Brileurs a flamme autostabilisée de 3,5 kW,
Sécurité par thermacouple. Thermostat.
Equipement standard: 1 grille fil.

1 téle & patisserie.

FOURNEAL AVEC PLAQUE COUP DE FEU
4 FEUX VIFS - FOUR GASTRONORME 11

 DIM.enmm  |FLE]
“Table: 1000 x 450 mm.
Brileurs 4 sécurité par thermocouple,

2 brileurs de 3 kW, 1 brileur de 4 k'W.

1 briileur de 1,5 kW, 1 plaque coup de feu
fonte de 400 x 500 mm sur brileur 5 kKW,
Grilles fonte,

-Four: L530-P 455 - H 305 mm.

Brileur & flamme autostabilisée de 4 k.

|
Sécurité par thermacouple. Thermastat. u ‘
Equipement stondard: 1 grille fil,
1 téle & patisserie.




MODULE MOEILE

u TABLE DE CUISSON GAZ 5 FEUX

I 1 brilleur de 4 k'W. '| brilleur de 1.5 k'W.

1 | Sécurité par thermacouple sur les brileurs.
: [ Allumage électrique par batterie.

/ Roccord goz filete G1/2.

Chéssis en acier inoxydable sur piégtement

'H tubulaire inox @ &0 mm.
- ¥ ‘ Poignées lotérales souddes sur chassis.

4 roulettes @ 125 mm, dont devx avec frein
‘ de blecage, chope inox.

Tablette inférisure avec découpe [x1],

dimansions {mm): 510 x 320.

FRITEUSE ELECTRIQUE 12 L - 12 kw -
Référence -
VUM LxPxH= mﬂxﬁﬁox?m i

Iz m
Cuva mox, hxe o zone roide. Yanne de vidange.

Bac récupératevr. Thermostat 40/180°,
Thermostat de sécurité. Bloc résistance amavible.
Commutateur marche/arrét. Alimentation : Tri 400 V.

Livrée avec un panier a frites. Option: 230 V¥ monophasé

avec supplément. Capacité de production: de 24 & 30 kg/h.

MODULES DE CUISSON
T —

CUISEUR A PATES ELEl..‘I' HIQUE
Référence :

Concu pour recavoir 1 bae perforéd

gastronorme 2/3 ou loute composilion de sous
multiples en profondeur de 100 mm a 150 mm.
Thermostat 30/110" €. Cuve inox AlS| emboutie
& angles rayonnés.Vanne de vidange.

Grille de fond support paniers & pétes. Egouttoir
amavible. Résistance immergée en acier inox
“special” cuissur pates, pivolante (F0°).
Alimentation d'eau par électrovanne calibrée,
Puissance totale: 3,5 k'W. Thermostat de sécurité
de manque d'eau 4 ré-enclenchement manuel.
Alimentation: 230 Y mono + T,

Livré avec 4 paniers & pates perforés GM1 /4.

LML,

Maodule bain mariea GNT/1T sur chautte assiettes
au format GH1/1.

Cuve inox emboutie & angles rayonnés.

Wanne de vidange. Grille de fond.

Puissance : 2 kW, Tharmostat 30/110°.

Livré avec échelles et 2 grilles.

Parte avec contre porte isolée. 4

- -
GRIL ACIER 1/2 LISSE, 1/2 NERVURE
Fléférence

CMG 4‘lﬁ SLFI

F‘|uqua en acier 'U'Z lisse, 1/2 nervurée apaisseur
12 mm. Surface de cvisson : 367 x 495 mm (18 dm’).
Goulotte de récupérahion des jus inbégrée sur 'avant de
la plague avec trow d'évacuation. Bac de récupération
amavible, copadité: 1,5 litre. Pare éclaboussures en inox
ep. 30/10, soudé sur la plaque assurant I'étanchéité.
Puissance gaz totale: & k'W. Robinet gaz déb# nominal
et débit réduit. Sécurité par thermocouple. Allumage
électrique par poussoir sur bandeau. Alimentation: 230 V.
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ETUVES - FOURS

FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION
ETUVE DE CUISSON ELECTRIQUE A " Qu ONVECH
CONVECTION FORCEE - 10 NIVEAUX GN 1/1 : FORCEE - 6 NIVEAUX GN 111

Référence
. IRéfé_ri;:e: _ . : LA T e L x P ox H = 750w/ 2 5x6 00
_ DIM.enmm abilloge inox, structure et moufle intérieur dlanche
apocites: 10 niveaux GN 1/1. en acier inoxydable.

Houteur entre “WWE-‘“ 78 mm. Pimnnsiun!. intérisures; L 530-P 410-H 420 mm.
Thermastat: 50-250°, Echalles amoviblas.

Indicateur de la température en fagade. Hosteursiioe riveanis 45 inme

P",i"m"m‘d“ Sléments ch“”{'&":lsz 3300w, Porte & hublot double verre. Eclairage intérieur.
Alimentation: 230 V monophasé + N +T. Puissance des élémants chauffants: & kW,
Livré avec un cible d'alimentation 14 A. Thermostat.
Bac de récupération des condensats. Livré avec 1 grille fil, 1 téle & pétisserie.
Porte & cuverture latérale. Alimentation 230V 1N~ 50Hz / 400V 3N~ 50Hz
Poignées latérales soudées sur chassis. sans nautrs.

Ciptions avec suppkément:

Inversion du sens d'ouverture de parte.

— “ Humidificateur séquential.

CUISSON

Gril sur voite.

FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION

.i

FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION
VAPEUR - 10 NIWVEAUX GASTRONORME
Référence

Four électrique & convection vapeur,
Capacité : & bacs GM 1/1.
Puissance totale ; 7.3 K'W, f
Alimentation 230V 1M~ 50Hz/400V 3N~ 50Hz.
Produdion de vapeur par injection directe.
Habillage intérieur et extérieur en inox.
Porte a hublot athermique.

Cuisson vapeur, air pulsé, ou mixte.

Mode régénération.

Evacuation sur tube filaté 17172,
Alimentation en eau sur filetage 1,/2".

slectrique o convection vapeaur.
Capacité : 10 niveaux GM1/1 ou 400 x 400,
Puissance totale : 18 k'W.
Alimentation : 400V 3N~ 50Hz.
Production de vapeur par injection directe.
Habillage intérisur et extérieur en inox.
Porte a hublot athermique.
Cuisson vapeur, air pulsé, ou mixte.
Mode régénération.
Evacuation sur tube fileté 171/2.
Alimentation en eau sur filetage 1,/2".
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MODULES MOBILES

Votre cuisine
en toute liberte.

avec les modules mobiles “MabiChef”, la cuisine s'installe 14 ol vous
voulez. Compact, maniable, performant, accessible a toutes formes
d'énergies, chaque module mobile peut étre utilisé seul ou en combinaison

avec d'autres pour créer une ligne -

compléte. Un systéme d'arrimage simple %
et précis assure un assemblage parfait, RS

en toute sécurité,

Préparatiun. cuisson, remise ou maintien en température,

Wi
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CUISSON

Salva, société fondée en 1943

=Leader incontesté du marcheé ibérigue dans le
domaine de la boulangerie patisserie

#Présent dans plus de 87 pays et dans les 10 plus

grands fabricants d'Europe

*Forte notonété de la margue basée sur la

robustesse et la gualité de ces produits

4 usines de fabrication :

sFabrication de fours

sFabrication de chambres et d'armaire de

fermentation, de vitrines.

sFabrication de machines el accessores

=Fabrication de tableaux de commande

BOULANGERIE - PATISSERIE

FOUR A CHARIOT ROTATIF
POUR 40x80 ELECTRIQUE
AVEC ECHANGEUR

{Easle en version gaz el fioul)

| RN

nmm LxPxH= 1665x 14052197

» Four électrique a convection pour chariot rotatif
* Plateaw de rotation extractible, en acier inowydakble
e Capacité de 14 3 20 niveausx

(E0=40cm ou BOX40 par étage).
» Géndrateur de vapeur incorpond
» Tableau de commande 8 programmes © cantrile la
température, temps de cuisson avec alarme scnote,
durée de la vapeur au début de la cuisson. Eclairage
intiérieur, interruptewr de mise en marche,
= Thermostat de sécurité dans I"échangeur.

Walves d'expansion.
« |mtérieur et extérieur : acier inoxydable.
* Porte froide : triphe vitrage
* Forte isolation thermique
* Protections nécessaires conformes aux Mormes CE.
= Puissance 42,5 KW 400V (Il 50 Hz.
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FOUR A SOLES ELECTRIQUE
BOULANGER

| Référence:  [[ERT
DL LxPxH= 12924520315

* 1voie de 779mm profondeur 1908mm sur
4 étage surface 6.1 m2.

* Four a rayonnement statiques (résistances

céramigues); cuisson uniforme et homogéne.

* Nombreuses capacités et configurations .

(A& CONSULTER).

+ Tableau de commande nurmérique: controle
de puissance voute, sol et bouche. Contrdle
automatique de température, alarme fin de
cuisson,

* Répartiteur de puissance:
écanomie d'energie.

* Excellente isolation / Extérieur inox.

FOUR METRO K15/13 STANDARD
Feférende K15

PO LxPxH o= 1000x1602x2090

« Four électrique 4 convection pour charicat fixe.
= Tahleau de commande: 10 programmes qui contrile
la termpérature, temps de qursson avec alarme songre,
durée de la vapeur au début de la cuisson éclairage
halogéne, interrupteur de mise en marche.

& Intérieur &t eaxtériour : acier inowydable,

* Triple vitrage, Forte isplation thermigue.

= Capacité pour un chariot de 15 niveaux

(BOXAD et BOXA0),

+ Puissance 24,5 ouw 32,5 KW, 400 v ().

» Conformes aux Mormes CE.

Lo

FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION

KX/ 10 STANDARD
Lx P x H=915x1058x1070

Référence :

[HM, &n mm

+Tableau de commande; 10 programmes facle 4
programmer et wtiliser, inversement de rotation,
téléchargement de programmes par Firmmware,
tirage programmable, paramétre ECO (arrét
automatigue),

* Porte frgide double vitrage. Forte isolation thermigue.

= Capacité pour 9 plagues de S0x40/ S6x45 cm
(14,5kW)



FOURS - FERMENTATION

FDLIR A CDNVELT ION /VENTILE
KX-5/10 STANDAR
Lx P xH=780x855x535

HOTTE DECORATIVE KC
+ Fabriguée en ager inouydable,

ARMOIRE FERMENTATION CONTROLEE

FOUR KWIK-CO KX5 STANDARD FOUR BOUTIQUE EM KX5 KSD5 POUR PLAQUES

* Four électrique & convection. + SUPPORT % FC-22/ FC-46

* Tableau de commande: EM-HO(5 K55 543 NS FC-22: LePxH = 520x810x2170

10 programines facie 4 programimer et utiiser L UxPxH=1317mis5n263 FC46: LaPxH = 740x 10752180

inversement de rn’ltati-::ln, tél?chargement de O Stk Robor e s s e il

Eﬁuﬁbﬁcﬁz ::Eu::;:;;ﬁg;?grammabh, CAPACITE 2+ 5(B0x40) générateur d'humidité et Microprocesseur de controle.
{Autres configurations nous consulter). # Sur roulettes, avec freins,

* Eclairage halogéne, interrupteur de mise en
marche et interrupteur différentiel

* Porte froade double vitrage. Forte isolation
thermique.

* Capacité § plaques de G0X40,

& Puissance 24,5 ou 32,5 KW 400 W ().

* Pussance B Kw; 2300300V ().

* Double witrage.
* Capacité FC 46 : 46 plagues 60040 ou 23, B0xE0 cm,
FC 22 22 plagues G0x40
* Litilisation: -3°C jusqu®a +20°C et humidité jusgu'a 90%.
= Puissance de chauffe 1,1 kW, humidité 0,1 KW,
» Groupe frigorifique tropicalisé 1/2 CV

ETUVE KWIK-CO KE-20+H

* Etunve avec production de chaleur et de IMhumidité,
contrdlé par thermaostat. Ventilateur pour obtenir
une distribution uniforme,

* Capacité : 20 plagues de 80x40 om.

* Fabriquée en acier inox.,sur roulettes

(dont 2 avec freins)

* Conformes aux Mormes CE,

* Puissance 1 Kw ; 230V (I}

FOUR MODULAIRE PATISSIER

FOUR BOUTIQUE EM KX5 K5D5
FOUR VENTILE LT-3 (digital) + SUPPORT EM-20
R Lx P e H = B38x845x1070
B reeece:  IREGENITNY 0 5355
PR 0| LxPxH=790x 665 x 505 P Lx Py H = 1317x1855x1263 * Capeni - 2 plaguezs B x40

* Riésislances oframiquiest ausson unifomne et homogéne.
& hormbrau capacités et canfigurations (NOUS COMSULTER).
*Puissance voule, sol et bouche 4,9 kW par module,
#Option : générateur de vapeur et sole réfractaire,

LT=3+H DG, : 3.7 W CAPACITE 2.+ 5(60x%40)
{Autres configurations nous consulter),
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CUISSON

FOURS A PIZZA

ER
On

Deck

« Upgrade Your Work ! »

Fours électnigues en acier inox.
Sole en matériau réfractare sablé.
Trés faciles a uliliser,

Excellent rapport gualité-prix.

Pourquoi chaoisir un four

iDeck ?

Pour son adaptabilité, son  uniformité
de culsson el son rapport qualite-prix
optimise

UNE OFFRE ADAPTEE A TOUS LES UNIVERS DE LA PIZZA

»
sSarMtal
Fours modulables : intégration et fonctionnalité
PEOE / PEOE / P120E F110G
Largeurs de chambre adaptées a toutes les Four & gaz modulable,
cantraintes, Grande ouverture de 110 on.
Moufle est en 1ole aluminge haule densité Brileur en inox microperford avec mjection.
Sole en pierre réfractaire. Contrdle électronique de sécurité,

Pourquoi choisir un four Fourguoi choisir un four

P60E,PBOE ou P120E ? P110G ?

Pour leur faible colt de service et leur Pour ses colts d'exercice réduits et le haut
adaptabilité 4 la production de pizzas sur niveau de productivite.
plagque pour la vente 4 la découpe

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Amalfi

Chambre calorifugée en piere relractaire.
Capacile de maintien de la température
unigue el incomparable et une qualité de
cuisson mondialement reconnue.

Pourquoi choisir un four
AMALFI

Pour son isolation thermigue elevée

gui garantit un excellent maintien de la
tempéerature, une faible consommation
electrigue et une production maximale en
usage intensif




SBMasEs
Crnilnifuneciongsl.

Fours multifonctions

4 brevets, des possibilites infinmes ;

Pizza mais aussi boulangerie, viande, porssan,
pates el légumes...

Des possibilités qui font des fours serieh, les
tours multifonctions par excellence,

Pourquoi choisir un four
serieM ?

Pour la multifonctionnalite extréme et la
technalogie de pointe.

e
e

e L R s BE

Fours a convoyeur (tunnel)

Cool-Around System ; maintient les paros
extérieures du four froides.
Cuisson venlilée sur tapis roulant.

» Existent en version dlectrique ou gaz.
» Capacité de 25 & 125 pidces @ 33mm.

Pourquoi choisir un four
serieT ?

Four la qualité de cuisson inégalable et la
securiteé des parols extérieures entigrement
froides

FOURS A PIZZA

-
e e

Le four de demain

Economies d'énergie jamars réalisées auparavant.,
Matériaux innovants,

solation avancée,

Mouvelles commandes électroniques avec la
fonction intelligente Eco Smartbaking.

T

CUISSON

Moretti Forni,
C'est aussi une gamme de mécanique

pour la préparation des pates et patons.
Pourguoi choisir un four
serieS 7

[

Pour réduire sa consommation d'énergie
de 30% et profiter d'un four novateur,

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




CUISSON MOBILE

VISIO-IPN

SHOW-COOKING VISIO

Reférence : VISIO-3P/1

Dim. (mm) 1500x756x1266

Nb postes 3 postes

Equipé d'une extraction incorporée avec traitement de ['air,
Visibilité du plan de travail depuis le cdté client a 'aide

des surfaces en vitrage trempé,

Possibilité de travailler avec jusqu'a 3 appareils de

cuisson simultanément,
Aspiration motorisée & 4 vitesses réglables.

Filtres facilernent accessibles pour un entretien aisé,
Appareils a induction facilement interchangeables,

-—d"
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TEC 3500

TECW 3500

TECG 3500

PLAQUES INDUCTION POSABLES

T84 TEC 3000 TEC 3500 TECZP 3500
Puissance (W) F000 3500 3500
@ inducteur BRI 280 mm 1804180 mm
NN 302x526x95  392%526x95  392x526x05
Carter en inox AlS| 304,
Dessus en verre vitrocéramigue de 4 mm.
Réglage fin de 20 positions pour une précision optimale,
Minuterie d'une durée de 99 minutes avec signal sonore et
visuel en fin de oycle.
1 touche programmable et mémarisable,
Touches capacitives.

WOK INDUCTION POSABLE

Reférence : TECW 3500

Puissance (W) 3500

@ inducteur 280 mm
Dim. (mm) IB2526x195

Carter en inox AlS| 304,

Dessus en inox et bol en vitrocéramigque de 6 mm.

Réglage fin de 20 positions pour une précision optimale.
Minuterie d'une durée de 99 minutes avec signal sonore et
visuel en fin de cycle.

1 touche programmable et mémorisable.

Touches capacitives.

PLANCHA INDUCTION POSABLE

Référence : TECG 3500
Puissance (W) 3500
Surface de culsson (LxP) 297%363 mm
Dim. (mm) 39245261195
Carter en inox AlS| 304,
Surface de cuisson en matériau compaosite haute performance,
Tirair de récupération des jus amovible
Réglage 10 positions pour une précision optimale,
Touches capacitives.




SRT 1060

SRT 2060

Maodéles intuitits, avec
activation par simple
contact et fonction
maintien en température
de série.

Commancdes
glectronigues

programmables,

SRT 2060 SRT 1060
570x530x520 735x530x520
4.5 6
540x365 (GN 1/1) 700x365
3 4
VLT 230 V (mano) /400 V (trieh) 400V (tri+)

Regulation électranique programmable.

3 4 4 foyers radiants suivant modéles.

2007 en 20 secandes.

Fanction intuitive maintien en temperature.
Favorise les économies d'énergies.

SALAMANDRES

CUISSON

SEC 3 FM

SALAMANDRES
Référence : SEC3F SEC3 FM
Dim. [_Tm] 570x530x520 735x530x520
45 45
530x365 (GN 1/1)  530x365 (GN 1/1)
3 3
230V (mono) /400 V (trieN) 230V (mona)
Régulation électronigue,
Surface de cuisson GN 1/1.
3 foyers radiants.
200% en 20 secondes.

Modéle FM avec fonction intuitive maintien en température.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




CUISSON

CHA - CUISEURS VARPEUR

I'I'IEtDS

chen Intellilgence

Metos fabricant Finlandais de ma-
teriels de cuisson et laverie pour
cuisines professionnelles societe
du Groupe Ali, leader europeen
de fabrication de materiels de
grande cuisine. La gamme cuisson
Metos se compose de marmites
multifonctions avec ou sans bras-
seur, de plaques de cuisson type
plancha, de plagues de cuisson a
induction ou encore de cuiseurs
a vapeur. L'ensemble des mate-
riels Metos présente des caracté-
ristiques permettant d’améliorer
considérablement la productivi-
té des utilisateurs ainsi que leur
confort de travail et cela tout en
diminuant les colits de fonction-
nement par des besoins reduits
en fluide.

Plancha Mixte Ardox S

Plaque de cuisson mixte Metos Ardox 5 Chrome per-
mit & la fois de snacker etfou de cuire en récipient, Le
revétement chrome d'une épaisseur de 50 microns a
pour avantage de diminuer le dégagement de chaleur
sur be poste de culsson et de faciliter le nettoyage de
la plague,

L'Ardox 5 permet de réaliser des cuissons comme
sur une plancha avec plus de polyvalence en régulant
la température de 60 & 340° C pour pouveir cuire ra-
pidement tout type de produit méme les plus fragiles
(foie gras, crustaces. ..} sans risgque et sans transfert de
godt.

La Metes Ardox 5 dispose, sur une surface 800x500,
de 2 points de chauffe distincts, Cette conception per-
met de cuire deux produits différents a des tempéra-
ures différentes.

L'Ardox 5 est aussi trés appréciée en collectiviné
pour son maintien de température. Elle perme: d'en
chainer les cuissons sans chute de température de la
plague méme avec 'utilisation de produits congelés.

L'Ardox 5 existe en différents modéles 24 ou &
points de chauffe, a poser, sur placard, sur socle (hau-
teur réglable de 700 4 300 en option) ou encore équi-
pée d'un four (air pulsé ou statique) en partie basse,

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Plaques Induction Ardox |

L'Ardox | est une gamme de plague de cuisson avec des
éléments & induction indépendant. Avec linduction,
les récipients sont chauffés rapidement et les chan-
gements de température sont instantands permettant
de trouver facilement le degré de termpérature désing,
Le rendement énergétique est remarquable ; 0% de
Fénergie produite étant transférée aux récipients de
cuisson, L'Ardox | existe en différents modéles 2.4 ou 6
points de chauffe de 3.5 kW chacun.

Cuiseur Vapeur Futura Marvel

Le cuiseur & vapeur Futura Marvel avec ou 5ans pres-
sion permet de décongeler, réchauffer et cuire rapi-
dement méme les produits nécessitant un traitement
plus délicats. La rapidité et I'efficacité de Futura Marvel
permettent de préparer les plats a la demidre minute
et garantisent ainsi une conservation totale des quali-
tés arganaleptiques des produits, 2 modéles le SE 14 4
bacs GN 171 et le 5E 24 2x4 GM 1/1,



Marmites multifonctions

metos

kKitchean intelligem I

Les marmites Metos se déclinent
en 3 familles Viking, Culino et Pro-
veno. Ces différents modéles sont
disponibles avec ou sans brasseur
et dans des capacités allant de 40 &
400 litres utiles. Les marmites Me-
tos sont a double enveloppe va-
peur 1 bar de pression soit 123°C
et sont toutes basculantes. 70%
des préparations culinaires sont
réalisables dans les marmites mul-
tifonctions Metos. Elles sont les
outils indispensables des cuisines
professionnelles.

Viking & Viking Combi

= Régulation électromécanique de la T°C
& 6 positions de chauffe

» Avec ou sans brasseur

= Brassage de 204 110 t/mn

& 2 programmes de brassage

# Fonction brassage imeersé

Culino & Culino Combi

= Régulation dlectronique de la T°C au degré

prés dans la double enveloppe
» Affichage digital de la T°C au degré prés
= Avec ou sans brasseur

& Brassage de 20a 110 t/mn

& & programmes de brassage

» Fonctions brassage inversé

» Refroidissernent manuel (option)

» Compteur volumétrique d'eau pour le
remplissage de la cuve {option)

CATALOGUE EUROQCHEF N°5

MARMITES

Proveno

o Régulation électranique de la T°C au
degré prés a coeur du produit

» Affichage digital de |laT*C au degré prés
& coeur du produit

# Fonction 1/2 Energie

# Avec ou sans brasseur

» Brassage de 15 5 140 t'min

» G programmes de brassage

s Fonction brassage inversé

& Possibilité refroidisserment automatigue

& Fonction Easy Run démarrage différé

CUISSON




CUISSON

MARMITES

AN

La qualité scandinave...

La gamme de produits loni Foodline va des
marmites 4 basculement simples aux mar-
mites sophistiquées avec brasseur en passant
par les marmites traditionnelles multifonc-
tions. La large gamme de produits inclut,
entre autre, des marmites montées sur un
support & quatre pieds, des marmites mobiles
et des marmites avec une hauteur de bascu-
lement de 600 mm et un systéme de refroidis-
sement efficace.

Mos marmites n'ont fait I'objet d'aucun com-
promis en matiere de qualité, et par conse-
quent, les différents modéles présentent
uniguement des différences de fonctions.

Les marmites utilisent une pression de vapeur
de 1 bar, ce qui représente 120°C.

Elles peuvent étre fournies avec un systéme
de chaufte électrique ou étre raccordées & un
systéme de vapeur externe.

MultiMix

MultifMix

Référence :

Tailles 40, 60, 80, 100, 120, 150,

200, 250, 300, 400, 5001

Tableau de commande AutaTemp 35

EasyMix
Référence : EasyMix
Tailles 40, 60, 80,100,120,150,
200,250,300 1

Tableau de commande AutoTemp 15

CATALOGUE EUROCHEF N°5

IFOODLINE]

Temps de refroldissement pour 1001 masmite remplie § 100%

B0 Ternps de refroldl

sexmaent pear 200 | masmite remplie b 100%

Ternps da refrold)

Température 5C
=

sexmaent peouar 300 | marmite remplie  100%

0
0
0 10 20 N
Minutes
Chilling

Le refroidissement rapide et effectif dans
une marmite de Jeni Foodline, indigué dans
le tableau ci-dessus, respecte les exigences
légales les plus strictes.

a0 50 &0 o

Un débit important d'eau refroidie traversan
'enveloppe de vapeur, assure 4 la marmite
OptiMix un refroidissement des liquides plu:
rapide que d'autre équipement sur le marché

300 litres d'eau peuvent étre refroidis de
90° a 3°C en moins de 90 minutes dans une
OptiMix 300 correctement installée.

Un moindre remplissage raccourcira de fagor
significative le temps de refroidissement.



MARMITES

upt'Mix toutes les fonctions de la marmite a bascu-
lerment ont été optimisées afin de créer un

OptiMix produit unique.
I 7 40,60,80,80,100,120,150,200, Avec cette marmite, il est possible d'exé-
250, 3001 cuter 'ensemble du processus de prépa-

ration dans un seul appareil, puisque la
marmite est capable de cuire, de brasser
et de refroidir.

Ces modeles allient les fonctionnalités des
marmites & basculement a une hauteur de
basculement idéale de 600 mm. Le modéle
OptiMix peut également &tre raccordé & un
. systeme de refroidissement externe,

Ces marmites sont idéales pour les cuisines qui
souhaitent utiliser du matériel ergonomigue
ou pour les cuisines dont les besoins en cuis-
son et en brassage sont impartants.

Avec une hauteur libre de 600 mm entre
le sol et la marmite, le contenu de la mar-
mite peut étre versé dans des conteneurs
places sur un chariot élévateur.

ket |

Jonl FOODLINE

+ qualite, de fabrication
+ beonomies )«iwﬁb

CUISSON

Easy EasyMobile EasyStand Nettoyage

EasyMobile EasyStand MultiClean
40, 60, 80, 100 | 40, 60, 80, 100 |

Easy
Tailles 40,60,80,100, 120,
150, 200, 250, 300 |

Tailles

Cette marmite sur roulettes est idéale quand Cette marmite montée sur guatre pieds est  Systéme de nettoyage automatique, utilisan
Marmite & poser. la mobilite est importante pour le travail en  recommandee quand il est souhaité d'avoir  moins d'eau et de produits.
cuisine. une installation simple sans fixation au sol.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




FRITEUSES
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Serie Basic PIUS . une technique solide pour le confort au travail
Tableau de commande simple &t clair avec bouton motatif, sélection de la température
de 140°C a 180°C, réglage supplémentaire entre B0°C &t 140°C pour e

"Cooking Systems with Cil", sysiéme de fonte de graisse intégré, e

bac de récupération avec fittres grossier ot fin, degré de protection 1IPX 5.

Modihe LxP/mm Contenance /It FPuissance Prod. kgh Accessoires pour las saéries Basic,
Rasic 711 200 x 850 759 758111 KWH00V 17 -2 Vision et Elegance .

Rasic 311 300 = B850 12.5-14.5 11,415 KWM00V -3 Pour les trois séries, I8 systéme de filtration et
Basic 411 400 x 650 17-20.5 151622 kW/400Y M-44 pompage intégre est disponible.,

Basic 422 400 x 650 2x7.59 275911 kW00 2x17 - 22 OF1 = Systéme de pompage smple

QP2 = Systéme pompange double

Pour les séries Vision et Elegance M le relevage
automatique des paniers est également disponible.
L1 = Relevage de panier simple

OL2 = Helevage de pamer doutsle

Série VISION - Le meilleur de la technologie pour votre succés

Frilewse avec lableau de commande clectromgue avec allichage LED (18 programmes), sélecbon

de la lemperalure degre par degre, programmabon avancée pour e "Cooking System wilh OiF, sysieme

de fonbe de grarsse noorpore, mode cconomigue "Stand-by” lorsguee la Intewuse nest pas en semace, |

|
\

camps de chauffe avec positions d'égouttage et de nettoyage, cuve emboutie, deqré de pratection |PX5

Modile LxP/mm Contenance /It Puissance Prod. kgh Silofrit - Chips Scuttle
Wision 211 200 = 650 7.549 759011 kWra00y 17-22 Le Shofrt, bac de salage et d'altente chauffé,
Wision 311 300 = 650 125145 11.4M5 kWH00v 27-32 permet de senir aux hites, pariculiérement aux
Wision 411 4001 x BH0 17-20 45 TSMBRY? W00V 34 - 44 heures de pointe, des frites chaudes et
1 Vigion 412 ADD = 6L 1720 5 1HMR22 RWMODV A4 - 44 croustflantes, La plague perborée sert de support
Vision 422 A00 % 650 2xT7Th9 7 x T .Hi8A 1 kw0 2x17.22 et est amowvible pour un netlayage aisé
Référence LxPxH Puissance

|
Série Elegance S & M - friteuses A encastrer, la solution propre 850722 SOOI x 305 ACIV, I0A
La séne Elegance 5 despose du meéme lableao de commande comme kes inleuses Base,
Comme pour les friteuses VISION, la séne Flegance M dispose de la commande &lectronic programmabie
4 Mol LxF/lmm Conlenance /it Puissance Frod, kg
Flegance 5 M1 A0 = B4 T £ 51 kWMDY W22
Flegance 5 311 00 = 650 125145 11 415 kWAoo 27 .32
Flegance 5 411 AD0 = G50 1720 5 15722 KWio0oy A 44
Elegance 5 422 400 = 650 2xT759 2% T.511 kWY 2x17- 22
Flegance M 211 200 x 640 758 7.5 kwWranow 17 - 22
Flegance M 311 00 x 640 125145 11 4 kWA 27 .32
Flegance M 411 ADD = GL0 1720 5 15 kWnow 3 44
Elegance M 412 400 = 650 17-20.5 15 kWHA00Y M-44

Clegance M 422 400 x 650 2xT59 2% 7.5 kWi400v 217 - 22
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FRITEUSES

i

Série SuperEasy - La meilleure réponse a votre investissement

Commande avec bouton rotatif et lampes de contrble, sélection de la température
par pas de 5°C jusgu'a 190°C. Cuve simple ou double, systéme de fonte de graisse
incorporé, corps de chauffe avec positions d'égouttage et de netloyage, bac de
récupération, degré de protection IPX 5.

Modéles SuperEasy a encastrer disponible

Mexdéda I xP/mm confanance / # Puissance Prod kagh
Supar-asy 211 200 x 650 7549 T 51 KW 17.22
SuperEasy 311 300 x 650 12.5-145 11,415 KWAH00V 27-32
SuperEasy 411 400 x 650 15-18 15722 kW00 3444
SuporEasy 472 400 x 650 2X759 2 X 7,511 kW00 2X17-22

Série Profi PIUS . Technologies élevées en un espace minimal

Friteuse de table professionnelle avec systéme de fonte de graisse intégrée.
Tableau de commande simple avec bouton rotatif, sélection de la température par
paliers de 5°C jusqu'a 190°C. Réglage supplémentaire entre 80°C et 140°C pour le
"Cooking Systems with Qil". Tous les modéles avec vanne de vidange.

Modéle Lx P/ mm Contenance /It Pumssance Prod. kgh
Proh & 20 x 475 & f 4.8 kW40 12-14
Proh G 540 x 475 2x5-0 2 x46KWA00V 2x12-14
Profi B 360 x 475 895 6.9 kw4000 1922
Profi B T20 x 475 2x895 2x6.9kKW400V 2x19-22
Profi 1 540 x 475 12-15 6.9 kw4000 20-25

Série Eco - une alliance parfaite et professionnelle

Friteuse de table professionnelle avec grande production horaire pour entreprises
petites et moyennes. Thermostat de sécurité positive selon les prescriptions
européennas. Prét & 'emploi avec prise, boltier avec case pour ranger e cable.

Modéile L xPJ/mm Contanance [ It Puissance Prod. kah
Ecod 167 x 375 34 3.2 KWi230v 56
Ecod+4 348 x 3TH 2x34  2x32 KWV 2x0-6
Eco B 218 x 375 4-5 3.2 KWi230v G-7
Eco G+6 450 x 375 2x4.5  2x32 KWV 2x6-T
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FRITEUSES

proAai-l-{,

Friteuses au Gaz
Ligne Economy

La version Economy :

* La qualité Pitco a un prix abordable.
* Ces modeles d'entrée de gamme sont
plus simples mais tout aussi solides

que les friteuses Solstice.
s Thermostat mécanique Millivolt
= Allumage mécanique
* Dotée de brileurs en acier
* Construite en acier inoxydable.
{35c+ : Coleés galvanises. » 35c4+5 : Cotéas inox.)
* Friteuses autonomes uniguement
* Une capacité et un résultat
supérieurs a la moyenne.

La z(fcww& mondiale Aes ]ﬁwﬁam
Depuis 90 ans Pitco allie fiabilité, durabilité et efficacité...

offrant un excellent rendement pour de faibles coits opérationnels.

B

—_

DROP-IN Solstice SUPREME

GAMME GAZ

1 cuve ‘2 cuves

e | 1 cuve | il C loswe  Zouves
BTUs 90 000 110 000 50000 140 000 110000 80000 40 000
Puissance 27 kW 33736 kW 15 kW 41 kW 12 kW 23w 11 kW
Dim. cuve mm 356 x 356 356x 356 177 x 356 x2 457 x 457 356 % 356 356 x 356 177 x 356 x2
Cap, HUILE 16- 181 18-231 9-111Lx2 31-401 18- 231, 18-231L 9-111%x2
Cap.PRODUITS  45ko/h 60/65 kg/h 60/65 ka/h o0 ke/h 60 kg/h 75 kg/h 75 kg/h
Dim. IxP mm 384 x 769 397 x BG4 397 x 564 498 x 864 397w 817 397 x B75 397 x 875
Hauteur mm B64 864 864 B64 B64 864
Tubes Flamme E] 4 4 3 4 4 4
Hauteurtubes 6" 152 mm 4"-101 mm 4"-101 mm 47101 mm 47101 mm 6" 152 mm 6" 152 mm
Rendemeant Th. 45% 57% 57% 57% 57% 7% 72%
Commande My MV/D/C MV/D/C MV/D/C My s5/D/C S5/D/C

CATALOGUE EUROCHEF N°5



Une large gamme

» Electricité ou gaz

« Autonome ou en batterie.

* Un grand choix de puissance
* Des capacités adaptées

s Cuve(s) unigque ou séparées

Options et accessoires

+ Thermostats et commande manuelle

s Commande électronique programmahble
* Station de depat

* Relevage automatique

« Systdme de filtration intégré.

GAMME ELEC.

Solstice STANDARD

Dim. cuve mm
Cap. PRODUITS

Hauteur mm

ROV - Reduced Oil Volume

cuves 1 cuve 2 cuves 1 cuve

17 Kw 85 Kwx2
177 %363 (2) 343x 378 161 x 378 (2) 341x378
141 7hx2
&0 Ka'h 60 Kg/h 60 Kg/h
397 x 762 397 x 762 397 x 762
1162 1162
C C
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Les filtres a graisse Pitco sont:

+ Faciles et rapides d'emplai :

= Tirer la poignés bleue pour vider |a cuve

- Tirez la poignée rouge pour activer la filtration
- L'huilefgraisse est filtrée 4 30 litres par minute
* Faciles d'entretien :

- Filtres faciles a nettoyer ou a remplacer

* Surs et fiables :

- Instructions claires toujours A portée de main

- Un grand tuyau d'évacuation évite
les abstructions et les éclaboussures

CUISSON




CONVOYEURS A RPIZZA

20 - 60 pizzas/h

Hhec 2020
remeicunr Hautéur 432 mm
Largeur 1227 mm
Profondeur 907 mm
Paids 885 kg
9 200 W,
I ) £ .".
5 ) o N
Hhc 2620 - 100 pizzas/h
B natironce:  IRETOETET
Hauteur 432 mm
Largeur 1227 mm
Prefondeur 1059 mm
Poids 118 kg
10900 W,

CATALOGUE EURDCHEF N°5

TURBOCHEF

CUIT JUSRU’A 60 PIZZAS DE 30 CM EN LUNE HELIRE

SANS VENTILATION 6RACE A SON SYSTEME DE CATALYSE

Ultra rapide
Cuit jusqu'a 60 pizzas de 30 cm en une heure
(100 pizza'h pour le Hhe 2620)
et ceci sans mise & 'air libre,

« Jusqu’a 50% plus rapide qu'un four &
convoyeur conventionnel,

» Débit supérieur aux autres transporteur dans
une conceplion compacte

» Encombrement réduit, trés compact,

- Made écanamie ['énergie

» Un tapis unique ou double (50/50 ou 70/30)
le dauble permettant deffectusr des cuissans
différentes simultanément.

« Facile a utiliser : jusgu'a huit profils de cuisson

personnalisables par saisie manuelle
ou carte a puce

» Peut contenir une plaque a patisserie entidéne

« Direction de la courraie du transparteur
d'alimentation & droite ou 4 gauche contrdlée
par lagicial

* Une conception a la pointe de Iinnovation
qui distribue uniformement de I'air chaud a

grande vitesse permettant une cuisson plus
uniforme et un menu étendu.

« Facile a nettoyer
- Conception empilable jusqu'a trois fours
(necessite un kit d'empilage)

+ Configurable pour un fonctionnement
homaologué UL*-KNLZ sans hotte aspirante®



FOURS EXPRESS

Pommes de terre rissalées
Gagnex

15

minutes

TURB(OCHEF

Lés Turbiotle
des fours pamm
rapsde et de qualite

LES FOURS RQUI FONT GAEGNER DU TEMPS

I faciiltd d'utllisation

Gagnez EN CONSERVANT LINE QUALITE OPTIMALE ation sans vent

6 it ol cukme
Révolutionnaire Polyvalents B IR R )

minutes Ces fours combinent les fonctions air pulsé sous  grace a leur grande capacité et la possibilité Référence a/is
pression et micro-ondes permettant ainsi une d'utiliser tous les plats en métal et GN1/2 13:1.597 xp. 718 x h.616 mm
cuisson des produits en un temps record sans (GN1/1 pour la version i3). i5:1.691 x p. 718 x h. 540 mm
extraction. :

La technalogie est basée sur un systéme d'air 110N BIRCEY.

Gagnez Cette technologie brevetée Turbochef permet pulsé sous pression indépendant en haut et en

de cuire les aliments trés rapidement sans bas cambiné avec les micra-andes affrant une
1 3 compromis avec la qualité, qualité et une vitesse optimale grace a son
minutes systéme de projection des ondes par le haut.

Ces fours maximisent le flux de production.
Les convertisseurs catalytiques intégrés

Idéal pour permettent l'opération sans ventilation, sans
les restaurants traditionnels et brasseries, extraction certifiée UL®.* 2~
Gagnez les restaurants a service rapide, o e

les concessions hospitaliéres, p 'a

1 5 les bars et les entreprises de nuit, ol
minutes les entreprises industrielles, p % . i
les &tablissements scolaires/universitaires, f : !
les hipitaux et les boulangeries. £ 8 reraQentr

Poélée de saumon

Gagnezx

minutes

Tarte au pommes
Gagnez

15

minutes
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FRITEUSES AUTOMATIQUES

00

ritierement : 4
uit diédvacuation i o e A

25 K& DE FRITES PAR HELIPE
SANS VENTILATION NI ODEURS 6RACE A SON SYSTEME DE CATALYSE

Technologie RapidFry™

+un systeme entierement automatique

fonctionnalités électroniques + La technologie RapidFry™ permet de » chargement et déchargement par l'avant

perfectionnées précharger des produits a cuire dans le + hotte intégrée sans conduit d'évacuation
tiroir pendant que d'autres produits sont al miakle
billitet chu term uisson ([CT5)™ en Cours de friturel N rEg EI.QES pngram d &

- encombrement réduit
- completement ferme
» sans odeur

-facile a nettoyer

e

ol b » maintien en chalewr

« dispositif d'extinction intégré

Circulation d'air

: Friteuse automatique
 hetivence:  ICTU™
| Dimensions Hauteur 762 mm
. an Lan r 434 mm
+ La cuisson de ce deuxiéme chargement pm?xdwr 4;: it
commencera automatiquement aprés |a Polds 57 kg

sortie du premier. 7300'W. 230 ou 400 V.

Lampe chauffante

- FA0W-500W
| Panier anti-adhésif
Kit de vidange

CATALOGUE EUROCHEF N°5




FOURS A RPIZZA EXPRESS

TURBOCHEF

CUIT UNE PIZZA EN Q0 SECONPES
SANS VENTILATION GRACE A SON SYSTEME DE CATALYSE

NowW"’&’ l

Ultra rapide

Cuit jusqu'a 40 pizzas de 35 cm en une heure Temps de cuisson Pizza 35 cm

Pizza margherita artisanale

syt e

« Un résultat de cuisson parfait rappelant 1 min 30 sec. . : ot lsals
la cuizzan au feu de bais. e p—

« Une pizza croustillante et appétissante 1 min 30 sec,
&n 90 secondes seulement,

méme avec du persennel non qualifie.
- Deg ventilateurs & convection haut et bas | A RREAN

commandés indépendamment chauffent | Mk a ; ‘
jusqu'a 450 °C S =

« Cuit des pizzas jusqu'a 35 cm TurboChef Fire
- Faible encambrement 46 cm de large m fire
« B minuteries préréglées : : Hauteur S840
Largeur 457 mm
- Un design parfait pour une utilisation Prafendeur E44 mim
face ala clientéle Poids 34kg
+ Habillages persennalisés pour correspond re : 5000 W, en 230 ou 400V,

a la couleur qui vous convient.

+ Me nécessite pas d'extraction grace 4 son
systéme de catalyse.

Sulfur Yellow Yellow Green Pure white Turbo Blue Jet Black

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




ALFA423 ALFAT44XE1T E I

0 T—
L R T T T T

CUISSON

Four a chaleur tournante Four a chaleur tournante

« Electromécanique « Electronigue

« En dotation : 4 plagues de « 2 turhines contrarotatives a sens
435x320 mm au pas de 80 mm alterné

« Chambre de cuisson en acier inox
« En dotation : 4 plagues de
600x400 mm au pas de
77 mm, Kit superposition des
fours, Kit réduction du flux dair
« En option KIT GN1/1 (RGN11-4)

mIDEEHWCE SOLUTIONS

CATALOGUE EURDCHEF N°5




ALFA1T45 ALFAASMFPGN ALFA341XM

Four a chaleur
tournante

» Electromécanique

« 3 turbines contrarotatives
a sens altemé

» Porte avec verre
démontable

» Chambre de cuisson en
acier inox

» Systéme d humidification

+ 10 niveaux pour plagues

CUISSON

de 600x400 mm au pas
Four a chaleur tournante Four a chaleur tournante de 80 mm
« En option KIT GN1/1

» Electromécanigue + Electromécanique (RGN11-10)
«» 2 turbines contrarotatives a sens « Multifonction Spécial Pizza

alterné / Porte latérale avec base en pierre réfractaire
« Chambre de cuisson en acier inox « Porte latérale
« Bouton FAST pour augmenter la « Systéme d'humidification :

puissance a 6,7 kW et réduire le « 3 niveaux pour plaques de :

temps de préchauffage GN2/3 au pas de 75 mm x m
+ 4 niveaux pour plaques de = e

600x400 mm au pas de 77 mm e - FDODSERVICE SOLUTIONS

« En option KIT GN1/1 (RGN11-4)

LS

Eurd
CHEF

CATALOGUE EURDCHEF N°5




INDUCTION

/ Modele spécial PATISSERIE
E U Rd&CI-I EF «Tres grande precision de cuisson
—— b « 20 reglages de puissance
=aranfie 3 ans

1

Demorre deés 25W

CUISSON

Gamme GEOLINE EURCCHEF by ADVENTYZ Plaque Induction pﬂSﬂhIE

'EC 1500 PATISSIER

- Démuarrage o Lrés bosse température

- paliers de chauffe rapprochés 0 R | P H - 280%360% 70
- Commandes o touches sensilives Puissance 1500 W
- Pied(s) réglablefs)

- Filtre démontable el lavable

«Trés grande précision de cuisson
=20 réglages de puissance
«Garanlie 3 ans

Dérmarme dés S0W
Démarre dés [00W

Plaque Induction Haute technologie ]
EC 2500 GASTRO Plaque Induction posable

PER R L xFPxH=390x450x 70 EC 3500 GASTRO PLUS
LxPxH=390x450x 70

B

i | LR S e
Puissance 2500 W OIS
Puissance 3500 W

CATALOGUE EUROCHEF N°5




INDUCTION

L= alat- o= J

Gamme BIOLINE ADVENTYS

- Endurance améliorée {double ventilation
interne)

CUISSON

- Produits semi-encastrables ) I VOAR

- Esthétique BRIC 3000 et BRIC 3600

| LxPxH=526x392x96
Puissance 3000 W ou 3600 W

BGIC 3600
LxPxH=526x392x200

BWIC 3600
LxPxH=526%x392% 177

Puissance 3600 W Puissance 3600 W

CATALOGUE EURDCHEF N°5




CUISSON MOBILE

o K-Pot Multifonctions

Raganérer et cuire / Maintien au chaud /
Cuire a la vapeur { Rotir, griller

K-Pot - Le chafing dish intelligent - GN 1/1

Rieber

Lappareil sur table multifonctionnel.

Le K-POT dispose de 3 fonctions de base
importantes ; cuisson et régénération
automartique, malntien au chaud comme
sur un chafing dish et culsson normale
comme sur une table de cuisson.

Les niveaus de puissance 4 4 6 panmetient
au chef de ratir, griller, cuire et cuire a la
vapeur

Types K-POT 1/1 multifonctions®  K-POT 1/1 multifonctions® K-POT 1/1 maintien
Références 84 o1 2013* &4 o1 20 01 84 012011
Désignation Multifonctions Multifenctions Maintien au chaud
Dim. (mm) 533X 380X 88 533X 380X 88 533X380x 88
Zones /Puis. 2zones [ 2200W 1zone | 2200W 1zone/ 550 W

*12 fonctions au choix - ** Ré&férences coloris inox, existe an noir.

Thermoplates® - Bac haute-performance pour K-Pot

21010861

8401087  Autres dimensions

Dim. (mm) Prof. 65- GN1NM

Prof. 65 - GN1/2

et couvercles diponibles.

Types

Thermomat

THSL2nL A tiroirs®

THERMOMAT THERMOMAT

TMSL3NL a tiroirs®

Varitek 2.0

Plagque a induction .
910102 56 - 3500'W

Référence
(BEEGGE O Cuisson surtoute fa surface

D M 325% 642140 - GN1A
01 01 02 57 - 3500 W

Ll LV

(Bl EN S 1 70ne de cuisson @ 230 mm

TG I 325 % 642X 140 - GH 1A

Référence 91010z 58 - 3500W
(REHELGEWEO N 2 zones de cuisson rondes

Dim. (mm) | 325 % Gazx 7B -GMNN

Référence 91010z 40 - 3500W

EHLLENGL N 1 2one de culsson @ 250 mm
Dim. (mm)
Référence 910102 37 - RoooW ‘n

[BLULLEWELE 1 7one de cuisson @250 mm e ﬂ{

BN 400% 660%135 h

Aoox 6ho X3y

Wok a induction @ 300 mm .

Réfarences

g1 04 0310 = 3500 W
9104 03 07 - 5000W

Unité de cuisson basse Références 85 o110 05 84 0110 06 BN 400 % 660 %195
température, maintien Désignation 2 tiroirs pour 2 GN /1 Jtirirs pour 3GN
i 150 MM Pl 150 mm .
au ch:ilud et remise en L P15 f15 Module grillade .
temperature Dim. (mm) 448 % 591 X 554 A48 % 6O X 752
Poi E'I-'-.:_i'li;-‘j} - o Réfarence 9103 0162 - 300'W

Utilisation de + 30%C 4 + 140 °C

Il B 325X 620X 143

9103 0166 - 4800W

Référence

Régqulateur avec options de sélection pour 3 modes opératoires -
Dim.(mm) FhbEYTFEE

Cuisson basse température/maintien au chaud - Cuisson basse
température & commande tempaorisés/maintien au chaud - Cuisson
basse température par sonde/maintien au chaud.

Evacuation d’humidité par soupape rotative

g1 03 0164 - 9booW

800 X GO0 X115

TMEmL . : 3
. * Existe enversion a portes
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Servo
Air Cleaning System (ACS)

Rieber _
Varithec 2.0
Air Cleaning System (ACS)

Filtre d cowrant
tourbiliorinaire -

type “cyclone” -

Charbm acrd @

. {250m? d'esctvaction
=@ HEE
erraction -F ﬁ“ﬂP{:& odeurs par
% ik
lg 5% culsson en aprion)

CUISSON MOBILE

: .ﬁﬁl Types ACS® 1600 03
= i G L LR Soubassement neutre/neutre . o113 014300
{Akmere s de culsson en option) - Gﬂmﬁw 2 ans Soubassementneutre fchaud . 9114 4400
— Soubassement neutre/froid........ 11450
Types Servo AsC N S5ernvo ACS 3N Soubassement chaud/chaud ... 9114 0142850
Référances BBozg232 88025236 Soubassement froid/froid 9114 01 Bo £E3Eh
Désignation A roues A TOUEs = 2 Lroirs Soubassement chaud/froid......... 913 I NSED
Séparation prévue séparation prévue mm 1745 X 850 X 1225
pEYr2 mocses iy pour 3 modules|g Technologie ozone brevetée. Présentoir et éclairage
3126 mirm 325 mm

AIR CLEANING SYSTEME (ACS) avec systéme d'aspiration arriére,

Chariotinox mobile.
Présentoir et éclairage

4 prises en 230 V- alimentatiaon en 4oo V.
Existe enversion Plasma

Air Cleaning
System

Nettoyer l'air
plutot que I'évacuer

* Wous consulter pour les modules de cuisson

Préyu pour 3 modules de 400 mm,
Débit daspiration : 1250 mih.
Puissance raccordeée ; 22 kKW

Varithek 2.0

Niche dinsertion : Lx Lx H ;1200 X 663 X 250 MiM.

Types

ACS 100 3D

Air Cleaning System (ACS)

@ ACS1500 31D

Références 9114 0158

91140173

Miche dinsertion
B0 % BEO X 200 MM
Prévu pour 2 modules
de 400 mmou

1 module de Boo mm

Désignation

b=
o

Miche dinsertion :
1200XE60X299 MM
Prévu pour 3 modules
de 400 mm

Zanilche Noox72251225

1503 760 X o0

ACG 00 aves présemeolr ddalrant
{Hémenry de culssom en aptio)

n Kw

22 Kwi

Systéme 30+ plasma- Présentoiret éclairage.
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MICRO-ONDES

CODIGEL

MATIRIDNL DN REISTAURATYION

MICRO-ONDES A SOLE FIXE MICRO-ONDES A SOLE FIXE

520x442%312

Références : CMI1099FR

S17x412%297

T100W restitués

Capacité 26L

Intérieur et Extérieur Inox
Cavite GN2/3 sole fixe en ceramigue

sole fixe en céramique Commande par minuterie pré-
Commande par minuterie pré- programmee + bouton marche/arrét
programmée + houton marche/arrét Cycle de 45 sec

Cycle de 45 sec

1100 restitués
Capacité 25L
Intérieur et Extérieur Inox

MICRO-ONDES PLATEAU TOURNANT

Références : ER1043C

S540x400%315

Fabrication en FRANCE

1000W restitués

Capacité 24L

Facade et intérieur Inox / Extérieur téle noire (inox en option)
Plateau tournant intégré dans la sale

(réduction des risques de casse)

Cycle de 80 sec

Affichage du déroulement du temps + sonnerie de fin
Eclairage intérieur

Plateau diamétre 30

CATALOGUE EURDCHEF N°5




CODIGEL

MATERINL DF BEETAURATION

MICRO-ONDES A SOLE FIXE

Références : AP
' CM1929A
A64x557%x368
18500V restituds
Capacite 26L
Intérieur et Extérieur Inox
Cavite GMN2/3

Sole fixe en céramique
Commande mécanigue sur
CMI1919A

Et programmable sur CW19294
5 niveaux de puissance
Fonction décongélation
Eclairage intérieur

Double magnétron

MICRO-ONDES A SOLE FIXE

Références : CM1099

517x412%x297

1100W restitués

Capacité 26L

Intérieur et Extérieur Inox
Cavité GN2/3

Sole fixe en céramique
Commande mécanigue

5 niveaux de puissance
Fonction décongélation
Eclairage intérieur
Double magnétron

CATALOGUE EURDCHEF N°5

MICRO-ONDES

MICRO-ONDES A SOLE FIXE

CMI519A [
CM1529A

Reférences :

LT 464x557x368

1500W restitués

Capacite 26L

Intérieur et Extérieur Inox
Cavite GN2/3

Sole fixe en céramique
Commande mécanigue sur
CMI19194A

Et programmable sur CM19294,
5 niveaux de puissance
Fonction décongélation
Eclairage intérieur

Double magnétron

CUISSON




CUISSON

FRITEUSES - PLANCHAS

FRITEUSES ELECTRIQUES

PROFONDEUR 700 OU 800
Bl Gamme RC (700)
Références : et ERC (800)
DIM. an mm e

F00/800 x 1010

Existe en 17 ou 22Ew (production
entre 42 et 55 Kg/h)

1 ou 2 cuves (221 ou 2x11L)

Existe avec ou sans filtres

Existe avec ou sans relevage
automatigque

Zone froide de7L ou de 4L par FRITEUSES GAZ
cuve sur les doubles

Equipées avec 4 roues de série
Couvercle fourni en standard

GECICLTCTEN STER2G / STER2GP

R 410 x B30 x 11150

Puissance 20Kw (Production de 45 4 50kg/h)
1 cuve de 26L

Existe avec (modéle P) ou sans filtres

Zone froide ded 5L

Vidange avant

Commandes a ‘l'intérieur de la porte
Equipées avec 4 roues de série

Couvercle fourni en standard

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Likion Y CODIGEL

PLAQUES AU CHROME GAZ

Référances : Zonel [ Zone [ Zone3 [ Zoned

A400/650/1 000x650x300 (Modéles
FZone 1 a 3) 1300x745x300 (Zoned)

'DIM. &n mm

Carrosserie entiérement inox

Plancha lisse (rainurage en cption)

Plague soudeée étanche de 16mm

Bain chrome poli mirair dur 50 micrans

Reégulation par thermostat indépendant - temp max 280/290°C
Tirair & graisse en facade

PLAQUES AU CHROME ELECTRIQUES

Lo MAE / MG50E / M1000E / M1300E

400/650/1000x550x300 (Modéles M4E
a M1000E) 1300x680%300 (M1300E)

Carrosserie enticrement inox

Plancha lisse (rainurage en option)

Plague soudée étanche de 16mm

Bain chrome poli miroir dur 50 microns

Régulation par thermostat indépendant — temp max
280/290°C

Tiroir a graisse en fagade




PLAQUES A SNACKER

MATAERIOL D0 RESVYTAURATYION L

CODIGEL ’KE@_T]HE)

PLAQUES A SNACKER GAZ

Références : de 317x625 a 1232x778

de 317x625 & 1232x778

Revétement MIRACLEAN
Cuisson & basse température grace 3 son transfert de chaleur idéal
2 zones de chauffe

dhage o
Caisson pAY cofita
m\ﬁfﬂﬁﬂw“"‘" gt
moins Ae chalesrr,
PLAQUES A SNACKER ELECTRIQUES oduckion de la i
de 317x625 4 1232x778 mnmmmﬂ:‘:“i ?:; 1o
= tlisation,
de 317x625 & 1232x778 "‘"':a ange ;’g&mﬁ
= ciles
Revétement MIRACLEAN - Nettoyage fa
Cuisson a basse température grace a son transfert de chaleur
idéal =

Existe de 1 & 4 zones de chauffe

Star
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CUISSON

FOUR A PIZZA ELECTRIQUE FME

Référence :

FME 4+43

LxPxH=900x735x750

Fours électriques professionnels pour la cu-
isson de pizzas, fougasses, etc. - revétem-
ent frontal en inox ou rustique, unique-
ment inox pour mod. FES - plan de cuisson
réfractaire - isolation thermique par
revétement en laine de roche - portes avec
vitre d'inspection en pyrex - pyrometres
uniguement pour mod. FME - éclairage
interne - 2 thermaostats par chambre.

FOUR A PIZZA

ELECTRIQUE FMD
v T A FMDW/6 {1 chambre)
Rl FMDW/6+6 (2 chambres)

LxPxH=1520m850x420
LxPxH= 1520x850x750

Fours électriques professionnels pour la
cuisson de pizzas, fougasses, etc. Revétem-
ent frantal en inox - chambre de cuisson
entigrement réfractaire - tableaux de
commandes numérigues - isolation ther-
migue par revétement en laine de roche

- portes avec vitre d'inspection en pyrex -
pyrométres - éclairage intérieur.

FOUR A PIZZA GAZ

FGL4
Référence : FGIG
FGUY

LxPxH = 10005840470
LxPxH=1000x1140x470
LxPxH=1300x1140x470

Fours a gaz professionnels pour la cuisson
de pizzas, fougasses, etc. Revétement
frontal en inox - plan de cuisson réfractaire
- isolation thermigue par revétement en
laine de roche - portes avec vitre d'in-
spection en pyrex - allumage par piézoéle-
ctrigue - alimentation au méthane, de
série kit GPL - éclairage intérieur - thermo-
stat numérique.

FN 423M - MV
FN 423G - GV

LxPxH=6200645x615

Structure en acier inox - minuterie 04 120
minutes - thermostat 50 a 270°C - éclairage
intérieur - porte a double vitrage, vitre in-
térieure extractible - guides de support de
plaques extractibles - joint de porte a en-
castrement - tiroir de collecte de conden-
sation extractible. Contenance 4 GC2/3 pas
75 mm - 1 ventilateur centrifuge - humidi-
ficateur a régulateur d'énergie et sélecteur
a 3 fonctions (décongélation, convection,
grill) pour les mad. FN423GV-MV.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

FOURS POUR GASTRONOMIE
A CONVECTION - ELECTRIQUES

FN 423E

Référence : EN 423EV

L% Px H = 620x600x580

DIM. en mm

Structure en acier inox - timer 0120 -
thermaostat 50+270°C - éclairage interne - 1
ventilateur centrifuge - humidificateur au-
tomatique avec régulateur d'énergie pour
le mod. FN423 EV - sélecteur a 8 fonctions
{defrost, 4 modalités de convection, 2 mo-
dalités grill, seulement ventilateur) - porte
avec double vitre interne amaovible - garni-
ture porte encastrée - bac amavible pour
le ramassage de la condense - glissiéres de
support bac amovibles.

'4

FOURS POUR GASTRONOMIE
A CONVECTION - ELECTRIQUES

GMN 5N
GN 10N

Référence :

Lx P xH = 830x695x600
LxPxH=830x695x970

Electromecanigue - structure en acler
inox - timer 0120 - thermostat 70+300°C
- éclairage interne - ventilateur centrifuge
avec autoreverse - humldificateur avec
régulateur d'énergie - porte avec double
vitre (vitre interne ouvrable) et charniéres
réglables.

TOASTEUR TOC

Référence :
DIM. en mm

Machine pour griller les tranches de pain
en cantinu. Corps en acier inox - tapis de
grillage rotatif en acier inox - chambre de
cuisson revétue de matériel isolant - mo-
teur auto ventilé avec reducteur incorporé
- réglage de vitesse a coulissement du tapis
de cuisson - fonctionnement par résistanc-
&5 4 tubes au quartz - mise en marche avec
tubes a blocages pour mieux programmer
la chaleur voulue - ventilateur de dissipa-
tion de chaleur.

TOC _ 3000W
LxPxH = 450x680x390

TOASTEUR TOP

Référence :

DIM. &n mm |

TOP 6D 3300W
LxPxH=490x250:350

Machine pour chauffer les pizzas, les
petits pains, les aliments précuits, les steak
hachés, les saucisses de Francfort, les toasts
farcis, les wpladines, etc. Corps en acier
inox - fonctionnement par résistances a
tubes au gquartz - minuterie 0 4 15 minutes.

® fimar



SNACKING

Grace au ré_gula'feur.

1 fonction Toaster 2au el

' e eguateur Cuire, Grillen Toaster,
au régulateur i, Grler roaster.

CUISSON

TOASTER SENIOR avec régulateur s
Référence : 11052 [ 11054 Référence : 11122 /11124 Flexible P44

e LLRCE LN LxPxH = 570x280x280 osse du mécanisme
surface utile ; 490x300 mm X .

| surface utile ; 490x235 mm Chaine = robust
SA00 watts - 2 étages 2800 watts - 1 étage
3 rampes indépendantes de 4 tubes quartz chacunes 2 rampes indépendantes de 2 tubes quarnz chacunes E:::i_lé-li?nlﬂl (Petit, Grand et Double

Référence :
DIM. &n mm

grace .
TOASTER 501 avec régulateur e ” ne 1,2 am

L)

10172 /10174

LxPxH= 26024602500
surface utile : 250x200 mm

2300 watts -1 Minuterie - 2 Paninis

Référence : 10182 / 10184

GO RET N L P x H = 380x550x650
surface utile : 340x280 mm

Allumage instantane
pas de préechauffage
pas d'odeur ni fumee

TOASTER GRAND CLUB nox 316
Reéférence : 11572 / 11574 TOASTER SUPER CLUB spécial anti-corrosion

CRCORG TN Lk Py H = 550x280x400 11562 / 11564

3000 watts -1 Minuterie - 3 Paninis

Référence : 10212 1 10214

DIM. en mm | Lx P x H = 580x450x500
surfage utile : 2x(250:200 mm)

Référence : 3000 watts - 1 Minuterie - 2x2 Paninis

surface utile : 490%235 mm T L Pox H = 4102750400 CUISEUR A PATES
surface utile : 340x330 mm : =
4200 watts - 2 étages —ee e Référence : 21242
3 rampes indépendantes de 2 tubes quartz 2700 watts - 2 étages S DG E Lx P H = 350x5000300
chacunes 3 rampes indépendantes de 2 tubes quartz I— 8 paniers portions
chacunes

2600 walls - Capacité 15 L
* Différent panier disponible
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MAINTIEN EN TEMPERATURE

- i
RAMPE CERAMIQUE

avec régulateur 7 positions
33072C
LaPxH="930x155x65

Référence ;

T T

CUISSON

1500 watts
33082C
TR Lx Px H = 1230155465
2000 watts

option : support réf : 330904

LES

aca))

TYER

Un concept Unique
et Novateur

VISIO BUFFET

LAMPE IR avec Interrupteur

m 33002INOX (inox décor)

33002JAC (Culvrée jaune)
250 watts - Diam : 200

33002CRAC (Chromée)

Référence :
DIM. en mm

B00 watts - Capacité 12 L
Idéal pour maintenir au chaud des plats en sauce,
légumes, soupes...

20002
LxPxH=450x360x385

Grace a la vasque en verre de 121, vos plats sont mis
en valeur et suscite Fenvie de consommer.

PLAQUE DE MAINTIEN AU CHAUD VITRO

PLUS PLATES DU MARCHE

=

30012V Référence :

30062

30022 Référence :

LxPxH= TOOX500X35 DIM. en mm

Surface utile - GOOXA00

DIM. en mm Lx P x H = 6052500235

Surface utile : G00x400

LxPxH=A05700x35%
Surface utile : A00X600

600 warts - ultra plate 3,5 ¢m
Bords arrondis
autres

600 warts - ultra plate 3,5 cm
rasante = possibilité de les coller les unes aux

G600 watts - ultra plate 3,5 cm
rasante = possibilité de les coller les unes aux
autres

Pour tous les mocdéles : possibilité de découper directement sur la plague
Pour les modéles rasants, les plagques existent avec finition inox CLASSIQUE ou inox DECOR (martelé)

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Trés facile
a encastrer

>

[ rétérenco: YT
m LxPxH=432x630:40
Surface utile : G00X400
GO0 watts - Encastrable
Kit d’encastrement fourni




Référence ; CM10998
TRl LxPxH=412x517x297

Volume important ; 26 litres

1 magnétran 1000'W

Plague de sole céramigue

Grande poignée d'auverture

1 position décongelation - Minuterie 30 mn
Commandes mécaniques - 4 niveaux de puissance
+ 1 pasition décongélation

Fagade et cuve inox

Four micro-ondes 1000 W restitués
Touche Unique Cafétaria

Référence : CM1099C
LaPxH=2412x517x297

Volume important : 26 litres
1 magnétron 1000 W

Mague de sole céramique
Grande poignée d'ouverture
Minuterie pre réglée a Tmn
Touche unique Cafétaria
Fagade et cuve inox

CATALOGUE EURDCHEF N°5

ddurnotel.

MICRO-ONDES

CUISSON

Four micro-ondes 1100 W restitués
Commandes digitales

Référence : CMI0DB9A
DIl LxPxH=4a12x517x297

Volume impaortant : 26 litres

5 positions de puissance, 20 programmes

Démarrage instantané du programme

Cuisson en 3 élapes

Porte avec poignée, grande fendtre pour affichage digital

1 magnetron 1000 W
Plaque de sole céramicue - Grande poignée d'ouverturs

Minuterie pré réglés a Tmn - Touche unigue Cafétaria
Extérieur et cavité acier inox




MICRO-ONDES

Four micro-ondes Professionnels 2 Magnetrons

=

190 mm

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Sodeotion de 20 programmes

REF Commuandes Usage Puissnnce
Z | em1s19a Micaniques UWSAGE INTENSIF | jnaal pour ia production de portions uniques op | High . 1500 W
f : 1. 000 multiples, ou pour les utEsations de type - petts | Medlum * 1050 W
ol . | Digitales rastitués pubs, restaurants, distnbution aucmataue, Low © 750 W
O 3 ') \ i G@ | GM1529A | 44 brogrammes cantnes Dégivrage © 375 W el 195 W
U] | eMA919A | Micanigues SUPER INTENSIF | !363I phurla peoduction rapide de poesons | yjan < 150 W
- | | {850 W umitpires ou muibiples, ol poe ks uiSisalions o Medium 12095 W
T 3 ler feengues eesl oomplh - oesbaralion repide, ds o
CM19294A | Digiases Fastimies Iritwation aedomafique & volame G, kes grnds Lo ;333 W
—a | | 30 programmes pulz, B restaration collocive Dégivrage - 370 W el 103 W

Exleneur el cavité en acier noxydable de lorle épassewr - Gréce au double magnetron, ke dstnbution des micro-ondes s'elleclus
par le haut et assure une cuisson plus homogéne - 5 positions de pulssance pour une cuisson polyvalente - Filtre & air faciloment
__ amovibile - Boulon 2 touche umgue + 20 seeondes - Porte 4 pognee - Grande fenttre dafhichage - Superposables - Volume 26
...‘.".'.Q htres - Alimentation 23007 - Poids 32 kg - Dimensions exteneures - 464 x 557 x 3688 mm - Dimensions inténeures . 370 x 370 x

Fonctions supplémentaires des modéles avec commandes a touches programmables :

Four micro-ondes Professionnels 4 Magnetrons

Fours équipés da 4 MAGNETRONS - quadnuple émission d'ondes par la volte et par la sole, simultanémeant
- Grande capacité | volume 44 litres, 2 niveaux (permet le réchauffage simultané de 4 assicttes) - Dimensions
mteneures GN1/1- Exstent en 3 versions de puissance resbluee | 1.800 W, 2700 W el 3.200 W - Exslent avec
commandas mécaniques ou digitalas - 4 Niveaux de puissance © FORT, MOYEN, DOUX et DECONGELATION
- Foumis avec une plague intermédiaire amovible {permet de réchauffier un bac GN1/A, profondeur 100 mm, vo-
lurme 24 litres) - Cuve et carmssernic tout inox pour un usage intensit - Fenétre avee affichage digital - Modéle 1880
L COMMANDES LIGITALES | 16 louches meémores programmables pouvant mclure 1, 2 ou 3 elapes de cursson

Rl Commandes :Eu;r::';;} :;:;;;GE: Dimensions (| x P x H) Vaolume Alim.
221840 | MECAMIQUES 1 800W J200W 2301
221000 . DIGITALES 10600W I J200W I Exbiricures | 650 x 526 x 471 mm I 23001
222140 | MECAMIQUES 2 100w JE50W Intérieures : 535 x 330 x 250 mm e ADVZMIT
223240 [ MECANIQUES [ Jzoow I 4 960 W I I ADVZMIT .

Idésal pour bes menus reguliens ou la distribution avtomatigue - Guesson muolti-Glapes - Cormplewer
de cycles — Enregistre la fréquence d'utilisation de chaque programme - Yerrouillage des programmes — Permet une utilisation &
fouchie upigpuee - Hagped autormatique de netboyage du Biltre & air - Signal sonone riglabile



PLAQUES DU CUISSON
A INDUCTION

Référence 239230 - 2000W

Lx P x H = 296x370x46

m 239780 - 3500W manuel

LxPxH=327x425x100

Héférence - 239711 - 3500W dlgltal
S F 0 LxPxH = 340x440x120
FRITEUSES BLUE LINE
Référence : 205808 -4 L
DIM. en mm LxPxH=217xd00x290
LTI Lx P H = 265x430%290
PO LePxH = 265x430x345
205839 - 2xB L

vl &n mim

L x P x H = 550x430x345

Friteuses de haute qualité, facile & utiliser et net-
toyer. En inox avec élément chauffant amovible,

Cuve amovible, température réglable jusqu'a
190°C. Equipé d'un thermaostat de sécurité et
zone froide. Livré avec panier et couvercle.

SNACKING

HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

CUISSON

CUISEUR 50US-VIDE

Hﬂﬁmn“

.-...-.-—.Tl ------ -
511

225448 - 20 L
LxPxH=600x330x300

Référenca

T A bt

LxPxH=480x520x530
264706 - 650
Lx P x H = 600x520x530

La cuisson saus-vide & juste température est une méthode de culsson réalisée dans une poche
plastique sous vide et scellé avec une température controllée trés préciesement. ldéal pour des
restaurants avec un menu a la carte. Convient trés bien a la préparation en dehors des coups de
feu. Resultats de cuisson de haute qualité constante. Thermaostat réglable avec une haute précision
0,1°C) de 45" & 95°C. Bati en acier chromeé. Livré avec un panier en inox avec & compartiments et un
couvercle avec une bande de silicone pour une fermeture hermétique.

GRILLS BLUE LINE
203125 - lisse
LxPxH=450x300x225
203149 - lisse
Lx P x H = 550x380x240
203156 - 112 lisse, 172 rainuné
DIM. en mm LxPxH=550x380x240
203170 - rainuré
DIM. en mm LxPxH=550x380x240

GUCTCL T 203163 - 203 lisse, 173 rainurd

LxPxH=720x460x240

Référence :

a LELLLLL

Grills de haute qualité, facile 4 utiliser et nettoyer.
En inox, plague de fer chromé dur (9mm). Avec
tirgir collecteur de graisse. Température réglable
en continu jusqgu’a 300°C, Protection surchauffe.
Convient pour une utilisation continue.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




SNACKING

SALAMANDRE, HI-LIGHT,

BARTSCHER
Une gamme compléte

e

CUISSON

Léschefrite et grille, L 540 x P 3270 mm

VITRINE CHAUFFANTE

"BARTSCHER DELI Il”
Référence : 306055 - 2200W

LxPxH=1200x480x810

Intérieur chrome, exténeur lague

Avec 2 portes coulissantes

(& Vavant et & l'arriére)

par conséquent pour un accis par 2 cotés
Contenance : 373 litres

Plage de température : de 30°C & 20 %C

Grille B 557 xT 325 mm

VITRINE CUISINE 72L

700207G - 170W
L % P x H = 450x450x983

Pour une presentation parfaite des tartes, des gateaux
ou des snacks froids, Le bati rotatif fait de vos aliments
un plaisir pour les yeus

Volume : 72 litres

Température de service : 2°C 3 107 C

Hurmiditeé de air : max. 70 %

CATALOGUE EUROCHEF N°5

SALAMANDRE 600 LIFT FOUR A CONVECTION ATS0
LIFT “PREMIUM* i ’
Référence : 101547 - 4500 W Référence : 151511 - 4000 W Référence : A120786 - 2670 W
e L LSS
"D ) LxPxH=570x575x520 "1l | LxPxH = 600x540x530 L% P x H = 595x615x570
Confort d utilisation « Rapidité » Economie Acier inooydable Plage de température : de 0*C & 300 °C — B
Panneau de commande HITOUCH Résistances i infrarouges Minuterie : 0 = 1 20 minutes
3 résistances chauffantes Téte mobile Parte & double vitrage
3 programmes réglables Témoin lumimeux Avec 2 moteurs
Resistance chauffante réglable en hauteur Rhéostat Contenance : 4 x 438 x 215 mm

Espacement entre grilles : 70 mm

FOUR A PIZZAS NT622

TECHNIGUE DE RINCAGE

Référence : 2002097 - 10000 W

T LxPxH=910x810:770

Température : jusqu’a 400 °C

2 enceintes, chacune : L 620 x P 620 x H 140 mm
2x 4 pizzas @ 30 cm

Isclation par laine minérale

Reésistances blindées

Eclairage intérieur

PETIT APAREILS




Une offre de
service étoffée :

-
« Capacitd de [hralson Slevde
« Systéme de management de la qualitd

= Mamel; d'insineclion
« Vs dclandes et nomenclatures des phboes
de rechange

SNACKING

APPAREIL HOT-DOGS, GRILL Cl'.';NTACT RECHAUD IND IK 355K
4 TOASTS DOUBLE, NERVURE
Référence : A120408 - 960W Référence : A150671 - 3600W Référence : 105837 - 3500W

I: ! m L x P x H = 500x285x390

avec 4 plots chauffés

Acier inoxydable

Cylindre en verre : @ 200 mm, hauteur 240 mm
Température réglable de 40 °C a 100 °C

-

APPAREIL TOASTER /
GRATINER, DOUBLE

LxPxH=570x370x200

Appareil robuste en acier inoxydable

Plaques en fonte d’acier pour une diffusion
thermique optimale, Thermostat de 50 °C & 300°C
Témain de chauffe lumineux

Témoin lumineux marche/armét

Bac de récupération des graisses

-

3

FRITEUSE IMBISS |, 8L, AT

I LxPx H = 340x445x115

Surface de cuisson en Schatt Ceran,
baitier en acier inox

Affichage de la température digital
sur le plan vitrocéramique

Réglage de température en 10 niveaux
Plage de température: 60 "C a 240 °C

o 9

RECHAUD GAZ, 2PL

Référence : A151600 - 3000W
m Lx P x H = 440x260x400

Boitier en acier inoxydable
Résistantes en quarz

Minuterie de 15 minutes

2 grilles

Dim. int.: L 355 2 P 240 x H 2% 50 mm
Pince a toasts incluse

Reférence : A150107 - 3250W

LxPxH=290x550xd410

Boitier, couvercle, tableau de commande
en acier ingxydable

1 cuve emboutie

1 panier, contenance : 8 litres
Thermostat de sécurité

CATALOGUE EURDCHEF N°5

1057503 - 9000W

LxPoxH = 35006601170

Pour GPL avec thermocouple
Acier inoxydable 1810
2 braleurs : 4,5 kW

CUISSON



CUISSON

SNACKING

FOUR A CONVECTION

Reférence : CFCV1

e

SRR L P xH=595%615x570

Enceinte de cuisson en acier émaillé
Plage de température : de 0°C & 300°C
Puissance : 2670 W/ 230V

Poids : 38 kg

Référance ; CCAP2
T LxPx H=270x420x300

Dimensions de la cuve : GN 1/2 - 200 mm
Température : 30°C - 110°C
Puissance : 3 400W / 230V

e

- B e

BAIN-MARIE GN 1/1
CBM1
LxPxH=338x540x248
Capacité GM 1/1 - 150 mm profondeur
Thermastat avec 5 niveaux de température

Puissance: 1 200W / 230V
Poids : 8 kg

- LISSE

LxPxH=550:430x375

Fond en pierre réfractaire
Puissance: 2 700W / 230V
Poids: 12 kg Poids: 27,7 kg

)
L . - # ]
APPAREIL A HOT-DOG 4 PLOTS
Ré_férancz - CMH1
Ll 1 LxPxH=500x285x390
%I;nd re &n varre (@ 200 mm, hauteur 240 mm
rmastat réglable de 40°C 4 100°C

Puissance : 960 W / 230V
Poids : 8,7 kg

| l_-_-k

GRILLPANINIPLAQUES RAINUREE GRILLPANINIPLAQUES RAINUREE

- RAINUREE

CFRP2 Référence ;

e e AT

CGPRL Référance : CGPRR
LxPxH=410x370x200 T

LxPxH=410u3700200

Thermostat de 50°C & 300°C
Brosse de nettoyage incluse
Puissance : 2 200 W / 230V
Poids : 19 kg

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Thermostat de 50°C a 300°C
Brosse de nettoyage incluse
Puissance : 2 200W / 230V
Poids : 19 kg



e ? -If’

- ! . iﬂ
FRITEUSE A BEIGNETS 16L les + Cmssed
Référence ; CFB16 x
LRIl LxPxH=540x450x370 +'b-.,,?nnibili'|'55 proe it

Capacité : 161
Température : 50°C - 190°C
Puissance ; 9 000 W / 400V
Poids: 13 kg

+Livraison 244

| -

1
»
-

FRITEUSE ELECTRIQUE 8 LITRES FRITEUSE ELECTRIQUE 2 x 8L

Référence :
DIM. en mm

4 paniers de 1 litre chacun inclus
Température : 30°C - 120°C
Puissance:3 200W / 230V

Poids: 24 kg

!':l_e:lfér_g_l_'lc_g : CFE8 I_!éfére nce : CFE82

_DIM.enmm _DIM, en mm

Lx P H=265x430x340 LxPxH=550x430x340

Thermostat de température réglable
2 prises de courant indépendantes
Puissance: 2 x 3 250 W/ 230V

Poids : 12,5 kg

Acier inoxydable

Thermaostat de température réglable
Puissance :3 250 W/ 230V

Poids : 7,1 kg

FRITEUSE

ELECTRIQUE AVEC

VANNE DE VIDANGE 8 LITRES

Référence :

_DIM, en mm

Acier inoxydable

CFEVS

LxPxH=290x550x410

Thermostat de température réglable
Puissance: 3 250W/ 230V

Poids : 10 kg

CATALOGUE EURDCHEF N°5

SNACKING

CHAUFFE FRITES

CCF1

Référence :

M LxPx H=270x420x300
Inox AISI 310

Capacité GN 1/1 - 150 mm

Puissance: 1 200W / 230V

Poids: 15,5 kg

FRITEUSE ELECTRIQUE AVEC
VANNE DEVIDANGE 2 x 8 L

Reference: CFEVS2

TN LxPxH=580x550%410

Thermaostat de termpérature réglable
2 prises de courant indépendantes
Puissance : 2 x 3 250W / 230V

Poids : 22 kg

CUISSON




PLANCHHAS

Biti en inox marin. Plagque de cuisson en fonte
emaillée

Email multicouche finition lisse pour une
cuisson parfaite et un nettoyage impeccable
+ émail lisse multicouche

+ séCurité gaz

+ allumage Pieza & chaque bruleur

+ température maxi 380°C

+ garantie 10 ans

CATALOGUE EURDCHEF N°5




COMBO

DIM. en mm 1060 X 1340 X 610

Meuble en inox marin et acier galvanisé thermo

lagué noir

Monté sur 4 roues multidirectionnelles avec

frain

PLANCHAS

Made in France
Bak en inox q,mh%

MAYING pouy une
vésistance parfaite a
eactorienr

La Solution pour le show cooking et
la street food!

Compact et mobile, le Show Cooker
est equipé d'une plancha électrique
et d'une plague vitrocéram.

SHOW COOKER

SHow CoorEn

DIM. en mir 1060 X 1340 X 610

Meuble en inox marin et acier galvanisé tharma
laqué naoir

Manté sur 4 roues multidirectionnelles avec
frein

1 desserte supérieure pour poser les assiettes
2 plans de travail latéraux escamotables équi-
pes de:

1 planche & découper en polyéthyléne

1 plagque de cuisson vitrocéramigue -1,2Kw

1 barre accroche-torchons
- Placard 2 portes avec un espace de rangement
ou d'encastrement pour les options suivantes:
Four électrique ou

Réfrigérateur

1 Plancha Elektra 60, 2 faux, an fonte émaillée
avec rebards anti projections et bati en inox
(température cuisson max 380°C)

Fermeture par capot en acier galvanisé thermo
laqué noir

Verrouillage de I'ensemble par cadenas
Labellisé Qrigine France Garantie. BYCert.

COMBO

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




ROTISSOIRES

CUISSON

STEAMUP
STEAMUP S6 ET 59
LxPxH=1020x775x910
20130 Volailles
LxPxH=1020x955x1090
. 3045 Volailles Phata non contractuelle
Rétissoire 4 6 ou 9 balancelles inox NEOFLAM MAG (Gaz ou Eléctrigque)
Cuisson par infrarouges ventilés « multidirectionnels » NEOFLAM 4, 6 et 8 broches MAG 4 /| MAG &/ MAG &
avec LxF x H = 1530x700x1070 - 20/24 Volailles Lx P xH= 1475x680x1160 MAG 4 : 24/28
possibilité d'adjonction de vapeur Lﬁx ot 15““‘:::(::?.1; Jm: rt:;::;*““ Lx P x H = 1475 g:::r.:::::u MAG 6 : 36/42
Adtelr aved SlJp'DGfT L & at T X X - 4 H

Nettoyage vapeur automatique Intégré L x P x H = 1530x700x1995 - 40/48 Volailles volailles
Intérieur émaillé rouge Lx P x H = 1475x680x1890 MAG 8 : 48/56
Vision panoramigue Rétissoire Flammes Vives 4, 6 ou 8 broches & poignées Volailles
Portes vitrées ouvrantes sur deux faces Finition émail vitrifié, inox et laiton . ] ] o
Tableau de commande digita| Emra-plat antl-reflet Cuisson par « fontes rayonnantes » iMadéle ﬂép0$é1 Construction entigrement en inox 304 et émail ou inox
positionné a droite ou 4 gauche Emetteurs « Flammes Vives » 4 haut rendement Réglage des broches en profondeur sur moteurs
Thermostat digital 0 - 240° Briguettes de parement réfractaires surpuissants |r:|dépend ants
2 programmes de cuisson Moteurs montés sur pivots verticaux permettant d'orienterla  \ndles arrondis
Arrét automatique de la cuisson avec passage en mode broche vers 'extérieur, facilitant ainsi sa mise en place petlecteurs arridves en émall démontables
« Maintien Tirettes en laiton rendant possible le réglage en profondeur des - 2 /'2ge vitroceram
en température » broches lorsgue les glaces sont fermées I'HE arro r_1d'|re avec déc.r:upe laser texte
Support central démontable Protection par glaces trempées avec blocage position ouverted  Rousserie "rétro éc!alrée o
Bac a sauce intégré a vidange rapide 90 ou 120° par charnidres laiton Equipée de broches” simplifil® " brevetées

Chissis renforcé tubulaire monté sur roulettes pivotantes et i Accessoires multiusages pour cuisines diverses

freins (ritis, petites découpes, grosses pidces...)

" Coup de poing " arrét d'urgence

CATALOGUE EUROCHEF N°5




MODULE POELON «CUISSON:=: et
«MAINTIEN EN TEMPERATURE»

VITRINE SERVICE TRADITIONNEL

Références WV 75 TRAD : 750 x 1000 x 1390 mm

et WV 100 TRAD : 1000 x 1000 x 1390 mm

Dim. &n mm WV 130 TRAD : 1300 x 1000 x 1390 mm

Référence : MPC
DIM. en mm T50x900
Finitions

Glace avant haute et droite en & verre securit »
Caractéristigues

Plague chaude réalisée en fonte d'aluminium
pour une cuisson homogéne (parfaite planitude)
Pare-chocs Inox sur la langueur

Régulation par thermostat 20 a 300°

Tablette arriére en polyéthyléne rabattable et
amaovible pour le nettoyage

Courant: 380 + N +T

Prise 20 Ampéres

Puissance : 4500 W

V130 TRAD ; 1500 x 1000 x 1240 mm

Vitrine fermée pour optimiser le maintien en
Température et conomiser I'energie

Glace avant droite

Glaces arrigre coulissantes et réfléchissantes
{effet mingir)

Pare-chocs Inox sur la langueur

Edairage chauffant

Tablette arriére en polyéthylane rabattable st
amavible pour ke nettoyage

Mobilité assurée par 4 roulettes dont 2 a freins
Régulation par thermostat digital 20 — 90°
Puissance : 2100 W

Courant : 230V mono- prise 10- 16 Ampéres
Poids - 114 kg

SERVICE CHAUD

MODULE PIZZA

B roreronce: | i 750 ot 760

w LxPxH=1200=300 MP 120
LxPxH=12002900 MP 160

Glace avant droite

Plan de présentation incliné chauffant en
granit poli (Régulation 20 - 90°)

Pare-chocs Inox sur la langueur

Tablerte arrigre en polyéthyléne rabattable

et amovible pour le nettoyage

Mobilité assurée par 4 roulettes dont 2 & freins
Courant : 230V mono

Puissance : 1 B00W

COLORIS AU CHOIX POUR CES 3 MODELES

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CUISSON



ROTISSOIRES

ROTISSO0IRE MULTISSERIE
SUR CHASSIS A ROULETTES

Dimensiona 1260 x 970 x 1890 mm

Ritirsore maltifnncbinn Autonettoyanta

kn e marchanrises deerresy e
Visthiité panoramique & 2707

Eruipée d'une sonds & coeur

VITRINE CHAUFFANTE
SUR MEUBLE A ROULETTES

—

Dimensions 1410x 773 x 1210 mm

Irectmspetermsisdoin o denweiopenier voms weriles
Caonstriction tout ino

Vitres coulssantes @ arnere

LCnsdeur venbin vec Ueoe dhumidibcotaon

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Cuisson par convection thermigue et/ ou vapeur
Copoott de culsson extroordmaire de BO volailles ou de B0

3 portes doubles yitroges & poros exténrcures inodes

ROTISS0IRE HOT FLAMM'S G
SUR CHASSIS A ROULETTES

ROTHOTFLAMME
+ CHASSISHOTF

Dimensions 1450 x 790 x 2120 mm

Réfaranca

Caissorn par briliurs 3 Normimes wics

Capacité 42 volailles (56 pour modake HOT FLAKMMS 8)

Vitres bombées paNOrEmigues
Lt rrniobcur st beeoecd
Constrictnn tout inne auen toit et filfres intégrés

ROTISSOIRE GALAXY B
SUR CHASSIS A HOULETTES

Réfaranca ROTGALAXYBCH

Dimensions 1070 x 740 x 1830 mm

Rbtssnire panirarmigue s nsibnhie sur 4 oobis
Capanits de 36 wlalles

Bac & pormmes de terre intégré

Cawmstauctson Loul mox aveeo Lok et bitre inbegr®



PREPARATION

[FURO
CHEF

MIXEURS
BALANCES

PETRINS
TRANCHEURS
COUPRE LEGUMES
CONDITIONNEMENT

CEE!QF!:! \‘!F.MI Imu:.-.ux ' @m OM
MHeND Sliicinn 077m 5P  rbotfcoupe e VI

annarhis

SR\ \ PREPARATION O

LY

| A

\. \,!\;'

i

CATALOGUE EURDCHEF N°5




TER / COUPE-LEGUMES

Combinés :

cuherfcoupe—legumes
. R33N R 402 R 502 R 452
RIOIXL|R201XL| R2ITXL| R301" | ol | R401 | R402 el R 502 e R 852 i
Z Refiwence | 22580 | 22570 | 2124 | 2523 | 2548 | 2425 | 2433 | 2444 | 2483 | 2480 | 2136 | 2138
0 WHT 230 230 230 230 230 230 400 230 400 230 400 230
. — ¢
— o= | 450 | sso | sso | eso | eso | 700 | 75 [ 1000 | 1000 | 1300 | 1200 | 1500
<1 Vikesse cuther 750 et |de300a| 750et |de300a| 750e | 3004
< tefmo) | 1900 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | 1500 | \snq | 3500 | 1500 | 3500 | 1500 | 3500
- Vitesse CL 750t |de3004| 750at |de3004| 750et | 3004
1E frfmny | 100 | 1300 | 1300 | 1300 | 1300 | 1300 | seg | 1000 | 1500 | 1000 | 1500 | 1000
é m‘:"m* 191, 291, 29l | 37l | 371 | 45l | 45l 451, 551 | 551 71 71
. Matidre Mminc!u Mn'linqu Mnﬂncru Muthu I Incix lncix Inax Inox Inox v Incix
I-II cuvie culter | compodite | competite | composite | compasite
' d&"“'""" Jusq'a 20{Jusqu'a 20{ 10630 | 10480 | 10480 | 204 100|204 100 | 204 100 | 30 & 300 | 30 & 300 | 50 & 400 | 50 & 400
Dimensians | 220 » 3000270 x 280(220 x 360|325 x 300|325 x 300|320 x 304|320 x 304|320 x 304|380 x 350|380 x 350|426 x 481|426 x 481
LxPxH | =450 x 495 x 445 x 550 = 550 x 570 x 590 x 590 x 665 x 645 = 880 x 880
* Livré avec 4 disques
Coupe-Légumes
€60
CL 50 CL50 CL55 CL55 CL &0 CL &0 .
2w | a4 | ase | G | ks || pl |freies :I'u‘lﬂhm CL&O VY.
_ raicheur
Réfbrance | 2493 | 24570 | 24440 | 24445 | 24453 | 24490 | 2214 | 2214 | 213 | 2319 2329
'“’g";g' 230 230 230 230 230 400 400 400 400 400 400 230
P”'r""'"f' A00 500 550 &00 450 750 1100 | 1100 | 1500 | 1500 1 500
Vitessa A75e | 375e | 375¢ | 375« | 375¢ | 1004
(wfmn) | 1500 | 375 375 75 375 75 750 750 750 750 750 1000
deﬂ 23 27 50 50 51 | +d850 | +des0 | +de50 | +de50 | +da50 | +de50 | +de50
H:dﬂ“ den::bn- Mllm!mmh Inax Inax Inio Inax Inaix Inax Inax Inax I
Mombie . . . . . . 1004 | 1004 | 3004 | 3004 | 3004 | 3004
de 204680 Zﬂuﬂﬂ_l‘ﬁlﬁﬁﬂﬂ 506 400 | 50 6 400 | 70 6 400 1 000 1000 3000 3000 3000 3000
1
Dimensions | 325 = 304 320 = 304|350 x 320|350 x 320|376 = 309|360 = 340|480 = 350|370 x 325| J35x 580 (335 x 540 335 = 540
LxPxH | =570 | x5%0 | =5%0 | =590 | x581 x690 | x665 | x720 | x1300 | x1140 x 1300
* existe égolement en triphasé / 2 vitesses ef triphasé / 1 vitesse
CATALOGUE EUROCHEF N°5



R3 R4
R2 [ S | R4 | Bgo [ReVM [RsPus| RSV [ Re |Rewv. | Re() [R8vy | R10Mm) R

Reference | 22100 | 22382 | 22437 | 22430 | 22441 | 24309 | 2433& | 24314 | 24304 | 21291 | 21285 | 21391 | 21040
\Ti.ﬁﬁ‘ 230 230 400 230 230 400 230 400 230 400 230 400 230

Puissance | o | 450 | 900 | 700 | 1000 [ 1100 | 1300 | 1300 | 1500 | 2200 | 2200 | 2600 | 2600

(Wt}
3004 | 1500t 3004 13.53&# 3000 |1500et| 3000 |1500et| 500

Vilsete 1 500 ef
efmn) | 1300 | 1500 | 3000 | 1390 | 35000 | 3000 | 3500 3500 | 3000 | 3500 | 3000 | 3500

Copacité | 201 | 371 | 451 | 451 | 451 | 551 | 551 | 71 d 8l gl | 1151
cuve cuter

Mombre
de 1042010430 | 10440 | 10440 | 10440 | 20480 | 20480 |204100(20 4 100|204 150204 150150 & 20050 & 200

Colverts
D'i’“”" 200 280 | 210 x 320| 224 » 304 | 726 « 304 | 226 x 304 | 280 « 350 | 490 « 280 | 220 » 350 | 280 « 350 315 x 545 | 315 « 545 | 345 = 560 | 345 « 540
l:‘;’:H 2350 | =400 A 440 | 440 sdé0 | w450 | 2350 | =520 | =520 #5085 | =585 | xé80 | =40

*Disponible en 3 000 tr/mn.
(1) Disponibles en version sous-vide.

Centrifugeuses

i B

J80 Ultra J100 Ultra

Réference | 540004 551004

"‘"ﬁ';g" 230 230

"“[EE‘;F 700 1000
sse | 3000 3000
:I:D;?E} 120 160
sl I o2t 721,

Dimensions
(HLxP) 505x235x420| 575273 5x438

CATALOGUE EURDCHEF N°5




BLIXERS / COURPE-PAINS

Blixers®

; Blixer 4 | Blixer4 | Blixer 5 | Blixer 5 Blixer &
Blixer 3 | Blixer 4 3000 VV. Plus VL Blixer & V. Blixer 23 | Blixer 30 | Blixer 45 | Blixer 60

Référence | 33197 | 33215 | 33208 | 33220 | 3384 | 3NN 33227 | 33155 | 51053 | 52076 | 53074 | 54174

w: : 3= 230 400 230 230 400 230 400 230 400 400 400 400

""W 750 | 1000 | 900 | 1700 | 1300 | 1400 | 1300 | 1500 | 4500 | 5400 | $000 | 11000

Vitesse 3000 1500 ot 3000 3004 | 1500 | 3004 | 1500t | 3004 | 1500at | 1500at | 15000k | 1 500t

{ir/mn} 3000 3 500 3 000 3 500 3 000 3 500 3 000 3 000 3000 3000
cﬁ“ 371 451, 45l 4,51, 551, 551, 71, 71, 231, 281, 45, 401,

Quaniilé 038 | 03a | 030 | 04a | 048 | 055 | 058
ravailles [0282%0| o5ke | 25ky | 25kg | 3.5ky | 35ky | 45kg | 4 5kg |42 12ke[40 kg 6a30kgl6a45ky

Cimensions | 242 x 304 | 242 x 304 | 342 x 332 | 242332 | 200 % 350 | 200 350 | 280 % 350 | 2005 350 | 700« 600 | 720 x 600 | 760 x 600 | 810 x&00
LxPxH x ddd wddd u 479 u d47Y x 500 = 500 = 535 = 535 = 1250 w 1250 x 1200 = 1400

EPARATIO

EP5TA EP lﬂ'l.'i'_ EP 15 TA® H’ﬂ'_li ES 10
Riference | 46048 46052 48058 46034
Vellage i
o 230 W 230 400 400 400
Puissance Puissance
tranches a Vitesse . : . }
la minuse 160 4360 {ir/mn) 500
Dli-lmﬂsﬁs 920 x 335 x 385 Cﬂﬁﬁ 5ky 10kg 15 kg 25kg Balokg
N?'h'-ﬂ-:‘ : : | :
Socle &n inox Souvery
Dhmnsionsi 834 x 474 |1 130 x 592 1195;592i1w2xm 1 144 % 620
HxLxP * 368 =481 » 481 ® &43 % 450
SR 'uimégafnmnlmmmplm
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MIXERS PLONGEANTS
LARGE
4 MP COMBI

COMPACTE i Mini MP - CMP - MP Ultra - MP FW Ulira
4 CMP
MINI
(" Mini MP
L
N
fYouveau AW

PP
300 -————
AT mn

—D

m-ﬂl

‘ I

} :1

1F| l '--fi

i WP Mini P Mini P | WP 2SO0V CMPI00 VY OWF 350 VY O Uy WP LS U PS50 U WP S00 Uy MO0 Rabe WP 450 Coeki | WP 450 FW

e, T, A 1 ] i [T
Specinl Pehies Spécial Petites 15k

préparations

priparahicon

Spucial restouraton Special callectivites | Troibewr. Usoge intenaif
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\ PREPARATION

BATTEURS MELANGEURS

Compacts et transportables,

Les batteurs RM5 et RMB de Robot-Coupe réa-
lisent & merveille toutes vos préparations salées
ou sucrées de fype blancs en neige, chantilly,
beurre pommade, pain, brioche, mélange de

farce, cakes salés etc...

RM5 RME

Réference 26150 2040
Volage

(ol 230 230
Puissance

[Wat] 550 700

Vitesse Sélecteur de 10 vitesses | Selecteur de 10 vitesses

(tr/mn) indexées de 50 a 500 r/min indexée de 40 @ 400 r/min
Curve Inox 5 | Ingx 7,61
Bati Métaillicpee Tout métallique
Livré 3 outils : fouet, crochet, 3 °'|"ﬁ|‘ : fouet, cmcl?ﬂ,
e e listte: palette et 1 occessaine
Pa cutter de 1,7 lires
Cimensions
(HocLseP) 39531 8xdb5 392031 Brd b5

I'.

" prRODUCTIVITE

\\Pﬂignéﬂ ergonomique.

f

POLYVALENCE
* Prise frantale pour

occessoires usuels,

* Prise supérieure pour
le positionnement d'un
accessoire culter de
1,71

[ ———— T

Cuve inox grande
capacité.

-

PERFORMANCE

* Farma de ['outil qui
épouse parfaitemant
la F‘.ll'ﬂ['il de la cuva.

» Fond de cuve frés
bombé qui favorise le
travail de pétrissage
at qui permet |a
réalisation de

CATALOGUE EURDCHEF N°5

h!

frés pefites quantités.

ROBUSTESSE

| Bati tout métallique
pour une parfaile
slabilité el un entretien
| facile.

SECURITE
Ecran de protection
ransparent avec
grandes ouvertures

pour introduction
 des produits.

ERGONOMIE

= Basculement de la téte
pour un dégagement
total des outils &t une
mise en place naturelle
de la cuve,

* Systéme de ver-

rovillage de la cuve
\ brevete RobotCoupe




| COOKING CUTTER BLENDER |

&Robot Cook” I

Le 1¢" Robot chauffant professionnel ! O

— A CHAUD ou A FROID >
Réfarance A3000R
R - JE MIXE, g
Pusoncs ot 1800 JE PETRIS, =
P o do 100 8 3500 /i JE HACHE, é
e o i JE MELANGE <
AT o ot i *
R e e e JE PULVERISE, o
15 MR r el Couver I
- e JYEMULSIONNE,
e L B JE CHAUFFE et JE CUIS...

é} Fonctions

AN PR
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O caplain

achines

)\ PREPARATION

URS - LAMINOIRS - PETRINS

LAMINOIR A TAPIS
A POSER SURTABLE

FOURVENTILE ELECTRIQUE
5 NIVEAUX

FCS00E-x
LxPxH=995x9752977

2.9 kW - 400V-50/60H2-Tri +N
Existe en 10 et 16 niveaux

Options ;
Hotte motorisée, support a glissiéres, tuve

LPSE90X

L LxPxH=B890x1650x400

0,37 kW - 400V-50/60Hz-Tri

Existe en 2 longueurs de travail : 1650 mm et a

2050 mm

LAMINOIR ATABLETTES
A POSER SURTABLE

FOURVENTILE ELECTRIQUE
10 NIVEAUX

LP2000X

0,37 kW - 400V-50/00Hz-Tri

CATALOGUE EUROCHEF N°5

FC1000E-x
LaPxH=995x975x1177

15,8 kW - 400V-50/80Hz-Tri +M
Existe en 5 et 16 niveaux

Options :
Hotte motorisée, support & glissiéres, Stuve

PETRIN SPIRALE 18Kg DE PATE
TETE FIXE

PE18MC-TF

"L L LxPxH=410x715x820

0,8 KW - 400V-50/60Hz-Tri - 2 vitesses
Existe de 18Kg a 60Kg de pate



caEIain

achines

BATTEUR 10L - 3 VITESSES BATTEUR 20L - 3 VITESSES

- Rigrene RTI0C | Risemnc BT20C
"I LxPxH=455x470x800 T UxPxH=565x580x980
0,6 kW - 230V-50Hz-Mona 1,1 kW - 230V-50Hz-Mono

PETRIN SPIRALE 44Kg DE PATE
TETE RELEVABLE
PE44MC-TR BATTEUR 20L - 20 VITESSES BATTEUR 40L - 20 VITESSES
"I LxPxH = 550x880x900 BT20F BT40F
22 KW - 400V-50/602-Tri -2 vitesses Lx P x H = 480x680x1070 "IN LxPxH = 600x910x1340
0,75 KW - 230V-50/60Hz-Mono 1,5 kW - 400V-50/60Hz-Tri

Existe de 18Kg a 60Kg de pate

CATALOGUE EURDCHEF N°5




BATTEURS MELANGEURS

v VI

THE MIXING COMPANY

BATTEUR MELANGEUR EUROCIHEI- 10L, 20L, 30L, HYOL, &0l
Les I:-atteurs mélangeurs EUROCHEF sont fabriqués en France Congus puur durer dans le temps, respectueux de |'environnement et sont livrés avec :- une cuve inox et 3 outils
(Spirale, palette, fouet & brin inox )- vitesse réglable & 20 positions par variateur de fréquence- grille inox rotative et amovible sans outil- vérin d'assistance au monte et baisse

de la cuve- minuterie, sécurité, normes CE- modele 10L, 20L : 220V / modele 30L, 40L, 60L :400V- options : cuve supplémentaire, réduction possible (cuve + 3 outils), version

inox (pietement colonne, berceau), rampe de chauffage (gaz ou électrique) selon modele.

am

mrl =

| -—n‘-’f " —

q

ITIOI=ECE 3 A

Al ) -
i L™ I b ™

Pour les gros volumes, nous pouvons vous fournir des batteurs avec des cuves
de 80OL, 100L, 150L

CATALOGUE EURDCHEF N°5




PETRINS

v VI

THE MIXING COMPANY

Mélangeur pour équiper les laboratoires des traiteurs, des préparations froides des collectivites - pour assembler
les salades: carotte-céleri-soja, salade de pates, taboulé- pour les salades avec sauce : piémontaise, macédoine,
salade verte- pour assembler les viandes : chipolatas, merguez, saucisson, néms...- pour assembler le poisson :
brandades- homogénéiser des pates : crépes, beignets, accrasutilisable aussi pour les : - fromagerie :a partir du
caillé pour incorporer des ingrédients- boulangerie-patisserie : pain, pizza, détrempe, pate brisée, a chouxdon-
nées techniques :- capacité de 5 a 50 kg par cuve / chassis en inox, cuve entrainée en inox avec bouchon de
vidange, bras 3 branches en inox avec relevage assisté- réglage vitesse cuve, vitesses bras, temps de travail par
utilisateur- mémorisation possible, 220V, largeur 79 ¢m, mobile sur roues- sécurité, normes CE

- pour les pizzérias et les boulangeries - chassis en acier laquee, cuve en inox entrainee, bras
2 branches aluminium avec relevage assisté, couvercle en PETG alimentaire- capacite de 5 a
50 kg de production de pate- reglage vitesse cuve, vitesses bras, temps de travail par |'utili-
sateur- mémorisation possible, 220V, largeur 79 cm, mobile sur roues- sécurite, normes CE

- pétrin de boulangerie pour faire le pain, la pizza, la détrempe,...- cuve en aluminium,
bras 2 branches aluminium, 2 vitesses avec minuterie- capacité de 6.4 a 16 kg de pate
(80 boules de 200g) par bol - téte relevable facilitant le décuvage- 220 volts, a poser sur
un support- sécurité, normes CE

CATALOGUE EURDCHEF N°5




* Fabricalion inox.

* Mélangeurs latdraux avec abrasd an carbure de silices
{approws par NSF).

+ Plateau en aluminium avec abrasif en carbure de silice
(approwsd par NSF), facike & démonter pour son

nettoyage.

* Entrafnement automatique des déchets vers la vidange.

- Efficacité énergétique par Moptimisation des moteurs.

+ Couvercle transparent en polycarbonate relevable, avec
fermeture at dispositil de sécurité.

* Porte en aluminium avec fermeture hermétique et
dispositif de séourité.

- Bouton de commande avec protection IPES contre
humidite f les éclaboussuras d'eau.

» Systéne anti-retour 4 'entrés d'eau

- Pl=30: Entrde d'eau par ke biaks d'une dlectrovanne.

- Contact auxiliaire pour une &ectravanne extérsure,

PI-20
PES-20

1000566 M-8 - 230 W/ 8080 Hr / 1~ (monophasé - sans sode |

1000650 PI-10 -

230400 ¥/ 50 Hz / 3N~ {Iriphasé - sans socls )

00651 P10 -

230 W 1 50 Hz / 1~ (monophasé - sans soda |

T0006ED PI-20 -

230400 ¥/ 50 Hz / 3N~ {Iriphas#é - sans socle )

06ET PI-20 -

230 W 1 50 Hz / 1~ (monophasé - sans soda )

1000630 P30 -

230400 ¥/ 50 Hz / 3N~ {Iriphas# - sans soche )

0631 PI-30 -

230V /80 Hz I 1~ (monophesé - sans sode |

» 2 modistes avec différantes capacitis.
- Modiles A deux vitasses et avec J cycles de

travail.

- Jusqu'a 900 trimn : les assoreuses Sammic

sont les plus rapides du marché. Elles
garantissent le meillewr rendement sans
andommager la produit.

- Vibration Control System exclusif: contrdle

eulomatique de la répartition de la charge avant

le démarrage du cycle, amélorant ainal la dunde
de vie de lapparell,

* Panler inox.
- Equipdes avec des roues avec frein de série:

confort maximum dans le Beu de travail,
concédant stabalitd durant b Li'.]
travail , ot facilitd de

diplacamant pour son L
netivyege ou siockage.

1000670 PES-20 - Z30-400 W / 50 Hz / 3N~ (iriphasé - sans sodhe |

1000700 ES-100 - 2300 | 50-80 He [ 1= - 6 Ky, [monophasd |

* Minuterie 0-8 min. et fonctionnement en continu. 10T PES-20 - 230V / 50 Hz [ 1~ (monophasé - sans sodls | 1000710 E5-200 - 230V / 50-60 Hz [ 1- - 12 Kg. imonaphasé)

- CARACTERISTIQUES M5 PHO PR0 P PES20 T ES-100 il

CapaciTe Par CYCLE (Ka) S kg 10 kg 20kg 30kg 20 Cannont, px gvoLE (K By

PRODUGTION BO- 100 kgh 200-240 kgl 00-480 kgh B00-720 kgh 00 kgh ke 120:380 kgih

MINUTERIE 06 min 06 i 06 min 0-8 rmin 06 min P 123 min

PUisEancE PUISSANCE

Manophasi 300W 650 W B60 W TIOW S50 W Monotasd 550W ESOW
Triphasi - aT0 W B0 W TIOW S50 W T ) )
DV M ot S SOCALE 333 x BAT x 480 433 x G35 x B35 453 x B35 x T35 22 w TRO x 860 433 = B35 x 736 CHAME RECRS SN SOCLE Bl TH) x GRS 540 x THO x B15
DIMENSEICHE AVEC SOCLE 426 555 0865 430 xGIBx 1040 433xGI0x1155 S6xTE0x1.255 433xGMx1155 CHMENSIONS AVED SOCLE . .
Poins HET 15 kg 36 kg 39 kg G0 kg 38 kg Py e T 48 ky B2 kg
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1050021 CA-301 - 230V /B Hz | 1=

1050301 CA-301 - 220-800V /50 Hz / 3N-

1050058 CA-401 - 230W /50 Hz /1~

CK-401/402

1050028 CH-301 - 230V [ S0-50 Hz f 1~ - Cuve cutlerde S 1.

1050315 CA-401 - 2304000 1 30 Hz / 3N~
1060062 CA-601 400V / 50 He [ 3~

105045 CK-302 - Z30V [ 50-60 Hz | 1= - Cuve culler de 8 1,

1050330 CK-401 - 2300 / 50450 Hx /1~ - Cuve cutter dé 5 1.

1050350 CK-402 - 2300 / 50-80 Hz /1~ - Cuve cutter da 81,

CUTTERS / COUPRPE-LEGU/

+ Permatient de couper, triturer, mélanger, pétrir et < Gamme & multiples choix 2 vitesses ou vitesse
émuisionner salades, ligumes, herbes, pates, variable avec radeur cuthmix. Plusieurs genres
viandes crus ou cuisings, poisson, fruils, surmi, de couleaux sekon les différents bescing
fruils secs, glace, elc. dulilisation,

- Bloc-mataur an alumimium. - Panneau da commandes étanche trés faciks 4

+ Cuve Incix & grande capacité utile, ulilisar.

» Couvearcle en polycarbonate hautemeant = Microrruptaur de sécurité.
résistant, avec oriflos pour lajout de liquides
pandant le travail.

+ Cuve facile & axtralre pour son neticyage.

1050130 CK-5 - $00W / 60 Hz /3=
1050140 CKE-5- 230V / 50-60 Hz ! 1~
1050160 CK-8 - £00% / 50 Hz /3~

T o o 1050160 CHE-B - 2 OV [ 50-60 Hz | 1~

(CAPAOITE DF LA CINE (RUATTER) 5 - EL/8I SLial
IMERE WTESSES (COUPE-LEGUMES) 1 2 Vadabl (5 pos.) Warialde (5 pos)
Thihars MTEUR e L Eaumes) 365 365 (T30 3851000 3651000
Nem ViTesses (cuTTes) - . Variabie (10 pos.) Variable (10 pos.) CARREITE CUVE 551 551 al
T v v . . Lo ] 53000 Diursacess cuse mm 0240 x 1800 0240 x 180h 0240 x 2400 0240 x 2400
Monsgnasd 850 W . 1500 W 1800 W Pusssce 0.9-1.5Kw 1-25Kw 0.6-1,5Kw 1.25Kw

v —_— . . VITESSE WARLE (rdnE TEI) 15001 3.000 345 1 3,000 1.5001 3.000 85/ 3.000
Desissons [coure-LEuues) 3BO X405 8 S4dmen 38932 G4Brmm 431 x41BxTETmn  389x412x565me 380 % 400 x TET mm Dmensices A AT R A30 I AEA AT K AK en, A% T 5 AEE fm 284 w574« A58 o
DnBiors (EUTTen) - : 250 990 1T 200 %990 % ABAG1T o Poms wev 218k 23kg 23%g el ]
PO HET [COUPB-LB0UES) 21Kg g 2 Hg WK [e ] Coulgau micro-dentd Couleay micro-dend + Coulsau micro-dentd outea micro-densd +
Pt ey (curren) . - T Ky T Ky racieur racieue
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\ PREPARATION

+ Grille che sdouné & relevage manued.

- Montée-descene de la cuve par levier.
Double micrornuptaur de sdourid,

+ Livrd avec crochat pétisseurn, palstte
méangeuse el fouet.

- Crochel pétrisseur; pour les pites a pain,
glleaux, pizzas, crissants, biscuils.

- Palette mélangeuss | pour les melanges, taks
que crimes, ginolses, atc.

= Foust: pour blancs an nakge, maeringuas,
mayonnaises, crémes, eic,

+ Cuve an acier inox.

* Fadilité de netioyage.

BM-5/ BM-5E

+ Spdcialement congu pour &lre posd sur labla.

« Varateur de vilesse an conlinn, sans palkars

« BM-G | powr tranvaus inlensifs,

BM-5E : moteur univarsal,

BE-10/20/30/40

» La gamme de baltewrs BE de SAMMIC eat
dotée de moteurs robustes iriphaséda
alimentis par des variateurs dlectronigues
de grande flabilitd, Grice & cela, les batteurs
so branchant au réseau dlectrique an
menophasd,

* BE-10 : modée sur lable.

+ BE-20/3060 : modiles au sol.

* Minuterie 0-30 min. Bl possibilité de marche en
continu. Avertisseur sonore en fin de cycke,

» Wariation électronique de vitesse.

+ Indicateur de non mise en place des

BATTEURS - MIXERS

1500180

BE-40

BM-5E- 230 V / 5060 Mz { 1~ {monaphasé)

1500170

BM-5 - 730 V' / 50-60 Hz | 1= monophass)

1500210

BE-10 - 230V / 50-80 Hz / 1~ (moncphasé)

CP-250

L'épatssaur des tranches. peut dtre réghée

eentres 100 & B0 mm

Gnunﬂ!am possibllitd dintreduline un ou

dewux pains.

Economie : rapidité de travail, coupe uniforme

et renfabiité mesdmum,

Hyqgitne: mding de manipukations.

Metioyage facia
Lame extractble

Systima de sécurith da couverce ot grille de
protection des maing A & soie des tranches,

WE0ZE5 CP-250- 230V S0Hz ! 1- fmoncphasé)

Se compase dun bloc moleur &
vitesse five ol un bras mboer.

020550 TR-200 - 200 mm - 250 W - 230V | 50-50Hz [ 1~ Mixer Compact
030130 TR-250 - 280mm - 250 W - 230V / 50604z [ 1-

3030380 TR-3508M -420mm - 350W - 230V S060Hz / 1~

030381 TR-350BL - S00mvm - 250 W - 230V | S0-E0Hz [ 1=

Neous consulter autres modéles.

1050230 Secls inox

protections. 1500211 BE-10C - 230V [ 50450 Hz /1~ {monophasé) - Prise d accsssoles

- Modéles combinés disponibles dans toute la 1500220 BE-20 - 230V / 50-60 Hz | 1~ (monophass)

gamme BE. Facilité d'acods & la prise 1500221 BE-20C - 230V [ 560 Hz | 1= (monophsy) - Prise d acoessorns

d'accessolres, située sur ta fagade. 1500223 BE-201 - 2300 / 5060 Hz / 1- (mancphaste) - Colonna inas

- Accessoires disponibles: hachor & viands, 500260 BE-30 . 230V | 5060 Hz { 1= | monop )

S ldumes oo e (o P I BEG- 1001/ 50601 - onghe - i T

. Plads an acisr inax. 1500282 BE-30I - Z30V | 50-60 He | 1= {monoplsss) - Colonne o

- Cuve robuste et résistante. 1500240 BE-4D - 30V | 50-60 Hz { 1= (monogas)

- Simplicité d'entretien et de réparation. 1500241 BE-40C - 230V [ 50450 Hz | 1~ {monophasé) - Prised accessoes
e BE-10/ BE-20 /| BE-20C BE-30/BE-30C BE-40

CARACTERISTIQUES BM-5E | BM-5 BE0C | BE-201 | BE-301

CARCITE DE LA CUVE 51 101 201 a1 401

CAFRCITE E8 K DF FARINE * 115 3 8 b} 12

MEUTERIE - 030 min 0-30 min 0-20 min 0-30 miini

PrRISE D'ACCESIORES HNon BE-10C BE-20C BE-30C BE0C

Purssance 300W 1 250W S50W T TS0W S00W 1.900'W 1400W

AUINMENTATION FLECTRSCUE 230V 50-60Hz/ 1~ 230V 50-80Hz" 1~ 230 [50-80H" 1~ 230/ 50-80H 1~ 230/ S080HZ 1~

DidERSICHS mm 310 x 352 x B3T 410 x 523 x B8R BN xTAEx 1152 S2ExTBAx118 S8ExTTTx 1202
IH:HEEI'EF 14 kM 158 kg 4 kg B kg 105 kg 124 kg
= Gl I eau
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CARACTERISTIQUES  CP250.

THET scarcane {TRsnCIEs)
_ Emmustun (65 TRANCHES
_ Dwensions BOUCHE
Puissance

DIMENSINS SANS SOCLE

Dinesrzions AvEC S0CLE
' PoDs HET

B.400/ 16,800

10 mm-50mm

115 x 135 mm
250w

410 % 524 x 910 mm.
494 % 567 % 605 mm

26.5 Ky

Congus pour ravaller dang des mamites jusqu'a B0 lres docapaciid.
TRX21  TRX-21 - 1.500 rpm - 2304007303 (avec 1 accessole mioo-broyer)

TRXIZ TRX-Z2 - 1 50NTHD g - JOSEN (e 1 oooissome neem by

et wax. Rfceent 8001 RO
lowarurews  600mm  BO0mm
Auenanon BEcTRowe 230400/ S0HZ/3~ 400/ 50Hz/ 3~
_NME ) 2200W 2.200wW
VITESSE (TRAM) 1500 750-1.500

Deveremons en umussnos 558 x 1643 x 1219 mm 568 x 1643 x 1218 mm
HORS UTILEATION 568 x 563 x 1651 rmm 568 x BE3 x 1651 mm
' 86 Kg ' B6 Ky '

 Poens veT




GAMME -T

* Temporisateur slectronigue el tebleay de commande digial.
* Vide contrdlé par lemps,

s Atmosphéne progressive..

GAMME -5

* Les dférenies phases sonl contrles par un micro-processeur qui
penmet de righer facienent b nivaa de wode désind & linténeur de B
chambie.

+Wide exira : parmet de programmer un ismps de vide
suppldmantaire wne is que lon a atieind |a valeur de 5950,
- Pregrammation facks. Médmoine avec 10 programimes.
- Atmosphiéee progressive et gaz inerte de sére.

SERIE 200
VIDE CONTROLE PAR TEMPS

—_— 1140400 BV-204 T -4 it - Bare 264 mm - S30V 1 a0 He (1=

SERIE 300
VIDE WHTHﬁLE PAR TEMPS

40410 SVI06T -G mith - Bare 314 mn - 230V 1/ S060H /1~
—— 14417 SV-308T -8 mith - Bare 314 mm- 230V {5080 He 1~
1140420 SVIAOT - 10 it - B 514 mum - R0V | G060 Ha (1=

VIDE CONTROLE PAR SENSEUR
— 11404231 SA-310 8 - 10mdh - Barees 344 mm QHMH:H-

SERIE 400
VIDE CONTROLE PAR TEMPS

1140429 SV408T -8 ni'h - Bare 414 mm - Z30V 1 5060 Hz | 1=
— 1430 SVS10T - 10 m¥h - Bame & 14 mm- 230V | 5080 He /1~
140438 SVAIET - 1B mh - Barme 414 mm - Z300 { BOED He | 1=

140440 5V-420T - 20 mh - Bame 414 mm - 230V | 5080 He /1~
VIDE CONTROLE PAR SENSEUR

1140431 5V-4105 - 10mh -Bare 4 14 mm - 2300/ S0-80Hz / 1~
= 140441 SV-420 5 - A - Bawred 1 rom - 2300 1 5060 Hz (1=

SERIE 500
VIDE CONTROLE PAR TEMPS

l l 1140448 SV-E20 T - 2 ¥ - Bawrid 144 14 rm - 2306 1 BIHE0Hz /1=

VIDE CONTROLE PARSENSEUR
|1 1140449 SV520 S - 20 mith -Barre 414+414 mm - 230V / S060Hz / 1~

SERIE 400

SERIE 600
VIDE CONTROLE PAR TEMPS

I_ 1140460 SE04 T - 40 riv'h - Eiar GEIHA07 mm - 08000 | 50 He [ 3N=
1140470 SVeE06 T - 63 mitvh - Barms G50+407 mm - Z30-000 | 50 He [ 3=
I I 1140462 5V-604 OCT -40 rith - Barre 455+4.59 mim - 2304000 [ S0 Hz [ 3
1140472 5V-606 OCT -G it - B 458050 rm - ZE00V | SIHE [ 3bi=

VIDE CONTROLE PAR SENSEUR

L 1140461 SVeB04 S - 40 m'h - Bame G50-+407 mim - 200000 1 50 He 3N~

1140471 SVLE06 5 -53 mith - Bame B50+407 mm - 230400V / 50 Hz | 3N-

I I 1140463 SV-B04 CCS - 40 rrivh - Bame 458+458 - 2304000 | S0 Hz / 34—
1140473 SW-BDE CCS - B3 rivih - Barre 450350 oo - ZA0-000 & HE | 3=

p—
—\

SOUS VIDE

SERIE 6000

SERIE BOO
VIDE CONTROLE PAR TEMPS

1140480 5V-B06T - 53 mth - Bame 84.2¢524 mm - 2304000 / SOHz 34~
1140450 SVE10T - 100 e - By BAD+53 pran - 230400 | B0 W/ 3N=
VIDE CONTROLE PAR SENSEUR

1140481 SV-H08'5 - 63 mivh - Barre 5424524 rom - 230-400V /50 He [ I~
TI4ME SVRI0E - 100 - Barn BA2+5EM min - Z30-4000 1 50 He [ iN-
1140457_5V-B0B CCS - Barre 524+524 mm - 230400V / 50 Hz | 34~
1140454 5V-810 CGS - Bame 524 +824 mm - 230400V / 50 He | 3N~

11482 5000 LLS - Barre 0424040 mm -6 mivh = 230400V { 50 He / -
TTAMEEE SR LLE - Bowres BEP+BLF room - 1] v - ZA0-E000 7 B Hz { hi=

* Les machines sous-vide & double doche Sammic ——;

SERIE 6000 : DOUBLE CHAMBERE

 Machines 4 emballer sous-vide & double core avec

cloche basculante et 4 barmes de souduorne.

sont congues pour préparer e produit dans une des :
chambres, pendant que 'on emballe sous-vide dans

l'autre., Elles sont idéales pour des grosses

productions.

CATALOGUE EURDCHEF N°5

VIDE CONTROLE PAR SENSEUR

1140620 SV-8100 - Barn BE2+H62 nwm - ZR0-U000 [ &) He | 3=

1140521 SV6160 - Barre G52+662 mm - Z30-400V 1 30 Hz 1 3N~

1140526 SVG1000G - Bare S62+852 mm - 2304000 7 50 He [ 3N~ - Avec eninde de gazinerie

1140527 SW-81804E - Bars BE2HEEZ mm - T | 50 He | 3N~ - Aue anlide degaz inerle

[\ PREPARATION

\%




TRANCHEUR ELECTRIQUE M.R.
A COURROIE

. TGE®250/275/300
R 475x 475x380/470

Montage monobloc en métal anodisé
assurant une grande facilité de nettoyage.
Plan de coupe en métal anodisé

Protége lame rainuré et démontable
Couteau en acier traité

Affuteur incorporé a deux temps

Chariot démontable
Manophasé 230 valts
Dimension de coupe :
-@2501L 2585 x H 170 mm
-@275L 255 xH 185 mm
-@300L 255 x H 200 mm
Conformes aux normes C.E.

TRANCHEUR ELECTRIQUE M.R.

A COURROIE
APPAREIL POLYVALENT EN DIAMETRE 300

 Reterences. TGN © 300
2k 640 x 500 x440 /500
Montage manoblac en métal anodisé
assurant une grande facilité de nettoyage.
Plan de coupe en métal anodisé
Protége lame rainuré et démontable
Couteau en acier traité de qualité supérieure
Affuteur incorporé a deux termps permettant
un affiitage rapide et précis de la lame.
Chariot démontable |
Monophasé 230 volts.
Dimension de coupe : L 270 x H 225 mm
Conformes aux normes C.E.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

TRANCHEUR ELECTRIQUE M.R.

A COURROIE
Références TG @ 350
RS 600x 420x500/575

Montage monobloc en métal anodisé
assurant une grande facilité de nettoyage.
Plan de coupe en métal anodisé

Protége lame rainuré et démontable
Couteau en acier traité de qualité supérieure
Affateur incorporé a deux temps permettant
un affitage rapide et précis de la lame.
Chariot démontable

Monophasé 230 volts,

Dimension de coupe : L 325 x H 255 mm
Conformes aux normes C.E.




TRANCHEUR ELECTRIQUE M.R.
AUTOMATIQUE

m ~ TGPAE @ 350 (pignon)
TGAE © 350 (courroie)

” m 850x 600x750

Montage monobloc en métal anodisé
assurant une grande facilité de nettoyage.
Embase en inox

Plan de coupe en métal anodisé

Awvec ou sans compte tranches/réglage de la
course

Chariot avec maintien et poussée par contre
poids des piéces 3 couper.

Couteau en acier traité de qualité supérieure
Affateur incorporé 4 deux temps permettant
un afftage rapide et précis de la lame.
Motorisation séparée du chariot.

utilisation manuelle ou automatique

Chariot démontable

Monophasé 230 volts

Dimension de coupe :

- pignon L 330 x H 265 mm

- courroie L 325 % H 255 mm

Conformes aux normes C.E.

TRANCHEUR ELECTRIQUE M.R.
A PIGNON

| References |
| DIM. en mm |

TGP @ 350
800x 580x550

Montage monobloc en métal anodisé

assurant une grande facilité de nettoyage. W inox
Plan de coupe en métal anodisé W

Protége lame rainuré et démontable
Couteau en acier traité de gqualité supérieure
Forte puissance d'entrainement

Afflteur incorporé a deux temps permettant un affdtage
rapide et précis de la lame.

Chariot démontable

Monaphasé 230 volts

Dimension de coupe : L 330 x H 265 mm

Conformes aux normes C.E.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




\ PREPARATION

TRANCHEURS

TRANCHEUR A PIGNON
DIAMETRE 350 TOUT INOX

TGP @350 TOUT INOX

S0 780x 620x 480 (pousse talon baissé)
. 780X 620X650 (pousse talon relevé)

Entigrement INOX

Diamétre 350

Entrainement par pignon

Protection contre |'eau renforcée

Mono 230 volts

Dimensions de coupe : L 300 x H 210 mm
Conformes aux normes C.E.

@ 370 IVOIRE PRECIEUX LEGENDE
’ -

TRANCHEUR ETANCHE TOUT
INOX ET SPECIAL ZONE FROIDE

LAGO2 @350

“LF 1 780x 620x480 (pousse talon baissé)
780X 620X 650 (pousse talon relevé)

Tout inox - carter etanche y compris le dessous de |"appareil
Lavage a la douchette sans démontage (sauf pare-lame)
Sécurité renforcée

Lame inox montée sur poulie étanche et fermée
Plage de coupe 0 a 25mm

Monophasé 230 volts

Dimensions de coupe : L300 x H 210 mm
Conformes aux normes C.E.

ved T Al
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TRANCHEURS

les + Rﬂnsse.ﬂ @ 370 ROUGE HISTORIQUE
Plﬂ""dhpf-r_h . H'M‘J‘IM. '
Charick ot griffe demontubly, |
C“ﬂ-kae,l'-l'hxul-“h{" wlant
Volant & flowr kic b
e St

2,
alﬁm

Pelgnee. rabatbabie,

@ 330 ROUGE HISTORIQUE

TRANCHEUR MANUEL A VOLANT
PROFESSIONNEL

VOLANT 330/370

11 760x 600x670 (330) - 60 KG
900X 710X770(370)-90 KG

Trancheur manuel & volant, & la mécanique
de precision.

Madeéle 330 pour demi-jamban

Madéle 370 pour jambon entier

Disponible en différent laquage :

Les 3 couelurs historigues : noir, rouge, ivoire.
Et personnalisé (sur demande).

Les modeéles «Légendex, comportent
I'integralité des décorations d'époque

et sont numérotés «Edition limitéex»,

/S

PIED ROUGE, NOIR, IVOIRE OU LEGENDE

TN PrEsARATEN O -

PIED 330/370 - 70 KG Les modéles non légende ont un simple filet or.
370 LEGENDE Trancheur au normes C.E.

675x 400 x 850 (330) Fabrication entiérement artisanale fait main.

675x 400 x 850 (370) Diamétre de lame 330/370 mm

109
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S - MELANGEURS - TRANCHEURS

TECHNOLOGIES

Un outil de production performant

Nous fabriquons depuis plus de 20 ans 'ensemble
de la gamme dans nos ateliers sur une surface

qui atteint aujourd’hui 10 000 mZ Du bureau
d'étude au montage final, la maitrise parfaite

de la chaine permet une meilleure réactivité,

Le magasin de piéces détachées garantit
la rapidité du service aprés-vente.

ELAHGEUHS

CUTTER 40

LxPxH= 1044 x 879 x 1071

Entigrement inox 18-10.

Cuve en Inox fondu ou moulé.
Bati monobloc.

Equipé de 6 coutaau.
Couvercle anti-bruit.

Trees facile a nettoyer

Référence : PMX60
]ORN Lx Px H=600x817 x 1073

Entigrement inox 18-10. Bras relevable.
Cuve basculante, Manté sur roulettes.
Cuve motorisée pour les PMX 60 et 90 CM.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

A VIANDE ET A COTELETTES
SLICO 700
Lx PxH= 1667 x B32 x 1496

Entiérement inox 18-10.

Retour automatique du pousse talon,

Assurent les découpes de viande avec et sans os,
charcuterie, poisson, fromage.

POUSSOIRS

PHX25
LxPxH=363x499 %1155

Entidrement inox 18-10,

Circuit hydraulique fermsé,

Manté sur roulettes. Livré avec 3 canules.
Trés facile a nettoyer,




Entidrerment inox 18-10. Finition inox brossé.
Carter manohbloc. Corps et réserves réfrigénés.
Double coupe.

HACHOIRS
iférence : TX98

1 LxPxH=484x480x663

Entidgrement inox 18-10, Carter maonabloc.
Double coupe. Trés facile a nettoyer.
Assure un résultat et une hygiene parfaite,

HACIHOIRS - Tl:lANCI-IEUEﬂI-

GRAVINOX 300

PARATION

MAJOR SLICE 350 L' }

Dadaur

TECHNOLOGIES

TRANCHEURS A JAMBON INOX

OO“PQ, Pﬁr{a aite K MAJOR SLICE 350

LxPxH=836x 544 x 485

iSNUM 'Mm‘ | Référence | GRAVINOX 300
Eati ent L LxPxH=638x508x476

Gﬁfﬁﬂﬁw Z ans m Lx p??::;:::;? X535

Entidrement étanche, lavable 4 la douchette.
Entrainement par pignons.
Affiteur indépendant.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




OIRS - TRANCHEURS - MATURATION
T ——

Star

HACHOIR REFRIGERE
AHTIC LIGHT + PORTIONNEUR

rumaco

Dimensions 355 x 470 x 435 mm

rartares £ irmers frais

Portinnneur a4 rteak hrevetd, calihre B0 a8 2490
Fonction "wrac” en un seul geste

Economis e nirgic

HACHOIR REFRIGERE
ARTIC + PORTIONNEUR

smenaso

Dimunsions 410 x 485 x 490 mm

Z
O
g
<
il
]
X
o
"‘_:,

Hachoir réfrigéré pour boucheries traditionnelles
Portionneur & stook brevets, cahtve B0 @ 2490 g
Fonction "wrac” en un &edl peste

ARMOIRE DE MATURATION
2 PORTES VITHEES

-

Dimensions: 1440 x B50 x 2070 mm

Idésl pour I séchape des charcutenes ou la
rmituraton des wondes roiohes

Technnlonie de réquiation des oycles comprenant @
température, humsdits,/ ventilation

112
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Haoohimt rifroind commpect, iddal pore le restastaon

TRANCHEUR A COURROIE
SC 350 CE

Raféranca MAPSC3E0

Dimonsion:s 780 x 550 x 500 mm

Construction aluminium anodiss
Miobeur vertdd 30 W
Gronde seoessibiie pour o netoyage

TRANCHEUR A PIGNONS TEFLON HD
MAP SP 350 TEFLON

m MAPSFASOTEFLDON

Dimansions 765 x 540 x 430 mm

Revatement t&fon Halees Deaneesé
Finition heut de gamme
Enbranement par pignons hiseoidou
Grands accesaibilite pour & netoyans

TRANCHEUR A PIGNONS AUTOMATIQUE
MAP SP 350 AUTOMATIGUE

e ——

Dimansions B840 x 580 x 700 mm

Corstruchon alurmerneurm arodss:
Entrainement par pigions hssiooidaus
Compreur o8 tranches MEmerigue
Witessse du charob vanable

MELANGEUR RECTANGULAIRE
MAINCA MR 40

B o

Dimansians 730 x 440 x 650 mm

Meélange de maniéra homogene. MEME BYeC UNe
chigsrge e

ConRtrsntinn tout. nom

Cuve basculante

Uoubile sens de rotation



EPLUCHEUR A POMMES

TRANCHEURS - ERPLUCHEUSI

- FORMEUSE A PIZZA A DEUX
DE TERRE COUPE-JAMBONS A GRAVITE COUPE-JAMBONS A VOLANT COUPLES DE ROULEAUX
PPN S ' H 220 - Référonce © Vas50 VOLAND  méféronce : FIf3znN
SRR S PPN 10M Riféronce H 300
Référence : Mooy ' ; s Lx P x H = 1000x900x980 L% P x H = 490x510x655
PPN 25 ' '
Lx P x H = 580x4052340 Machine manuelle & couper la charcuterie,  Machine pour étendre les pites 4 piz-
LxPx H = 520x630x590 LxPx H = 650x495x440 les framages, ete. Structure vernie 4 chaud  za, pain, piada, fougasse, etc. Chassis
LxPx H=400x7702860 Lx P x H = B90x585x480 de couleur rouge ou noir - anneau fixe de entitrement en acier inox - rouleaux en
LxFxH= 4007702930 protection de lame - réglage d'épaisseur résine alimentaire - levier de réglage
L x Px H = 540x900x1040 Machine a couper la charcuterie, les froma-  de coupe et de progression automatique d'épaisseur sur les deux groupes - rouleaux
ges, atc. Structure en alliage d'aluminium du chariot. supérieurs inclinés (FIf32N-42N) ou paral-
Machine pour éplucher les pormmes de anodisé léger {(moulage en u:oguifle]l - bloc Accessoires: piédestal en fonte peinte de l&les (FIP/42N) pour réaliser différentes for-
terre et les carottes. Structure en acier inox  plateau - cloison pour retrait du chariot couleur rouge ou noir. mes. Systéme avec micro de sécurité, placé
- couvercle superieur en polycarbonate sur les modeles H5250-300, HL300, H330- sur le couvercle de protection des rouleaux
alimentaire transparent - microcontacts de 350-370 - anneau fixe de protection de supérieurs, qui permet le fonctionnement
securite sur le couvercle supérieur et sur la lame - pare-lame escamotable - houton de seulement lorsque le couvercle est fermé
goulotte de sortie - bouton d'expulsion du  réglage de cloison avec échelle graduée avec la méme fonctionnalité du pédalier.

produit - minuterie 0 & 4 minutes - jet d'e-
au automatique pour faciliter I'élimination
des résidus d'épluchure - de série tournette
abrasive escamotable (PTA pour 5-10-18Kg,
PTE pour 25Kg). L'abrasif latéral n'est de
série gue sur le modeéle PPN-PPF/25. Le mo-
déle PPN5 est un modéle de comptair.
Accessoires: Support inox Cl (de série sur
les modéles PPF/5-10-18) - Suppaort inox CB
{de série sur le modéle PPR/25) - Tournet-
te abrasive PTA (de série sur les modeles
PPMN-PPF/5-10-18) - Tournette abrasive

PTA (de série sur le modéle PPN-PPF/25) -
Tournette abrasive PAB (uniguement pour
les modélas PPN-PPF/S-10-18) - Panier de
centrifugation CCV (uniquement sur les
modéles PPN-PPF10-18) - Tiroir avec filtre
en acier inox CCV (applicable uniquement
sur les modéles PPF) - Abrasif latéral (sauf
modéle PPF-PPN/S).

- aiguiseur fixe avec paire d'émeris pour
|"aiguisage de la lame.

100%
Produit italien

Haute Qualité

fimar
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h SOUS VIDE

HENKELMAN, LE MEILLEUR POUR
LA CUISINE SOUS-VIDE

&

Cotioa | 130 mm [roovercie bombé) Seomomrd 1x 420 mm Soudune
Oplinn 7 1420 mm soubee
H b e
Hoag mam T e e
’!:hm 37 mm Twmm
ﬁ{“ﬂ“ ﬁ:mm'm ‘:—:{mmm
v Capacilé de la pormpe 00y mah * Capadt de L pompe o0f mih ¢ Capacité do ls pampe 016 myh
* Cycke B0 la machine 2560 see, » Cycle do ls machine 20-40 sac. * Cycle do s maching 10-40 sec.
v Dimersions (Lalshj gsonygon g5 mm o Dimensiors (Lx 0o b) 525 & 550 2 970 mm v Dimesrsions (L1 | & B 525 1 480 1 470 mm
* Polds 25 kg v Poids 35 ke * Poids 56 kg
» Mpltage 330V-1-50 He * Viltage 2300150 K * Vilagn 2300150 Hy
« Pulssance 0,30 kW * Fubssance 0.40 KW * Pulssance o.55 kKW

Ce i

PLAGUE INCLINEE, KIT DE MAINTENANCE, MELIBLE UNIVERSEL, CONNECTION EXTERIELURE POUR BACS GASTRO

CATALOGUE EURDCHEF N°5




SOUS VIDE

S
T
=

o RI1G 1 N A L

HENKELMAN

vacuum systems

MEUBLE UNIVERSEL EN OPTION »

BOXER 42 BOXER 42 XL

Standard 1% 420 mm souiee
Opfiun 2 x4 20 e sowhre

Stondard | X 420 mm Soudure
(pton 2 X420 /mm sougure

Sondard 15 £30 mm soudone
Oprion 1 X S50 e Soudne

Tunm

x T

4o mm 450 M
TFom| [T

» Poids &7 kg
» Voltage T3ch-r-50Hz
* Puissance 0,75 kW

® Capacitd d [a pormpe 21 m3h
# Cyche o la machine 26.40 sec,

& Dimansions (L x I x h) &30 x 482 % 476 mm

i o e
|W e

* Capaclié de la pompe 063 myh

» Oyl de la machine 1540 sec.

& Dimanadans (L x | % h) 650 2 700 X 1036 mm

* Paits 143 kg
* Vollage qo0V-3-50 He
o Puigtance 2.4 kW

* Capacité do ba pomps 16 myh
® Cycle di by machine 1530 see.
+ Dimensions (Lx [ x h) 534 % 4890 % 396 mm
» Poicks, 44 kg

» Vollage z30V-1-50H2

* Puisance 07 kW

ACCESSCHRES DISPONIBLES : PLAQUE INCLINEE, KIT DE MAINTENANCE, IMPRIMANTE, MEUBLE UNIVERSEL, CONNECTION EXTERIEURE POUR BACS GASTRO
DPRTIONS [HSPOMIELES : INJECTION DE GAZ, CAPTEUR DE VIDE PAR POURCENTAGE, SENSOR DE CONTROLE DES LNJUIDES , COMMANDE ECHRAN COULEUR {ACS)

F
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h THERMO SCELLEUSES

befor

fous types de barqueties plastiques ainsi que les te[hni[rans Réguiaion electionique de 1a lemperature
barguettes carton & aluminium avec différents malériacx Fabrication INOX alimentare pali
companties. Fermeture manualie du troir

Découps ot soudure simultantes du film SA 20

Régulation électronique de (2 température

Permet d'operculer jusqu'au format GNI/8
Dutillage siandard doubie formats: 191x138 ef 138x96

Dutillages sur masure

TOP SEAL 140 \’ﬁ\@

Parmet doperculer jusqu'au format GN1/8

Fabricabion INOX alimentaiie pol

PREPARATION

Matrice réglable petit et grand format: .
191x138 et 13896 THERMOP
m S{-Wﬂillﬁ'mwﬂmmvz
Changement ges ampreintes sans outils
Découpe du film wansversale &1 longudinaie
TOP SEAL 180 LUl ao
Pemmet doperculer jusqu'au format GN1/4 - — -
Changement des ampreinles Sans outlls
Version .
I s 65T 0 W
© mmmng nn o S0 P ey
TOP SEAL 190
Parmet dopércule jusgu'ay format GNI1/2 bouton pousson
Changement des empreintes sans outils

v

; :_{‘J ‘é::“)l 5nrgwl-t‘.5,“hhinu, SALS m“:‘:n::hl
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SOUS VIDE #

befor

h : Barres O soudure amovities

Dphon simple ou double bares de Soudure
Régulation élecyonique de &a lempémahre tec nllra“s Option réingection de gaz sur certaina modéles
Systéme de soudure en continu par ambour roulant Expédition de sacs sous 48h!
Systéme de coupe par couteau rotatd
Permet d'opérculer usqu'sy format GN1/2 (3125x265)
Cadence d'operculage:
1000 barqueties/heure pour les 0 GR
1500 barquettes/heure pour les 250 GR

' SUR TABLE
:_.-T;-__i_- Llunn W53 DUD ll'_-l_ __II_I'!-_-_ N

re— ll_luﬁiuﬂ u-nn-.lu.nuq
[] y
‘i""' -n.m m.m*u.m 00 » k30 nmm-l ooem |
F!'-.-r_- BT NI T M T N T T .

WMHMMMMM&M .
alimentaires, de bacs gastm pow Ihviaisons sécunisdes sic.

Opération de soudure ef de rétraction simullanga,

Réguinlion de | lempdiatue de réimcion
Plaleau inox mobile adapté au produt § embale

VP PACK 300L

Machine sami-automatique permettant Option; enrouleur de chute

:ﬁnwuu:' Expedition de bobines dossées sous 48h/

Permet doperculer jsqu'au format 360x300 rrr— - e T e Thnmam

Doer A s vt 3 embaler | LETSENIAD | ASCRIONI0E A5 HEN X EO0WOENIO
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h BALANCES

BALANCE PLATEFORME

BALANCE TOUT INOX IP67
Pour les environnements froids et humides

Balsnce compacte entidrement #n acaer inos, Totalement protégée contre
toutes led poussléses, bes fanines ¢t les projections & eaw Affichews b leds
25mim. Alimantation batteyie ot vecimur.

Capteur
mﬂdp:i:ﬂnmd‘ P54
mal, P54,
Affichage keds 23mm Alimenta-
won batterie inteme e secteurn
Colonne inox Boom

BALANCE COMPACTE
Contrdle en ambilance séche

Le moddie ACSN 251 une balance compacte et robuste, kidale pour toutes
lies apphaations Son capot de protection transparent t rend facile & net-
Loy, £ s mobeité ful permet une ulilisation pour les préparations en

-

— - — —
1 [ IF] 0% p Ji0
) 05 J04 230
15 1 305 8 2730
in 2 305 = 330
BALANCE DE PRECISION

Haute précision en ambiance séche

Lie miodide ISE £33 une balance compacte it iobuste, chéals pour
touftes ity apphcations idinstrielles of agroalimantaines en amblance
séche Son Lapot de protaction en polyuréihan facilite ls netioyage
£1 protége | écran dalfichage

e
(X 5330
62 jmsaim
b3 i
3 :
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PLATEFORME AU SOL 4 CAPTEURS
Plateau en tole larmée et indicateur inox

Balance su sol de gualits industrielle svec indicateur knom.
Le plateau est en tle larmée b surlace antidérapante
avet une hauteur de Blvm. Support mural powr
Iaffichewr en série et rampe de montée
& Ptk ApDIRCAtIOn de

BALANCES #

PLATEFORME AU SOL TOUT INOX
Plateau relevable sur vérins

Plates-lormes & 4 capteurs on acier inoxydable 1PG7 speécidle-
ment congues pour des sectelns d'activitds qul nécessitent un
entretient &1 un neftoyage quotidiencomme les ateliecs de
découpe et le secteur agro alimentaire en générnl

comptage et oe dosage imegree
rhmmum
avec plage

o

— .

Bty c  Petdsar  lioeeey Patese
PH-200-3 300 m 800 « 800
PRA0OE 800 50 800 « 800

Version tout inox et Indicateur inox

PLATEFORME AU SOL ENCASTRABLE
Plateau en tble larmée et indicateur inox

Balance plateforme au sol i encantTer plateau de
MMH?&MM#HMIW
mammm—:m

Module de prsage on acker inox IPAS adapté pour la
pusie diss quartiers de viande avec plateau rabattable.
idéal pour les environnements difficiles. humides et
poussidreux, Accés tres facile pour le nettoyage.

Lt matme @

DGi-150 150 50 S00 u 490
D0 00 o 100 500 x 450

- Al

100 1000 3 1000
e 1250 % 1000
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\ PREPARATION

ACCESSOIRES

PNEUMATIQUE

610L

- Sécurité et rapidité:
Jusgu'a 400 boites/jour
« Hauteur boites:
de 40 i 266 mm
« Fabncation inox
+ Pression; 6 bars

wilh

OUVRE-BOITE MANUEL

consirulsons

COUPE LEGUMES/FRUITS

MOUFLE CHAUD & FROID

B015G

ARC-136

EDL-155

« Téte el tige en fonte

- Plaque & visser

» Ergonomigue

» Pour CHR, hétellerie,
cuisines professionnelles, ...

b |

« Hauteur baite: 280 mm max.

» Pour fruits et légumes mous et durs
« Coupe uniforme, le produit ne sera jamais écrase
» Lavable au lave-vaisselle

THERMOMETRE DIGITAL
A ENERGIE SOLAIRE

= De-18°C & +204°C
» Cousu pour une meilleurs
protection

MOUFLE DE PROTECTION KEVLAR

KTO

« Appareil et lames en inox. ‘

DT5070

= =50°C & +70°C

« Résolution: 0,1°C

« Idéal pour contréle HACCP
+ Sonde de 3 métres

Plus dinfarmaticons technigques sur notre catalogues Linum ou par téléphone aw 03 20 24 09 99

CATALOGUE EURDCHEF N°5

« Matiere: Nomex (jusque 12327
/ Kevlar (jusque +537°C)

« lgnifuge

+» Lavable en machine

THERMOMETRE DE POCHE - A COEUR

DFP450-W

- =40"C & +232°C

« Résolution: 0,1°C

+ Résistant au lave-vaisselle
- Livré avec pile




SNACKING
MIXEUR A PIVOT m

60200 construlsons ansambla HBBE908

BLENDER :/

+ 1-14 boissons par jour
= Lames en inox

« Bol: 12510

= Puissance: 400 Watts

« 2 vitesses de rotation:
17300 t/m - 19.000 t'm

« Milk-shake & cafés

= Lames an inox

+ Bolinox: 07511

= Puissance: 300 Watts
+ 2 vitesses de rotation

EPARATION

+ Lames en inox . E
- Bol: 1,80 L n_
» Puissance: 1000 Watts
- Vitesse de rotation manuells
BLENDER e e romton BLENDER
HBH750 - Systéme "Wave Action” HBHS550 :
DISTRIBUTEUR A POMPE ‘.r
& BEC CHAUFFANT - >
+» Permet de broyer des glagons 80840 - oy + 50-74 boissons & smoothies
« Unité insonorisee - par jour
» Lames en inox E » Lames en inox
« Bol: 1,801

« Puissance: 880 Watts

« 2 vitesses de rotation
+ made impulsion

+ Systéme “Wave Action”

«Bol:1,40L
+ Puissance: 1000 Watts
i

« 2 vitesses de rotation
+ made impulsian
+ Systéme “Wave Action”

+ Thermostat réglakle
(0°C & +89°C)

+ Qualité alimentaire

« 220V, 50Hz-CE

« 3 bagues permelttent
un dosage optimal

AR T

' Fru

Flus diinformations technigues sur netne catalogues Linum ou par télephone au 03 20 24 0999
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,\ PREPARATION

825600 blanc ﬂ2551 8  blanc
825617 rouge _a:ss:ts rouge
825624 bleu 825532 bleu
B25631 vert ‘B25549 vert
825648 brun B25556 brun
825655 jaune 825563 jaune

Un cﬁté ||55E et l'autre cdté avec ﬂgnle

blanc &‘.!E‘lﬂl h]am:
325010 fouge 826119  rouge
826027 bleu 826126 bleu
826034 vert 826133 vert
826041 brun 826140 brun
826058 jaune B26157 jaune

HENDI

FOOD SERVICE EQUIPMENT

TRANCHEUSE HENDI

HACHE-VIANDE HENDI 12

Référence :

210017 - @ 300 mm

L% P xH=500x620x435

Référence : 282199

L LxPxH = 370x220x440

BOITE DE STOCKAGE GASTRONORME HACCP

Avec étiquette inusable paur enreglistrer les aliments stockés,

880050 (H)200  _BAO3S7  (H)200
BBODS?  (HN150 880364 | (HNS50

| 880074  (H)100 BRO37T | (H)100
BBO3BB | (H)BS

880159 (oo NN
| 880116 (H)150 880456 (H)200
BEO173 | (H)100 BEO463 | (H)150

BBOAZO  (H)100 | -
NP TEs0487 | (H)6S =
880258 (H)200 e L

T TER s GRS ]
| BBO272  (H)100 8HOSSS  (H)100
| BBO2B9 (H)6S BHO562 (His5

Couvercle Gastronorme
BEDBDS  GN1/1 BA0E30  GN1/4

BBOGI6G ~ GN 1/2 880647 GN1/6 .
_BBO623  GN1/3 | BBOBS4 | GN1/B ” '.}JwI '
@“ﬂﬂEi1Hﬂqullﬂ! |

-

o bl

| ¥ e R

COUPE-LEGUMES
Référence @ 231807

DIV, @n mm Lx P xH=540x240x450

Référence ;

210000 - g 250 mm

L x P x H = 380x490x380

En aluminium. Protecteur de lame et affiteur
intégré, Facile a démonter pour le nettoyage.

En inox. Capacité de 200 kg par heure,
Transmission silencieuse, remplie avee I'huile.

Crépine diamétre 70mm avec trous de @ 6 mm.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Coupez facilement de grandes quantités des
légumes. Avec 5 couteaux inclus: 2 disques
atrancher et 3 disques 4 raper. Construction
aluminium.




LT COUPE-TOMATES &8 SECTIONS
VERSION HAUTE

REF  CAX108

DIM | 385 x 325 ¥ 580 mm

exsle en version 4 — 6 el 12 seclions

@ |

i m———— AL
Pl

LT EPLUCHEUR INOX
CONCOMBRES SUR PIED

REF  EPX003

DI 140 x 215 x 510 mm

LT COUPE-TOMATES INOX
TRANCHES DE 5 MM

LT SECTIONNEUR MELON INOX
6 & 8 PARTS

REF. CTx55

REF. SM01

DIM. 200 x 480 x 280 mrn DM 200 x 270 x 420 mm

exisle en version ranches de 4 mm

F e \ﬂ \
EPLUCHEUR ELECTRIQUE (KIWIS, 3
ORANGES, OIGNONS...)

REF.  N4220

B 250 x 165 x 230 mm LT LOT DE 4 EPLUCHEURS MELON
INOX
REF.  MELO1

DIM. 225 x 185 x 23 mm

ACCESSOIRES

THERMOMETRE HACCP
INFRAROUGE & SONDE REPLIABLE

REE  MN3127
J'.'IH. 180 x 35 x 20

THERMOMETRE INFRAROUGE A
VISEE LASER + HOUSSE

REF. N3124
DM 175 x 39 x 72 mm
existe avec certificat de calibration

CONTENEUR ISOTHERME - TRANS-
PORT REPAS — 3 COMPARTIMENTS

REFE. | NCFPOg
DM 420 x 2680 x 120 mm
axiste an varsion 2 af 4 compartimants

'
\ %
23

CONTENEUR ISOTHERME GN
OUVERTURE ET CHARGEMENT
FRONTAL

REF. NCPOS
DIM. | 500 x 370 x 20 mm
exsle en dillérenles lailles

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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ACCESSOIRES

PICHET ISOTHERME INOX A POMPE PICHET DE SERVICE ISOTHERME
CAFETIERE INOX 10 L 18L INOX 2 L
Z REF = N5010 REF  N5084 ! REE = N5072
0 (DM | 532 x 185 mm (DM 320 x 205 mm [DIM, 245 x 180 mm
axiste an varsion 5 at 15 ltras axista an version 2 2 -2 5 -3 at axiste an version 1= 1 2 at 1.5 litte o
_l 3,5 litres
< LT DUVRE-BOITES MANUEL L2
E INOX AVEC SOCLE SERRE-JOINT ——
= (WF ) REF.  Oxv55
< i e DM 720 x 550 x T80 mm
l ! axrste on version plague a vissor
I MARMITE A SOUPE BAIN-MARIE LT OUVRE-BOITES ELECTRIGUE
"u 8 LITRES NOIRE INOX MOYENMNE CAPACITE
E REF  NB0BO REF. OEXTC
ﬂ DIM | 345 x 360 mm VDN 250 x 450 x 670 mn
exsle en version blanche, mox el desgn exista an version grande caparitd
monophasé LT PRESSE MANUELLE INOX
POUR BOITES CYLINDRIQUES
‘ REF NRO19

PLANCHE POLYETHYLENE HD500 @ DIM. | 285 x 960 x 1120 mim

ROUGE
REF  MPP4.R
.__[.'IH.'_. 400 x 200 x 20 mm

emasle en version aune, verle, bleue,
mamn &t blancha an différantas taillas

1 .

LT BOITE A CHARLOTTES INOX

LT DERQULEUR INOX POUR FILM
ALIMENTAIRE ET ALU 45 CM

REF DF458
DIM., 560 x 140 x 135 mm

exisle en version 30 cm \\

PLANCHE POLYETHYLENE HD&0O
AVEC RIGOLE - MAREBRE

REF NPP41.G
DIM 400 x 300 x 20 mm

CXISte en wersion marmon ¢t blanche en

BALANCE ELECTRONIQUE 12 KG

SRTIeS e REF @ A1000 PRECISION1G
FLANCHE POLYETHYLENE HD&00 OIM. | 105 x 260 x 2680 mm REF  N3671
AVEC REEORD - ELANCHE PrT—

avicte an varcion holte 4 namsl A DI 320 x 300 x 115 mm
REF  NPP1 cakots, & kit visiteurs ot & masques @ axiste en version 6 — 30 et 50 kg
DIM. | 500 x 370 x 20 mm e e

CATALOGUE EUROCHEF N°5




I Dunamic

Offrez-vous les originaux |

I- DYNAMIX pieo némonTasLe

Référence : MX0B0

Capacité 144 litres

Pied longueur 160 mm, cloche en acier inox
Coutsau TI-METAL

Voltage : 230V

Puissance max : 220 W

Poids ;0,990 Kg

Vitesse :0 4 13000 tr/mn en charge

2- OYNASHAKE pien pemonTasLe

Référence ; MX051

144 litres

Capacité

Pied langueur 190 mm, cloche en acier inox
Couteau TI-METAL

Voltage : 230V

Puissance max : 220 W

Poids : 1,4 Kg

Vitesse :0 a 13000 tr/mn en charge

3- JUNIOR STANDARD rien Fixe

Référence : MX0D20

Capacité 5425 litres

Pied longueur 225 mm, cloche en acier inox
Couteau TI-METAL

Voltage : 230V

Puissance max : 270 W

Poids : 1,7 Kg

Vitesse : 9500 tr/fmn en charge

4- JUNIOR COMBI

Référence : MX022

Mixeur 5 a 25 litres
Fouets 1.4 5 litres

Capacité

Pied longueur :225 mm, fouets : 185 mm
Voltage : 230V

Puissance max : 270 W

Poids : 24 Kg

Vitesse mixeur : 0 a 9500 tr/mn en charge
Vitesse fouets : 0 a 2000 tmn en charge

1
|

5- PMX 98 pieno Fixe

MIXERS - BATTEURS

Référonce : MX007

20 4 40 litres

Pied longueur 300 mm, cloche en acier inox
Couteau TI-METAL

Valtage : 230V

Puissance max : 350 W

Poids : 2,4 Kg

Vitesse 1 9500 tr/mn en charge

6- PMF 250 COMBI

Référence : MF0D32

Mixeur 20 a 40 litres
Fouets 5.3 10 litres

Capacite

Pied longueur : 300 mm, fouets : 205 mm
Voltage : 230V

Puissance max : 350 W

Poids : 3,4 Kg

Vitesse mixeur 10 a 9300 tr/mn en charge
Vitesse fouets 10 & 900 t/mn en charge

CATALOGUE EURDCHEF N°5

7- JUNIOR FOUET pien Fixe

Référence : FTOO5

145 litres

Fied longueur 185 mm, cloche en acier inox
Coutsau TI-METAL

Voltage : 230V

Puissance max : 270 W

Poids : 1,4 Kg

Witesse 10 a 2000 tr/mn en charge

B- FT 97 mieo Fixe

Référence : FTO01

5a 20 litres

Capacité

Pied longueur 245 mm, cloche en acier inox
Couteau TI-METAL

Voltage : 230V

Puissance max : 500 W

Poids : 3,3 Ky

Vitesse : 300 a 900 r/mn




N e

EPARATIO

S- BM 2000

Référence : ACDD1T

Capacité

1 seul bloc moteur pour 10 accessoires
Voltage : 230V

Puissance : 500 W

Poldsz : 2,7 Kg

Vitesse : 3000 a 9500 tr/mn en charge

10- M 90 rieo MixeEUR

Référence : ACDD2

Capacité 20 & 100 litres

Poids 1 1 Kg

Il- F 90 eaire + FoueTs

Référence : ACDO3
Capacité 5 & 20 litres
Poids : 0,9 Kg

MIXERS - BATTEURS

gﬁﬂm:

I2- BOL CUTTER INOX comeLer

Référence : ACO55

Capacité 5 litres

Bol cutter complet a associer au bloc moteur
BM 2000 comprenant : un bol en acier inox
étanche, un couvercle, un couteau avec lames
standard ou lames dentées au chaix.

13- FM 890 rouer MELANGEUR

Référence : AC200

Capacité 20 a 200 litres

Longueur : 800 mm

14- AP 90 rien PRESSE-PUREE

Référence : ACOD4
Capacité 30 Kq

Paoids : 1,9 Kg
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I5- SMX 600 E pien fixe

Référence : MX002

Capacité 75 & 200 litres

Pied longueur 530 mm, cloche en acier inox
Couteau TI-METAL
Voltage : 230V
Puissance max :B50W
Poids : 6,1 Kg

Vitesse : 9500 tr/mn

|6- SMX BOO E pieo nEmonTABLE

Référence : MX001

Capacité 75 & 300 litres

Pied longueur 680 mm, cloche en acier inox
Couteau TI-METAL
Voltage : 230V
Puissance max : 1000 W
Poids : 6,7 Kg

Vitesse : 9500 tr/mn

17- GIRAFE

Référence : TROO1

Capacité 100 & 400 litres
Pied longueur 570 mm, @ de la cloche 270 mm
Voltage : 230V
Puissance utile : 1,5 kW
Paids : 67 Kg

Vitesse : 4000 tr/mn

|B- E |0 essoreuse MANUELLE

Référence : E0D1

Capacité 10 litres

Diamétre 330 mm, hauteur 420 mm
Poids : 2,4 Kg

19- E20 EsSOREUSE MANUELLE

Référence : E0D1

Capacité 20 litres

Diamétre 430 mm, hauteur 500 mm
Foids : 3,6 Kg



EMULSIONNEURS
s

Décongelez la dose juste !
G U r U s Un apparell qui transforme laliment congelé en mousse, 5ans
besoin de décongélation et en fonction de la dose nécessaire.

i
L
5]

i : ¥ . a i ] ,|.. N

Processeur et émulsionneur d'aliments surgelés.

Design attractif et compact.
Corps en aluminium injecté

Rowzer est livré avec 2 containers
en acier inoxydable avec couvercle,

-

PREPARATION

Ecran LCD.

Sélection digitale du nombre de parts pour
aviter les pertes de produit. Les glaces et les
sorbets sont servis avec une texture et une
température parfaite.

Une texture unique obtenue grace
au dessin des lames et au systéme
de circulation d'air haute pression.

UBLIME

S

Une fonction spécifique de 'axe permet un
entretien et un nettoyage facile assurant
|2 durée de vie de ['appareil.

D
§

Manipulation facile du container en cas
de blocage de 'axe : le plateau amovible
simplifie l'extraction du contalner,

XTUl

C

3 moteurs indépendants.
« 250'W. pour le mouvement vertical de l'axe Taurus Rowzer

« 80O W. pour la rotation des lames
P | Rétérence: [TLriz)

« Un troisieme pour l'incorparation de [air

A

k|

| |'\

P P Hautaur 475 mm
(15 litres / minute) Largeur 190 mm
Profondewr 335 mm
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FROID POSITIF
FROID NEGATIF

MACHINES A GLACONS
FONTAINES REFRIGEREES
CAVES A VINS

BARYN e\ dagard Oultﬂ\u-euurmrg FAGORa e_ﬂ
FRIGNOX %) Pumotel, Gamko & @ uosmzax: RiNox  [EEE  LonAl winetssle.
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MEUBLES BAS REFRIGERES

Star
ATTEIGNEZ VOS OBJECTIFS EN MATIERE DE :
DEVELOPPEMENT DURABLE ET DE REDUCTION DES COUTS |

PHATYLE

* Tabivau e toeeeande dyie snastphone  Marmpulstion ceegle nformatahy withes e el 1
= Lyt ngorthgque sni ekl Wolume |00% Wlile togbage nupplemenlsie - i
= Caike glouge monlé s (hatvdere  Condendeus sorrsliie. sntretien gl Rdile

s Copemerree ) reryriabie & 9% awwr une nnlstinn scorue ot B0 opten un fude (rgangene plus rpeceeus de (emananneens U8G0)
» Comcrpiion sewrvan! e ummh%-m-mhmﬂmmmﬂmﬁlﬁ
o Syt e corenane slelbgrnt oFumy Logic B avec b fion ¢ L s | [ mevrs Fooer dris Iragur opd rrnmr

ECOMOMACLIE

 Pluy e amrkagn o J9 Wires par papaput & s pliet (oo e coma et
il 100 plagguds de beurte de 2504 iuppimentaires du 7] brigues de 1L e | doiangs
[ omaeergtaoe of Snergee merima - Line armoire [FI00M comporremss mains Gu une ampouse Sectrigue

AT (P BT | PON w La paata § DO it w0 e 2T 00 3 e e e me T
A LA | ke 86 ¢ DB T Tt e ety srulp peeatare DU Besa livavsatrry |

MEUBLES BAS REFRIGEREES G2 FOSTER

EPURN (410470 | EPVIN (s TEIC) | EPUMM (310470 | BRI o TEMATE] | KPR (s TEA 4T
| L woro t_"lmlmi—l‘ﬂm_ e i

1L x AOO & B UMD POND @ BEL UCS o B00 s BOA | MMBO0 « B0 0 A
Cetpeyie  Fperte-GNT | Aperie -GN i + A perten W ¥ Pperies GRIN | iperiem -GRITT

L — o am R~ | e =
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CELLULES

UNE GAMME POLYVALENTE, CAPABLE DE REPONDRE AUX ATTENTES DE LA RESTAURATION.

4 sumes
= fachnokogee $FTOCeNE’ BITD MIADTATIVE * INESPWAREIOn Ramaing menimum, SIecTon SAOMATKLE du mods
de lonc tionnamest (Sonde | Minuserie].
s Concppimn compacte : + 0% de capaiid par rapport s garmemeey précadentes.
> Mhoaebet 3 grilbes polyvabensy . Format GN 1T ou 80000 £ mnénagement podsiDie i pat d Tmem o G0mm,

+ e

= Plotage sriabes - Brfroidir ou congeber copiement foul en repectant gt of b wbonibd. Systee de trag abullits
HACCP s clét U'SH en aapiiion

» feaper st b alefbes verlcaies  fvscustion dey raus e degerrage Ll gus evite la proldératrn des e feres
> inuwtien segle | Option seCrye sntl-cdeurs ipour e modéle b grilied asvkche Nenceints ages wlibastion

i PR b P 00 PSORLLELIeE

EFFICACE

» Capating de retmidissement de «67°C § + 17T on maing de 2 hewres of oo congelaton de +09 5 18T
o main de dh 30 Conurestoon netimaie ot prewrvsiion dey qualindy argenalemtigues de ven plats

| | WD i}
Ik LU, L2

FEMARE MO
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VITRINES REFRIGEREES

o Dlbspaamvitibes o 3 veriace - ADSEETION [Harfaite sws COMTMRLES e wOife e OmrsimeilL

o * Mt s WG 0 avey joieey vitets polt el ee even v maechandiues e releay de nuil pos
ey cmmarrver

o ot » AF o aves eabet ioulant b fevmertuse & cbel o meses pisees pour divsimaber leus Costeng
Fn debaory, des heures de wava e

= Conorption aitutirue - Rangemess optimise ©1 mipe en vabeur kdéale de produits |

VITRINES REFRIGEREES SGU

T o A D | S Pl o R | RS o PN g el D s e el b
_ Seriars f wapine [ (L= A *
wwﬁd a [ [1 .

GAMME SGL - PORTES COULMSANTES WTHEEY
+ coweour
» Antipatien o L nouvlle egdaine frang sse wr metiere e deveioppesmee dureisle )
wnipirkant 14 fesiretiore des wREINED o0 i) e ermies i J070 'ﬂ“
= LED gorws rrergivaies . Prothuils grlus wiidies # e aftiopast
EOOMWOMIOLIT

» Ao deactinaee des deperditions de fold s 8 7% dRconamee o ene g
G TRPROA b el uraent i QONLES viirEL

GAMME FDC - STRVICE AFRERE TRADITIONNIL OU LISRE SERICE
4 mnovann

» Terhesgiope 4 ndewe o ae protecteur | Comeryation ideale de ven produily
Udbobdder y ercrewrty & Dawarrt)

= Ehealgn scrowteir qud premel de glacet |n regukateur & Davel ou b | arriers
ilenbies dPwice Bifered
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ARMOIRES A CHARIOTS / MOBILE
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Canl . Dyugs o fnamasnon

- ARMOIRES REFRIGEREES

|
Flw 5440
ARMOIRES DE STOCKAGE
TOUT USAGE
(- FKv 3640 FKv 5440
Dim [mm} 600x610x1644 750x730x1640
335 S44

Froid positif ventilé +2°/415°C.

lsolation haute densité sans CFC épaisseur 50 mm.
Dégivrage entigrement automatique.

Carrosserie en acier époxy blanc anti-corrosion,
Arrét du ventilateur & I'ouverture de porte,

Fluide propre R-600a,

Ambiance de +10° 4 +43°C

» Existent en capacités différentes, modéles porte
vitrée et carrosserie inox color

: -—""’—"“‘&_
FELWV 1610
ARMOIRES DE STOCKAGE
TABLE-TOP
Référence ; FKUv 1610
600x615x830
141
Blanc

Froid positif ventilé +1%+15%.

Réglage de I'hygromeétrie (75% ou 95%).
Dégivrage entierement automatique.

Régulation électronigue avec alarmes température
et porte.

Fluide propre R-600a,

Ambiance de +10% a +43°C.

Possibilité de superposer les Table-top positives
FELUv avec les Table-top négatives GGLL
Encastrable sous plan.

» Existent en modéles porte vitrée et carrosserie inox

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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Exemple de superposition

GGu 1500 FKUNGGY
ARMOIRES DE STOCKAGE
TABLE-TOP

A GGu 1500 GGU 1550
TN e00x616x830 600x615x830

Capacité (L) 143 143
Carrosserie Blanc Inox

Froid négatif statique -26%/-9°C.

Déqgivrage manuel.

Regulation électronique avec alarmes température
et porte.

Fluide propre R-800a.

Ambiance de +10° & +43°C.

Possibilité de superposer les Table-top positifs FKUv
avec les Table-top négatifs GGL.

Encastrable sous plan,



GMIBST

ARMOIRES GASTRONORMES GN 2/1
POSITIVES

Réeférence : GPl 657 GPl 147

TN TV 700:830:2150  1430x830x2150

Capacité (L 601 1430

Froid ventilé indirect +1%/+15°C.

3 niveaux d'hygrométrie.

Isolation haute densité sans CFC B3mm.
Degrage entigrement automatique.
Régulation électronique avec alarmes porte et
température,

Carrosserie et cuve en acier inox.

Pieds inax réglables 110-180mm

Livrées sans grilles.

Ambiance de +10% a +43°C.

ARMOIRES REFRIGEREES

ARMOIRE GASTRONORME GN 2NM1
POSITIVE
Référence : AGG 600 Pi-2
Dim. (mm) 750x750x% 1864
oY _”__-{E] 583

Froid positif ventilé +1°/+15°C.
Régulation électronique avec alarmes porte et

température,
Carrosserie epoxy qris - porte inox. Cuve ABS.
i Pieds inox réglables 150-180 mm.
Fluide R&E0D0A,
Ambiance de +10% 4 +43°C.
Possibilité d'associer I'armoire AGG avec I'amoire ANG.

+ Eavochef :

S'I'W embouties

_ Fluide R-290

ARMOIRES GASTRONORMES GN 2/1
NEGATIVES

Référence : NN GNI 147

IO N 700x830x2150 1430x830x2150

Capacité (L) 601 1430

Froid ventilé indirect -10 & -35°C.

{sur version 2 portes : -10 4 -26°C).
Régulation électronigue avec alarmes porte
et température. 3 niveaux d'hygrométrie,
lsolation haute densité sans CFC B3mm.
Degivrage entiererment automatique.
Carrosserie et cuve en acier inox.

Cuve avec glissiéres embouties.

Pieds inox réglables 110-180mm

Livrées sans grilles. Fluide R-290.
Ambiance de +10° a +43°C,

-—-——.——- {
¢ l ' ' ARMOIRE A PANIERS
~ 4 NEGATIVE
.| Référence : ANG 520 Pi-2
! | 750x750x1864
r | I 513
‘ - . Froid négatif statique -14 & -28°C,
[ Requlation electronigue avec alarmes porte et
temperature,
r Carrosserie epoxy gris - porte inox, Cuve ABS

Pieds inox 150-180 mm.

= Fluide REQOA,

Ambiance de +10® a3 +38%C.

Possibilité d'associer I"armoire AMG avec I'amaire AGG.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




ARMOIRES REFRIGEREES

Froid positif ventile +1%/+15%C.

Réglage de I'hygrométrie (75% ou 95 %).
Isolation haute densité sans CFC épaisseur 50 mm.
Dégivrage entigrement automatique.

Regulation électronique,

Alarmes porte et température,

Cuve Easyclean thermoformée

Pieds en acier inox réglables de 150 a 180 mm
Fluide propre R-800a.

Ambiance de +10% & +43°C,

Possibilité d’associer les armoires positives GEv avec
les armaoires négatives GGv ou GG,

» Existent en carrosserie acier inox
» Option tragabilite

Froid négatif ventilé -28°-14°C.

Dégivrage entierement automatique par gaz chaud.

ksolation haute densité sans CFC épaisseur 70 mm.
Régulation électronique.

Alarmes porte et température,

Cuve Easyclean thermoformée,

Pieds en acier inox reglables de 150 a 180 mm.
Fluide propre R-290.

Ambiance de +10° a +43°C.

Possibilité d*associer les armoires négatives GGV
avec les armaoires positives GKv.

» Existent en carrosserie acier inox
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GEv&110 GGv 5010 GG 5210
ARMOIRES GASTRONORMES GN 2/1 ARMOIRES DE RESTAURATION ARMOIRE DE RESTAURATION
POSITIVES NEGATIVES VENTILEES NEGATIVES STATIQUES A PANIERS
GEGEENIEE  GKv 6110 GKv 7110 GEEEG N GGy 5010 GGv 5810 Référence : GG 5210
IO 750x750x1864  750x750x2064 TGN 750x750x1864  750x750x2064 Dim. (mm) 750x750x1864
Capacité (L) 583 663 ité | 478 547 Capacité (L) 513

Froid négatif statique -28%/-14°C.

Dégivrage manuel.

Isolation haute densité sans CFC épaisseur 70 mm,
Régulation &ectronique de la température.

Alarmes porte et température.

Pieds en acier inox réglables de 150 & 180 mm.
Fluide propre R-800a.

Ambiance de +10° a +38°C.

Possibilité d'associer les armoires négatives GG avec
les armoires positives GEv,

» Existe en carrosserie acier inox



AGP RIZ-2

MEUBLES GASTRONORMES GN 1/1
POSITIFS - COMFORT

GEGENEN AGP 821-2 AGP 822-2

Dim. (mm) 13407 D0B5S0-2900

inox central inox + dosseret

2 portes

GEGEENHE AGP 831-2 AGP 832-2

Dim. (mm) 1820x7/00xB50-300

Dessus inox central  inox + dosseret

3 portes

AGP 841-2  AGP 842-2

2300x700x850-300

incx central ingx + dosseret

4 portes

Froid positif ventilé -2%/47°C,

Izolation polyuréthane injecté épaisseur 50 mm.
Dégivrage entidrement automatique avec évaporation
des condensats.

Carroszens et cuve en acier inox 18-10 (dessous acier gahva. )
Cuve avec angles arrondis.

Ambiance +10° a +40°C,

Fluide R-404a,

» Existent sans dessus, avec granit et modéles sans
groupe ou négatifs

MEUBLES BAS REFRIGERES

AGPE2ZTI S.{w

MEUBLES GASTRONORMES GN 1/1 MEUBLES GASTRONORMES GN 1/1
POSITIFS - COMFORT PLUS NEGATIFS - COMFORT PLUS

ST AGPB21Ti AGPB22Ti GG AGNB21TIi  AGN822Ti
Dim. {(mm) 1340x7 00x850-500 Dim. {mm) 1340x700xB50-800
» PO inoxcentral  inox + dosseret

Jessus inox central  inox + dosseret
Modele 2 portes 2 portes

LA R L

GEEENTCHE AGP831Ti  AGPB32Ti GEETENTCHE AGN 831 Ti AGN B32Ti
Dim. {(mm) 1820x700x850-900 Dim. (mm) 1820x700x850-900

inox central  inox + dosseret inox central  inox + dosseret

| Modéle | 3 portes - Modéle | 3 portes
= AGFP 841 Ti AGP 842 Ti ot AGN 841TI AGN B4Z2Ti
2300 700x850-900 Dim. {mm) 2300 700xB850-900
inox central  inox + dosseret Dessus inox central  inox + dosseret

& Modeéle 4 portes | Modeéle | 4 portes

Modeéles AGP : Froid positif ventilé -2%/+7°C.

Modéles AGN : Froid négatif ventilé -24%-18°C,

Groupe frigorifique basse consommation.

Isolation polyuréthane injecté épaisseur 50 mm.

Fluide R-290.

Carrosserie et cuve intégralement en acier inox 18-10.

Cuve avec angles arrondis et évacuation des eaux de nettoyage.
Ambiance + 10 a + 40°C.
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CONSERVATEURS

3TL 4906

CONSERVATEURS COFFRES
PROFESSIONNELS

Gl GTL 3006 GTL4906 GTL 6106

TR TN 10007 25:917 1372572608917 1650:776x917

Capacité (L) S 485 601

Froid négatif statique -26%/=14°C.

Usage intensif, refroidissement 5 faces.
Couvercle en inox,

Carrosserie traitée anti-corrosion époxy blanc,
Fluide propre R-G00 a.

Fonctionnent en ambiance de +10% & + 43°C.

» Existent aussi avec couvercle blanc

CATALOGUE EURDCHEF N°5

GTE 3002

CONSERVATEURS COFFRES
CREMES GLACEES/SURGELES

GEE G2 GTE 2402 GTE 3002 GTE 3702
TR 830665896 1000665896 1170n6E5:595

Capacitée (L) L] 313 383

Froid négatif statique -24°/-10°C.

Couvercle coulissant vitré athermigue 4 mm.

Cuve alurminium refroidie sur 5 faces.

Carrosserie blanche traitée anti corrosion époxy blanc.
Fluide propre R-600 a ou R-290.

Livrés avec paniers pour bacs glacier de 2,5 litres.
Ambiance de +10° & +32°C.

» Existent en 3 versions :

Avec couvercle opaque plat

Avec couvercle vitré plat

Avec couvercle vitré incling galbé

&\um

il



PLD B-1

PLD 15-1

CELLULES DE REFROIDISSEMENT ET
SURGELATION

Reférence : PLD 5-1 PLD 8-1
MLl 790x780x850  790x780x1300

Nb niveaux 5 8
- 15 kg 21 kg
Capac 6 @ 10 kg 15 kg
PLD 10-1 PLD 15-1
I MG 0N 790x780x1630 790x780x1980
M =T 10 15
Capacité!! 32 kg 40 kg
' 22 kg 28 kg

" Refroedssement. ™ Sungdlaton

Régulation électronique avec touches lumineuses.
Sonde a coeur de série,

Fonction décongélation.

Passage automatique en mode conservation a la fin
des cycles.

Construction acier inox 18-10.

Echelles facilement démontables compatibles

GN 141 et &00x400.

Fluide R 404 a.

Ambiance +10° a +40°C,

N

INFINITY 8

ARMOIRES MULTI-FONCTIONS
INFINITY

CELLULES - MULTIFONCTIONS

Référence : BRI GRS INFINITY 8

T ML) 790x820x850  790x820x1300

Nb niveaux 5 8 £.
PacacTeit 20 kg 32 kg Les + E.-ufﬁhhﬂf%“muﬂs

acité @ 14 kg 22 kg ~ Awrmoive Ml

7 fonchons en 1
INFINITY 10 INFINITY 15 éc..r -}w,-ki'w
I 790x820x1630  790x820x1980 = an .
: 10 15 _ |anovation
pacité (! 40 kg 65 kg
Jpacité 28 kg 48 kg

MRefmidisement. Burgélation

Armoires multi-fonctions :

Construction acier inox 18-10.

Refroidissement rapide, surgélation, conservation,
levage, maintien en température, cuisson lente.
Sonde 4 points avec connecteur rapide.

Lecteur de clé USE et SD CARD en fagade.
Echelles compatibles GN 1/1 et 600x400 facilement
démontables,

Fluide R-4044,

Ambiance +10°C a +40°C.

CATALOGUE EUROQCHEF N°5
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MACHINES A GLACE

'__

EF. | Gremn)

EAERHARDT FRERES

-

t: T8 852 k:

GB 1540 "
MACHINES A GRAINS MACHINES SUPER GRAINS
Référence : GB 601 GB 902 Référence : TB 551 TB 852
DTN G0N 450x620x680  S00x660x690 DI LN 450x620x680  S00x660x690
Capacité!” 10 20 Capacité!" 10 20
' on &0 90 Praduction 55 85
Référence : GE 1540 GEB 1555 Référence : TB 1404 TB 1405
Dim. {mm} 73Bx690x5920  T3Bx690x1020 Dim. {mm} 738x690x852  T38x690x1020
Capacité™ 40 55 Capacité! 40 50
Production | 150 150 Production® 140 140

M apacitd réseree (k). @ peoduction (og2dh) - powr T aideau - 2190158°%C
Systéme & vis sans fin en inox poli.

Tropicalisées +43°C.

Consommation d'eau optimale : 1 litre d'eau =
1kg de glace (modeles A).

Carrosserie inox 18/8.

» Existent en version condenseur air ou eau
de 65 a 1400 kg.

W apacité réserae (k) ®pmduction (kg2dh) | powe T aicfeau - 2150

Systéme & vis sans fin en inox poli.
Tropicalisées +43°C.

Consommation d'eau optimale : 1 litre d'eau =
1kg de glace (modéles &),

Carrosserie inox 18/8.

» Existent en version condensaur air ou eau
de 58 4 468 kqg.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Systéme & projection.
Tropicalisées +43°C.
Carrosserie Inox 18/8,

» Existent en version
condenseur air ou eau.

t/ %)

GPE 1804 '
MACHINES A GLAGONS PLEINS
TNt GPE 1804 GPE 2409 GPE 3316

OI0 (TN 35544004590 3904460690 SO0S80550/840
: fté™ 4 ] 16
21 28 33

Machines & palette.
Tropicalisées +43°C.
Carrosserie lnox 18/3,

» Existent en version
condenseur air ou eau,

GDE 2508 "

MACHINES A GLACONS CREUX

GDE 2508 GDE 3215 GDE 4220 GDE 7530
300w 60E00  S00SBMKA00  SOMSERAN0 TIEE001030

8 15 20 30
ctio 25 32 45 75
MCapacité réserae (kg), @ peoduction (kg24h) ; posr T aivfeau © 21915°C




EBERHARDT FRERES |

Comlon, Cpigs o Iramamen

Wies 5872 WiPes 5872

ARMOIRES A VIN MIXTES
GAMME VINIDOR

GGEGIENEM WTPes 5972 WTes 5872

BIGMLON 700574521920 700x745x1920

([SFGTEE 2 ou 3 zones de températures

L 155 bouteilles 178 bouteilles

Température réglable de +5° 4 +20°C indépendammernt
dans chague zone.

Wersion WTPes avec tiroir télescopique pour un
service du vin au verre,

Regulation électronigque sensitive «Touche.

Alarme porte et température,

Carrosserie en acier inox.

Fluide propre R-600a.

Ambiance +10° & +38°C.

+ Existent en capacité 34 et 211 bouteilles
et modéles encastrables.

WTB 4212

ARMOIRE A VIN DE MISE EN
TEMPERATURE

Référence : WTB 4212

Dim. {(mm) G007 30x 1650

1 zone multi-température

20 bouteilles

5 niveaux de température &tagés de +5" & +18°C.

Régulation électronique avec double affichage
température haute et basse.

Carrgsserie en acier époxy noir mat,

Alarme porte et température,

Fluide propre R-600a.

Ambiance +10% a +38°C.

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CAVES A VINS

Wk 65 Wi 200

CAVES A VIN DE VIEILLISSEMENT
GAMME VINOTHEK

Référence : WK 65 WK 200
RGN A00xE05x890  600x7 30x 1650
Nb zones 1 zone Monc-température
BRI 65 bouteilles 200 bouteilles

Température réglable de +5% & +20°C.

Regulation électronique avec affichage digital de la
témpérature,

Alarme porte et température,

Carrosserie acier epoxy noir mat, porte rouge
Fluide propre R-G00a.

Ambiance +10° 5 +43°C

v Existent en capacité 164 bouteilles et modéles
porte vitrée




CELLULES

CELLULES A GRILLES CELLULES A CHARIOT
REFROIDISSEMENT COMPACT
Groupe Logé Avec ou sans groupe

CELLULES A GRILLES

MIXTE  Groupe Logé Star

CM13/9 - 5 niveaux
L 760 x P 740 x H 905

Réféarance :

Référence : CR 12 - 7 niveaux
S L1292 x P 830 x H 930

CM32/22 - 10 niveaux
F L790xP 780 xH 1639 o

iSOl CMA0/28 - 15 niveaux
SRR L 790 x P 780 x H 1980
n"
o

Référence CMI
avec imprimante

Référence :

CHRC 1/1R 80 5G
L IL 1720 x P 1070 x H 2500

AL  CR 70 - 34 niveaux
o] Tl L B35S x P BGO x H 2480

Référence : CHRC 2/1 R BO 5G
LRI L 1820 x P 1070 x H 2500

CATALOGUE EUROCHEF N°5




CELLULES A CHARIOT
Avec ou sans groupe

Référence : CHR 65 5G

= Refroidissement Chariot
65 kg - 90 mn GN1/1
IR Le10x H 1875 x P 930
Reférence : CHR GV 65 5G
Refroldissement | Chariot
65 kg - 90 mn GN2AM
PRI ETEY L7590 % H 1875 x P 930
T Référence : CHR 80 5G
. Refroidissement
80 kg - 90 mn GMN1M
RN ETTE L610x H 1875 x P 930
Référence : CHR GV 80 5G
Refroidissement
80 kg - 90 mn GN2M
I‘.HM U ENE L790xH 1875 x P 930
Référence : CHR PV 135 5G
. Refroidissement
135 kg - 90 mn GMN1M
I‘.HM U] Le10xH 1875 x P 930
Reference : CHR 135 5G
Refroidissement
135 kg - 90 mn GN2M
] URTEGTETTEN L6110 x H 1875 x P 930

ﬂlﬂextériﬂl.l'e| S'RFAN L 1220xP1215xH 2090
G U PIAN L 1400 x P 1215 x H 2090
Groupe a Air RefAIR » Groupe a Eau RefEAU
Possibilité en TRAVERSANT - Recoivent des CHARIOTS A FOUR

Référence : CHR 80 5G 110

80 kg-110mn

L 790 x H 1875 x P 930

CHR PV 160 5G

Référence :

160 kg - 110 mn

DL ) L610xH 1875 x P 930

Référence : CHR 160 5G

160 kg - 110 mn

DiM NN L790xH 1875 x P 930

CELLULE MIXTE
Surgélation/Refroidissement

Référence : CHRM 80 5G

80 kg - surg. 60 Kg
IR DEERETEY L6610 x H 1875 x P 930

Référence : CHRM 160 SG

L 790 x H 1875 x P 930

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CELLULES

Ecran tactile

Prise USB

Décondamnation intérieure

Polgnés avec fermeture a clé




ARMOIRES A CHARIOT

ARMOIRE A GRILLE
MONOCOQUE

ARMOIRE
A CHARIOT

Gamme HORIZON
Monocoque

1 porte, 2 portes,
positif, négatif.

Inox blanc

710 x B40D x 2050
1450 x 840 x 2050

MINI 1P 1 porte simple accés  1x GN1/1 15 niv. 550 x 1500 x 650
PN 2 portes simple accés 2 X GMN1/1 15 niv. 550 x 1500 x 650

. 1xGN1/1 ou
S TG R VLR 1 porte simple accés 1 x 400 x 600 615 x 1830 x B25 780 = 1070 x 2250
(PNSTREVNESR 2 portes simple acces i:dﬁédﬂ‘:ciﬁ?lg 615 1830 x 825 1570 x 1070 x 2250
ARLLLL ARMOIRE A GRILLE
ann
(LR 1 porte double accés ;x_;?‘:‘ﬁm 615 x 1830 x 950 780 x 1185 x 2250 DEMONTABLE
» X ou
(LT R DR 2 portes double accés 2 x 400 x 600 615x1830x 950 1570 x 1185 x 2250 !
Gamme DEMONTABLE
Mach 1200 2 . 1 x GN1/1 ou '
YR PR 1 porte simple accés 3 % GN1/1 765 x 1830 x 825 930 x 1070 x 2250 MODULABLE
B ; . . 2 xGN11 ou GN1/1 - GN2/M
(L R TR 2 portes simple accés 4% GN1/ 615 x 1830 x 825 1870 x 1070 x 2250 400x600 - 600x800
YFXTRFILERY 1 porte double acces 1;?2::11,-?” 765x 1830 x 950 930 x 1185 x 2250
| ]
|
WIXCTBIIONN] 2 portes double acces 2 X CNV 10U 265, 1830950 1870 x 1185 x 2250 L
4 x GN1/ - Froid positif, froid négatif.
- Maintien en température
M 4700 YR FOIEN 1 porte simple accés f; E&TE% 795 % 1875 x 925 960 x 1132 x 2265 - Simple accés ﬂ
ou traversante
WINGTELIOER 2 portes simple accés ;:g&‘i‘s‘j’“ﬂ 795 x 1875x925  1930x1132x 2300 - Groupe Logé
; OU 5ans groupe.
IWPYGTRELND] 1 porte double acces 2 X OV10U  oo0  1875x 1070 960 x 1195 x 2300
porte aouble acc 1 % 600 x 800
) ) 4 x GN1/1 ou
Poignée aver  Décondamnation S ETaC UL 2 portes double accés 765 x 1875 x 1070 1930 x 1195 x 2250
fermeture & clé intérieurs 2 x 600 x 800

CATALOGUE EUROCHEF N°5




MEUBLE BAS
FORMAT GN2/1 - GN1/1 - 400x600

DEMONTABLE,
avec groupe ou sans groupe.
Avec dessus, sans dessus.

SOLUTION TRAVERSANT

Ré&f. MB 2/1 + 4P/D
MEUEBLE BAS 2/1
avec groupe et avec dessus
L3220xP B30 x H 530

Ref. BTTV + 3P/D
MEUBLE BAS 400x600

avec groupe et avec dessus
L2048 x P 785 x H 930

SOUBASSEMENT A TIROIRS - 4 tiroirs ou 6 tiroirs

1 L=

MEUBLES BAS - FAIBLE PROFONDE

7

CONCEPT PETITE PROFONDEUR

Star .
Meuble profondeur 580 1
Armoire profondeur 680
| s
Salbion
- I
- R‘.\ r___,_,_--"-'_’“

* ARMOIRE GN1/1 POSITIVE et NEGATIVE

* ARMOIRE TRAITEUR 600x400 POSITIVE et NEGATIVE
* ARMOIRE D'ANGLE

* MEUBLE BAS VENTILE GN1/1 POSITIF

* MEUBLE BAS TRAITEUR 600x400 POSITIF
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ARMOIRES REFRIGEREES

FRIGINOX 3

Armoire de conservation
GN2/1

Reférence :

G1
740 x 835 x 2075

Armoire ventilée monocoque a température
positive, 650 L, 4 clayettes fournies

Référence :

Armoire a chariot de
conservation

Reéférence : AT1 GNZINM

DIM. en mm Q85 x 1035 x 2270
Armoire froide & chariot, capacité 1 chariot GN
21,1320L

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Armoire a chariot de
maintien en température

Armoires de conservation « »
UNE GAMME COMPLETE D’ARMOIRES DE l
CONSERVATION POSITIVES ET NEGATIVES

Armoire mobile de
conservation GN 2/1
Référence :

Armoire de conservation
emboutie GN2/1

-i

AMF 13

790 x 900 x 1600

G1E

700 x 830 x 2080

DIM. en mm

Armaire ventilée monocogue emboutie a tem-

pérature positive, 800 L, 4 clayettes fournies

ATC GN1M1

785 x 1035 x 2270

DIM. en mm.

Armaoire de mamntien en température a chariat,
capacité 1 chariot GM 1/1, 1000 L

Meuble bas de conservation

Référence : TGE 3
DIM. en mm 2015 x 707 = 900

Meuble bas de conservation, Format GN 1/1, 2
clayettes par porte fournies

Soubassement réfrigéré

Référence : SBR 3
DIM. en mm 1600 = 700 x 635

Soubassement réfrigéré format GN 1/1 pour
ligne de cuisson



e Ecran tactile ergonomique.

e Ecran d'accueil 5 fonctions : e

- Utilisation manuelle
- Fonctions auxiliaires
- Programmes

- Favoris

- Pré-refroidissement

e Arrét du cycle par décomptage de temps.

e Réglage de la température "a coeur”.

e Réglage du temps de cycle.

e Arrét de la ventilation a I'ouverture de porte.
* Réduction de la ventilation aprés le cycle.

« Maintien en température aprés le cycle,

« Régulation automatique de la durée du dégivrage.

e Affichage des températures en °C ou °F.

e Possibilité de modification de la langue de l'interface.
e Enregistrement des alarmes HACCP.

Cellules de refroidissement .

UNE NOUVELLE REGULATION POUR UN CONFORT
D'UTILISATION ET DES PERFORMANCES ACCRUES

CELLULES

"':
“y

iy

et surgélation rapide \s.

Cellule mixte sur pied
TouchScreen

Référence :
DIM. en mm

Cellule mixte, 19 niveaux,

9 paires de glissiéres,

capacité refroidissement : 45 kg, capacité surgé-
lation : 20 kg,

Puissance dlec ; 2280 W

MX 45-20 A TS
770 x 790 x 1565

Cellule mixte a chariot

TouchScreen
Référence

MX 285TS
1460 x 1231 x 2170

Cellule mixte, 2 chariots GN 1/1 ou 1 chariot GN
211 ou 2 chariots 600 x 400 ou 1 chanot 600 x
800,
capacité refroidissement : 160 kg, capacité sur-
gélation : 80 kg,
Puissance élec : 4400 W
Cellule spéciale chariot de
four TouchScreen
Référence : MX 65 cA TS
'DIM. en mm BOS x 850 x 2420

Cellule pour chariot de fours

20 niveaux GM 1/1%,

capacité refroidissement : 85 ka,
Puissance élec : 4000 W

* pour compatibilité des chariots, nous consulter
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ARMOIRES REFRIGEREES

Armoire froide négative
GN 2/1 - 1 porte ou 2 portes -

glissieres embouties

Référence : AMNF-801 EURDCHEF (1p)
ANF-1602 EUROCHEF (2p)

653 X 796 X 1996
ou 1318 X 796 X 1996

Armaire froide négative GN 2/1 simple ou
double porte, tropicalisée.

Porte ferrée 4 gauche.

Capacité de 600 litres au 1200 litres.

Froid ventilé.

Température de travail : -18°C / -22°C.

24 niveaux par porte.

Groupe tropicalisé.

Serrure comprise.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Armoire froide positive
GN 2/1 - 1 porte ou 2 portes -
glissiéres embouties

Reference : APF-B01 EUROCHEF (1p)
APF-1602 EUROCHEF(2p)

B53 X 796 X 1996
ou 1318 X 796 X 1996

Armaire froide positive GN 2/1 simple ou
double porte , tropicalisée,

Paorte ferrée & gauche.

Capacité de 600 litres ou 1200 litres.
Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / +8°C.
24 niveaux par porte.

Groupe tropicalisé,

Serrure comprise,

Eclairage par LED.




Armoire froide positive
GN 2/1 avec eclairage interne
1 porte ou 2 portes - a glissiéres

Référence : ECCP-701 R O (1p)
ECCP-1402 O (2p)
 DIM. en mm | 693 X 826 X 2008
1388 X B26 X 2008

Armoire froide positive GN 2/1 simple porte ou
double porte,

Porte ferrée & droite. (simple)

Capacité de 700 litres ou 1400 litres.

Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / +8°C.

16 niveaux par porte,

Groupe tropicalisé.

Eclairage intérieur.

ARMOIRES REFRIGEREES

Z

Armoire froide négative
GN 2/1 - 1 porte ou 2 portes - a

glissiéres
Référence : ECCN-701 R (1p)
ECCN-1402 (2p)
DIM. en mm | £03 X B26 X 2008
1388 X B26 X 2008

Armoire froide négative GN 2/1 simple porte.
Porte ferrée a droite. (simple)

Capacité de 700 litres ou 1400 litres,

Froid ventilé,

Température de travail ;-18°C /1 -22°C,

16 niveaux par porte,

Groupe tropicalisé.
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ILES BAS - ARMOIRES A POISS0ONS

Table réfrigérée positive Table réfrigérée positive

GN 1/1 avec dosseret - 2 portes GN 1/1 sans dosseret - 2 portes
Référence : ECTP-7-135-20 Référence : ECTP-7-135-20 5P
DIM. en mm | 1342 ¥ 700 X 850 | DIM. en mm | 1342 X 700 X 850

Table réfrigérée avec dosseret. Table réfrigérée sans dosseret.

2 portes positives. 2 portes positives,

Gastronarm GM 1/1, Gastronorm GN 1/1,

Capacité de 290 litres. Capacité de 290 litres.

Froid ventilé, Froid ventilé,

Température de travail --2°C / +87C. Température de travail --2°C / +87C.

Groupe tropicalisé. Groupe tropicalisé.

A —

Référence : ECCF-601 R
760 X 729 X 2005

Armoire réfrigerée a poissons simple porte. i~ e rE_ = _r & —
Porte farrée A draite. Table réfrigérée poSitive Table réfrigérée positive

fﬁpnrin& die G040 litres. GN 1/1 sans dosseret -4 tirairs GN 1/1 avec dosseret - 4 tiroirs

Froid ventila,

Température de travail : -4°C [ +2°C,
7 niveaus,

Groupe tropicalisé,

Eclairage intérieur.

ECTP-7-135-04
1342 X 700 X 850

Référence : ECTP-7-135-04 5P
| DIM. en mm 1342 X 700 X B50

Table réfrigérée avec dosseret.
4 tirairs positifs 1/2.
Gastranarm GMN 1/1.

Table réfrigérée sans dosseret.
4 tiroirs positifs 1/2.
Gastronorm GN 1/1.

Capacité de 290 litres. Ca r_iacité d_e 290 litras.
Froid ventilé, Froid ventilé. _ X
Température de travail :-2°C / +8°C. Temperature de travail :-2°C / +8°C,

Groupe tropicalisé, Groupe tropicalisé,
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TABLES REFRIGEREES

- =

Table réfrigérée positive
GM 1/1 avec dosseret - 6 tiroirs

Table réfrigéré iti f
able réfrigérée positive T ERTTE

GN 1/1 sans dosseret - 6 tiroirs

] ] 1792 X 700 X 850
Référence : ECTP-7-180-06 SP

[ m 1792 % 700 X 850 Table réfrigérée avec dosseret.
6 tiroirs positifs 1/2.
Table réfrigérée sans dosseret. Gastronarm GM 1/1.
& tirgirs positifs 1/2, Capacité de 452 litres,
Gastronorm GM 1/1, Fraid ventilé,
Capacité de 452 litres. Température de travail :-2°C [ +8°C.
Froid ventilé, Groupe tropicalisé,

Température de travail --2°C / +8°C.
Groupe tropicalisé.

Table réfrigérgl® positive Table réfrigérée positive
GN 1/1 sans dosséfet - 3 portes GN 1/1 avec dosseret - 3 portes

|

ECTP-7-180-30 5P ECTP-7-180-30
DIM. en mm 1792 X 700 X 850 | DIM. en mm | 1792 X 700 X 850

Table réfrigérée sans dosseret, Table réfrigérée avec dosseret,

3 portes positives. 3 portes positives,

Gastronorm GM 1/1. Gastronorm GN 1/1.

Capacité de 452 litres. Capacité de 452 litres.

Froid ventilé. Froid ventile.

Température de travail ;-2°C/ +8°C, Ternpérature de travail :-2°C/ +8°C.

Groupe tropicalisé, Groupe tropicalisé.
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BASSEMENTS REFRIGERES

“Iportes avec dosseret

Soubassement réfrigérée 4

>

I

ECTPB-225

Soubassement réfrigéré 4

2242 ¥ 700 X 584

portes sans dosseret

4 portes positives,

Gastronorm GM 2/3,

Capacité de 550 litres.

Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / +8°C.
Groupe tropicalizé.

portes avec dosseret

Soubassement réfrigérée avec dosseret,

Soubassement réfrigére 3

I EURG
CHEF

ECTPB-225 5P
2242 X 700 X 584

Référence ;

Soubassement réfrigérée sans dosseret.
4 portes positives,

Gastronorm GMN 2/3,

Capacité de 550 litres.

Froid ventilé.

Température de travail :

-2'C/48°C

Groupe tropicalisé.

-—

I

Référence : ECTPB-180
_DIM. en mm.

Soubassement réfrigéré 3

1792 X 700 ¥ 584
Soubassement réfrigérée avec dosseret,
3 portes positives,
Gastronorm GN 2/3.
Capacité de 360 litres.
Froid ventilé.
Température de travail :-2°C / +8°C.
Groupe tropicalisé.

Soubassement réfrigéré 2
portes avec dosseret

ECTPB-135
'DIM. en mm 1342 X 700 X 584

Référence ;

Soubassement réfrigérée avec dosseret,
2 portes positives,

Gastronorm GN 2/3.

Capacité de 255 litres.

Froid ventilé,

Température de travail :-2°C f +8"C.
Groupe tropicalisé,

CATALOGUE EURDCHEF N°5

portes sans dosseret

ECTPB-180 5P
1792 X 700 X 584

Reéfeérence :

Soubassement refrigérée sans dosseret.
3 portes positives,

Gastronorm GM 2/3.

Capacité de 360 litres.

Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / 4+8°C.
Groupe tropicalisé,

Soubassement réfrigéré 2
portes sans dosseret

ECTPB-135 5P
1342 ¥ 700 ¥ 584

Reférence :

Soubassement réfrigérée sans dosseret,
2 portes positives,

Gastronorm GN 2/3.

Capaciteé de 255 litres,

Froid ventilé. "
Température de travail :-2°C [ +8°C. -
Groupe tropicalisé.




Vitrine réfrigérée pour table
pizza 2 portes - Capacité 5 x
GN1/4

Référence :

DIM. en mm

Vitrine réfrigérée pour table
pizza 3 portes - Capacite 8 x

ECLV-135
1342 X 336 X 283

ECLV-180
17592 ¥ 336 X 313

Vitrine réfrigérée pour table a pizza,

Gastronorm GN 1/1,

| Capacité de 5 bacs GN 1/4 de 150 mm
de profondeur.

" Froid statique,

Ternperature de travail : +4°C / +8"C.

Groupe tropicalisé.

Vitrine réfrigérée pour table a pizza.
Gastronorm GN 1/1,

Capacité de 8 bacs GN 1/4 de 150 mm de pro-
fondeur.

Froid statigue.

Température de travail : +4"°C / +8°C.

Groupe tropicalisé,

Table réfrigérée pour pizza 2
portillons

Saladette réfrigérée 2
portillons

ECT5-100 G
2906 X 700 X 834

ECT5-100
906 X 700 X 834

Saladette réfrigérée 2 portillons.

Dessus en granit.

Emplacement pour 5 bacs GN 1/6 de prof.
100mm

Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / +8°C,
Groupe tropicalise,

Froid ventilé.

Saladette réfrigérée 2 portillons,

Planche & découper en Polyéthyléne amao-
vible,

Capacités 2 x GN 1/1 pour bacs prof 200 mm
et 2 x GN1/4 pour bac prof 100 mm.

Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / +8°C.

Groupe tropicalisé.
Froid ventilé,

Table réfrigérée pour
pizza GN 1/1 - Dessus
granit - 3 portes
Référence : ECTP-7-180-30 G
DIM. en mm 1792 X 700 X 850
Table réfrigérée avec plan de travail et
dosserets (arriére et latéraux) en granit,
3 portes positives,
Gastronorm GM 1/1.
Capacité de 452 litres,
Froid ventilé.

Température de travail :-2°C / +8°C.
Groupe trapicalisé.

y Table réfrigérée pour pizza
GN 1/1 - Dessus granit - 2
portes

Référence : ECTP-7-135-20 G
DIM. en mm 1342 X 700 X 850
Table réfrigérée avec plan de travail et
dosserets (arriére et latéraux) en granit.
2 portes positives.
Gastronorm GN 1/1.
Capacité de 290 litres.
Froid ventilé.
Température de travail :-2°C / +8°C.
Groupe tropicalise,
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Saladettes réfrigérées
avec réfrigération statique

5901 [(+2° +8°C)
S903TOP (+2° +8°C)

LxPxH= 300700870
LxPxH= 1365x 700865

Riéféronce

Comptoirs réfrigerés
pour pizzerias

avec réfrigération ventilée
PZ2600TNIS (27 +8°C)
LxPxH = 1510x800x1390

Comptoirs réfrigerés GN1/1

avec réfrigération ventilée
GN2100TH (-2° +8°C)
GNI100TN (-2° +8°C)
GNAT0OTN (-2° +8°C)

Lx FxH = 1360x700x850

LxPxH= 1795 700x850
LxPxH = 2230x700x850

Saladette réfrigérée pour salades.
Structure en acier inox Al 304. Dégiv-
rage automatique. Evaporateur statique
a mousse isolante sur trois cotés pour
uniformiser la temperature. Couvercle

a ouverture télescopigue. Petit plan de
travail en polyéthylene alimentaire. Une
grille intermeédiaire par porte. Thermostat
electronigue. Bacs exclus. Nr. 1 grille GN
111 par porte.

Armoires réfrigérées statiques
SNACKZ515C (+2° +8°C)
Lx P x H = 550¢520x1780

Référence : Référence :

e Référence :
DIM. en mm

Structure en acier inox AlS| 304, Réfrig-
ération ventilée. Groupe incorpore ex-
tractible pour un entretien facile. Panneau
antérieur & ouverture avec clé. Mouvement
circulaire de 'air froid pour éviter tout
contact direct avec le praoduit. Possibilité
de positionnement direct sur une hase en

Armoire réfrigérée. Structure extéricure en
téle peinte avec peinture epoxy blanche.
Structure intéricure en aluminium aveg
peinture epoaxy blanche (sur mod. 176-251
intérieur en ABS)REfrigération statique
avec ventilateur. Eclairage intérieur. Fond
et das extérieurs en tdle galvanisés.

Structure en acier inox AlSl 304, Réfrig-
ération ventilée. Groupe incorporé ex-
tractible pour un entretien facile. Panneau

ciment ou autre. Contrdle électronique de
la temperature avec thermostat digital.
Reésistance électrique sur le pourtour du
cadre de la porte pour I'élimination de
I'eau de condensation. Dégivrage automa-
tique avec resistance électrique et contréle
automatique de la température de dégiv-
rage. Evaporation automatique de I'cau

de condensation. Evaporateur a traitement
anticorrosion, Porte réversible avec disposi-
tif de retour. Joint de porte extractible sans
outil. Fond a angles arrondis. Pieds en acier
Inox Aisi 304 & hauteur réglable.
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Bottle Cooler

BC1PE (+2° +8°C)
BCZPS (+2° +8°C)
BC3PS (+2* +8°C)

Riéférence :

Lx PxH=604:535:920
LxPxH=920x535925%
LxPxH= 135005352925

Présentoir réfrigéré horizontal pour bois-
sons. Structure extérieure peinte en noir,
structure intérieure en aluminium. Réfrig-
ération ventilée, dégivrage automatigue.
Thermostat électronique de régulation de
la température. Portes coulissantes.

antérieur a ouverture avec clé, Mouvement
circulaire de I"air froid pour éviter tout
contact direct avec le produit. Possibilité
de positionnement direct sur une base en
ciment ou autre. Contrdle électronigue de
la température avec thermostat digital.
Résistance électrique sur le pourtour du
cadre de la porte pour I"élimination de
I'eau de condensation. Dégivrage automa-
tique avec résistance électrique et contrile
automatique de la température de dégiv-
rage. Evaporation automatique de I'eau
de condensation. Evaporateur A traitement
anticorrosion. Porte réversible avec disposi-
tif de retour. Joint de porte extractible sans
outil. Fond a angles arrondis. Interchange-
abilité facile des portes avec aménagement
deux ou trois tiroirs, Tiroirs montés sur
glissidres télescopiques en acier inox com-
plétement extractibles. Piads en acler Inox
Adsi 204 & hauteur réglable. Fourniture de
série: 1 grilles plastifides par porte.



Armoires réfrigérées
statiques ECO

ER200 (+2" +8°C)
ERADD (+2° +8°C)
ERGOO (+2° +8'C)

EF 200 (-18" -22'C)

EF 400 [-18" -22°C)

EF 600 {-18" -22°C)

Référence :

LxPxH = 600x585x855
LxPFxH=6l0x585x1855
LxPxH= T77x0h95x 1895

Armaire réfrigérée avec structure ex-
térisure en tale peinte en blane époxy,
structure intérieure en ABS. Réfrigération
statique avec ventilateur interne pour
uniformiser la température. Panneaux
extérieurs du fond te du dirriéere en téle
galvanisée.

[ ]
Armoire réfrigérée
ventilée GN2/1

GNESOTN (-2° +8°C)

GN1310TN {-2* +8°C)
GNES0BT (-18° -22°'C)
GN14108T (-18° -22°C)

Lx Py H = 7400830x2010
LxPxH=1480x830x2070
LxPxH=T740x830:2010
LxPxH= 1480x830x2010

Référence :

Armoire réfrigérée GN 21 en acier inox
AlS| 304, Groupe intégré. Réfrigération
ventilée. Evaporateur escamaotable pour
une plus grande disponibilité d'espace.
Compartiment mateur aux parais latérales
a isolation thermigue. Contréle électronig-
ue de la température avec thermostat di-
gital. Resistance électrique sur le pourtour
du cadre de la porte pour I'élimination de
I'eau de condensation. Dégivrage automa-
tique avec resistance électrique et contréle
automatique de la température de dégiv-
rage. Evaporation automatique de I'eau
de condensation. Evaporateur a traitement
anticorrosion. Porte réversible avec dispo-
sitif de retour. Fermeture de la porte avec
clé. loint de porte extractible sans outil.
Eclairage intérieur. Fond & angles arrandis.
Panneaux de fond extérieurs et panneau
postérieur en tole galvanisée. Fieds en
acier Inox Aisi 304 a hauteur réglable. Sur
demande kit d'adaptation pour grilles de
600x400 mm disponible seulement pour
GINGSO.

Armoire a poisson GN2/1

GNEOOFISH (-5 +2°C)

LxPxH = 680x810x2010

Armoire réfrigérée GN 2/1 en acler inox
Al5| 304, Réfrigération statique avec ven-
tilateur et convoyeur d'air intérieur pour
une bonne distribution de la température.
Groupe incorporé dans compartiment
superieur. Compartiment moteur aux
parois latérales a isolation thermigue. Con-
trole électronique de la température aver
thermostat digital. Résistance électrigue
sur le pourtour du cadre de la porte pour
I"élimination de I'eau de condensation.
Elimination de I'eau de condensation au
moyen d'une cuvette. Porte réversible avec
dispaositif de retour. Fermeture de la porte
avec clé. loint de parte extractible sans
autil. Fond & angles arrondis, Panneaux de
fond extérieurs et panneau postérieur en
tole galvanisée. Pleds en acier Inax Alsi 304
4 hauteur réglable.
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ARMOIRES REFRIGEREES

Comptoirs h650
avec réfrigération ventilée

UGNZ100TN (-2 +8°C)
UGNIT00TN (-2 +87C)
UGNA100THN (-2 +8°C)

Ritférence @

LxPxH = 13607000650
LxPxH=1795x700xE50
LxPxH=2230uT00xE50

Structure en acier inox AlSI 304. Réfrig-
ération ventilée. Groupe incorporé ex-
tractible pour un entretien facile. Panneau
antérieur a ouverture avec clé. Mouvement
circulaire de "air fraid pour dviter tout
contact direct avec le produit. Possibilité
de positionnement direct sur une base en
ciment ou autre, Contrile électronique de
la température avec thermostat digital.
Résistance élactrigue sur le pourtour du
cadre de la porte pour I'élimination de
|"eau de condensation. Dégivrage automa-
tigue avec résistance electrigue et controle
automatigue de la temperature de dégiv-
rage. Evaporation automatique de I'eau
de condensation. Evaporateur a traitement
anticorrosion. Porte réversible avec disposi-
tif de retour. Joint de porte extractible sans
outil. Fond a angles arrondis. Interchange-
abilité facile des portes avec aménagement
deux ou trois tiroirs. Tiroirs montés sur
glissicres télescopigues en acier inox com-
pléternent extractibles. Pieds en acier Inox
Aisi 304 a hauteur réglable. Fourniture de
série: 1 grilles plastifiées par porte.
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SUSHIS

UNIVERS DU SUSHI
VITRINES A SUSHI HOSHIZAKI HNC 120 HNC 150 HNC 180 ET HNC 210
HNC120-BEL/R-E HMCIS0-BE-L/R-B HNC180-BEL/R-E HNC210-BEL/R-B Reférence -
L 1200:x345%270 1500N345x270  1800:x345x270  21000x345x270 DIM. en mm
/ Volume: 42l 7L 72 87 ARMOIRE COMPACT SOUS COMPTOIR  velume brut: 2181

Température : +5°C . COMPACT K210 RH 2N Extérieur/ Intérieur: Inow/ABS gris
Compresseur 3 Droite ou & Gauche Option (L: Gauche ou R Droite) S COMPACT K210 RH 3N Fluide Frigorigéne: R1344

m LXF % H = Su5xb40x630 Poids: 81kg
- - "':' ,
Japan \ i r

Extérieur/Intérieur: Inox/ABS gris
Fluide Frgorigéne: R1344

CUISEUR RIZ RICE COOKER e SER et

X 20 CUPS GARDE CHAUD THERMAL HOLDER B e ER Volume brut: 346 L

Poids; 46 kg
il o e A e Exctérieur/ Intérieur: Inow/ ABS gris
Référenoe INCHEZAW JFM 391:"} ,IFM STD 3.9 L et 5‘.? L L. EOMPACTKEE'I U-HH 3w Fluida Frigorigéne: 1344

ARMOIRE COMPACT
COMPACT 310RGL14

LIMIPAL UK 4
L x P x H =595x640x1300

ARMOIRE COMPACT
COMPACT K410RGL16N

‘DIM, en S LaPaH = 380x426x303 Réference - JFM 390 ot JFM 570 l‘.ﬁlfﬂtﬂﬁzm RH 3w Paids: 75ka
Poids: 8,6 kg N | DIM. en mm [0 ersi s it
Capacité de stockage: 36 L Poids: 4.3 kget 48 kg Volume brut/ 125L
Fabrication japonaise Capacité de stockage: 3.9 Let5.7L Extérieur/ Intérieur: Incx/ABS Blanc
Fabrication japonaise Fluide Frigorigéne: R1344A
Poids: 52 kg
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ARMOIRES REFRIGEREES

| ) Star

ARMOIRE POSITIVE 2 PORTES , e R

HRE 1300A

ﬂl‘-{-r-r;u S HRE-1200A/-HC ARMOIRE POSITIVE GN 2/1 HFEGOOA/-HC

DIM. & | LuPxH= 13908552010 H ashizaki HREG00A/-HC REticarnce :
Volume 12301 = tion Haserutich R ' m T:PF;(H ag.;:cgsmum

olume o — - DIM. en mm_
Extérieur/mérieurinor (Sauf denire /dessous), + qualité de fabrica LA 8 LxPxH=695a@552010 v :
Fluide Frigarigéne: R1344A + fabilité Volume brut: 594 L ) ':;::' ';"'e ?:'Utt;?"’f LI sl j
Polds: 249kg Extérleur/intérieur: lnoxi | xtérieur/intérieur: Inox/inox (sauf dos et dessous,

= garantle 2 ans Flui de:rrigMQ::::Hmnm {sauf dos et us) Fluide Frigorigéne: R1344A
pﬁt&!&tﬂlﬂ d'oeuvre Poids: 113 kg l Poids: 120kg

BEmLE =T

.OPTIONS TIROIRS X2 X3 PAR PORTE
. SERRURES ET LEDS DE SERIE POUR LES ARMOIRES
. JOINT DEMONTABLE SANS QUTILS
MOSTITGECE2POMES POSTVE e rercrnge spomTespos i /S P UL AL D CoNInT
E 2 RTE-370A/-HC . )
M RTE-240A/-HC T . DEFLECTEUR DANS L'’ARMOIRE
LyPxH = 1182x700x835-900 M 16337 00E 35000 . FABRICATION EM EUROPE

Valume brut: 234 L

Volume brut: 364 L
Extérieur/Intérieur: Inowfinoy (sauf dessous) Extérieur/Mntérieur: Inowino (sauf dessous)

Fluide Frigorigéne: R134A Fluide Frigorigéne: R1344
Poids: 119 kg Poids: 153 kg
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MACHINE ENCASTRABLE

REFROIDISSEMENT A AIR
EN FACADE

iﬂ‘_—-—h—h

MACHINE A GLACONS CUBIQUE
IM21CNE Bac intégré Encastrable

MACHINES A GLACE

MACHINE A GLACONS CUBIQUE
IM30CNE Bac intégré Encastrable

Référence : IM30 CHE

Q

Ok NDLY

S—
[l

MACHINE A GLACON CUBIQUE

DiM. en mm Il i

IM45 NE Bac intégré
Référence : IM 45 NE
IO L x P xH = 503x456x840

Capacité production par 24 h: 28 kg
Capacité de stockage: 11.5 kg

Encastrable Refroidissement par air

MACHINE A GLACONS CUBIQUE
IM45 CNE Bac Intégré Encastrable

IM21 CNE

Capacité production par 24 h: 44 kg
Gaz réfrigérant: R 134
Evacuation de I" air sur le coté et derriére

| NOUVEAUTE |

MACHINE A GLACONS CUBIQUE
IM130 ANE-HC 130 KG/24H
IM-130 ANE-HC sur bac B301
L x P x H = 560x820x18%6

Capacite production par 24 h: 130 kg
Capacité de stockage: 144 kg
Refroidissement par air, maintenance simplifise
Fluide Frigorigéne: R290A =

MACHIMNE A GLACONS CUBIQUE
IM100 NE IM130 NE Bac intégré

IMa5 CNE

Lx P H = 398x4460695

IM 100 NE et IM130NE

Lx P xH = 6335060500

LA L L X P x H = 704x506x1200

Capacité de production par 24h: 22 kg
Capacite de stockage: 11.5 kg
Encastrable Refroidissement par air en fagade

Capacité production par 24 h: 44 kg
Capacité de stockage: 15 kg
Encastrable Refroidissement par air en fagade

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Capacité de production: 95 kg - 130 kg
Capacité de stockage: 50 kg
Evacuation de I'air sur le coté et derriére

MACHINE A GLACONS CUBIQUE
IM100 CNE Bac intégré Encastrable

Tooc
m L x P x H = 100ax600x800
Capacité de production par 24h: 95Kg

Capacité de stockage: 38kq
Encastrable Refroidissement par air en fagade




MACHINE A GLACE SUPER GRAINS

CKTAILS, FM150KE-N
FM 150 KE-N
Bl N M Lx P xH = 540m800:800

Capacité production par 24 h: 150 kg
Capacité de stockage: 26 kg

Refroidissement par air MACHINE A GLACE SUPER GRAINS
aki POUR COCKTAILS, ETAL ET BUFFET
les +Hoshiz FMBOREN
. n , =
+ qualité de fabricatio _ ISR DX P H = 640x500<800 MACHINE A GLACE SUPER GRAINS
+ fiabilite Capacité de production: 85 kg POUR COCKTAILS, ETAL ET BUFFET
ie 2 ans Capacité de stockage: 26 kg FM170AKE-N + B301 5A
= garaﬁt’le e Refroldissement 4 air FT TN LePxH = 560x820x1 7% bac compris

MACHINE A GLACE SUPER GRAINS
POUR COCKTAILS FM150KE-50-N

Star

MACHINES A GLACE

m | @
_B

pléces et main d eV

DISTRIBUTEUR DE GLACONS CUBE
COULOIR D'HOTEL DIM30DE-1

Capacité de production: 170 kg
Capacité de stockage: 144 kg

Refroidissement & air

DISTRIBUTEUR DE GLACE ET/OU D'EAU
COLLECTIVITES ET RESTAURATIOM RAPIDE

Référence : DIM 30 DE-1

DIM. en mm JE-LEF- R

DN en mm [P

DCM 120 KE
350m585%815

Capacité production par 24 h: 150 kg
Capacité de stockage: 57 kg
Refroidissement par air

Capacité de production: 32 kg
Capacité de stockage: 15 kg
Refroidissement a air

Capacité de production: 125 kg
Capacité de stockage:4 kg
Refroidissemant a air

CATALOGUE EURDCHEF N°5




ARRIERES BARS

PORTES PLEINES OU VITREES, GROUPE LOGE,
VERSION INOX 0U ANTHRACITE...

DESSERTE 330 BOUTEILLES )
2 PORTES PLEINES / GROUPE LOGL

ECO/22MU

| L1462 x F513 x H 840830

=

-

DESSERTE 509 BOUTEILLES )
3 PORTES PLEINES / GROUPE LOGL

PELTERNTE | 2002 x P 513 x H 840/380

[ | Tm

DESSERTE 688 BOUTEILLES )
4 PORTES PLEINES / GROUPE LOGE

ECO/2222Mu

PSRN | 2542 % P 513 x H 8400880

2 Portes pleines Anthracite ou Inox

Volume 3251 - Capacité bowteilles: 330 x 33¢l
Pumssance absorbée. 356 W

4 plateaux pleins réglables

Poids: 90 Kqg

Version Inox == ECO22MUCS

LT

DESSERTE BAR 330 BOUTEILLES
2 PORTES VITREES / GROUPE LOGE

U L1462 x P 513 x H BA0MEED

2 Parles witrées Anthracite ou Inox

Violume 3251 - Capacité bouteilles: 330 « 33¢l
Purssance absorbée. 368 W

4 plateaux pleins réglables

Paoids: 105 Kqg

Veersion nox == FOPAGMUCS

3 Portes Pleines Anthracite ou Inox

Valume 4951 - Capacité boutedles: 509 x 33cl
Pussance absorbée, 356 W

& plateaux pleins réglables

Poids: 117 Kg

Version Inox == ECOR222MUCS

Wi

DESSERTE BAR 509 BOUTEILLES
3 PORTES VITREES / GROUPE LOGE

[l C'M en mm

| L2002 x P 513 x H B405EE0

3 Partes witrées Anthracle ou Inox

Violume 495 - Capacité bouteilles: 509 x 33c]
Pumissance absorbée. 372 W

& plateaux pleins réglables

Poids: 138 Kqg

Version inox »» FOVPA2GMUCS

CATALOGUE EUROCHEF N°5

4 Portes Pleines, ferrure & droite, anthracite
Valume 6I0L - Capacité bouteilles: 688 x 33cl
Fuissance absorbée, 356 W

8 plateaux pleins réglables

Foids 144 Kg

Version Imox == ECOV2222MUCSE

DESSERTE BAR 688 BOUTEILLES
4 PORTES VITREES / GROUPE LOGE

I oo

PRI L 2542 x P 513 x H 8404880

4 Partes witrées Anthraate ou Inox

Violume 6BI0L - Capacité bowteilles: GE8 x 33¢l
Puissance absorbée. 376 W

B plateaux pleins réglables

Poids: 172 Kg

Version Inox »» FCOMPA22GMUNCS

E BAR MODERMNES
normes  CE

Construction  MoNOCAUE
chns: BirieLr
o o, Intécieur Skinp
plation polyurétane Hjecte
CFC., dpaiseur 40 MI0, Lty téin

DESSERTES D

frigorifigue : g w* (8.8 ccl pour lats
mc-d::-‘rl :ﬂltaqa-: 230-240 W. h_[ﬂ
.?51 - Ti‘mfmmtm glgctronigque digital :

+20CH187C.

hauteur n

Blec 3 tiroir:

hauteur n nrmtirair

Tirgir Marc & café finition Anthracite ou Inox

..
A
{7

gu—

b
&



VITRINES DE PRESENTATION BASSES 0U HAUTES AVEC ECLAIRAGE LED...

1
ll/l -1‘ -

VITRINE BASSE 295 BOUTEILLES
2 PORTES VITREES / ANTHRACITE

VITRINE BASSE 135 BOUTEILLES
1 PORTE VITREE / ANTHRACITE

MG1/140RG
LG02x P 514 % H 840/850

1 Porbe witrde, ferrure & dronte, Anthracite
Volume 1401 - Capacité bouteilles: 135 x 33d
Puissance frigorifique: 27 1W (5,6 cc)
Puissance absorbée: 250 W

2 Grilles chromées réglables

Poids: 65 kg

Version porte vitrée entourage lnex ==
MG/ IA0RGS

MG1/275G
L1200 x F 514 x H 900va10

2 Partes vitrées Anthracite

Volwmne 2750 - Capacte boubemies, 295 x 330

Puissance frigonfique: 451 W (8,85 o)
Puissance absorhée 437 W

2 Gnlles chromées réglables
Poids: 95 Kg

Version porte vitrée entourage Inox ==
MGIL2TERGES

VITRINE BASSE 215 BOUTEILLES

1 PORTE VITREE / ANTHRACITE

MG1/250RG
LS00 x P 514 x H 900910

1 Porte witrée, ferrure & drote, anthracite
Velume 2500 - Capacité bouteilles: 215 x 33¢|
Purssance frigarifique: 27 1W (5.6 cc)
Puissance absorbée: 278 W

2 Grilles chromées réglables - Poids: 85 Eq

Version parte vitrée entourage Inox =
MG 1Z50RGCS

Les modeles 150, 250 et 315 litres existent en hauteur B40/E50 mm pour se placer sous les plans de travail

VITRINE BASSE 333 BOUTEILLES
3 PORTES VITREES / ANTHRACITE

MGE1/315G
L1350 x F 374 x H 900310

3 Partes vitrées Anthracite

Volume 3151 - Capacité bouteilles, 333 x 33
Puissance frigorifique: 451W (8,85 cc)
Puissance absorbée: 437 W

B Grilles chromées réglables

Poids: 35 Kg

Version porte vitrée entourage Inox =
MGI215RGCS

ARRIERES BARS

VITRINE HAUTE 508 BOUTEILLES
2 PORTES VITREES / ANTHRACITE

r

L 900 x P 558 x H 180001825

2 partes wvitrées, ferrure & draite, anthracite
Valume 5000 - Capacité bouteilles 508 x 30 ¢
Puissance ngobgue. 488 W

Puissance absorbée: 338 W

17 Grilles chromées réglables

Foids | 130 kg

Version parte vitrée entourage inox =
MGSOORGCS

LES + DE NOS VITRINES MAXIGLASS

. 25mm sans C.F-C-
tion polyuréthane £5.5 7
PQDH roupe incomoré en partie RB00a),
éfgrant s R1343 B ation 20,
I \rgr'lfl et
Emﬂmwﬂﬂ deos ealx e condensats,

Eclairage LED et fqn‘l‘ﬂ‘tl.l‘l'ﬂ.a clef,
Thermastat électranique J&
s20C f+18°C
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CAVE A VINS

PORTES PLEINES 0U VITREES, GROUPE LOGE,
VERSION INOX OU ANTHRACITE...

pos DES CAVES A VIN

rdes pm!essinnmﬁ de la

du bar, ket caves g m:l.iT
po  SWtagre

yﬂm[mm::' e Gmd: travail, Syphart

E:S-mnszﬂ el mﬂﬂEl!Pnl dugf-u.-::::lf;
‘ : ghifférer

da fempératures o :

o mn:l'smi de parfailes conditions de

: i el de rafraichissement pour

A PRO

restauration €t

gesuran
Consenve
VIS WIS,

MISE EN TEMPERATURE
42 BOUTEILLES / MONO ZONE

i son

PN L5895 % P 570 x H 870

Volume Utde | 1451

Emcastrable cu pose libre

Verre double vitrage traité anti-Uv

2 clayettes « 7 demi claysttes

Gestion clectromgue de température +5% 22" €
Classe climatique : M-5T-T [+1& & +43°Cl
Consommation dectrique - 174 kwhian

Miveau sonore | 39 di

Me Frost Systéme anti-vibration

MISE EN TEMPERATURE

I o zoow

C LEB0x F 760 xH 1750

DiM en mm

Volume Utile : 428L

Pose libre - Non encastrable

Werre double vitrage traité anti-L\
5 clayettes +3 demi clayettes
Gestion électronique de température +5° =187 C
Classe climatique - SN - N [+10 5 +32°C]
Consommation electrigue - 380 kwh/an
Niveau sonare - 39 dB

Mo Frost Systérme ant)-vibration

Méme modéle double zone - Réf - VIND 200D

CATALOGUE EURDCHEF N°5

1l 1
199 BOUTEILLES / MONO ZONE ?IUJLU{_{I’
*,

]
1IE
—

MISE EN TEMPERATURE
1271 BOUTEILLES £ MOMNG £ONE

VINOQ 120M

L5285 x PEEDxH 1302

Volume Litile - 3211

Encastrable ou pose hbre

Verre triple vitrage traité anti-UY

10 clayettes + 1 demni clayette coulissante
Gestion clectromgue de lempérature +5° +18% C
Classe chmabigque - N (+16 4 +32"C)
Consommation électrique © 250 kwh'an

MNiveau sonore - 45 di

Mo Frost Systéme anbi-vibrabon

Méme modeéle double zone - Ref : VIND 1200

VINO STAR

CAVE DOUBLE ZONE
/f BOUTEILLES PAR FONE

VING 150D
Wl en mim L5953 x PBEEDxH 1762

Référence

Violume Litile © 4161 - Fncastrable ou pose ibre
Verre nple witrage trastd anti-UV

14 clayettes +1 demi clayette coulissante

Jone supérieure mise en température (+5% 10°C)
fone miéneure Conservation (+107- +18"C)
Gestion lectromgue de température afhchage LED
Classe climatique : M (+16 & +32°C)
Consommation dlectrique - 337 kwhfan

Mmveau sonore - 45 dB

Me Frost Systéme anti-vibration

Méme modéle mono zone - REF: VIND 150M

DISTRIBUTEUR DE VIN AU VERRE

L5300 x P 3306420 x H Bb5

VINO-STAR est un distributeur de vin par doses
riéglables gqui offre jusqu'a 21 jours de conses
vation par surpression d'azotbe. || dispose d'une
large plage de températures de service, d'un faible
encombrement. La transparence avant et armére
du distnbuteur permet wne installaton sur un bar

o en ol

votre chiffre d"affaine !

Un outil Innovant pour booster




ARRIERES BARS

UN CONCEPT UNIQUE POUR CREER VOTRE BAR |

LE
pME MODULAB

Flexbar se décline en trols versions >= Gris anthracite s'allignt harmonieusement a vos décors == Inox UN SYSTE
donnant un "look desgn™ a volre ensemble = Fagade witnée

i rchagia?
les portes ol twoars witrés sont equipés de DL kanguedrs dlspf-ll'i\:i&;ﬁ?:m fagon
; I
double wirage en verre de sécurité  Les tiroirs vitrés sont uniques sur le marché ! lis offrent un visuel parfait module mﬂ‘:rr,:"muimwn dle v it
de vos produits. Flexbar offre en option une version colorée de Meclairage EQUAL-LED muns o'un boe & voUs APErOCiE ¢

jeas. Les modules Flexbar
tier multfonction qui vous permettra de choisir une méme couleur (blew, rouge, vert), une couleur différente

sNS red i

:::u'! purmetl!rnnt fous man uf:d, i

: . :

pour chagque module, ou une coubeur loumante sur Pensemble avec réglage de b wlesse de délilement el o i angh X fﬁm[ -

; | ;
S b central doutle SErvi

saliser
. 1 Flexbar, de quoi 180
arvisageable en Flé

wmm‘mr

) LES POINTS FORTS

150 modules pour répondre & tows vos besoins
permet de s"adapter & towtes les canfigurations

affre une excellente diffusion de la lumiére
SECUTISEr W05 pm-duns En um tour de cié
permetlant ure bonne pnse en main

un ok incomparakle

Trond venbili: dowble Hux, parfaibe répartibon du froed
pour agencement avant et arriére har
grace & son systéme d'accroche excentré

Créateur de concept Gamko \j}

= *n"
s

§r
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TABLES REFRIGEREES

FIXE OU MOBILE, ORCANISEZ ET OPTIMISEZ VOTRE POSTE DE TRAVAIL |

) LES POINTS FORTS DE GASTRO-PRO

ideal paur les préparatans froides type sushis 4 1‘
respeciucun du personne| D T,J?r-ﬂ A A 5”1-
facilité de nettoyage et démantage facile ;1’

sérurser vk produits &n wn tour de clé 9“
pour poste de préparation réfrigéré ou temporaire

et usage simplifié
micans coutewus qu'un laboratoire molé et réfrigéné

construction tout INCX AIS| 304
renforce ks miéthodes de Waval Tondées sur THACCP

livré complet avec de nombreux accessaires

-

TABLE 3 MODULES GASTRO 1/1  TABLE 4 MODULES GASTRO 1/1  TABLE 5 MODULES GASTRO 1/1
6 BACS LT COUVERCLES GN1/6 8 BACS ET COUVERCLES GN1/6 10 BACS ET COUVERCLES GN1/6

GP-4N
| L1457 xP700x H 1200

GP-5M
L 1800 % P 700 x H 1200

GP-3N
I L 1105% P 700 x H 1200

Groupe logé, prét & brancher Groupe logé, prét & brancher Groupe logé, prét & brancher

Maodule de base collectivitd e dessus cuve pentée Medule de base coliectivité et dessus cuve pentée Module de base collectivité et dessus cuve pentée
A modules Gastro 17 4 modules Gastro 171 5 modules Gastra 171

& bacs et cowvercles G 1G inchus (P 685mm) B bacs el couvercles GN1MA mclus (P 85mm 10 bacs el couvercles GN1/ inclus (F 85mm)
Poids : 110 Kqg Poids ; 128 Kg Poids ; 142 Kg

Nos Gastvo Pro sont livris avec supports, bacs tjn.‘ffﬁ? e ©S mm,
couvercles ot bac gni/3 pour les condensats.
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A PROPOS DU KFK
cuisines professionneies
aies, |

netioyage peul eigfoctuer asément par
ur et hatrte prEsshon.

Createur de concept Gamko

KFK - UN REFROIDISSEUR DE POUBELLES INDISPENSABLE
POUR L'HYGIENE DES CUISINES PROFESSIONNELLES |

) LES POINTS FORTS

REFROIDISSEURS A POUBELLI

&vite les bactéries et les mauvaises odelrs

colvercle & odverture automatique

muodide pour 1 ou 2 poubelies de 24800 fnon Tourmes)

efficacitd masimum pour un espace réduit

&vite les solutions onéreuses type local & poubelie

construction robuste

par e disus

maintien de température & +5°¢ automatique

REFROIDISSEUR 1 PORTE
1 CONTAINER DE 2401

KFRE/1

| 965 x P B3 x H 1550

Eatérieir et intérieur skin-plate anthracite
Avec clapel de chargement
Faids 80 Kq

Version Inox AISI0 - KFKTCS

2400 homologuie UE

REFROIDISSEUR 2 PORTES
2 CONTAINERS DE 2401

KFK/2
L 1550 % P B53 x H 1550

Fuaténieur et ntérieur skin-plate anthracite
Avec clapels de chargement
Paosds 117 Kqg

Version fnox ASI204 == KIKA2CS

CATALOGUE EURDCHEF N°5




ULES MULTIFONCTIONS

Consevvateurs

Trois fonctions, un seul conservateur
e positif (0/15°C)
= negatif (0/-30 °C)

chocolat (14/15°C)

ﬁ'}ﬂ Puinnnliii.-

(-30/15°C)

N-ICE - conservateur

LxPxH = 730082122060

Dim. internes: 530 x 650 x 1300 mm
Capacités en plats n.:

31 (GNZN o 600x300 mm)
Rendement frigorifique:

en positif (-10°C / 40°C): 1172 W
en négatif (-25°C f 40°C): 653 W

Gestion combinde
de la templrature.
(-30/+15°C)
et de Thamidite
(40/45 % HR).

CATALOGUE EURDCHEF N°5

B bonnes vaisons de choisiv

IRINOX

Economs; sur le Grgmiuﬁnn Haute q;ul'ri{.
coirt du rmunnd a lavance de la des rﬂllni'l-:-
proJH.r.:Hnn
Meilleure stcarite Augmentation Priparation
alimentaire de la durle vapide de vos
de consevvation aliments

Réduckion du colit

Réduckion
des aliments des gnﬁp“laﬂu *

Cellules de ¥

vefroidissement vapide
Pas seulement une cellule

EasyFresh - CELLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE

Référence: EF 30.1

DM, e=rv rmn LxPxH=73x971x1595

Rendement par cycle: 30 kg
Capacités en plats n.:
de 9 a 18 (GN1/1 o 600x400 mm)

MultiFresh®- CELLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE

MF 25.1
LxPxH = 790x7T1x870

Rendement par cycle: 25 kg

Capacités en plats n.:

de d a8 (GN1/1 ¢ 600x400 mm)
Flexibilité maximale: de -40°C a +85°C



Cellules de

vefvoidissement va iée.-

MultiFresh® - CELLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE

MEF 30.2
DI &0 mm LxPxH = B70x302xB70

Rendement par cycle: 30 kg

Capacités en plats n.:

de 4 a 8 (GN21 o B00xA00 mm),

de 6 a 14 (GN1/1)

Flexibilité maximale: de -30°C a +85™C

MultiFresh® - CELLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE

Référence: MF 70.2
D | Lx P x H = 8700109221585

Rendement par cycle: 70 kg

Capacités en plats n.:

de 9 a 18 (GN21 o 600400 mm)

de 16 a 34 (GN1/1)

Flexibilité maximale: de -40°C a +85°C

Pﬁgﬁu acuvelle. intevPace
* tackile

f gavantic: 2 ans

¥ parfait dimeasionnement
des composants
- sHirilisation 24h/24

MultiFresh® - CELLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE

MF 85.2
DM, &n o LxPxH=3870x1002x1970

Rendement par cycle: 85 kg

Capatités en plats n.:

de 13 a 27 (GN2/1 o 600x400 mm)

de 26 a 54 (GN1/1)

Flexibilité maximale: de -30°C a +85"C

MultiFresh®- | LLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE
_ mrasa

| D il LxPxH = T90x962x 1595
Rendement par cycle: 45 kg
Capacités en plats n.:
de 9a 18 [GN1/1 o 600x400 mm)
Flexibilité maximale: de -30°C a +B5"C

MultiFresh® - CELLULE DE
REFROIDISSEMENT RAPIDE

MF 130.2

g L Pox Mo 150001 27502150

Rendement par cycle: 130 kg
Capacités en chariots n.:

1 x 20 (GN2N o G00xE00 mm)

2 x 20 (GN1M o 600xE00 mm)
Flexibilité maximale: de -40°C a +85°C

CATALOGUE EURDCHEF N°5

chocolat

CELLULES

MultiFresh®
maltifonction

do -40°C- a +85°C

refroidissement

vapide

elation %
= r:piit. ﬁ#*

:%‘: J.E.wﬂaﬂn-l-i on

fovrmentation Q

— cuisson basse
——~ tempirature

L
Agtnbration ;'i;;

LT_J pasteurisation

maintien ——




CELLULES

Le refroidissement rapide

Le refroidissement rapide est le meilleur systeme naturel
pour prolonger la durée de vie des aliments. Eurachef, en
utilisant son expérience de plusieurs années dans le domaine
de la réfrigération alimentaire, présente la nouvelle gamme
des cellules de refroidissement rapide CME. Ces équipe-
ments sont nés pour ameéliorer la qualité et l'organisation du
travail dans les restaurants , les patisseries, les boulangeries,
et les glaciers. Grande puissance, polyvalence et facilitation
d'emploi sont les caractéristiques les plus évidentes des
cellules Eurachef,

L'utilisation de la cellule améliore considérablement la
sécurité alimentaire des aliments, en garantissant le respect
total des normes HACCP.

Tableau des commandes

Intuitif et trés facile a utiliser, muni de toutes les fonctions nécessaires aux différents procédés,

Affichage de l'état Bouton de surgélation Affinchage des températures,
(surgélation/conservation) des temps et des alarmes

Bouton de refroidissement Contrdle du cycle avec la
rapide positif (soft/hard) sonde a piguer ou a temps

CATALOGUE EUROCHEF N°5




Eun&'L CHEF

Les solutions techniques

Commandes soft touch
Nouvelle carte électronique
avec commandes soft touch:
intuitive et facile a utiliser
munie de toutes les
fonctions neécessaires aux
différents procédes.

Clayette porte-bacs

Facile a extraire pour son
nettoyage, elle est réalisée
de facon a faciliter le
passage cle I'air de refroi-
dissement en augmentant
l'éfficacité de 'appareil. Les
plagques GN 1/1 ou EN
600X 400 peuvent étre
placées a Iintérieur,

Sonde a piguer

Elle contréle automatique-
ment la durée du cycle de
refroidissement .

5a forme est conique pour
une extraction facile sans
étre chauffée,

Structure spéciale
pour  patisserie  (option).
Extrémement polyvalente
grace au réglage de 10 mm
du pas entre les glissigres,
appropriée pour placer des
grilles/plagque EN 600x400

Générateur d'ozone
(option),

Il sagit d'un générateur
d'ozone (03] pour la
stérilisation parfaite

de la cellule. Utile aussi
paur stériliser les outils
de travail,

Porte

Réversible et qui se ferme
automatiguement pour le
angles inférieurs a 90°.
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RESPECT DES NORMES HACCP
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Lutilisation de la cellul
améliore considérablement la
sécurité alimentaire des
aliments, en garantissant le
respect total des normes
HACCP.




CELLULES

Eunc‘fCHEF La Gamme

1 ——

e
| —
CME 1511

spulement 700mm
CAPACITE CAPACITE CAPACITE
» 5 Niveau (500 x 400 mm) « 10 Miveau (500 x 400 mim] * 15 Miveaux (600 x 400 mm)
= 5 Miveaux GN 111 = 10 Miveaus GN 1.1 = 15 Miveoux GN 11
+ & Bocs pour glace 5 1t (360x1 20%160 mm) + 15 Bocs powr ghace 51t (36001 200160 rmi) * 21 Bacs pour glace 5 it (360011 200160 mm)
PAS ENTRE MIVEALIX PAS ENTRE NIVEALX PAS ENTRE NIVEAUX
=53 mm =68 mm = 6B mm
DIMENSIONS DIMENSIONS DIMENSIONS
* Largeur 800 mim » Largeur BOO mm * Largeur BO0 mm
= Prodondeur 700 mm = Profomdeer 700 mm = Profondewr B0 mm
» Houtewr 900 mm » Hautewr 1514 mm = Houteur 1970 mm
RENDEMENT RENDEMENT RENDEMENT
CMESTT | +90°C = +3°C | +90°C = -18°C CMETI011 | +50°C = +3°C | +90°C =2 -18°C CME1511 | +530°C = +3°C | +90°C = -18°C
1Ekg 10 kg 12 kg 22 kg 4 kg 2B kg
VOLTAGE GAZ REFRIGERANT VOLTAGE GAZ REFRIGERANT VOLTAGE GAF REFRIGERANT
+ 230V 1 /50 He * Rdlula +230W/1/50 He + R <400V fINS50H: + Rdidda
CONSOMMATION MOYENNE CONSOMMATION MOYENNE CONSOMMATION MOYENNE
= 1250W = 2100W = 2700W
OPTIONS OPTIONS OPTIONS
= Clayedie o s variabie 10 mnr = Chayedter o prers voarinabale 10 romy = Clerpet e i prers waarinahale 10 ivm
» Hauteur B50 mim » Rowes * Roues
= Riwres

CATALOGUE EUROCHEF N°5




La Petite Gamme

CME 323

CAPACITE

+IBacs (GN2A - 3540325 mm)

=2 Bocs gloce (260x165x130H mm)
=1 Bacs gloce (36025 0xB0H mim)

DIMENSIONS
= Lenrgeanr GO0 mm
+ Profondeur S00 mm

= Meuleur A0 mm

RENDEMENT
CME323 | +00°C = +3°C | +90°C + -18°C
| 7k L

VOLTAGE GAZ REFRIGERANT
=230V /1 /50 Hz - Ra0da

CONSOMMATION MOYENNE
«T0O'W

EURG CHEF

CME311

CAPACITE

*3Bacs  (GH1/1 - 5300325 mim)
= 2 Bocs gloce (360x165x120H mm)
= 2 Bocs glace (3025 0xB0H mm)

DIMENSIONS

= Loangpiur A00 mm
* Profondeur 805 mm
Ll T T A00 ram

RENDEMENT
CMEINT | +50°C 2 +3°C | +90°C =+ -18°C
| 7w | sk

VOLTAGE GAZ REFRIGERANT
=230V / 1/ 50 Hz * Ridda

CONSOMMATION MOYENNE
« TOOW
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FONTAINES A EAU

INDUSTRIE
TERTIAIRE

option rince-bouche

EDA

a1t L EDA 20 BG / EDA 30 BG / EDA 45 BG
ITREREL DN 333x333%1015

Machine & poser sur sol, idéale pour milieux industriels
Refroidissernent par banc de glace de capacité 20, 30 ou
45 litres/heure - Carrosserie Tole plastifice gris bleuté
Cuvette Inox - Livrée non filtrée et équipée d'un robinet
haut « Col de cygne »
Options :

« Filtration en lligne EDAPUREF

« Filtration Brita Purity C 1000 AC avec téte de changement quart

de tour

+ Une sortle eau chaude supplémentaire avec roblnet Col de cygne

= Remplacement robinet Col de cpgre par un robinet Rince-bouche

+ Ajout d'une sortle Col de cygne ou Rince-boudhe

= Carroesarie inox

« Non réfrigérée

Maodée précenté avwec

@ DiIeAU-e DA

Aperiu dossenel
ingo &

Madéle présents avec
aplion rince-bouche el

Eau réfrigérée seule: EC 45 BGRS /

EC 60 BGRS / EC 80 BGRS

Eau chaude et réfrigérée: ECASBGMS /
EC G0 BGMS/EC BD BGMS

TR 4203401015

Références :

Machine a poser sur sol avec de nombreuses options -
Refroidissement par banc de glace de capacité 45, 60 ou
80 litres/heure - Carrosserie Téle plastifiée gris bleuta
Livree non filtrée et equipee d'un robinet haut « Col de
cygne = 4 bouton-poussoir
Options :
= Dogseret Polyester ou Inox
= Filtration en ligne EDAPUREF
= Une sortie eau chaude supplémentaine avec robinet Col de cpgne
* Remplacement robinet Col de cygne par un robinet Rince-bouche
= Ajout d'une sartie Col de opgne ou Rince-bouche
= Commande & pédale ou Commandes électriques par électrovanne
= Carrasserie inos
= Mon rafrigérée
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col de cygne eau chaude

LUMIO GRIS METALLISE

Eau réfrigérée et eau tempérée:
LUMIDO RFT S5E / LUMIO RFT AE

Eau réfrigérée, tempérée et chaude:
LUMIO RFTC SE / LUMIO RFTC AE
332x280x1132

Références :

Fontaine 4 poser sur sol avec de multiples options, idéale
pour les bureaux - Possibilité de remplissage gobelets ou
bouteilles de 0,5 L - Refroidissement par banc de glace de
capacité 45 litres/h - Carrosserie acier prélagué Gris métalli-
sé - Disponible Sans Evacuation (5E) ou Avec Evacuation (AE)
- Livrée filtrée d'origine avec filtre EDAPUREF
Options :

« Eau gareuse en remplacement eau chaude

= Distributeur de gobelets

= Autres couleurs (nows consulter)

= Carrosserie inox

* Coupure électronique en cas de trop-plein du bac pour les

maodeles sans évacuation
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REFROIDISSEUR SUR COMPTOIR RC

REFROIDISSEURS D'EAU

RC 45BG / RC 60BG / RC BOBG [
RC 100BG

g Ll 500x500x710

Machine & poser sur plan de travail avec une
évacuation - Fabriguée en France - Refroidissernent
par banc de glace de capacité 45, 60, 80 ou
100 litres/heure - Carrosserie Inox 3041 - Grille de
cuvette Inox amovible pour nettoyage - 2 tirages d'eau
réfrigérée par bouton électrique 3 positions Arrét/
intermittent/Continu Becs démontables pour
un entretien aise munis d'une protection sanitaire
Options :

« Filtration an ligne

= Eau chawde en remplacement d'une sortie Eau Froide

+ Commandas pour utilisation par handicapés

= Commandes infra-rouge

= Kit de rinfage automatigue

= Jerrican externe de récupération des eaux usées en cas

d'absence d'évacuation
+ Non réfrigérée

GROUPES A ENCASTRER RE

Groupes a détente directe :

RE 30DD / RE 75DD / RE 100DD
I TP TS Groupes 4 banc de glace :

RE 120BG / RE 150BG / RE 200BG
Zones de service :

DOSSERET / COLONNE / CUVETTE

RE 20DD: 350x 290 x440

RE 75DD &t RE 100DD : 270x320x510
RE 120BG: 375x310x635

RE 150BG «t RE 200BG : 540 x 490 x 850

Machine & encastrer dans un meuble & compléter
d'une zone de service au choix - Refroidissement par
détente directe (30, 75 ou 100 litres / heure) ou banc
de glace (120, 150 ou 200 litres / heure) - Carrosserie
Inox 304L - Zones de service en lnox

r Options :

« Filtration an ligne externe au groups

* Filtration Brita Purity C 1000 AC avec téte de changement
quart de tour externe au groupe

* Carrgsserie horizontale pour les modéles & bane de glace.
Dimensions : Nous consulter
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COLLECTIVITES
" HOPITAUX

EXCLUSIVITE
EUROCHEF

Eurochef est heureux d'ajouter deux références impor-
tantes a sa famille exclusive de refroidisseurs sur sol:

RS 80 COZ CLUB

-La RS 80 CO2 muni d'un carbonateur directement
refroidi par un systéme a détente directe de capacité
80 litres/heure

- Equipée en option d'une bouteille intégrée de 3 kg de
CO, permettant la production d'environ 600 litres

RS 80 WINTACT BG CLUB

- ldéale pour tous les milieux sensibles d'un point de
vue bactériologique : Hopitaux, maisons de retraite en
particulier

- Cette machine dispose d'une téte UV de désinfection
en continu de l'eau réfrigérée avec des fonctions de
sécurité intégrées

- Catte machine ne dispose que d'une sortie d'eau

REFROIDISSEUR SUR S0OL

RS 80 BGCLUB / RS 120 BGCLUB /
(T EETE RS 150 BGCLUB /

RS 80 CO2 CLUB /

RS 8D WINTACT BGCLUB

[0 420x340% 1400 (sauf CO2)

Machine & poser sur sol - Fabriguée en France pour
Eurodchef - Refroidissement par banc de glace de
capacité 80, 120 ou 200 litres/heure (détente directe
pour C02) - Carrosserie Inox 304L - Grille de cuvette
Inox amovible pour nettoyage - 2 becs démontables
pour un entretien aisé munis d'une protection
sanitaire (un seul pour WINTALCT)

Cache-tuyauteries arriére

tions :
« Flleration en ligne
= Filtration Brita PURITY C 1000 AC avec téte de dhangement

raplde Brita
= Commandes latérales pour utilsation par handicapés




REFROIDISSEURS D'EAU

(COSMETAL [#e]»][c] ]

=——drinking water solutions MATERIEL DR RESTAMNRATION

REFROIDISSEURS SUR COMPTOIR
NIAGARA TOP

LEE LSRN Top651 / TopB0I1 / Tap1201 / Top1B0I

42 2%495x510 (TopSOlTopsQl) /
DIM. en mm 482x495x510 (Top1201) /
532x495x510 (Top 1801

Debit de 6% a 180LMh - Carrosserie Inox
Refroidissement par banc de glace

2 sorties eau froide (3e sortie eau ambiante en option)
panneau de commande avec bouton 3 positions
Recueille goutte raccordable sur vidange de série
Application antibactérienne Copper en option

[

FONTAINES REFRIGEREES
RIVER

RIVERNF / RIWER20/2 / RIVER 30/
GETIELIE RN RIVER 3072 / RIVER 55/2 (ajouter 1 a la
fin de la référence pour la carrosserie en Inox)

REFROIDISSEURS SUR SOL
NIAGARA
340x325x690

NIASO0ISL / NIAGSISL / NIABOISL /

Références : NIATZ0I5L / NIATBDISL
== i 362x362x 1480 (NIASOISL) /
DIM. en mm 48024081480

Débit de 50 & 180LMh - Carrosserie Inox

Refroidissement par banc de glace

2 sorties eau froide (3e sortie eau ambiante en option) -
panneau de commande avec bouton 3 positions
Application antibactérienne Copper en option

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Debit de 20 a 55L/h

Refraidissement par banc de glace

Carrosserie en tdle grise ou en Inox sur les modéles |
Cuvette en (nox

Col de cygne sur modéles 1 sortie et col de cygne et rince
bouche sur les modéles 2 sorties

Application antibactérienne Copper en option



DESSERTS GLACES

CODIGEL

HATERIEL BIETAURATION

DISTRIBUTEURS DE BOISSON
FROIDE

Références : Compacts/1 / Compact 8/2

180x400x630 (Compact8/1) /
250x400x630 (Compact8/2)

Carrosserie en acier Inox

Réservoir et robinet facilement démontahle
Compresseur hermétigue

Turbine d'agitation a entrainement magnétique
Miveau de bruit inférieur 4 70dba

DISTRIBUTEURS DE DESSERTS
GLACES

MinigelPlus1 / MinigelPlus2

2000x4802620 (MinigelPlus1) /

DISTRIBUTEURS DE GRANITES
390x480x620 (MinigelPlus2) ETF [

Références MT1 Mini / MT2 Mini

180x470x650 (ML1 Mini1) /
IG0xAT0xE50 (MT2 Mini)

Fabrication de desserts glacés

Carrosserie tole blanche

Fabrication de |a glace en moins d'une heure a partir d'un
mix + lait (ou eau)

Affichage de la temperature en facade

Fabrication de granités, frappes, sorbet liquides, yaourt

Systéme d'arrét en cas d'ouverture du couvercle
Panneau de commande pré reglé

Réservoir et robinet facilement démontable
Compresseur hermétigque

Capteur de présence du gobelet

Miveau de bruit inférieur & 70dba

frappés, cocktail & base de café, cappuccing ou alcoal
Carrosserie en acier Inox

Réservoir et robinet facilement démontable
Compresseur hermétique

Pompe de brassage a entrainement magnétigue
Miveau de bruit inférieur a 70dba
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ARMOIRES GN 1/1

OIRES - PREPARATION

ﬁun’ten CODIGEL

MEUBLES DE PREPARATION GN1/1

MFEI70-135 /| MFEITO0-180 /
MFEI70-225

Références :

DIM, en mm 13451 795/2245 x 700850

Intérieur et extérieur Inox AISI304 (sauf partie arriére)

Porte pleine avec contreporte emboutie avec rappel de porte
Livrée avec 1 clayettes rilsan GN1/1 par porte

Pieds inox réglables

Capacité de 8 4 13 bacs GN1/4 selon les modéles

Bacs non fournis

Existe en profondeur 600 (bacs 14) et profondeur 800 (bacs 1/3)

+

Retvouvez *""‘h’
notve 5"“‘“

MEUBLES SOUBASSEMENTS GN1/1

MFB135 /! MFB130 f
MFB220 / MFB270

Références :

DIM. en mm 1345/1795/2245/2695 x J00xe00

3 ..mtm C‘"""‘” : B . .
\ I'-ﬂﬂ“' Idéal pour poser des petits éléments de cuisson, sous vide, trancheur...
dans le Intérieur et extérieur Inox AISIZ04 (sauf partie arriére)
le‘ﬂd Porte pleine avec contreporte emboutie avec rappel de porte

Livrée avec 1 clayettes rilsan GN1/1 par porte
Pieds inox réglables

Références

AGRS50 / ACG50

Option tirair possible (2 tiroirs au lieu d'une porte)

DIM. en mm

A60x665x2075

Pieds inox réglables
Lurniére intérieure
Serrure en standard

Armoire monocogue GN1/1 de 2400

Intérieur et extérieur Inox AISI304 (sauf partie arriére)

Porte pleine avec contreporte emboutie avec rappel de porte
Livrée avec 3 clayettes Inox GN1/1 (max 17 niveaux)
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CODIGEL

MATERINL DF BEETAURATION

VITRINES REFRIGEREES
PROFONDEUR 800, 940 OU 1100 MM

Gamme CVE

Références :

=/ " BCL R0 De 1055 4 2995 mm

Gamme canalisable

Cotés en ABS

Exterieur en tole plastifiee
Différents types de vitres selon les
modeles

Froid statique (800) ou ventile {en
option a partir des 940)

Classe chimatigue 3 (-1/+5°C) -
Régime M1

VITRINES MURALES
PROFOMNDEUR 635, 725 OU 850 MM

Reéférences : Gamme CM

LR De 680 a 2380 mm

Gamme canalisable

Cotes en ABS

Exterieur en tole plastifiee

Froid ventilé

Rideau de nuit de série

Classe climatique 3 - Régime M1

VITRINES

VITRINES REFRIGEREES
PROFONDEUR 800, 940 QU 1100 MM

G LT Gamme CWVE-RC

=l REL Tl De 1055 & 2995 mm

Gamme canalisable

Cotés en ABS
Extérieur en tale plastifiée

Vitres droites 1

Fraid statique ou ventile (en option) nes
Idéale pour habillage par agenceur TM nos vitvi
Classe climatigue 3 {-1/45°C) - Régime M1 Ml,i;nblﬁ

avec des coulonrs

Jifbirentes selon 1
palotte RAL

VITRINE MURALES
PROFONDEUR 635, 725 OU 850 MM

GEETEL T Gamme CM - LG

GO L De 680 a 2380 mm

Gamme canalisable

Cotes pleins avec interieur effet
mirror

Extérieur en tole plastifiée

Froid ventile

Rideau de nuit de série (persienne
&lactrique en aption)

Classe climatique 3 - Régime M1
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CHAMBRES FROIDES
Les cellules frigorifiques

OPTIMA

Avec leur épaisseur unique de 80 mm, les cellules Optima
sont utilisables aussi bien en températures positives
qu'en temperatures négatives. Leur nouvelle conception
sans angles horizontaux les rend plus esthétiques et
diminue le temps de montage. Pour les cellules hauteur
200 ¢m la porle est parfaitement reversible droite/
gauche, le sens de ferrage peul &re choisi sur le site sans
aucune adaptation. Pour les cellules hauteur 230 cm
la porte livrée ferrée droite est facilement modifiable.
Montage d'une cellule en moins d'une heure 3 deux
persennes.

Epaisseur d'isolation : 80 mm

Hauteur intérieure : 200 ou 230 cm

Dimensions inténeures ; 120 % 240 cma 240 % 320 cm
(module de 20 cm)

Aver sol

Porte réversible pour les cellules ht 200 cm et
possibilité de changement sur site pour les cellules ht
230 cm).

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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TOUNDRA

Les cellules Toundra sont des cellules complites avec
une porte reversible (pour les cellules ave sol) el des
congés d'angles intégrés pour un total respect des
régles d'hygicne. Leurs caractéristiques dimensionnelles
permellent leur intégration dans des lieuy dacces
ditficile, notamment dans les locaux de faible hauteur

EASY BLOC

Les cellules Easy Bloc sont issues de lalliance entre
les cellules Toundra el un éguipement  fnigorifigue
de demmiére pgénération, silencieux et de faible
consommation dlectrique. Leur pré-éguipement pour le
groupe friporifique permet un maontage trés rapide, avec
un raccordément par simple branchement électrigue.

-

Epalsseurs d'isolation © 60 ou 100 mm

Hauleur intérieure : 1855 ou 203 cm

Dimensions Intérieures : 123 x 123cma 243 x 243 ¢cm
selon modele (module de 20 cm)

Aver ou sans sol selon modéle

Porte réversible pour les cellules avec sol




TAIGA

Les chambres fraides Taiga sont congues pour répandre aux contraintes des différents
environnements de travail.

Le design de leurs éléments constitutils en fail des chambres froides aux formes

CHAMBRES FROIDES

bres froides

EUROPA

Entigrement modulables, extensibles dans leurs 3 dimensions, les chambres froides
Europa s'adaptent & tous les projets.

Llles peuvent élre cloisonnees ou accolées a une chambre de méme hauteur ou de

harmonieuses et esthétiques

La combinaison des panneaux au module de 20 cm permet doptimiser l'espace
disponible. Ln epaisseur 60 mm elles peuvenl elre accolees a une aulre Taiga de meme
Bpraisseur

Les régles d'hygiene sant respectées grice aux angles intégrant les arrondis

hauteur différente, et/ou 3 une chambre de méme épaisseur ou d'épaisseur différente
Elles s'intégrent dans des locaux de configuration complexe et permeftobte évolution
ullerigure.

N = :-_

Différents accés selon les besoins
+ Portes pivotantes
* Portes coulissantes

i » Portes de service -
i" . ::urtes Sa et vient
* Rideaux a laniéres
. = wﬂqﬂ_
- Ll c\ “\Ndagard

Epaisseurs d'isolation : GO, 100, 150 mm
Hauteurs intérieures ; 201,5-221,5-241,5-281,5- 321,5cm
Dimensions intérieures : 2 partir B0 x 80 cm module de 20 cm (4 partir de 400 cm au

ol

Epaisseurs d’isalation : 60 ou 100 mm
Hauteurs intérieures : 203 - 223 - 243 - 283 - 323 em
Dimensions intérieures : B3 x B3 cm a 403 x 603 cm au module de 20 cm (3 partir de
403 cm module de 40 cm)

maodule de 40 cm)

Avec ou sans sol Avec ou sans sol.

De nombreux accessoires pour plus de fonctionnalités

= Giache a contacl electrique commandant Peclairage el Farrél du groupe frigorifique a l'ouverture,

# Gaines pour I'alimentation du cordon chauffant, des soupapes, de I'afficheur de température, de I'alarme personne enfermée... totalement intégrées pour un nettoyage
faciliteé el une esthétique parfaite.

* Rayonnages, portiques barres 3 dents

« Vitrages pour les chambres froides en températures positives.

= Soupapes

E uRd
CHEF
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CHAMBRES FROIDES
Les panneaux

ISOLATION THERMIQUE F’x’a;’-l!.’f-':ll"' LA

.lh sont constitués d'une ame mm.m monsse depuﬂrmi&lanmﬂe

PROTECTION FEU - PANNEAUX LF

La gamme «protection feus permet de répondre aux contraintes de «sécurité incendier exigées
dans la construction de batiments neufs ou dans l'aménagement de locaux existants.

Les panneaux sandwiches LF dme [aine de roche s'ulilisent en cloison, en facade ou en plafond en
températures positives.

Un large choix d'épaisseurs et de parements est disponible avec la possibilité d’'un montage a la
verticale ou I horizontal,

La variante incombustible est classée A2-51,d0.

La variante « résistance au feu » permet de réaliser des cloisons « coupe-feu » (EIG0 4 EI180).

s sont constitués d'une ame isolante en laine de roche haute densité
collée entre deux parements en Lile d'acier.

) '40 a 160 mm
longueur maxi : & m (selon épaisseurs)

réaction au feu : A2-51,d0
variante coupe few

e\dagard
Spécial cuisines

- DOUBLE CLOISON TECHNIQUE
- P Pour l'incorporation souple et aisée des fluides (alimentations et évacuations d'eau, électricité...)
L1

ainsi que pour la maintenance éventuelle, Févolutivité, le principe de la double cloison technigue
est parficulierement adapté aux contraintes de certaines zones, en cuisines professionnelles
notamment.
/ 3 Principe
. -1 cloison fixe toute hauteur
o entretojses, profilés raidisseurs

1 cloison technique avec

soit des trappes d'acces
Eund soit un bandeau central totalement démontable (se monte aprés lincorporation des fluides). Ce
CHEF bandeau aux dimensions sur mesure, peut-&tre en panneaux d'ames et de revétements différents
(ex. ame laine de roche - parement inox) selon la localisation de la cloison et les contraintes
thermigues.

CATALOGUE EUROCHEF N°5




PORTES PIVOTANTES

Destinées aux enlrepils, aux aleliers
de ftransformation et permettant le
passage du personnel, elles sont utilisées
en intérieur comme en extéreur, en
températures positives ou négatives,
Huisserie monobloc aluminium lagué.
Isolation en mousse de polyuréthanne
injectee.

Ep. GO mm frofd positif

Ep. 120 mm froid négatif

Dim. 85 x 62 3 220 % 150 cm

PORTES COULISSANTES ALPHA 200
Utilisables en inténeur, dédiées aux
températures  positives, elle  sont
économiques, simples, pratigues et
efficaces. Elles résistent aux chocs, et
aux salissures griace a leur plague de
propreté intéricure en PVC.

Huisserie monobloc en aluminium lagué.
Isolation en mousse de polyuréthanne
injectée,

Epr. 60 mm froid positif

Dim. 185 x 80 3 220 x 160 cm

PORTES VA ET VIENT

Servant @ séparer des locaux de
temperatures vaisines, elles s'installent
dans des lieux a fort trafic pour le passage
du personnel et du petit matériel.

Un ou deux vantaux. Huisserie monobloc
aluminium lagqué.

Ep.40 mm

Dim. 225 x 81 a 225 % 201 cm

PORTES DE SERVICE

Portes de service pour burcaux, zones
technigques, salles de travail, elle sont
destinées au  passage du  personnel
et c'installent dans des locaux &
températures voisines.

Un ou deux vantaux. Huisserie monobloc
PVC ou aluminium lagué.

I p Al mm

Dim. 204 x 61 3 244 x 204 cm

CHAMBRES FROIDES

PORTES COULISSANTES ALPHA 500
Ulilisables en  inlérieur comme  en
extérieur, elles permettent le passage
de personnel et de chariots de petites
dimensions. Elles résistent aux chocs el
aux salissures grace a leur protection
extéricure inox et leur plague de
propreté intérieure en PVC,

Huisserie monobloc en aluminium lagué.
Isalation en mousse de polyuréthanne
injectée.

Ep. 60 mm frojd positif

Ep.120 mm froid négatif

Dirm. 185 x 9% 3 250 x 240 cm

PORTES COULISSANTES ULTRA &00

Elles permettent le passage de chariots
de dimensions importantes dans les lieux
de trafic intense. Elle sont utilisables en
intéricur comme en extéricur pour des
tempéralures positives ou négatives.
Huisserie monabloc en aluminium lagqué.
Isolation en mousse de polyuréthanne
injectée.

Ep.B5 mm Troid positif,

Ep.150 mm froid négatif

Dim. 250 x 160 a 320 x 320 cm

OPTIONS

Selon le type de portes de nombreuses
aplions sont possibles :
revétement polyester |
bas de porte, fermetures
automatismes, couleurs, ...

protections
a clés,

>\dagard

CATALOGUE EURDCHEF N°5

PORTES Va ET
POLYETHYLENE

Elles sont idéales en
alimentaires, cuisi
Robuste,

VIENT

milietx
25, laboratoires ...
esthetique, facile
d’entretien, le polyéthyl&ne contribue
4 la longévité de 'installation.
Huissserie inox

Battant HD 500 ep. 15 mm

Dim. 240 x 80 3 244 x 200 cm




GROUPES FRIGORIFIQUES

COFFRETS ET ARMOIRES DE REGULATION EXPERT

Dotés d'un large afficheur en fagade, les coffrets et armoires EXPERT regroupent
a la fois les fonctions de protection et de régulation, permettant un pilotage
direct de chaque organe de l'installation ou d'une gestion par pump-down
(commande du groupe par les pressostats et de 'électrovanne par le régulateur).
ls sont entigrement paramétrables et adaptables a chaque installation positive
ou négative,

2 sondes NTC fournies (ambiance + évaporateur),

Compatible protocele TeleNET et ModBus RTU.

Modéles 1500 :

Protection ventilateur condenseur 2x4A triphasé
Protection ventilateur évaporateur 4,5+5A monophassé
ou triphasé

TOTALINI

Dimensions Htx Lx P:

EXPERT 200: 170 x 260 x 75 mm
EXPERT 300 ; 305 x 400 x 140 mm
EXPERT 400 : 445 x 360 x 165 mm
EXPERT 1500 : 640 x 440 x 210 mm

Gt

LA MARQUE DES
CAAHDES MARILUES

Température Positive et Négative

Pmax
électro
vanne

. | Imax
”':';’:j:t‘i résistance| résistance

Pmax
éclairage

Différentiel

(ma)
230V - 1Ph - 50Hz = Pllotage compresseur par alimentation directe

FGTT10258 300 2.7 3000 200 10
30 3.6

FGTT1033B 3500 800 10
230V - 1Ph - 50Hz + Pilotage compresseur via relayage armoire électrigue

300 (o) | (2.7 {14)

FGTT1031A

200-230V 16A
400-230V 20A

200-Contact sec
200-Contact sec-2 Evap.

300 WCC4 FGPG20664A -- 27(Mono) 9 6000 (Tri})| 800 10
300 WCC7 FGPG2067A 3,6 (Tri) 13 |9000 (Tri)| 800 10
400 VD7 2,8-44 FGPG2060B ] g 9000 (Tri)

300 VD407 FGTT2073A 16 - 4563 25 g 6000 (Tri}| 800 10
400 VD7 4,5-6,34 FGPG2061B 16 30 4,5-6,3 | 3,6 (Tri) g 6000 (Tri)| 800 10
300 VD409 FGTT2068A 16 - 7-10 2,5 g 8OO0 (Tri) | 800 10
400 VDT 7-104 FGPG20628 16 30 7-10 | 3,6 (Tri) 9 6000 (Tri) 800 10
300 VD703 FGTTZ2064A 25 - 9-12 4 13 9000 (Tri) 800 10
400 VDT 9-124 FGPG2063B 16 30 912 | 3,6 (Tri) 9 9000 (Tri) 800 10
300 VD704 FGTTZ2076A 25 - 11-16 4 13 9000 (Tri) 800 10
400 VDT 11-164 FGPG2064B 25 30 11-16 | 3,6 (Tri) 13 o000 (Tri)| 800 10
300 VD705 FGTTZ2069A4 25 - 14-20 4 13 9000 (Tri) 800 10
400 VDT 14-204 FGPG2065B 25 30 14-20 | 3,6 (Tri) 13 9000 (Tri) B00 10
1500-254 FGPG2080A 28-32 30 25 5 18 12500 (Tri), 1500 10
1500-32A FGPG20B1A 30-36 30 32 5 18 12500 (Tri)] 1500 10

CATALOGUE EUROCHEF N°5

400V-3ph-50Hz - Pilotage compresseur via contacteur du groupe carrossé et silencieux

TTLZ0O0 EXPERT PLUS

TTL300 EXPERT PLUS

Riésistance

Horloge
temps |, porte

réal

Mon Mon Oi
Oui i Oui
Mon Man Oui
Oui Qui Oui
MNen Mon Cui
Oui Qui Oui
MNen Mon Cui
Oui Qui Oui
MNen Mon Cui
Oui Qui Oui
Cui O Cui
Oui Qui Oui

COFFRETS DE REGULATION
EXPERT PLUS AVEC FONCTION

ENREGISTREMENT HACCP

Les coffrets EXPERT PLUS regroupent les fonctions
de regulation de linstallation frigerifique, de coffret
électrique avec circuit de puissance et protection, &t
la fonction denregistreur de température HACCP
Leur électronique séparée avec sonde dédiée répond
aux exigences de suivi de températures et permet
I'enregistrement de la température et des ouvertures de
porte, avec alarme hauite et basse et report par contact sec,
Les données sont extractibles par cartes S0 (non fournie)
ou logiciel de supervision TéleNET (fourni),

Mémuoire : > 75000 mesures.

Intervalle denregistrerment : 1 a 60 min.

Lagiciel : TeleMET simplifié.

Plage d'utilisation : de -45°C a +45°C. I[P 65.

Carte 5D nécessaire : 2GB - BOX mini - FAT 16.

Conforme EN12830.

Température Positive et Négative

Horloge
temps
réel

Modéle Code

230V - 1Ph - 50Hz
200 EXPERT PLUS 230V FGTT10250

FGTT1032D

200 EXPERT PLUS CONTACT SEC

400V - 3Ph - 50Hz

300 VD407 EXPERT PLUS FGTTZ0730

Qui Ow
Qui - 2 =
Oui 300 VDAOY EXPERT PLUS FGTT20710| Oui
Oui - - -
Oui 300 VD703 EXPERT PLUS FGQTT20640| Oui
Oui - - -
Qui 300 vD704 EXPERT PLUS FGTT2076D| Oui
Oui - - -
Qui 300 vD705 EXPERT PLUS FGTT2069D| OQui
Oui - - =
Qui - - -
Oui - - -
EXPERT VD6 PLUS FGTT20650| Oui
EXPERT VD12 PLUS FGTT2066D| Oui
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LA MARQUE DES
GRAMDES MARGQUES

GROURPES FRIGORIFIQUES

GROUPES DE CONDENSATION A AIR CUBO MULTI PACKS EQUIPES
DE COMPRESSEURS SCROLL OU SEMI-HERMETIQUES

Chassiz en tale galvanisée avec isolement acoustique du compartiment compresseur et iinition peinture palyester (RAL 7035). Plats anti-vibratiles caoutchoue.
Compresseurs Scroll ou Scroll Digital™ équipés de vannes d'isolement & l'aspiration et au refoulement, raccords de pression, résistance de carter, protection thermique
du moteur, voyant de niveau d'huile,

Les batteries condenseur sont du type Tubes cuivre / Ailettes aluminium, Les ventilateurs du condenseur sont de type axial, 230V monophasé, équipés d'un protecteur
thermique interne et piloté par un variateur de vitesse pour gestion de la pression de condensation. Le réservoir de liquide est équipé d'une soupape de sécurité et [a
ligne liquide se compose d'un filtre déshydrateur, d'un voyant de liquide et d'une vanne d'amét,

Filtre st vanne d’aspiration. Manométres HP & BP.

Ligne d'huile avec séparateur at circuit d'égalisation.

Pressostat HP général & réarmement manuel, pressostat HP a réarmement automatique par compresseur, pressostat BP général & réarmement automatigue, manométre
HP at BF, capteurs BP.

Armoire électrigue cablée et montée d'usine, elle contient : sectionneur général, disjoncteurs, protection magnéto-thermigue des compresseurs, vanateur de vitesse
des ventilateurs du condenseur et environ 20% de réserve pour accessoirisation supplémentaire sur site si besain.

Automate ou régulateur de pilotage avec systéme électromécanique de secours automatique,

Options disponibles sur demande spécifique, contactez votre agence :
- Double isolement acoustique du compartiment compressaur (gain indicatif de 2 4 4 dB(A))
- Systéme électronique de gestion de I'huile (avec réservair d'huile)

Application m nn mpératur
Puissance
s R404A | R138a | absorbée
@ (EW) - To (*C) Dimensions Vaol.
Modéle GFF Compresseur Puissance Puissance {rmm) Poids | | Max | Ventilation MI:ﬂr ,.Ill;pm
frigerifiqgue | frigorifique R404A | R134a (ka) (A) {dm’J. {dBA)

(kW) -To (*C) | (kW) -To ("C)
-10 -10
esseurs Scroll » 400V - 3Ph - S0Hz [ Ventilate

P Nbre

BROP2 C 2x020 MT |BFSY2100C| 2 | ZB1SKCE 208 | 1,0 2 | s00 | 14 | 375
BROP2 C 2x025 MT |BFSY2110C| 2 | ZB19KCE 9,18 304 | 154 | 2 | 500 | 14 | 37,5
BROP4 C 3x020 MT |BFSY3100C| 3 | ZB1SKCE 4

BROP4 C 3x025 MT |BFSY3110C| 3 | ZB19KCE 4

BROPZ C 2x030 MT O BFSY2120E | 2 |ZB+ZBD21KCE 10,9 6,73 4,52 2,45 168 | 2

BRQP2 C 2x040 MT D| BFSY2140E | 2 |ZB+ZBD30KCE 14,2 8,95 6,41 335 | 1490 | 1340 | 760 | 328 | 230 | 2 | s00 | 14 | 39,8
BROP4 € 3x030 MT O BFSY3130E | 3 |ZB+ZBD21KCE 15,2 9,74 750 | 392 |z2086| 1338|760 | 320 | 238 | 4 | 400 | 14 | 399
BROPZ C 2x050 MT D BFSY2170E | 2 |ZB+ZBD3BKCE 16,9 10,9 850 | 427 |1490 | 1340 | 760 | 330 | 280 | 2 | soo | 14 | 41,2
BROP4 C 2x060 MT D| BFSY2190E | 2 |ZB+ZBDMSKCE| 20,8 13,4 920 | 472 | 1490 | 1900 | 760 | 430 | 287 | 4 | 450 | 18 | 406
BROP6 C 3x040 MT D| BFSY3150E | 3 |ZB+ZBD30KCE 21,1 12,8 975 | 546 | 2086 | 1900 | 760 | 400 | 342 | 6 | 400 | 18 | 41,0
BROP4 C 2x080 MT D| BFSY2260E | 2 |ZB+ZBDSEKCE| 26,0 16,8 130 | 675 [1490 [ 1900 | 760 | 440 | 337 | 4 | 450 | 18 | 442
BROPV C 3x050 MT D| BFSY3170E | 3 |ZB+ZBD38KCE| 27,0 16,2 11,8 | 650 | 1950 | 1900 | 1100 | 480 (4364 2 | 630 | 245 | 430
BROPV C 3x060 MT D] BFSY3190E | 3 |ZB+7BDASKCE 1,7 16,0 13,5 774 | 1950 | 1900 | 1100| 44 |4454| 2 | 630 | 245 | 43,0
BROPV C2x100 MTD| BFSY2370E | 2 |ZB+ZBD76KCE| 36,5 22,0 158 | 878 | 1950 | 1900 |1100| 454 | 460 | 2 | 630 | 245 | 456
BROPV C 3x080 MT D| BFSY3250E | 3 |ZB+ZBDSBKCE| 40,7 249 185 | 7030 [ 1950 [ 1900 {1100| 540 |s51.26| 2 | 8O0 | 245 | 463
BRQPV C 3x100 MT D| BFSY3360E | 3 |ZB+ZBDTGKCE 55,2 32,0 235 | 1384 | 1950 | 2775 |1100| 766 | 69,06 3 | 800 | 30 | 47.4

Conditions EM13215 Temp amb = +32°C Surchauffe = 10K Scus-refroidissenment = 3K - Performances donndes & titre indicatif sur modéles multi-Auides HFC
CATALOGUE EUROCHEF N°5




embraco

POWER IN, CHANGE ON

SLIDING-UNIT!

- =y 1

GROUPES DE CONDENSATION
A AIR CARROSSES EQUIPES
DE COMPRESSEURS A PISTON
EMBERACO

Carrosserie optimisée pour faciliter l'installation en extérieur.
Espace optimisé pour un accés total aux composants.

Accés tiroir pour faciliter la maintenance.

Flux d'air longitudinal idéal pour un montage mural.

Superposable sans accessoires additionnels.

GROUPES FRIGORIFIQUES

Equipement complet monté d'usine : déshydrateur, voyant, pressostats HP et BP,
vannes d'isolement aspiration et liquide, résistance de carter compresseur, boitier

de raccordement électrique et interrupteur de proximite,

Charge d'azote de protection.

Haute température ambiante : congus pour fonctionner jusqu'a +43°C.

LA MARQUE DES
ORAMHDES MARQUED

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Modéle

UDNEK&210GK
UDNEKEZ13GK
UDNEKBZT17GK
UDNTB222GK
UDNTG226GK
UDNI9232GK
UDNI9238GK

4A | RS07 - Appli

Code
GFF

BHEMAS00A
BHEM46004,
BHEMATI0A
BHEMA8104
BHEMABADA
BHEMAS00A
BHERMAS5TA

ion nne-h
::"g:‘_ Pﬂ:is.r::; DIrr;:lnmsI]uns
W-To iy [
-10 A0 |wt| L | e
- 1Ph - 50Hz CP J 240V - 1Ph - 50
631 482 460 | B22 [ A70
389 BED 460 | 822 (470
1067 783 460 | 822 (470
1205 967 |460(822 470
1636 1076 |460|822 (470
1903 1138 |460| 822 | 470
2067 1629 |460 | 822|470

76

a2

3.6
532
57
7.4
8,3
8.8
11,8

Entraxe
fimation
{rrum)

6001436
5001436
B0 (426
6001438
GO0 | 436
600|436
600|436

Velume

{dm)

11
1,1
23
23
23
2.3
23

Conditions EN13215 Température ambiante = +32°C Surchauffe = 10K Sous-refroidissement = 3K

Modéle

UDMEKZ150GK
UDNEKZ168GK
UDNT2180GK
UDNT2192GK
UDNT2212GK
UDKIZ212GK

R404A / R507 - Application basse température
Code [ g st | Dimereion tction
GFF {ram]

-30
= 1Ph - 50

BHEM3I350A

EHEMZ4604 418 445 460

BEHEMZS00A 495 652 480

EHEMZ6004 602 676 460

BEHEM 36204 775 831 460

BHEM3650A| 758 970 |60

Vaolume
ris,
(dm?)

1,1
2,3
23
2.3

23

Caonditions EN13215 Ternpérature amblante = +32°C Surchauffe = 10K Sous-refroldissement = 3K

Modéle

UDNEKE210Z
UDNEKE212Z
UDNEKE214Z
UDNTB215Z
UDNTE217Z
UDNIB2202
UDMNIe226Z

R134a - Application moyenne-haute température

BHEMZ3404,
EHEM23504
BHEMZ3704
BHEMZ320A
BHEMZ24104
BHEM 24404

BHEM24604

762
815
961
1302

Puis. abs.
(W) = T ("C)

Dimensions

(mm}

4.5

B

Ll e (dBA)

10m
{dBA)

Lp
10w
(dBA)

32
33
33
33
36

2,3

Conditions EN13215 Température ambiante = +32°C Surchauffe = 10K Sous-refroidissement = 3K

32
32
32
34
34
34
35



BoosTHERM®

Hsat Flacovary Eysinms

Juantitd de chaleur rdcupdnde
avec e tyitéme DCT

@)

Modile

5 KW
10 KW
20 KW
45 KW

0 KW

RGXX 15058
RGXX15108
RGXX 15208
RGXX 15458

RGXX1570E

IHanmrdmerlt

Frigo.

1727
s/a"
58"
na"

1°1/8

*) Termnps de fonctionnement jownalier du compnessews

LE MODULE DE RECUPERATION BOOSTHERM
Les modules sont désormais dotés de circulateurs a vitesse variables avec
régulation électranique PID. vaus suffit de réglerle type de fluide frigarigéne
etla température d'eau chaude désirée, et votre module saura s'adapter par
une fonction d'auto-apprentissage.

Coffret inox
- Echangeur double peau haute pression isolé (Pmax 45bar/155°C)
+ Sécurité HP. Pouvoir de coupure 6A/250Vac)

« Circulateur intégré, protection thermigque interne,
- Caffret électrique IP44 avec relais de pilatage des ventilateurs 230V

(modeles < 10kW) ou 400V (modéles =10kW).
Module Boostherm

GROUPES FRIGORIFIQUES
RECUPERATEUR DE CHALEUR BOOSTHERM, L'EAU CHAUDE DU FRIGORISTE

Les récupérateurs traditionnels ne récupérent que la désurchauffe des gar chauds, ce qui représenta seulement 208 de I'énergie récupérable. Dans
ce cas, la température d'échange de chaleur est peu maitrisée ; elle est haute en été et basse en hiver.

Les modules de récupération de chaleur Boostherm permettent de récupérer |a totalité de la puissance évacuée grice 4 une condensation par eau
sans altérer le fonctonnement de linstallation, ni le cycle frigorifique d'arigine.

Ews (it

Le module prend alors la main sur le pilotage ki,

des ventilateurs du condenseur a air pour s = ot
optimiser la récupération de chaleur. Une 5 S s

fois la température de consigne atteinte, le ) «-m
module redevient un désurchauffeur pour

le maintien en température du ballon, B P

LA MARGUE BES
GRAHDES MARGUES

LE BALLON D'EAU CHAUDE BOOSTHERM
Les ballons développés par Boostherm sont plus qu'un simple
stockage. Eludiés pour optimiser la récuperation de chaleur el dotés
d'une canne d'introduction qui permet d'obtenir deux niveaux de
températures distinctes et d'éviter l'influence de l'appoint électrique
dans la partie dédié a |a récupération de chaleur, ils sont également
quipés de cannes directionnelles empéchant un by-pass d'eau froide
pendant la phase de récupération.

Cuve garantie 7 ans contre la perforation,
1. Zone de ricupdration de chaleur - 2. Résistance d'appoint foption) - 3. Zone de stockoge eaw chawde

Ballon Boostherm

Eau

12"
{15/21)
12"
{15/21)

m-
(20/27)
34"
(20027)

"
(26/34)

Circulatewr

Haut.
maxi

(mCE)
EA
2.9
2,2
5.2

4.6

Débit

L))
200
400
650
1400

2200

Pouvair Production Raccordement Dimensions
coupure relais maxi Alirm.

Code Sortie eau Haut. | @ | Foids
| | ¢ lomenions MO o[l | T | et 6| & |
diﬁn Lhéus] “"f}"' ““".!]' } "f‘:‘lr:";‘ seeuringy| @ choix {mm) | {mm)

( ) BOOSTHERM 300L | RXXX20004 | M3/4" | M3M4" cuF17 | 2 x M3/ 1570 | 550 63
164250V AC (1)| 1000 | 1700 14”:325\1:155 BOOSTHERM 500L | RXXX20104 | M3/4° [ M23/4" ou F1° 2x M1 1790 | 850 a7
BOOSTHERM 750L | RMM20204 | M3/4° [ M3/4" ou F1* 2xM1" 1925 ( 800 | 116
16AR50V AL 2} 2000 | 2600 72325186 BOOSTHERM 10001 RXXX2030A | M3/4" | M3/4" ou F1* | 2xM1" | 2355 | 800 | 141
BA2S0V AC {4} 4000 5500 '580x380x248 BUGSTHERM 1500I.| RX)D{ZDEDA F1" ”4 F1" ou ME' 2 o M1 -'”# 2.290 1000 215
BOOSTHERM 20000 RXX20604A | F1"1/4 F1" ou M2*" 2% M1/ [ 2035 1250 320
GAZS0V AC (4) | 10000 | 12500 |580x380x248 BOOSTHERM 3000L| RXXX2070A | F1"122 [F1°1/4 ou M2°| 2 x M1*1/a | 2785 |1250| 394
BOOSTHERM 5000 RXXX20804 | F1"1/2 [F1"14 ou M2™| 2x M1714 | 3365 (1500 &90

6A250V AC (4) | 17000 | 22000 |580x380x248

(1) Hawtewr sans coude supdrieur ni purgewr d'air : hauteur totale = hauteur + 200 mm = (2) Avec jaquette isolation : +100 mm

CATALOGUE EURDCHEF N°5




VITRINES
GROUPE

SEDAW

F o _fi'_.?_l; L ..r:t_z_t.:a_r:_

Vitrines Murales Libre Service
Référenca : ALASKA

IO 710, 960, 1250, 1510, 1856,
2435, 2955 ou 3647 mim

Vitrines Murales Libre

Service 2 profondeurs 800 ou 845 mm - Froid ventilé - tlempérature
ECO TWIST 04+2°C ou +244°C - groupe logé ou sans groupe - 4 niveaux
d'étagéres réglables prof. 300 ou 400 mm - Eclairage en fron-
o U 1330, 1935 ct 2580 min tan fluos rosés - intérieur époxy blanc - grand choix d'autres

coloris - intérieur inox en option - rideau de nuit ou jalousie

Portes pivetantes double vitrage - froid ventilé alattes en option

- temperature 04+2°C - groupe logé ou sans
groupe - 4 niveaux d'étageéres réglables prof,
450 mm - Eclairage en fronton LED - intérieur
épaxy blanc ou noir de série

Vitrines Murales Libre
Service
Référence : TWIST

UURSTETLN  1017, 1330, 1955, et 2580
mm

Froid ventilé - température 0+2°C - groupe
logé ou sans groupe - 4 niveaux d'étageéres
réglables prof. 450 mm - Eclairage en fronton
Muos rosés - inténeur époxy blanc ou noir de
série - rideau de nuit en option

Vitrines Murales Libre
Service

Reference : EUROBALI PV
DR 1330, 1955, 2580 ot 3830

mim

2 hauteurs 200 et 220 cm - portes pivotantes
double vitrage - froid ventilé - température
0+2°C ou +244°C - 5ans groupe - 5 ou 6 niveaux
d'étagéres réglables prof. 500 mm - Eclairage
flug enfronton et LED entre portes en option -
intérieur époxy blanc ou noir de série

CATALOGUE EURDCHEF N°5




VITRINES
GROUPE T ——

SEDAW

f:r.'/-’rf?rl'!rrrffrlfr

d'angles arrondis

Référence : EPOQUE
M. en mn Dimensions 1330, 1955,

2580, 3205, 3830 mm et 4
formats d'angles arrondis

‘i""""'h" =

ane hn:‘;.lhﬂﬂ f“'ﬂ"‘ Référence : ELECTA

sk A cm du 1047, 1360, 1985, 2610,
3235, 3860 mm et 4 formats

— Froid ventilé - température 0+2°C = groupe logé ou sans groupe
- avec ol sans réserve - éclairage en plafond LED warm white ou
rosées — exposition inox 900 mm - grand choix de coloris

Froid ventilé - termpérature 04+ 2°C - groupe logé ou sans groupe
sans réserve - éclairage en plafond LED warm white ou rosées
expasition inox B0 mm - grand chaix de colaris

Vitrines Service Arriére

Dimensions 1017, 1330,
1955, 2580, 3205, 3830
mm et 4 formats d'angles

arrandis Référence : ESEDRA
1360, 1985, 2610, 3235,
Froid ventilé - température 0+2°C - groupe logé ou 3860 mm et 2 formats
SANS qroupe - AVec OU Sans réserve — éclairage en d'angles arrondis
plafond LED warm white ou rosées - exposition inox
900 mm - grand choix da colaris Froid ventilé - température 042°C - groupe logé ou sans

groupe - avec réserve - éclairage en plafond fluos warm
white ou rosés natura - exposition acier lagqué gris 00 mm

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




VITRINES

VITRINE MURALE 1515 LAQUEE ET INOX

Carrosserie Intérieurs/extéreure, étagéres et plateau d'exposition en
tdle laquée (isis laquée), Carrosserie intérieure/extérieure, dtagéres et
plateau d'eposition en inok (15is inox), ), joues en ABS gris avec vitres,
isclation en polyuréthane expansd, 4 Stagives 290 mm sur 1515 &00,
éclairage par tube néon. rideau de nuit. froid ventilé, groupe bogé, gaz
R404 & régulation dlectronique, dégivrage automatique, rédvaporaticn
automatique des eau de dégivrage, ambliance de fonctionnement +25°
et 60% d'humidin

L weeres | - armmssasne o

Wodie | T | e e | Puiss steotsie | SE—— m:'“" _

(118 1@ e AR W aw D v BN 3 SN e LSl b B EY [ *p, arg a )
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OL | daeTe| msw 1Z9W | 10802000 1000mm |  9t001410 aatnantTs
1200 | aeTe| mow IMEW | 13302000 1000mm |  t001470 aatoantTe
1oL | Adern| 128w MEIW | 1580W000NZ000mm | eG101421 a7
180l | Adern| resw 11w | 1os8wB00nz000mm |  esibotazz SoooizE

Isotech

VITRINES & COMPFTDIRS

VITRINE MULTI SERVICES URBAN

Vitrine non canallsable, réserve réfrigénde, tablerte arrlére prof 250 mm
revétement plastifié, plateau d’exposition peof 560 mm en thle lguée
blanche, | Etagére intermédiaire en verre, vitrage bombé rabattable
{structure & monter), dclairage de Fexposition par nbon, joues en abs gris,
décor thle peinte facilement interchangeable, décor rouge ou blanc en
version standard, groupe logé, gaz R 404 A, froid ventilé, empérature +1
& 410%, régulation électronique, dégiviage naturel, vidange manuelle
des eaun de dégivrage, ambiance de fonctionnement +25° et 85%
dhumidité

3 2
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VITRINE MULTI SERVICES GRAZIA

Vitrines canalisables (sur commande réalisation d'usine), cuve en acier laqué Blane,
réserve réfrigérde, tablette armére prof 320 nim en acler inox AISI 204, plateau
d'exposition prof 715 mm en acier incx AISH 304, tablette supérieure en aluminium,
vitrage bombeé rabattable (structure & monter), éclairage simple par néon sous la
tablette supérieure, joues en ABS gris épaisseur 40 mm, scubassement noir RAL
9005 [autres teintes en aption), décor de fagade rowge RAL 3000 cing autres teintes
sur commande, fermeture arriére plexiglas, groupe logé, gaz R 404 A, froid ventilé,
tempdrature -1 & +5%, régulation électranique, dégivrage naturel (sauf 2.5V et 3.0
W dégiviage électrique), vidange manuelle des eaux de dégiviage, ambiance de
fonctionnement +25° et 60% dhumidité



VITRINES

Isotech

VITRINES &8 COMPTDIRS

Une Equipe expérimentée a votre service
pour aménager votre espace de vente ...

Pour toute étude nous vous fournirons un
plan d'implantation 2D, un descriptif
technique et sur demande un dessin 3D.

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




DISTRIBUTEURS A VINS

WINE-TASTE - WINE-TASTE
BASIC 3+3 3 ' PREMIUM

3+3

WINE-TASTE e WINE-TASTE
D e e . : PREMIUM 6+6

Wine, Taste Presinm |
- h‘ ‘l\f"ﬂ“ M\IW
o o dowage volumbhrigpe

DISTRIBUTEUR GAMME Basic 6
OU 12 BOUTEILLES

< ANETATE B DISTRIBUTEUR GAMME Premium
WINE-TASTE-B.646 6 OU 12 BOUTEILLES
WINE-GO U+4
LxPxH= 1000x3252670 w WIME-TASTE-P-3+3
LxPxH = 1600:325%670 - — WINE-TASTE-P-G+6

2 doses programmables
Nettoyage automatique des becs

B
2 compartiments réfrigérés d
Place de stockage pour une deuxiéme bouteille
Réglage de I'intensité des LEDS
DISTRIBUTEUR mobile
8 bouteilles
WINE-GO-B-4+4
WINE-GO-C-4+4
: Lx P x H= 50045001500
Autonomie de 5 & 7 heures
2 doses programmables
Nettoyage automatique des becs
2 compartiments réfrigérés
Réglage de I'intensité des LEDS }
Disponible en version Basic ou Premium avec Card

CATALOGUE EUROCHEF N°5

LxPxH = 1000x325x670
LxPxH = 1600x325:2670

Accés par carte RFID «serveurs

Fonction self service

Connexion & la calsse

Contrdle a distance

Statistiques de consommation

Dosage volumétrique réglable par bouton
Nettoyage automatique des becs

2 compartiments réfrigérés modulables

Place de stockage pour une deuxiéme bouteille

OPTION SYSTEME Card OPTION SYSTEME Connect &=

WINE-TASTE-PC-343 Référence: WINE-TASTE-PC-3+3-NB
WINE-TASTE-PC-6+6 WINE-TASTE-PC-6+6-NB

LuxPxH=s 1Kx3250670 En mim LxPFxHs 10x325:670

LaPxH=s 16x325670 LxPFxH=s 16Mx325670
L'option systéme Card permet de donner au Beitier de connexion en réseau local ou via
comsommateurs la délégation de service internet. Un systéme Connect permet
appellé aussi self service, La carte RFID en de connecter jusqu'a 4 appareils,

technologle MyFare est compatible avec un
grand nombre d'applications telles que les
serrures & carte pour les portes d'hétel.




DISTRIBUTEURS A VINS

auaﬁg, wine dr};psnsgr

LOT DE 2 CARTOUCHES
D'ARGON WINEFIT

: DISTRIBUTEUR WINEFIT CUBO B.002
> . T m MC00.300001Z Lx P x H = 70x70x330

DISTRIBUTEUR WINEFIT ONE i LXPAH =ASSRA505 -
l Référence : | MK.001 2 doses programmables

. L x P x H = 255x386x565 Systéme «high precisions it

Appareil encastrable o <

2 doses programmables Menu simplifié
Menu simplifié Temoin de fin de cartouche de gaz
Témoin de fin de cartouche de gaz Statistiques de consommations

Statistiques de consommations

[ ———— Les + Ni;wﬁ‘fmm- | LOT DE 2 BOUCHONS DE
+ W NomoYe SERVICE WINEFIT
Jo boutelles r.002
+ lo faible S Sl LxPxH = 70x50x150
mmmb'lfm
‘D i

“‘w
VALISE DE TRANSPORT POUR MODULE DE REFRIGERATION n
WINEFIT ONE CUBOCOOL
wasoor Meo010000%  BEC DECANTEUR WINEFRT TR
PPl Lx Px H = 300x500x750 Lx PxH=432x343x505 Y GN.001
Stockage jusqu'a 10 bouteilles

LxPxH=130xd0x80 LaPxH= 2300210680

Réglage de la température de 6 3 18°C

CATALOGUE EUROQCHEF N°5




CONTROLE DU FROID

EURG CHEF

MEMOCLIM" et THERMOCLIM™
CENTRALES D'ENREGISTREMENT

VERSION LOG/PC

MENLDG
THEN4LOG

LxPxH =201 162220

Exploitation via cable minilsg
Alarme visuelle et sonare
Logiciel de paramétrage et d'exploitation VIGILOG

CONTROLE DE LA CHAINE DU FROID
CENTRALES D'ENREGISTREMENT

THERMOCLIM" MEMOCLIMN
jusgu'a 5 voies jusqu'a 16 voies
Température Température - 4-20m# - Défaut technigue

MEMOCLIM" et THERMOCLIM"
CENTRALES D'ENREGISTREMENT

VERSION IMPRIMANTE

THEN +IMP
L Px H = 229%1 162220

Exploitation via imprimante thermigue et logiciel

Alarme visuelle et sonare

Logiciel de paramétrage et d'exploitation VIGILOG

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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MEMOCLIM® et THERMOCLIM"
CENTRALES D'ENREGISTREMENT
VERSION USB

MBN+USE
THSN+USE
LxPxH=2201162220

Explaitation via USE
Alarme visuelle et sonore
Legiciel de paramétrage et d'exploitation VIGILOG

MEMOCLIM® et THERMOCLIM"
CENTRALES D'ENREGISTREMENT
VERSION ETHERNET

Réference THSMN+LOG/R)
M. en mm L P H = 2281 16220

Exploitation via logiciel sur réseau local
Alarme visuelle et sonore
Logiciel de paramétrage et d'exploitation VIGILOG

sSD1+
TRANSMETTEUR D'ALARME
TELEPHONIQUE

501+
LxPxH=235x1152056

4 Entrées contact
4 Mumiros d'appel - 4 Messages vocaux

Boitier mural prét & poser
Livré avec alimentation secourue

Enregistrewr 1 voie °C interne
Afficheur + Alarme Haute et Basse
Mémaoire 18000 points de mesure

Interface de communication data logger/PC
1secle + 1 cible USB
1 legiciel de paramétrage et d'exploitation Minilog

MINITHERM
ENREGISTREUR A MINIDISQUE
MINITHERM-1.6

LxPxH=144u672144

Référence :

Echelle -35 +15°C
1 Tower/7 Jours
Boltler pour montage mural ou sur panneau

Pile Lithiurm CR Af f 3.6VCC

®© )
CONSOMMARBLES
ENREGISTREUR A MINIDISQUE

Dizgque 11305

CECTTTTT R Style  F5107901R
Pile PILEMINITHERM-3.6

Lot de 100 disques -35 +15°C, 1 Tour/7 Jours
Lot de 5 stylos pour MINIDISQUE
Lot de 10 piles Lithium CR AA J 3.6V
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LAVE VAISSELLE
LAVE VERRES
LAVE PLATEAUX
ROBINETTERIE
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LAVE-VAISSELLE

L

e vaw

G5 LAVE-VERRES ET
VAISSELLE MONO PAROI

Réference DIM. en mm

pr—

T

D5 LAVE-VERRES ET
LAVE-VAISSELLE DOUBLE PAROI

Réference DIM. en mm

G5 35 A00xA95x585 H D535-DS35D-DS35T 4154650670 H
GS 37 420m490x650 H DS 37-DS37TD-D537T 430x490x680 H
GS540-GS40T 4506535700 H DSA0-DS40DDSA0T 460:545x715 H
GS 50 ECO Re0ua00x850 H D5SA5-DS4A5D-DS 45T L45x6 10845 H
G550-G550T S90xa00x850 H DS50-D550D-DS50T 59515 10x845 H
G5 B5 SO0wE00x1 290 H Carrgssenie el porte double pargd- Supports panier imprinmes -

Porte en double paroi - Cuve emboutie et indinée - Porte
aver Micro sécurité - Doseur produit de rincage incorparé
- Toit anti-égouttement - Groupe aspirationfvidange intégré
au circuit de lavage pour vidange compléte - Systéme Ter-
rmastop - Version D = Adoucisseur incorpond - Voltage 4000
3N S0HZ - Alimentation 2au chaude S0/55°C

Cuve embautie 8t inclinde - Parte avec Micra sdcurité - Doseur
produit de ringage incorpond - Toit anti-2goutiement - Groupe
aspirationdedange intégré au circuit de lavage pour vidange
compléte - Systéme Termostop - Version D = Adoucisseur in-
corporé - Mersion T = Panneau a touche sensitive, 3 gycles de
Lavage avec contréle automatique niveau sel pour version D
- Valtage 400V IM 50HZ - Alimentation eau chaude S0/55°C

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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TEKNO LAVE-VAISSELLE DOUBLE
PAROI

Réference DIM. en mm

ELECTRON 400 A4500530x720 H
GASTRO 500 5 e 10x850 H
GASTRO 750 5 B00wG 10x850 H
ELECTRON 500 B00wG 10x850 H
ELECTRON 500 PLUS BO0xe10x850 H
ELECTRON 600 BO0NEE0xE60 H

ELECTRON 1000 PLUS G00x700x1380 H

Carrosserie et porte double paroi - Supports panier imprimeés
- Filtre cuve dédoublé et filtre pompe - version mécanigue
wersion dlectronigue aveg 4 cycles de lavage réglables, doseur
Deétergent et ringage incorporé - Version électronique Plus
avec rincane & température constante (surpresseur et Break
Tank en sére)- Doseur de produit incorporé - Cuve emboutie
et inclinée - Porte avec Micro sécurité- Toit anti-dgouttement
= Groupe aspirationfdvidange intégré au circuit de lavage pour
vidange compléte - Systéme Termostop - Flateaux Gasto-
naorm et Eurcnorm = Version D = Adoucisseur incorpore = Vol-
tage 400V 3N S0HZ - Alimentation eau chaude S0/55°C

{Ir Hacop Y ;P; '{'i-' mﬂ..ull (E o 1057



V//{

= |

OPTIMA LAVE-VAISSELLE
DOUBLE PAROI

Réference DIM. en mm

OFTIMA 400 - 400 D 4500535720 H
OPFTIMA 500 - 500 D 60061 0B50 H
OPTIMA. 500 HR 600xE10x850 H
OFTIMA 500 CUTLERY 600061 0wB50 H

60061 0B850 H

Mouveau concept d'assainissement thermochimique efficace
déja avec basses températures - Six cycles de lavage, dont 4
aveg vidange partielle et 2 aveg vidange totale - 4 cycles lave
couverts (OPTIMA CUTLERY) thermochimigue, uni & la puis-
sance germicide de la lampe UV - Commandes électroniques
ave écran LCD lumineyy - Personnalwsation langues et meny
commandes - Autodiagnostic et avis de panne sur deux ni-
veaux différents - Changerment du voltage directement sur la
plaque a bornes d'alimentation - Systéme PLUS complet de
pompe de nngage - Doseur détergent et produit de Ringage
de série - Pompe de vidange intégrée - Systéme Termostop
avec dispositif Energy Saving - Clapet de non-retour DVGW
anticontamination - Cuves embouties et armpndies - Version
adoucie avec systéme de régénération conting - Version HR
aved Récupérateur Thermigue,

- o ﬁ AN 6;} W EEE @ A

OPTIMA 500 HR CUTLERY

THIN STAR ,

ail

405k viduckion du tomps dv FA
‘50% “mmmnﬁun & an

257 leasive ot prduﬂ' Ao vingagey
_40% puissance Llectvique
-85 ﬂodmhﬂﬁmi‘

TWIN STAR LAVE-VAISSELLE
STOCK & WASH

Réference DIM. en mm

TWIN STAR 1312752040 H
13128052040 H

Les applications de la Twin Star sont multiples: cenothégues,
gastros a 50 couverts, brasseries a 75 couverts, [a restaura-
tion scolaire a 120 couverts, pizzerias 8 150 couverts, las
hdpitaux, les cliniques, les maisons de retraite, casernaes
de police etfou equivalents. Grace a 85 9 programmes de
lavage, Twin Star satisfait toutes exigences- Cuvertire des
portes & pivol central ; aucune géne pepdant I'utlssbon -
Double vitrage indépendant - Double parol avec isolation
phonique - départ différé - ampe germicide LV disponible
sur demande - Produits lessiviels infégrés et faclement
accessibles - Brumisation froide - Condenseur de vapesir =
Adoucisseur automatique incorponé - Cue inoe Al5 316, 4
pompes auto nettoyantes

TWIN STAR Double Face

R O0. I o 1050
b RS (_’_{
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LP LAVE-BATTERIES POUR
LA RESTAURATION

Réference

LAVE-BATTERIES

LP LAVE-BATTERIES POUR
LA RESTAURATION

Réference

L
2 = Hi-FI-r:

LP LAVE-BATTERIES POUR
LA RESTAURATION

Réference

LP LAVE-BATTERIES POUR
LA RESTAURATION

Réference BIM. en mm

GASTRO 600 5 BB 0xEE0 H H B00 E PLUS F20M 735144511915 H LP1 800 B0 7 50x 1902070 H LP1 58 PLUS BO0xB00x 18902275 H

LP1 55 EOOxTOORIIBOH Plateaux Eurcnorm (600x400 mm) - Marche/ Porte en double paroy - Cuve emboutie - Filtre LP1 58 TR PLUS EO0xBOOK2 160/2275 H
- arrét & fermetura/ouveriure du capot - Cuve cine dédoublé + filtre pampe - Maintenance

Otancs ca.patl!d.ﬁ. Pt E”':':_"_T"bm'_“{'"_‘ '_?Ea“' 4 escalier - Pompe verbicale autengtioyante facile - 4 cyches de lvage - Pompe de ringage LP2 PLUS BAOxBE5x1790/2050 H

coup de possibiite d'emplol - Double paroi Bras lavagefrincage Indépendants - Filtre cuve de série - Toit anti Agouttent LPZ STR PLUS BADXBES¥2140 H

Cuve emboubie - Double filire cuve - Plateaux
Euronarm (800x400 mm) - Option adoucisseur
incarporé (GASTRO 6005)

dédoublé + filtre pompe - Maintenance facile
foil anti égouttent - Thermomelres cuve el
surchautfeur

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Cuve & escaber complétement emboutie - Double
pari - Bras lavagefrincae en acher inox indépen-
dants - Filtre cuve dedouble avec petit puils ex-
tractible pour les déchats + filtre pompe - Pomps
da fingage de sene - Electronique - 4 Cydes de
lavage - Epargne d'énergie - Thermo stop pour
garantir la température de ringage en conformité
4 la nomie HACCP - START avec tauche sensitive
il couleur - Opon recupérateur de chaleur

e ANER AR m rons (€ W00



LAVE-BATTERIES
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LP LAVE-BATTERIES POUR GHAMULEE LAVE-BATTERIE A GRANULES AVEC
LA RESTAURATION SYSTEME DE LAVAGE BREVETEE
Réference DIM. en mm Cuve & escalier complétement embaoutie - Réference DIM. en mm
Dauble parat - Bras lavagefrincans en acker
LP3 5 PLUS S00x8B5X1 7902050 H  inox indénendants - Fitre cuve dédoublé GRANULES 900 PLUS 109559 10x1910/2020 H
LP3 STR PLUS OO0xEESH2140 H avec petit puits extractible pour les dé- GRANULES 900 TR PLUS 1095:910:2100 H
chets + filtre pompe - Pompe de rincage
LP3 58 PLUS 1490BB5x19FVIN0 H  de cérie - Elactronique - 4 ry{lﬂ-s de |a'.'HgFl GRAMNULES 1000 TR PLUS 120010702 2602305 H

LPA S8 TRPLUS 1490:AR5x1970/2310H - EPargne d'énergie - Thermo slop pour

g La GRANLUILES 900 PLUS &t 1000 plus lave objets & granules aved technalonie avancds,
température de ringage en conformits & la F

ol un systéme de lavage couvert par un double brevel international. Plus de perle de
s HACE " - : : ]
csialosiid e A prophihes :-l'ﬂI : 'IF‘1 ,STSHT dl'lw::,lwr'hl' ’E'“: temps pour e trampane ¢ le fngage. Grace 4 F'action combinde da 'eau, du detergent 1
LP4 S8 VTR 14001320 H :I:EIFT: :: ;E: ;_ﬂ'];] poticah Aca i Arsrtir i des granules & haule pression, Lamorissement ragde de Mnvestissemaent est garant par
| £

I"économie de |'eau, de 'énergie dlectrique et surtout par I"économie de la main d'oewvre

ECONOMIE D'ENERGIE: \h

Maching égquipée du systéme de réoupération de la chaleur naturellement pro- L: R
duite par la machine pour chautfer I'eau froide du réseaw, en garantissant une CHEF
économie d'energie immediate du 35%.

i

@
L
@
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LAVE-VAISSELLE

AX COMPACT LAVE-VAISSELLES A
PANIER A TRACTION COMPACTES

AX RR LAVE-VAISSELLES A PANIER A
TRACTION AVEC DOUBLE RINCAGE

AX 2R LAVE-VERRES A PANIER A TRAC-
TION AVEC DOUBLE RINCAGE RENFORCE

netloyantes - Soupape de non-retour

el exigences personnalisées. En tenant comple de la producti-
vité demandée, de la place disponible et de la consommaticn
dnergétique nos machines s'adaptent aux différents enviranne-
ments et aux charges de travail les plus intenses {(cantines, hapi-
taux, traiteurs, petits et grands hitels, ycées). L'éonomiseur de
deétergent, de série, et le récupérateur de chaleur {option) per-
rmettent d'augmenter I'épargne énergélique et de réduire les frais
et les consommations.

AX 161 10807 20x 15351900 H AX 220 T 750 16452 200 H AX 250 2000x 7501 77002 200 H

AX 290 1880x7 20215351900 H AX 240 2050x750x1645/2200 H AX 380 2600x750x1 772200 H

Les lave-vaisselles de la gamme AX Compact ont &tés congues AX 310 2400 TS0x1 FIN2 200 H AX 380 LC 238010001 772200 H
pour satisfaire les exigences de productivité typiques de la petite

et moyenne restauration, grace & un encombrement limité et AX 310LC 2150x10001770/2200 H AX 400 2900x750x1770/2200 H

aux hautes performances. Panneau commandes électronique - g 33p 2700x750%1770/2200 H AX 440 3200x750%1770/2200 H

Bras de lavage et de ringage en acier, facilement demontables - -

- filtres de pratection cuves en inox - Surchauffeur en acker INOX AX RR: Le pré ringage garanti un épargne d'eau, de produit de AX 440 LC 2850x1000:1770/2200 H
AISI 316 - Porte en double paroi isolée - Cuves en acier inox ringage et délectricité car Peau ulilisée pour le ringage est re- AX 530 2500x750x1770/2200 H

AlS| 316 - Systéme d'entrainement & deux vitesses avec friction tupéré et canalisée sur deux bras de pré-ringage. Une gamme ——

incorporée - Aute minuteur - Pompes de lavage verticales, auto- combinable avec des nombreux aocessoires pour toutes solutions AX 540 LC 3250x1000x1 7702200 H

AX, 2R double ringage renforcé. La zone de lavage et celle de nin-
gage sont compléterment sépard en évitant linteraction entre le
détergent et le produit de rincage. La majeure distance entre les
bras de prélavage, pensée pour des changes importantes, parmets
de réduire [a consommation d'eau grace au prélavage, Le double
ringage renforcé garantisse des meilleurs résultats. Sur demande
possibilité d'avorr le 3R triple ringage (-50% produit de ningage).

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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RX NOUVEAU PANNEAU COMMANDES MULTITASKING,
TRIPLE RINCAGE RENFORCE DE SERIE

Réference DIM. en mm

RX 250/ AS* 225090015502 210 H
RX 300/ AS* 285090015502 210 H
RX 300 LC 25500985x155072210 H
RX 330/ AS* 3150200 155072210 H
RX 360 | AS* 7509001250 2210 H
RX 360 LC 34509851550 22T0 H
RX 400 / AS* 4050900 15502210 H
RX 440 / AS* 45500900 155072210 H
RX 440 LC 4350x985x 15502210 H
RX 480 | AS* 4950x900x 15502210 H

Aver RX OPTIMA des nouveaux objectis, en
termies d'efficience, ont élé atteints,

Le 3R Flus, rincane en 3 &tapes, garantit une ré-
duction considérable d'eau aussi bien qu'un ré-
sultat de qualité incomparable. La parfaite iscla-
tion thermique des parois, la réutilsation de la
chaleyr produite par la vapewr a Finténeur de la
machine, la récupération de la chaleur de Peau
destinée 4 la vidange, permettent |e total abat-
tage des gaspillages. La faalité d'utilisation et
le confort caractérisent soit la phase de travail,
que les opérations guotidiennes de netloyage
el manutention. Le pratique el ample panneau
de contrble IPS, les bras de lavage qui sont re-
groupés sur des racks et se retirent facilement
sans oubl, les options « Auto nettoyagen et «
Undange Automatisé » rendent facile les opéra-
ticns de fin journés,

* A% module de Prilavage automatique avec filtre & tiroin le module 4545 n'est pas dispo-
nible pour les modédes avec pré lavage en angle 20°

LAVE-VAISSELLE

FX LAVE-VAISSELLES A CONVOYEUR AVEC DOUBLE
RINCAGE RENFORCE

Reéference DIM. &n mim

FX 250 - FX 250 V A500x950x1 77072200 H

FX 380 - FX 380 V
FX 420 -FX 420V

S100x950x1 77072200 H
54009501 77002 200H

FX 540 - FX 540 V
FX 600 - FX 600 V
FX 680 - FX GBO V

OSSR 1 T2 200 H
GI00xIE0x1 77072200 H
T300x950x1 770/2200 H
FX 780 -FX 780 V TE00M950xT 7 70/2200 H
FX 800 - FX 900 V A2 009501 7702200 H

Grace & 'impartante largeor du convoyeurde 710 mm kes lave-vaissalls de la gamme FX permettent
de; Laver 3 assietles en ligne plutdt que 2 en cbitenant, dans le modile le plus grand, une produc-
tiom de 10,000 assettesheure dans le total respect de L norme DI 10570, réduime de manere im-
portante la lengqueur de la machine, élément fandamental pour plusieurs installations de lavage;
avorr de meilleurs résultats de lavage lorsque la vitesse d'avancement du Corvoyeur est reduite

OB v, ) weee @ vacce S @, [0 roses € mwsn
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LAVE-CAGETTE

BX LAVE-CAGETTES A PANIER CX LAVE-CAGETTES A CONVOYEUR MX LAVE-CAGETTES A CONVOYEUR

A TRACTION AVEC DOUBLE RINCAGE RENFORCE POUR LA SALETE PLUS DIFFICILE
Réference DIM. en mm m Réference DIM. en mm

BX 230 - BX 230 V 2550x 7500 1645/2200 H CX 500 - CX 500 V A4900:950u1 77072200 H MX B850 - MX 850 V E200:950:1 77072015 H

BX 230 SPECIAL 2660x750x2066/2200 H CX750-CX 750V SEO0IS0x1 7702200 H MX 1100 - MX 1100 V 500 950x1 770/ 2015 H

BX 280 2800x750x 194572315 H CX 1000 - CX 1000 V 7009501 77072200 H

BX 300 - BX 300 V A100x680:177W2200 H CX 1250 - CX 1250V TE00E501 7702200 H

BX 400 -BX 400V A100x680:177W2200 H

Avec ses 5 modelés de lave-cagettes, DIHR vous permet de ré-
soudre tous bes problémes liés  I'hygiéne des produits en contact
avec les denrdes alimentaires, Les lave-cagettes DIHR sont équi-
pés cle rampes latérales spéciales pour le lavage et le ringage qui
garantissent des résultats d'hygiéne incontestables.

Les lave-cagettes DIHR ont été spécialement congues pour satis-
faire tous les besoins de lindustrie alimentaire qui doit quotidien-
nement laver et assainir une grande quantité de cagettes. Double
pari de série pour tous les modéles, construction tout ingx 1810
possibilité dalimentation & vapeur

Fonctiocnnament complétement automatique, - Connexion dlactrique ou & vapeur sur tous les modéles - Largeur du tapis 710 mm - Passage
utile 250 mimvh - Structure en double paroi isobée en acier ingx A% 304 - Cuve radiée et surchauffeur en acier inox AIS1 315 - Portes d'accés
en double parci isolés avec systéme d'ouverture contrebalancé et micro de sécurité - Filtres en acier inox - Bras de lavage et ningage, faciles
4 enlever - Panneau dlectrique avec commandes simplifiés et visualisation digitale des températures de chaque cuve et du ré-rincage - Auto
diagnose et alarmes - Panneau commandes d basse tension 24V - Interrupteur de sécurité START/STOP positionnes soit a Fentrée soit a la
sortie de la machine - 5.A.5 a I"entrée et a la sortie de la machine et ndeaux pour diviser les zones - Clapet de non-retour - Economiseur de
ringage - Economiseur de lavage - DOSS économiseur de détergent - Auto-minuteur

- e . RS, ® WEEE @ Hacor oM u"n'-ul C € mum

CATALOGUE EUROCHEF N°5



| 1 4
—
= e
e "
- e ™

HT DISPONIBLES EN VERSION LIFT, PLUS, HR, OPTIMA,

ELECTRONIQUES OU ELECTROMECANIQUES

HT 11 ECO

T20x735:1445/1 880 H

Lﬁ

HT 11 ECO T - HT 11 ECO TD

7200735x14451880 H

HT11-HT11D

7200735:1445M1880 H

HTIIT-HT11TD

F20x7 3514451880 H

HT 11 E - HT 11 ED

F20x7 3514451880 H

HT 12
HT12E-HT 12 ED

T20x735:1445/1 880 H
T20x735x1445/1 880 H

HT 12 E PLUS - HT 12 E LIFT

F20x7 3514451880 H

HT 12 OPTIMA - HT 12 OPTIMA D

F20x7 3514451880 H

HT 12 OPTIMA HR - HT 12 OPTIMA HRD

T20x7352095 H

HT 14 OPTIMA - HT 14 OPTIMA D

F20x7 3514451880 H

HT 14 OPTIMA HR - HT 14 OPTIMA HRD

T20x7352095 H

Les lave-vaisselles DIHE & capot offrent wune
vaste gamme de modéles, en allant des ap-
pareils électrcmécaniques, qui peuvent étre
dquipds avec divers aptions, jusqu’aux mo-
diéles los plus innovants, concus avec une
électronigque trés avancée el toule une séne
d'options déjé incluses

L'évolution de nos produits dans le temps a été
passible grace a notre expériance mas aussi
grace aux congls el aux idées de nos chents.
une formule qui nous a permis de fournir des
splutions toujours plus personnalises, qui sa-
tisfont les crittres de fonctionnalité, fiabilité
et versatilité requissent, TOUGURS avec une
grande attention a la reduchion des consom-
mations électrgues, hydngues ol des produts
chimiques. Cela se traduit en &conomie pour
I'utiisateur final, mars permet aussi une dirm-
nuticn de la pollution et une réduction des gas-
pillages des ressources vitales,

LAVE-VAISSELLE

| HR ENERGY RECOVERY a

Le systéme ENERGY RECOVERY permel de né-
cupérer la buée produite par la machine en
fonction, pour échauffer 'sau froide du réspay
d'alimentation.

Epargne immédiale du 35% sur ka consomma-
ticn d'énergie et amélicration de la tempéra-
ture du local de travail car mains chargée d'hu-
midité produite par la machine.

PLUS SYSTEM

Ringage aved lemperature conslante el gnsom-
mation stahilisd avec pompe en aspiration du
surchaufieur gui aaranm une consgmmation
constante d'eau, détergent et produit de rin-
Gage pour Lous kes cycloes.

En plus, grace & la grande capacité du surchauf-
feur, il n'y a pas bescin de le remplir avec "eay
du reseau pendant le rincage, cels assure une

OB s N) weee @
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LAVE-VAISSELLE

ANV N

LE MIEUX OU LE MEILLEUR ? VOUS AVEZ LE CHOIX !

HOBART est le leader mondal des mechines a  laver
professionnelles destinées aux segments de  la restauration
commerciale et des collectivités.  Présent partout dans le
mande, HOBART emplae plus de 6.500 personnes. Notre sile
de production européen se situe & Offenbourg en Allemagne ol
sont fabriguées chague année plus de 30,000 machines 4 laver,
MNaotre centre de recherches et développement consacre toute
son énergie & répondre aux attentes des différents acteurs du
marché qui souhaitent & travers nos innovations des solutions &
leurs atlentes el d leurs besoins spécfigues, une qualilé optimale
de lavage et de séchage, des consommations énergétiques

plus faibles el des conditions de bavaill plus ergonomigues,

HOBART PROFI

La gamme HOBART PROFI couvre 'ensemble des besoins et
des attentes de nos clients. Elle représente la gamme la plus
aboutie et la plus compléte du marché avec des performances
et des caractéristiques gui en font une référence pour les
professionnels qui recherchent la qualité de Tabrication, la
fiahilité et I'efficacité. Flle assocde une technique de lavage
optimale 3 un confart d'utilisation élevé et 3 de faibles
codts d'exploitation. De nombreux choix d'équiperments
el d'options font de la gamme HOBART PROFI ce qui se
fait de micux pour les restavrateurs, et une solution de

lavage adaptée a de multiples domaines dapplication.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

L'oftre HOBART est composée de dewx gammes PROFI
el PREMAX qui propasent les maténels suivants

s |ave verres

* |ave vaisselle trontal

* ave vaisselle & capol

s |ave ustensiles

* lave vaisselle multi zones & avancement automatique
de casiers

= machines & comvoyeur & doigls

= systémes de traitement des déchets

» applications ndustnelles el sur mesure

HOBART PREMAX

La gamme HOBART PREMAX est & |a pointe de I'innovation
el de la technologe de lavage de la vaisselle, Elle offre des
niveawy de performances inégalés, les colts d'exploitation les
plus bas du marché, et un confort d'utilisation iIncomparable.
Les plus récentes innovations lechnologiques sont inlégrées
dans cette gamme qui bénéficie énalement des techniques
éprouvées de la gamme HOBART PROFL. La gamme HOBART
PREMAX est la mellleure offre pour les dients les plus

exigeants el les plus respeclusus en matigre d environmement.

INNOVATION

ECONOMIE

ECOLOGIE




LAVE-VAISSELLE

(rosantj

PREMAX GCP

Le modele compacl pour des exigences

élevées, [ effet, | PREMAX GCP est le S{w
premier lave verres au mande qui donne

des vermes parfaitement secs.

Avec une consommation d'eau de PREMAX GP

1.9 litre seulerment, c'est le lave verres
: Le modéle Premium aved une capacilé maximale. ldéal powr les bars
le plus doonomigue du marché. Aucune
st les comptoirs car aucune vapeur ne 5'échappe & I'ouverture de la

vapeur ne s'échappe & I'ouverture de la bi ion d 500 x 500
X ier 5 500 mm
porte: Dimansion du casier 400 x 400 PR R L e

mm, hauteur compacte de /00 mm M' i
L x P x H = 600x600x520

PROFI GC

Le petit lave verres pour des exigences

JAISHIOXT INWNVO XV

PROFI GX
Le grand madéls PROF pour les bars, les

professionnelles dans les bars, les restaurants et les hatels gui ont des besoins

restaurants el les hidlels. Avec une de lovege importants.

consommation d'eau de 1.9 lire [imension du casier S00 x 500 mm

seulement, c'est le lave verres le plus

économigque du marché.

- Dimension du casier 400 x 400 mm, m GX
hauteur compacte de 700 mm L Px = 600x600x520

Lx P x H = 460550700

PROFI GXC

La solution idéale pour les grandes
quantités de verres, mais une faible hauteur
sous le complor.

Option Dimension du casier 500 % 500 mm,
osmoseur intégré horizontal ou vertical

Hauteur compacte de 700 mm

i FareTes PROFI GXC
R Lx P xH = 600600700

CATALOGUE EURDCHEF N°5




| ave vaisselle
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LAVE-VAISSELLE

SEULEMENT 3 LIFF

‘ HOBAHT'

PROFI FX

Le modéle PROF pour un lavage fiable et simple de vaissalle,
couverts et vermes. Parfaitement adapté aux exigences dos
restaurants, brassenes et cafés,

' [
! Lx P x H = GO0G00:820

PROFI FXL

Le maodidle PROF avec [a profondeur de chargement XL lave sans

probléme les plagues pdlissiéres, les cagettes & pain el les bacs & viande,
Il et aren le meillewr partenaire des boulangers, des bouchers et de la
restauration rapide.

Pour de plus amples informations sur ces produits, consultez ke tableau
fies enuipements.

PROF FEL
Lx P xH = G00GA0:820

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Star

Avec une consommalion d'eau d'1 litre seulement,

PREMAX. FP

c’est ls lave vaissalle le plus Aconomique du marche
el simultanément le seul lave-vaisselle, qui, en cas
oo salissures frés incrustées, déclenche [arrivés da
vapeur d'eau,

Lx P x H = 6000000820

JAISNTIXI NNV X ad

Options
Couble casie

Adoucisseur

Réservoirs de produits




LAVE-VAISSELLE

\HosaaT]

Au revoiria d
Et bonjouril’A

Idéal pour le lovage de vaisselle trés sale et pour une

capacile dlevée jusgqu'a 70 casiers par heure,

IFRE N AL ¢ PHOFD AN AMEX
- L P x H= 63574221510

FAISNTIONKT FNAVD XYW T

Options
ValoStop condenseur de buées
Relevane automatique de capot
Adoucisseur Intégné
Récupératour d'énergie sur I'eau de

vidange

Largement dimensionné pour le lavage des bacs GN, Lavage simultané de 2 casiers.
cagettes et plateaux. /0 casiers par heure. 140 casiers par heure.

PREMAX AUFL / PROF] AMXIL PREMAX AUPT / PROTT AMXT
Lx PxH=735r42x1610 LxPxH = 1268421510

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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LAVE-VAISSELLE

Lave ustensiles

Star

Rampas de lavage latérales
Capacité augmentée jusqu’a 300 %
Cycle Intensif avec prélavage

*‘mmmnl

Cycle de lavage avec injection de vapeur
Candenseur de budes

JAISNTIXI ININYD Xyad

Jusqu'ad 24 cycles par heure Jusqu'ad 24 cycles par heure
PROMAX UP FHEMAX LT
Lx i xH - He0x 945 1951 L P xH = 1435 545 1984
Jusgu'd 30 oycles par heure Jusqu'a 30 oycles par heure Jusgu'd 30 oycles par heure

MROFI UK PROFI T PROFI WATH {(UXTLH)
LaPxH=780x 9452 1984 Lx Px H = 1375 945x 1584 LxPxH=1447x 936 « 1732 (1554)

CATALOGUE EURDCHEF N°5




PROFI CS

Profi €5 :

D 80 & 100 casiersh selon DIN10510
De serie :

Commande dectromécanique

Avancement par double train de legquels
Surpresseur de rincage

Vidange automatique

Principales options :

Double vilesse

Deouble nngage

lsolation

Condenseur de buéas

PROFI CN

Profl CN, ctficace et performante :
De 80 a 210 casiers/h selon DIN10510
De seria :

Equipement C5

+ Commande électronigus

+ Rampes de lavage B+5

i Détection de présence des tiltres

+ Triple rincage avec by-pass
Principales options :

Fvacuation automatique des déchats ASR
Pompe & chaleur

Cormmande par automate « Protronic »

LAVE-VAISSELLE

Machine a laver a avancement automatique de casiers

PREMAX CP

Premax CP, innovante et écologinue
De 180 3 200 casiersh selon DIN10510
De série

Equipsment CN

+ Commande par aulomate « Protronic »
s  pas de carte &lectronique EWM/

=  Départ différé programmable
+ Evacuation automatique des déchels ASR ——
+ SEMNSOTROMIC

+  AUTODIAGNOSTIC, & chaque mise en route, contrdle total de
la machine, controle des pompes de lavage el ringage, contrdle
des résistances, contrdle du positionnement des rampes et des
bouchons.

=  SENSOQ ACTIV, régulation automatigue de la consommation
d'eau en fonction de la vitesse d avancement

*  SENSO ACTIV+, contrdle de la qualité de I'eau

*  SENSO SPACE, conlrdle des espaces enlre casiers avec arrél
du ringage.

Principales options:

Programme & verres »

Programms o ballere »
Pormpe o chaleur

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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LAVE-VAISSELLE

Machines & laver 3 . ‘ H 0 B A ﬂ T '

ERIE

30% de gain de temps opérationnel.

50% de gain de place.

Les assielles sont lovies sur le tapis du convoyeur,
les plateaux sur une piste paralléle et indépendante.
Chargement et déchargement automatique des

plateaux,

ANSNTIONT FNIAYD XYIHd

[ECUP IMNOY

£yt e J

PROFI FTNi
Efficace et parformanta
Fanchinnnement conforms 4 la narme DINT0510

3 largeurs de tapis disponibles ; 612, 760 et 965mm
2 hauteurs de passage: 440 el 560mm

NANN TN

PREMAX FTNI

Innovante el écologique.

A performances égales, Premax est plus compact et plus économigue
Résultats conformes & la norme DIN10310
2 largeurs de tapis disponibles : 612, J60mm

Hauteur de passage : 440mm

CATALOGUE EURDCHEF N°5




LAVE-VAISSELLE A CONVOYEL

\HOBART]

Machines spéciales et sur mesure

LAVERIE

T

HOBART : une solution pour tous les besoins o wadines

CATALOGUE EURDCHEF N°5




LAVE-VAISSELLE
TEP LI N E
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ATTENTION MAXIMALE AUX FCONOMIEE I )

DENERGIE, HEERECT OF L'ENVIRONNEMENT RAUTER PERFAHMAMOES EFEIDACELE MAXIMALE,
INNOVATION TECHNOLOGIGUE HYGIENE SANS COMPROMIS

CwcCs520s8D CWwCs200L-1 CWCE3ODHE-1

Le dispozitif Steam Hest
Recovery (S.H.R.) - bievelé
- récupgre 8t condense &
vapeur qui se forme durant
le cycle de ringage et l'utilise
pour augmenter de 10°C
la température de l'eau en
arrivée,

Lenvironnement de travail est
plus sain et confortable et la
consommation d'énergie est
muoindra.

—y

WS ININN

] CAPOT Paniar 500x500 mm CAPOT Panisr 6004500 au CAPOT Paniar 600:500 ou
- E00x500 mm 500500 mm
¢ Doseur de détergents
incarpora * Systeme Easylift ; * Systeme SHA :
s Adoucissaur Incorpong ralevage autormatiqua récupéarateur de
* Cuve en acier du capot condensats
embouti de 17 litres * Doseur de détergents + Systéme DHR
INCOrpore echangeur de chaleur
« Cuve an acier sur eau de vidange
embouti de 22 litres ¢« Doseur de detergents
INCorpora
& Cuve an aciar
embouti de 22 litres

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Grice au dispositil spécial Dain
Heat Recovery (D.H.R.) - 2
bravets en instance - I'eau de
vidange chauffe I'sau froide
en arrivée, en augmentant la
température d'environ 20°C.
Grice & cela et & toute une série de
solutions techniques, la réduction
de la consommation électrique
dépasse les 40% par rapport aux
versions standard présentes sur le
marché.

préigvage K

Lave-vaizzalle & capor CWOESODHE-T
avee  Table neutra WITDML-I,
avee dvier WTOPR-1 ar Oouchaetta de

Tabile



EASYLINE

PEAFORMANCES OC LAVAGE AU
SIMPLICITE D'UTILISGAT

CwG410MsD-2

TOP, BOLIDITLE

Cw5s5205D-1

LAVE VERRES

Panisr 400x400 mm

« Dossur de détergents
Incarporé
* Adoucisseur incorpaond

CHARGEMENT FRONMNTAL DOUBLE PANIER

Fanies SikkE00 mm

¢ Doseur de détergents a83*C
incorpané s Cvele rapide
¢ Adoucisseur incorporé & Systéme de séchage

LAVEVAISSELLE
DOUBLE PANIER
!—‘_‘__; - — _—

HYGICHNE TOTALE, FLEXIOILITE MAXIMALEL
SIMPLICITE 'UTILISATION

SWT260X

Deux programmes dédigs au cycla de Thermodasinfection
soumettent la vaisselle & une température de lavage de
83°C pour 5 ou 10 min.

Ceaci parmet une réduction de la charge bactérianne
selon les critéres de la norme européenne EN15883-1.

Linterface simple at intuitif du bandeau de commandeas
facilite 'utilisation des lave-vaisselle Smeg et parmet

de gérer facilement leurs multiples fonctions.

Consommations d'énergie et d'eau réduites, dosage
précis des détergents et produits de ringage : ces
sytamas innovants parmettent de réduire au maximum
les consommations. A cela s'ajoute la fonction Stand-by
qui limite la consammation des résistances de la cuve
et de la chaudigre pendant les péricdes d'arrét.

e\

\
|

s Thaermodéasinfaction

fin de cycle

wo-10

L ORYR N

Dsmoseur compact compatible
avac lave-vaizssells A chargameant
frontal CWS20/CWE30 ou lave-
varres CWGE420/CWGE420

E uRd
CHEF
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LAVE-VAISSELLE

PROFESSIONAL

Le lave-vaisselle adapté a votre quotidien

Les lave-vaisselle Miele dotés du systéme a eau renouvelée unique de Miele sont inégalés en termes de qualité de nettoyage et d'hygiéne.
Grace a une puissance de nettoyage élevée et a des durées de programmes trés courtes, ils constituent une solution efficace pour tous les secteurs d'activité.

Laverie

+:
HYGIENE 4 BRILLIANT

- s
L

Lave-vaisselle professionnel le plus rapide dotés Une hygléne parfalte de la vaisselle Pour une brillance parfaite
d'un sysléme a eau renouvelée
® Pour les centres hospataliers, les foyers el les aréches B Speaaliste des verres el couverls
® Programme le plus court 8 min B Termpérature de ringage slandard ; 85°C W Ringage a 'eau déminéralisée
B Jusqu'a 225 assicttesh dans le panier inféricur W Désinfecion thermigue a 93°C W Condersewr de vapeur el séchage Auloopen
® 11 programmes | 13 programmes B 13 programmes
® Références : PG 8055 U ot PG 8056 U W Références ; PG 8059 U et PG 8057 TD W Références : PG 8058 U

WANYIINN

PG A055 U PG 8053 U PG 8058 U
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LAVE-VAISSELLE

B R & & B

ProfiLine ‘%% OFFICE

. E 1 X 1

Les lave-valsselle Intégrables
les plus rapides au monde !

Petits déjeuners, réunions, rendez-vous clients...
dans toutes les entreprises un lave-vaisselle peut
s'avérer utile.

W Programme le plus court 17 min

W Posable, encastrable, intégrable ou tout intégrable ; toutes les solutions
W Tiroir a couvert 30

® Eclairage optimisé pour un chargement faclité

W Fonclion autQpen breveldée

W 5 références ; PG 8080, PG 8080 U, PG 8081 |,

PG 8082 SCi Xkl et PG 8083 SCVI XKL
S

PG 80s0 U

FROFESSIONAL

Lave-vaisselle a surchauffeur

Systéme a capot PG 8172

Petits déjeuners, réunions, rendez-vous clients...
dans toutes les entreprises un lave-vaisselle peut
s'avérer utile,

m Pour I'hdtellerie, la restauration et les petites restaurations coflectives

W Sysléme & surchaulfeur pour une ulilsation prolongée
W Renderment maximal 1296 assiellesth

® Programmes trés courts

® Doseur interne pour produit de ringage

m Références : PG 8172 et PG 2172 ECO

PG 81/2
www.miele-professional.fr

CATALOGUE EUROQCHEF N°5
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Les grandes laveries vaisselle doivent toujours traiter en un temps donné une quantité
impertante de piéces. La laveuse, demande une alimentation sans rupture que seul

permet un environement etudié. Au travers de ses fabrications et systémes mécanisés
performants qui s'adaptent a tous cheminements horizentaux et verticaux et qui offrent
des solutions globales, notre société a considérablement fait progresser les techniques de
meécanisation et dispose de la gamme manutention mécanisée la plus compléte du marché.

Motre expérience, notre savoir faire, notre écoute et notre réactivité nous ant permis de concevoir
et de fabriquer la gamme de manutention mécanisé la plus compléte.

Nos reéalisations parlent pour nous

Collecivite
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CONVOYEURS
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ROBINETTERIE
ROBINET MECANGEURT/ATOUR™ ™
RM30-007

construisong ansamile

ROBINETS INFRAROUGES - HELLO 100
Disponible en Blanc / Noir / Anthracite / Chromé

® " \ 5
- A\X} A
U Spécial bar

- Langueur col: 200 mm
« Hauteur sur table: 138 mm

Dual Sensor

Y

« Debit; 1-10 Vmin

» Pression: 0.4 & 10 bars

« Raccords; 1/27

« Diameétre de percage: 32 mm
« Hauteur (hors tout): 320 mm
« 2 piles (AA) 1.5V incluses

* Mélangeur incorporé

» Avec bec pivotant (3607)

ROBINET MELANGEUR 1/4 TOUR
AM30-001

« Finition chromés

« Débit: 30a 35 /min a 3 bars

« Avec flexiblas 1/27- L - 400 mm
+ Lengueur col: 300 mm

« Hauteur sur table: 225 mm

ROBINET INFRAROUGE
KRO-034

ROBINET INFRAROUGE
K14-9850

« Finition chromée
« Debit: 7 l/min
« Pression: 0,4 & 10 bars
« Avec miligeur intégre
{avec pile 3x 1.5V (AA)
- Langueur col: 150 mm
« Hauteur (hors tout): 145 mm

« Finition chromée

« Dbtz 15 I/min - Pression: 0.5 a 8 bar
« Raccords 1/2°

« Hauteur {(hors tout): 125 mm

« Avec plague de montage sur table

= Sur secteur 220-240V + DC &V

MNANN NN

L T

Flus dinformations technigques sur notre catalogues Linum ou par teéphone au 03 20 24 09 99

CATALOGUE EUROCHEF N°5

UNITE DE NETTOYAGE-ENROULEUR

Bl Référence: | KRO-006

+ Avec tuyau de 20 m et pistolet

« Tambour eninox 18/10 - fenction Stop & Go
» Support mural pivotant

« Diamétre enrouleur: 480 mm

» Température d'eau max: B0°C pour ce tuyau

UNITE DE NETTOYAGE-ENROULEUR
MIDIREEL 3,00 M

Référence ;

KRO-002

'[ﬁ’h

« Pistolet ECO/F compns

» Revétement et suspension en acier inoxydable

« Tuyau avec plusieurs positions d'arrét (Stop & Go)
- Mantage mural - retation compléte 180°



ROBINETTERIE

DOUCHETTE DE PRELAVAGE
“ECO PLUS”- BI-TROU

RM30-104
/
:

| /
1

==tnum,

conatruisnng snasmibds

MINI DOUCHETTE DE PRELAVAGE
AVEC ROBINET INTERMEDIAIRE

B Reférence: | RM30-162

« Douchette avec boutons

= Avac robinat intermédiaire

» Hauteur sur table: 1260 mm

= Entre axes: 155 mm

« Débit 17 I/min a 4 bars

» Flexible en acier inox,
revéterment synthétique

« Douchette 1/4 tour

« Avec robinet intermédiaire
« Avec valves en laiton massif
« Flexible &n acier inox

« Revétement synthétique

Référence :

“ENCORE"” - MONOTROU

K50-1155-B510

+ Douchette 1/4 tour
« Byvac robinet interméadiairae
« Avec valves en laiton massif

= Flexible an acier inox avec

embase a ressort renforce
* Poignée a double paroi
isolants
« Hauteur: +/- 1050 mm
« Débit: 11 lmin a 3 bars

DOUCHETTE DE PRELAVAGE s B DOUCHETTE DE PRELAVAGE
“ECO PLUS”- MONOTROU - DEbIE T8 Himina £ bars AVEC POMPE - MONOTROU
RM30-105 RM30-605
DOUCHETTE DE PRELAVAGE "
“ECO JET”- MONOTROU

RM320-402

Douchette 1/4 tour « Douchette 1/4 tour

+ La douchette s'actionne

Avec rabinet intermédiaire
Hauteur sur table: 1260 mm
Débit: 17 I/rmin & 4 bars

.
.
.
i
f'

« fvec robinet intermédiaire
+ Usage intensif

« Hauteur sur table: 1250 mm
« Débit: 17 IYmin a 4 bars

| par pression vers le bas
+ Avec robinet intermédiaire
- Economie d'eau et pro-
i longement de la durée
ir de vie du flaxible

« Hauteur sur table: 1130 mm
+ Débit: 17 Iimin & 4 bars

:

Flus diinformations technigues sor netne catalogues Linum ou par téléphone aw 03 20 24 0999
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ROBINETTERIE

AQUATECHNIX

fii g MECHLINE

AguaTechnix est la toute nouvelle
géndration de Douchettes et
robinetterie congue et fabriguée
par Mechline en Angleterre.

* Un deslgn modarne, fonctlonnel,
rasistant et style, specialemant
congu pour offrir fiabilite et
praticitd aux Professionnels de la
culsine.

MONTAGE SUR PLAN,
MONOTROU, MONO
ALIMENTATION,

o TETE DE ROBINET AVEC COL DE
quipés de clapets anti-retour, téte 1

RS erie b A LEVIER % DE TOUR  CYGNE 300mm
branchement flexibles, les robinets Référence : TX-PR-10L-5T-BFD TX-PR-10L-5T-BF2
quart de tour avec ralentisseur DIM. &n mm H = 1072mm H = 1204mm
breveté le flexible de douchette est ‘

renforcé et hautement résistant. T

Les diffuseurs sont vissés sur les '

becs, pouvant accuelllir des ? TETE DE ROBINET AVEC COL DE
diffuseurs a économie d'eau si " X | A DOME CYGNE 300mm
pistie : Référence : TX-PR-10D-ST-BFO TX-PR-10D-ST-BF2
Une fabrlcation conglie pour une oM. en mm H = 1072mm H = 1204mm

ulllisation Intensa, intégrant des
composants da qualité démontrée
pour une utlllsation en milieu
commercial el professionnel.

Connexions 1/27 - ouvertura 2 1mm - pression minimale 1.5 bar.
VERSION COURTE (H = 745mm ou B75mm avec col de cygne).
NB: La hauteur peut varier en fonction de la traction exercée.

H = 1018mm

MONTAGE MURAL, MONOTROU,
MONO ALIMENTATION, TETE DE
. ROBINET A LEVIER % DE TOUR

TH-PR-15L-5T-BF0

MONTAGE SUR
PLAN, MONOTROU,
Bl ALIMENTATIO
TETE DE ROBINET AVEC COL DE
LEVIER aDETOUR CYGNE 300mm
Référence : TX-PR-20L-ST-BFO TX-PR-20L-ST-BF2
DIM. en mm H = 1072mm H = 1204mm
TETE DE ROBINET AVEC COL DE
A DOME CYGNE 300mm
B Référence : TX-PR-20D-5T-8F0 || TX-PR-20D-ST-BF2
Bl DiM. en mm H = 1072mm "1 H=1204mm

Connexions 1/2" - ouverture 32mm - pression minimale 1.5 bar,
VERSION COURTE (H = 745mm ou B75Smm avec col de cygne).
NB: La hauteur peut varier en fonction de la traction exercée.

MONTAGE MURAL, Bl TROU,
Bl ALIMENTATION, TETE DE
ROBINET A LEVIER % DE TOUR

Référence : TX-PR-40L-ST-BFO
DIM. en mm H = 1010mm

Référence :
— DIM. en mm

TX-PR-15D-5T-BFO

Référence :
\ DIM. en mm
o S

H = 1018mm

CATALOGUE EURDCHEF N°5

( ) TETE DE ROBINET A DOME

Connexions 1/2" - ouverture 21mm - pression minimale 1.5 bar,
VERSION COURTE (H = 620mm ou 825mm avec col de cygne).
NB: La hauteur peut varier en fonction de la traction exercée,

TETE DE ROBINET A DOME
\ Référence : TX-PR-40D-5T-BFD

DIM. en mm H = 1010mm

Connexions 1/2" - puverture 2 1mm - ENTRAXE 150mm -
pression minimale 1.5 bar,

VERSION COURTE (H = 685mm ou 815mm avec col de cygne).
NB: La hauteur peut varier en fanction de la traction exercée,



MONTAGE SUR
PLAN, Bl TROU,

Bl ALIMENTATION,
TETE DE ROBINET
A LEVIER % TOUR

Référence - TX-PR-30L-ST-BFD

H = 1055mm

AVEC COL DE CYGNE 200mm
TX-PR-30L-5T-BF2
H=1187mm

Référence :
DIM. en mm

H TETE DE ROBINET

A DOME
Référence : TH-PR-30D-ST-BFO
DIM. en mm H = 1055mm

AVEC COL DE CYGNE 300mm

Référence : TX-PR-30D-5T-BF2

H=1187mm

Connexions 1/2" - ouverture 21mm -
ENTRAXE 150mm - pression minimale 1.5 bar.

VERSION COURTE (H = 730mm ou 860mm
avec col de cygne).

NB: La hauteur peut varier en fonction de la
traction exercée.

ROBINETTERIE

T b, g gt
tﬂ\'l
11
MONOTROU, \\,Ej
MONO ALIMENTATION,
TETE LEVIER % DE TOUR Bec 150mm Bec 300mm Bec 150mm col de cygne
1] te TX-B-106L TK-B-112L :E TX-B-15G6L
\ H = 269mm Eﬂ H = 325mm | H = 329mm
~ TETE DE ROBINET A DOME
R 4 Bl roférence : | TX-B-106D N | TX-B-112D N | TX-B-15G6D

Connexions 1/2" - ouverture 21mm - pression minimale 1.5 bar.

Star "

1 il ] ] f t 1]

MONOTROU, A\ Al \(i
Bl ALIMENTATION, ¥ DV \‘Ll
'I'QTE LEVIER % DE TOUR Bec 150mm Bec 300mm Bec 150mm col de cygne
TR TX-B-206L EH TX-B-212L Eﬂ TX-B-25G6L
'-;_"~U DIM. en mm H = 271mm H = 327mm H = 331mm

. TETE DE ROBINET A DOME

"'1 [l Référence : | TX-B-206D H | TX-B-212D H | TX-B-25GED

Connexions 1/2" - ouverture 32mm - pression minimale 1.5 bar,

-

EBITROU, X ol “"f i ﬁ
Bl ALIMENTATION, ] . - )il
'I'ETE LEVIER % DE TOUR  Bec 150mm Bec 300mm Bec 150mm col de cygne

Référence : TX-B-306L N | TH-B-312L N | TX-B-35G6L
\F DIM. en mm H = 254mm | H = 310mm | H = 31d4mm
/") TETE DE ROBINET A DOME
'J\-F"L TX-B-306D N | TX-B-312D N | TX-B-35G6D

Connexions 1/2" - ouverture 21mm - ENTRAXE 150mm - pression minimale 1.5 bar.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




MNANN TN

BWT bestsoft

& Machine a laver frontale
# Machine & laver a capot

=MENT D'EAU ANTICALCAIRE

1] [ A,

Lﬂl R T sl

|[|#es 4+ [ Jflt_*.t.-, 44/
|.- S— s -

BWT bestclear

*
' F Machine a laver frontals ‘—i

BWT bestaqua

# Machine a laver frontale

-_—

¥ Machine a laver a capot ¥ Machine & laver a capot

Adoucizzeur bestzoft 11

Eou froide volumstrique
10 litres de resine
Flexibles de raccordemant
Tube ds vidangs

Premiére charge en sel 25kg

Dimensions lxHxPF 270 x 480 x 532 mm

Débit nominal 1440 1/h

P %

bestclear 2XL O:zmozeur bﬂ:iuqucl 24 HQ / 26 HQ

24 HQ —= 120 litres / heure

26 HQ —= 180 litres / heure __— \
c |

Mezure dabit \ J o __:'-.

Measure conduchivité -

|

Deminaralisaticn Partislle
Caopacite pour 10°Kh 2 000 litres
Dimensicns diam x H 185 x 574 mm

Le Pack plus (Kit raccordement) comprend:
Indications permséat: prassion ef températurs
Taux rétention sels minéraux > 95 %
Dimensions L X H 230 x 380 mm
Profondeur 24 / 24 335 / 425 mm

mi-luwr

Pack b-ssmquc: 24 HQ MOB21518PACK

N° 4 on Eavope 42

Pack bestaqua 26 HQ MOB21519PACK

Trartames v do Voan

Le pack bestagqua comprend:
un osmoseur (24 ou 26 HQ), un kit de raccor-

dement bestagqua, une cartouche de préfiltration

bastsoft 11

MO820001

besttaste 5 et une téte BWT.

Accessoires

Accessoires

Plateforme & roulsttes

Réserve tampon 5.5 L utiles EENIEEYE RV

MO823427

Raserve tampeon 7.5 L utiles MOB23206

L)
ﬁ
\p
téte / débitmétre / Flexibles de raccordement. .
|existe aussi en déminéralisation totale, nous .
LY
consulter)
. ] Y4 )
Cartouche bestclear 2 XL M0812332
Pack plus (kit installation) MOB12194
1&re installation = cartouche bestclear + pack plus

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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FILTRES
ADOUCISSEURS
OSMOSEUR

TRAITEMENT - EAU

N\

m water + more [ TRAIVUMINT B4 { Sl
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UNE VAISSELLE
ETINCELANTE

LAVE-VAISSELLE
PURITY 1200 Clean

Référence : 104758

DIM. en mm H 550/ D 288

Filtre lave vaisselle frontal

Capacité 12 000 litres

pour une dureté carbonate KH de 10°
Deéminéralisation partielle

LAVE-VERRES

PURITY 1200 CleanExtra
Référence : 104759
DIM. en mm H 550/ D 288

Filtre lave verres

Capaciteé 5 000 litres

pour une dureté totale GH de 10°
Déminéralisation totale

=MENT D'EAU ANTICALCAIRE

EXTRACTION OPTIMALE
DE L AROME DU CAFE

MACHINE A CAFE

Filtra Anti-calcaira machine A café,

Traitement godts, odeurs
et particules fines

PURITY C300 Capacité 4 0001,
Référence : 102826
Ref. Téte : 1013637
DIM. en mm H 464/ D 125
PURITY C500 Capacité 6 800 1.
Référence : 1002045
Réf. Téte : 1013637
DIM. en mm H553 /D 149
PURITY C1100 Capacité 11 500 1.
Référence : 1012446
Ref. Téte : 1013637
DIM. en mm H553 /D 184

CATALOGUE EUROCHEF N°5

UNE EAU LIMPIDE
ET AU GOUT AGREABLE

FONTAINE REFRIGEREE

Filtre pour fontaine
Filtration gouts, odeurs et particules fines

PURITY C 1000 AC

1002063
1002952 en G3/8
1002345 racc. J.GUEST

Reéférence :
Ré&f. Tétes :

 DIM. en mm_

H 238/ D105

Capacité de 10000 litres

'

DES GLACONS
| TRANSPARENTS

MACHINE A GLACONS
Filtre Anti-calcaire pour machine a glagons

Traitement godts, odeurs
at particules fines,

KIT PURITY €C1100

Référence : 1017200

DIM. en mm_

H 553 /D 184

ﬂ,\ : 'a\ Capacité de 13 650 litres pour une dureté
%~ carbonate KH de 107



UNE CUISSON PARFAITE
UN FOUR PROTEGE
UN PRIX IMBATTABLE !

e
: h‘: :i'-
-~ 4T .}

w

TRAITEMENT D'EAU ANTICALCAIE
T —————

Eco Steamer C 500

DIM. en mm ‘H553/D 149

Toriess

Filtre pour four & niveaux
Capacité de 4 250 litres
pour une dureté carbonate KH de 10°

Eco Steamer C 1100

Référence : 1014636
_PIM, en mm H553/0 184

Filtre pour four 10 & 20 niveaux
Capacité de 7 190 litres
pour une dureté carbonate KH de 10°

CATALOGUE EUROQCHEF N°5
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POUR LE FOUR MIXTE

Filtre Anti-calcaire pour four.
Traiternent gouts, odeurs et particules fines

PURITY 450 Steam

o757

| DIM. &n mm H 408/ D 249

Filtre pour four & niveaux a injection directe
Capacité de 3 680 litres
pour une dureté carbonate KH de 107

PURITY 600 Steam

o756

| DIM. en mm H 520/ D 249

Filtre pour four 10 niveaux a injection directe
ou Gniveaux a chaudigre

Capacité de 5 770 litres

pour une dureté carbonate KH de 10°

b e T~
N R N
| "3

3

¢ PURITY 1200 Steam

104755
H 550/ D 288

| L. en mim

Filtre pour four 20 niveaux a injection directe
ou 103 20 niveaux a chaudiere

Capacité de 10 800 litres

pour une dureté carbonate KH de 10°




ENT D'EAU ANTICALCAIRE

En restauration, le premier contact avec le
client repose sur I'art de la table...

Des assiettes étincelantes, une verrerie
irréprochable et des couverts impeccables
sont autant de signes qul participent a
Iimage d'un établissement, 8t qui sauront
mettre |a clientéle en canfiance,

Une approche

professionnelle

en Grande Cuisine

Le lavage professionnel repose sur le

respect de trois facteurs fondamentaux :

« Une gqualité de l'zau d'alimentation,

qui conditionne directement le résultat du lavage
(plus la minéralité de 'eau est élevée, plus ce derier

est compromis)

- Une force mécanique, qui est déterminée par la machine

a laver,

« Une force chimigue, par l'empleoi et le dosage approprigs de

produits de lavage et de ringage.
Respecter cet équilibre permet de s'assurer d'un
résultat indiscutable.

Dans ces conditions le traitement de I'eau devient un
élément indispensable qu'il convient de ne pas négliger.

Fiche Technique

Iy

Méthode de purification : Dsmose Inverse ‘ £ O

Débit : 200 l'h *

Alimentation électrique : 230V - 50 Hz

Puilssance : 530'W en débit continu

*Varie avec la termpérature de l'eau et fa teneur en sel

AP

Dimensions :
Hauteur : 466 mm
Largeur : 225 mm
Profondeur ; 295 mm *

* Prévioir 480 mm pour le raccordement hydraulique

YL, .
oo g Some—
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OSMOSEUR PROFESSIONNEL CTA

Série RO400C

Référence : RO400C

DIM. &n mm LxPxH = 225 x 480 x 466

DOTATION DE SERIE
* Avec contrdleur de qualité d'eaau
* Rendement horaire de 200 Litres
' * Double préfltration intégrée impuretés et chlare
= Systéme de maintenance assistée par voyants
avertisseurs
* Flexibles de raccordement et de vidange
+ Te de raccordement pour les osmoseurs avec
réservoir de stockage

OSMOSEUR RO400C
Avec Réservoir de Stockage 20 L
Référence : RO400CI020

DIM. en mm LxPxH = 250 x 550 x 736

4
Losmoseur RO400C associé au réservoir de stockage
assure un débit de ringage optimal au process de
lavage. i

Le réservoir est congu pour supporter le RO400C présentant
ainsi un encombrement minimum et sintégrant facilement
sous les tables de sorties ou les plans de travail.

De plus il permet au RO400C de fonctionner sua des cycles plus
longs et moins fréquents, permettant de réduire les consommations
d'eau et d'énergie, d'augmenter la durée de vie des
consommables et de délivrer une eau de meilleure qualita,

b

¥ -



SERIE RONDEO
Pour une eau exempte de Calcaire

T owe

ROMDED, une gamme adaptée pour un traitement
professionnel.

Versions Electronigues SANS raccordement electngue
« Série FC : Eau froide Chronometrique

« Serie FV : Eau Froide Volumétrigue
Versions Electroniques AVEC prise slecingue :

« Sérje FCE : Eau Froide Chronométrique
- Série FVE : Eau Froide Valumétriqua

Versions Eau Chaude AVEC prise élactrique :

- Série CC : Eau Chaude Chranamétrique
+ Série OV : Eau Chaude Volumétrique

RONDED 1, 2 et 3 peuvent &tre installés sous un plan de travail

Référence | Diamétre | Hauteur Largeur | Profondeur
Entrée Henmm | Lenmm Penmm
Sartie
ROMNDEO 1 20027 550 250 450
RONDEC 2 20027 715 320 500
RONDEO 2 20027 715 a0 500 Attestation de
Conformité Sanitaire
RONDED 4 20027 1130 320 500 ACS n® 11 ACC LY 363
ROMNDED 5 20427 1130 320 00
" PACK ﬂUﬂ,LiTE DE SEHIE PACK TECHNIQUE DE SERIE
ml;.ﬂmh- Sandtaire * Flotteur de saumurage (zauf pour RONDED 1FCE ot 1FVE)
. Pm-nilnr.tmn-d- sels régéndrants norme AFNOR * By-pass prémonté (sauf RONDED 1 : adaptateur 3/4%)
. Cmqtdepfm:mgnmﬂamlundn * Mixing de dureté résiduelle
s Vanne * Trousse TH TEST
* fésine agrée mnmmrnﬂinn I'l.l'rlmlmilmlnistht * Flexibles inox de raccordement
de la santé & Tube de vidange et colliers de serrage
-

* Cuve dequalité alnmm:ahmpimltémn LV, 100%: Matice technique

recyclable, mulhrnl soudure

OPTION SUPPORT MOBILE ROLEO
POUR RONDEO 1,2 et3
Référence : ROLED
| DIM.enmm H =80 mm

Facilite le déplacement du matériel pour les
opérations dentretien et de nettoyage,

Permet d'assurer une hygigne renforcée autour
de l'application.

M

OSMOSEURS

CTA

TRAITEMENT DE L'EAU

v Muw fm&“&
tlectvique
/ Ean Froid on B Chande

: - _—

Alimentation | Alimentation
Application & protéger EauFroide | EauChaude
35 °Cmaximum | &5 °C maxfmum
* Fourmixte 6, 10 et 20 mveaux * CuiseurVapeur ROMNDED 1 ROMNDED 1
+ Machine 3 laver Frontale * Machine 3 Cafe | & ¥ FEEouRAT eEpaey;
] RONDED 2 RONDEO 2
* Machine i Laver & Capot FC PV FCE ou FVE CCow CV
* Machine & Laver & Avancement automatique RONDED 2 RONDED 3
100 casiers/heure - jusqu'a 200 couverts/jour FC. FY FCEou FVE CCou ¥
* Machine 3 Laver 3 Avancement automatique ROMDED 4 RONDED 4
300 casiers/heure - jusqu'a 500 couverts/jour FC FY FCE ou FVE CCou CV
* Machine a Laver 4 Avancement automatique ROMDED 5 RONDEQ 5
et Convoyeurs + de 600 couverts/jour FC FY FCE ou FVE CCou CV

CATALOGUE EURDCHEF N°5




ADOUCISSEURS

Cuisson

BWT bestmax

¥ Four générateur
@ Four injection directe

bestmax L / XL / 2XL
Filiration anticalcaire

Filtraticn chlore et purlicu|a:

Capacités pour 10°Kh Dim. Diam x H
bastmax L 3585 litras 145 » 500
bastmax XL 44690 litras 145 » 500
bestmax 2XL 8270 litres 188 x 574
Cartouche bestmax L MOB12113
Cartouche bestmax XL MOB12114
Cartouche bestmax ZXL MOB12116

liére installation = bestmax + pack confort

Fours 5/6 niveaux bestmax L ou XL
Fourz 10/12 niveaux  bestmax XL ou 2XL
Fours 20 niveaux bestmax 2XL

Problémes de corrosion: nous avons des

solutions! Consultez-nous!

e

Fontaine eau froide

o =

W

.""_"-"x.-' 4

BWT besttaste

¢ Fontaine a sau froide

besttaste X / 5

Filtration golts et odeurs / particules 5 pm

besttaste X 10 000 litres 88 » 280

besttaste 5 40 000 litres 88 x 340
Cartouche besttaste X MOB12310
Cartouche besttaste S MOB12330
Téte da cartouche MOBT12130

liére installation: cartouchs besttasts + et

BWTbestline 6 ﬁﬂ_};

Cartouche online raccord rapide 1/4"
Capacite 4000 litres / filtration 1 pm

Dimansions Diam x L: 50 x 152 mm

MOB12325

Filtre bastine &*

*Référence conditionnée par carfon de 25 pigces

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Glagons

BWT bestmax o &

. - ll.-:
i Tous types de machines q 4

bestmox =oft XL / 2XL

Filtration anticaleaire / chlore / particules

C ot 10°K Dim. Di |
bestmax soft XL B160 litres 145 x 500
bestmax soft 2XL 14 400 litres 188 x 574

MOB12338
Cartouche bastmax 2XL MOB12339

liére installation: bestmax soft + pack confort

Cartouche bestmax soft XL

Production de glace par 24 h
Jusqu'a 48kg bestmax soft XL
Au dela de 48 kg bestmax soft 2 XL

Machine a café

Gamme bestmax principalement.

Nous consulter pdur precenisations.!




INOX

[“URO
CHEF

TABLES
PLONGES
ARMOIRES
ETAGERES
MEUBLES
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MOBILIER

ETAGERE MUHALE

Référence : BOS5 753
TR Lk P ox H = 1400x400x150

Construction en acier inoxydable, épaisseur
1,2 mm et dosseret arrigre hauteur 50 mm.
Largeur utile 360 mm. Charge répartie 100 kg
(suivant nature de la parai). Dosserst arriére en
retrait de 40 mm pour permettre le passage des
tuyaux. Certification NF-Hygigne Alimentaire.
Longueurs 800 3 2200 mm. Existe aussi : étagéres
murale-s 4 barres, étageres a crémailléres a 1 ou

A PORTES

Réfédrence : 802 921

R EET RGOS Lox P x H= 1000x600x 1800

Construction soudée en acier inoxydable, dessus
incling, hauteur bord avant 1800 mm. Parois
intérieures et portes coulissantes doublées.
Dessus incling, 3 étagéres réglables. Longueurs
1000 & 1800 mm., Existe aussi avec portes battantes.

ARMOIRE SUSPENDUE

Référence : 803 3B3
DIM. en mm Lx Px H = 1400x400x600

Construction en acier inoxydabls, hauteur bard
avant 600 mm. Portes coulissantes doublées,
Cotés doublés. Dessus incliné (pente 10°).
Poignées pliées avec bords écrasés sur toute la

hauteur des portes. 1 étagére réglable. Charge +

jusqua 160 kg par étagére (suivant nature de la

|I:-arc-|} Fixation murale par 2 supports. Longueurs %
0

00 & 2000 mm. Existe aussi avec portes
battantes. Possibilité d'ajouter des bacs sur
glissiéres an partie inférieura.

ARMOIRE SUSPENDUE
EUROCHEF

los + Touraus
o

Référence ; 803 363E
BIM. en mim LxPxH=1200x400x600

Acier inoxydable, Parois inténeures doublées,
Etagére avec bards écrasés anti-coupures, réglable
en hauteur,

Dessus incliné. Fermeture par fideau avec poignée.
Possibilité d'ouverture partielle cu totale. Autres
langueurs : B00 et 1600 mm.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

ARMOIRE A PRODUITS
D’ENTRETIEN

Référence : 802 953
DIM. en mm LxPxH=600x500x1800

Construction soudée en ader inoxydable, dessus
inclinég, hauteur bord avant 1800 mm. Porte
doublée avec fermeture a clé. Séparation
verticale, 3 demi-étagéres réglables + 1 inférieurs
fize. Existe aussi avec 2 portes ou sans séparation
verticale.




TABLE DU CHEF

Référence : BO6 791

TN Lx P oxH = 140067 00x800

Construction en acier inoxydable, dessus
épaisseur 15/10&me de mm. Bac soudé 400 x 400
% 250 mm. Profondeur 700 mm, longueurs 1000
& 2000 mm.

PLONGE

Référence : 816 671
BT L Py H = 1200x700x900

Construction en acier inoxydable, hauteur
Q00 rmm (hauteur B850 mm sur demande). Bac
500 x 500 x 300 mm. Bandeau avant et dosseret
rayonngs. Dosseret de hauteur 100 mm. Habillage
cache-bac 3 faces. Pidterment inox diamétre 45 mm
avec vérins, en retrait a l'arriére de 80 mm.
Egouttoirs nervurés, bords anti-ruissellement.
Bac et &gouttoirs insonarisés. Existe aussi avec
bac 500 % 400, 600 x 500 mm et plonges 4 batte-
rie avec bac 760 x 510 (GN} et 800 x 600 mm.
Possibilité de réalisations sur-mesure,

ACCESSOIRES POUR TABLES
INOX

«Tiroir réglable en toutes positions

« Etagére inférieure, étagére supdrieure

-4 roulettes diamétre 125 mm dont 2 & frein

-2 r;ﬂeﬂesdiamm 125 mm pour table semi-
miabi

PLONGE POUR
LAVE-VAISSELLE

Référence : 816 591
(AL NG L x P xH= 1200x700x900

Construction en acier inoxydable. Habillage
cache-bac 3 faces. Bac 500 » 500 mm. Emplace-
ment pour lave-vaisselle sous 'égouttair, &
draoite ou & gauche,
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MOBILIER

‘Réference :
- DIM. en mm

PLONGE SUR PLACARD

Référence : BOG 791
DIM. &en mm LxPxH=1200x700x900

Construction en acier inoxydable, hauteur 900
mm, Bac 500 x 500 x 300 mm. Egouttoir nervuré,
bords anti-ruissellement, dosserat arriére de hau-
teeur 100 rm, Dessus soudé sur la calsse du meu-
ble. Portes coulissantes doublées, piétement
inox diamétre 60 mm réglable. Rabinetterie en
supplément.




MOBILIER

TABLE DU CHEF ADOSSEE

jupe cache-bac 3 faces, tube de surverse
faurni

TABLE CENTRALE MOBILE AVEC
ETAGERE BASSE

- Construction en acier inoxydable 18110, bati soudé,
dessus dpaisseur 15/10éme

+ Gamme profondeur 600 au 700 mm

« Gamme longueur 600 a 3000 mm

« Disponible en version adossée, suspendue et semi-su-
spendue

- Construction en acier inoxydable 18/10, bati soudé,
dessus epaisseur 15/10&me

- Gamme profondeur 800 ou 700 mm

- Gamme longueur 1000 & 3000 mm

- Disponible en version centrale, suspendue
et semi-suspendue

PLONGE

jupe cache-bac 3 faces, tube de surverse
fourni

* Construction en acier inoxydable 1810,
bati soudeé, dessus epaisseur 15/10eme
- Gamme profondeur 600, 700 ou 800 mm
+ Gamme longueur 800 a 2600 mm
+ Gamme bacs 500x400x250, 500x500x300,
600x500x300, 760x510x380 L\
ou B00x600xA50 mm
+ Disponible en version avec 1 ou 2 bacs,
suspendue, semi-suspendue ou mobile

CATALOGUE EUROCHEF N°5

MEUBLE CHAUFFANT CENTRAL

portes coulissantes, puissance 2,2kW
tension 230V

+ Construction en acier inoxydable 1810,
dessus épaisseur 15/10éme
- Gamme profondeur 600 ou 700 mm
+ Gamme longueur 1000 & 2000 mm
+ En aption meuble avec dessus chauffant
{puissance 4,4kW et tension 400V)
ou deuxiéme bloc chauffant
« Disponible en version centrale traversante ou adossee

PLONGE PLACARD

portes coulissantes, tube de surverse fourni

- Construction en acier inoxydable 18710,
dessus épaisseur 15/10eme

- Gamme profondeur 600 ou 700 mm

- Gamme longueur 1000 a 2000 mm

+ Gamme bacs 500x400x250, 500x500x300,
600x500x300 ou 760x510x380 mm

* Disponible en version avec 1 ou 2 bacs

DIMENSIONS SUR MESURE EGALEMENT DISPONIBLES



MOBILIER

L]
ETAGERE MURALE A CREMAILLERE ARMOIRE HAUTE ARMOIRE MURALE
i portes coulissantes, 3 eétageres intermediaires portes coulissantes, 1 étagere intermediaire
+ Construction en acier inoxydable 1810, réglables, vérins inox reglable
epaisseur 10/10&me
+ Gamme profondeur 300 ou 400 mm + Construction en acier inoxydable 18110, épaisseur + Construction en acier inoxydable 18/10,
+ Gamme langueur 800 & 2200 mm 10/10&me épaisseur 10/10éme
- Disponible en version double ou triple - Gamme profondeur 600 ou 700 mm - Gamme profondeur 300 ou 400 mm
+ Gamme longueur 800 a 2000 mm - Gamme langueur 1000 & 2200 mm
= Gamme hauteur 1800 ou 2000 mm - En aption fermeture 4 clé, toit penté
* En option fermeture a clé, toit penté - Dizsponible en version avec partes battantes

+ Disponible en version mobile ou avec portes battantes

TABLE D’ENTREE

ET DE SORTIE

avec dosseret et plage arriére pour
machine a laver machine a laver

TABLE D’ENTREE ET
DE SORTIE

centrale & rouleaux PVC pour machine a laver

« Construction en acier inoxydable 1810,
béti soudé, dessus epaisseur 15/10&me

« Gamme longueur 600 a 2400 mm

+ Etagére basse ou traverses de renfort
au choix

« En aption rouleaux inox, arrét fin

« Construction en acier inoxydable 1810,
biti soudeé, dessus eépaisseur 15/10&me

= Bac 500xd00x250, tube de surverse fourni

* Gamme longueur 600 & 2400 mm

- Etagére basse ou traverses de renfort

au chaix de course mécanigue
* Disponible en version centrale + Disponible en version adossée avec
dosseret et plage arriére

DIMENSIONS SUR MESURE EGALEMENT DISPONIBLES
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SUR-MESURE
(7
ARTINOX

Mo iesd nesher matiéne grise

 UNE GAMME COMPLETE

L3 gamm% prof@@sionnelle

Les  ARTINOX
. Qualit Ao Fabrication
* Nox AlS| 304

s Sur-mesare

-

-

pense pour dUeRes
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SUR-MESUIRLE
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Pinox esd nolre moliéne gitse

Realisalions
en iNox

SUR MESURE

Artinox dessine et fabrique des

mabiliers et aménagements inox
destings aux professionnels,

Fabriqués en France

& partir des meilleurs inox, la
haute qualité de ces produits en
fait un investissement durable.

Du piano sur mesure intégrant
toutes les fonctionnalltés désirées
aux produits de prestige en
passant par les réalisations
‘exterieures, ARTINOX répond
concrétement & vos besoins. .,




MOBILIER

MEUBLE STANDARD

ARMOIRE 3 ETAGERES

Reference : SB2067

DIM. 80 mm L% PxH=1200X700x900

Reference ; 584042
DIM. 2n mm L x P = 1600X&00

Plateau inox 18/10 AlSI 304, épaisseur 12/10&me  Construction inox alimentaire AISI 430,

Figternent en inox alimentaire AlS1 430
Dessus doublé mélaminé en 19 mm

Epaisseur 12/10&me,
Portes doublées

Dosseret arrigre plein de 100X20 (meuble adossé)  étagéres réglables renforcées

Etagére réglable renforcée
Pigtement rand inox @ 50 mm
Portes coulissantes

PLONGE

Pieds ronds @ 50 mm
Hauteur 2000 mm.

fiéftrence 581097

| DN, en mm LxP:H-_‘!_z_t_IIIKTm

LR L P ox H = S00X500X300

Plateau inax 18/10 AlS| 304, épaisseur 12/10&me

Pigternent en inox alimentaire AlSI 430

Bacs avec angles rayonnés et égouttoir nervuré
Plateau avec 3 bords anti-ruissellement
Dosseret arrigre plein de 100X20

Jupage sur 3 faces de 300 mm

Pigtement en tube surverse et bonde

Livré sans robinetterie,
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ARMOIRE SUSPENDUE

Reférence : 58401

DIM. & mm Lx P = 1200X400

Construction inox alimentaire AISI 430
Epaisseur 12/10&me
Portes coulissantes doublées,

Etagéres réglables renforcées
Profondeur 400 mm.

TABLE
Referance ; 580207
DIM. &n mm LxPxH=1200X700x900

Plateau inox 18/10 AISI 304, épaisseur 12/10&me
Pigtement en inox alimentaire AlSI 430

Dessus inox doublé mélaming en 19 mm

Tables, bords droits

Pieds carrés, retrait arriére de 100 mm (table adossée)
Bandeau périphérique de 100 mm

Pigternent en tube 40X40

avec véring inox réglables de 30 mm.

ROBINET MELANGEUR
Vi de tour monotrou - bec 300 mm

"I s

Pression max : 4 bars, débit 21L/min
Livré avec flexibles inox
Clapets anti-retour et filtres.
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SELF-SERVICE
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REMISE EN TEMPERATURE
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EXI
LA

GENCE
MEILLEURE

SOLUTION

PO

UR AUGMENTER

VO

'RE CHIFFRE

D'AFFAIRES

FQUIPEMENTS STANDARDS

Dessus en finition poli vibré avec un bord
tombé avant de 110 mm en finition poli satiné

Facade et c6tés en mélaminé hydrofuge
de 19 mm a 100 mm du sol

Rampe composée de 3 tubes ronds

@ 30 mm en acier inoxydable sur rehausses.
Les consoles support sont en acier inox
avec systéme de fixation invisible

sur le corps de l'element

Corniére

inox en partie basse et profil

spécifique en inox de 60 mm
sur les cotes de la facade

SELF-SERVICE

+ APPETISSANT,
C’EST + DE CHIFFRE D'AFFAIRES

Mos vitrines sont parmi les plus transparentes du marche,

Grace & son trés haut indice de rendu de couleur [IRC minimum de 85) et &3 forte puissance d'éclairage
[1000 lwrnens au rmitre), léclairage LED en standard est congu pour vous apporter la meilleure mise
en lurmsére, Vu de Loan vos préparations sont plus appétissantes encore e permettent de doper vos ventes,

+ DESIGN

Avec un nouveau design pour les facades de la gamme Exigence, Vauconsant établi un nouveau
standard de raffinement et d'élégance. Mieux proportionné, plus équilibré, plus dpuréd,
vos éléments de distribution exercent un nouveau pouvoir de séduction,

+ ACCUEILLANT

En standard, la rampe est situde & une hauteur de B00 mm. Ainsi, votre restaurant permet
d'accusillic les personnes & mobilité réduite. Grice & son dessus avec bord tombé,
les plateaux sent partaitement guidés !

+ ESTHETIQUE, PLUS LONGTEMPS

Mos fagades sont en mélaming hydrofuge pour éliminer tout risque d'altération du bois.
Grace & la finition polivibré des dessus, aucun risque de rayure !
Vos dquipements gardent Uaspect du neuf pour longtemps |

+ DE CONFORT POUR LE SERVICE

Lutilisation de groupes frigerifiques de nouvelle génération permet de n"émettre que &0 dBa
en moyenne. Les vibrations et la chaleur associé es sont également nettemnent atténudes,

+ FACILE A NETTOYER

Grace 4 la piece moulée en néopréne alimentaire placée entre chague élément,
tous nos éléments sont parfaitement joints entre eux.
Taus les éléments sont démontables sans outil, Cuves arrondies et pentées, dvaporateur ralevable

sans effort grice au vérin hydraulique, glaces basculantes, gaines de ventilation amovibles,
tout a été congu pour faciliter le nettoyage et gagner ainsi un temps précieus !

+ DE CHOIX
En standard, vous avez le choix parmi 25 coloris unis, 15 tons de bois et § effets de matiére
pour b fagade de vos éléments.

+ ECONOMIQUE
Lutilisation d'une nouvells génération de groupes comprasseurs Eco-Power plus performants
tout en étant plus dconomigques parmet de réaliser jusqu'a 20 % d'économie d énergie |
Liéclairaga LED en standard permel d'économiser 0% de consommation d'énergie par rapporl
& un tube flusrescent
VAUCONSANT
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DISTRIBUTION

—t A S R
SELF-SEIRVIC

EXIGENCE PRIMAIRE |
DESIGN, ORIGINALITE
ET PERFORMANCE

POUR LES PLUS PETITS

EQUIPEMENTS STANDARDS

Dessus en finition poli vibré avec un bord
tombé avant incliné de 60 mm en finition poli satiné

Facade en mélaminé hydrofuge
de 19 mm a 145 mm du sol

Cotés en inox

Rampe composée de 3 profilés lrapézoidaux

en aluminium thermolagqueé «grix inox» sur rehausses.
Les consoles support sont en acier inox

avec systeme de fixation invisible

sur le corps de [éléement

Corniere inax en partie basse et profil
spécifique en inox de 60 mm

surf_sgide la facade

VAUCONSANT
CATALOGUE EUROCHEF N°5
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COMPTOIRS

mais aussi 'agencement de comptoirs bars personnalisés ...

du matériel de &
préparation
culinaire

sur mesure

CATALOGUE EUROQCHEF N°5



DISTRIBUTION

ARMOIRE DE MAINTIEN EN TEMPERATURE ﬁﬂLI.'SEHU]ﬂE

Construction en acier inoxydable. [solation des parois et da la porte en laine de roche. Panneau de
commande intégré  touches sensitives. Intérieur entiérement rayonné avec fond et glissiéres em-

boutis. ce entre les glissieres: 71 mm. Forte vitrée, & ouverture 2707 avec joint compressible, 2
poignées latérales de manoeuvre etune barre de guidage a l'arriere. Montéeente ture rapide,
passage de 20 a 85°C en 25 minutes. Tension 230V, fréquence 50 Hz. Certification NF-Hygiene Ali-

mentaire,

ARMOIRE ROLL'SERVICE
SANS HUMIDIFICATION

Référence : 507 452

] RET RN LxPxH=733x041x1489

Armore GN2/1 a 15 niveaux avec porte vilrée,
Existe aussi en armoires GN1/1, armaoires  parte
pleine, et armaires a 10 et 20 niveau:s.

=

ARMOIRE ROLL'SERVICE AVEC
HYGROMETRIE CONTROLEE

Référence : 507 387

PR LxPxH=528x821x1844

Armoire GM1/1 & 20 niveaus avec porle vitrée, La
cormmande électronique permet de sélectionner
5 taux d'hygrométrie. Réservoir rotomoulé aisé-
ment amovible, accessible par lavant, d'une ca-
pacité de 2 litres, dennant une autonomie
minimale de 24 heures, Existe aussi en armoires
GM2/1, armoires & porte pleine, et armoires 3 10
et 15 niveaux.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Reéférence ;

FOUR TEMP UP
Réfdérence 507 615
RSN Lx P xH=68R5x81541638

Four manao-programme : une durée unique de
remise en température & programmer. Puissance
9,39 KW. Tension 400V triphasé, fréquence 50-60
Hz. Existe aussi : fours mono-programme a 5, 7
et 15 niveaux.



Les buffets somptueux : attention les papilles!
Tournus réalise des buffets somptueux pour les
palaces et les hitels de luxe. Faites-vous plaisir
avec les petits plats qui régaleront vos invitgs,
Entre gastranomie et canvivialité, entre praduits
dexception et gateaux maison, le service crée
une atmosphére au comble du rafinement. Le
buffet des desserts trés trés gourmands, laissera
un souvenir absolument sublime a vos convives.

Pour les plus jeunes, Tournus a prévu une hau-
teur specialement adaptée, Bambinoe2 organise
une dizposition des meubles en ligne avec un
meuble chaud en retrait. L'adulte prépare les as-
siettes dans des conditions confortables avant
de les donner aux enfants. Mandarine est une
ligne dont les meubles sont dessinés en farme
de fruits. Pour les adultes, cest un service simpli-
fig et un réle d'accompagnement des enfants
plus intéressant. Pour les enfants, la parfaite vi-
sualisation des plats favorise l'apprentissage de
autonomie et d'une bonne alimentation.

EQUIPEMENT

OREO2 POUR TOUT TYPE
D’'IMPLANTATION

! Les selfs scolaires de Tournus Equipement ren-

dent l'offre des restaurants plus attractive et

contribuent a uppmmlm aux enfants les bases
d'une alimentation variée et équilibrée. Pour le

personnel du restaurant, les selfsTmmamur
tent des solutions en matiére de robustesse, def-

ficacité et de sécurité alimentaire. Concue pour [

resmr une hygiéne -:-ureme. Drm

rellernent a tousles types dimplan-
tation. Sa large palette d'élémntsdéﬂli en

pliu:nurs finitions et coloris crée des univers va-
fi
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SELF-SERVICE

Restaurants dentreprise, restavrants administra-
tifs, caléténas ; le Eéjeuner est un moment de
plaisir et de détente durant lequel les convives
recherchent un espace agréable. Taurnus Equi-
pement a équipé plusieurs centaines de restau-
rants au cours des derniéres années, en
proposant un large choix de lignes sur-mesure
construites avec des matériaux nobles ; inox,
verre, bais, granit, pierre de plan, laiton pali. Les-
thétique raffinge d'Altissimo2 permet de créer
des ambiances personnalisées et cossues avec
un dessus granit et des lignes en courbe. Ideco2
s‘adapte aux configurations et aux décors les
plus originaux, laissant libre cours a Imagina-
tian.




SELF-SERVICE

MATERINL BF RESTAURATION

=1 (--8 CODIGE

Eratos, membre du groupe Coveco, vous accompagne

dans tous vos projets de self sevviens, buffets

| nuancles complat ast eansubabls us naira s
winw.codigel.com (Prodults/” Fiches commerdales / Viines)
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CODIGEL ET?HITS

MATAIEINL D0 BESTAURATYION

CHARIOT DE LIAISON CHAUDE
10 ET 17 NIVEAUX A CREMAILLERE

ll Reterences : CC-10-GN / CC-17-GN

1 T40x850x1250 (CCS10-GN) /
T40x850x1720 (CCS20-GN)

Ezpace entre les piveaux de 70 mm - Dimensions GN2M
Construit entiérement en acier inoxydable AlISI18M10
Groupe chaud amovible avec résistance ventilées et bac
humidificateur

Poignée avec fermeture a clé
Livre avec 10 glissiéres (CC-10-GN) ou 17 glissieres (CC-17-GN)

LIAISON CIHAUDE

Références : CC5-10-GN / CCS-18-GN

TA0x850 1250 (CCS10-GN) /
M T40x850x1720 (CC520-GM)
Cotés emboutis inox au pas de 70 mm - Dimensions GN2/1
Construit entiérement en acier inoxydable AISI18/10
Groupe chaud amovible avec résistance ventilées et bac
humidificateur

Poignée intégrée avec fermeture a clé
Ouverture a 270° de la porte
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THERMATRONIC 1 - GN1/1 THERMATRONIC 3 - GN1/1

y
0
—
o)
B
o
=
Ul
0

de 30 a 40 repas de 60 a 80 repas
GUCT T 0501.00.01 LD 0501.00.03
SLSSEL TG R LS80 x PSSO x He40 AL TGN L793 x PT10x HT75

THERMATRONIC 4 - GN1/1 THERMATRONIC 5 - GN1/1 THERMATRONIC 8 - GN1/1 THERMATRONIC 10 - GN11

de 80 a 120 repas de 120 a 160 repas de 160 a 240 repas de 240 a 320 repas
Référence : R RNTS CEETEN TR 0501.00.05 Référence : DR RLNES G TSNS 0501.00.10
o] R NL T  L793 x P710 x HOES LRl LBBS x POBD x H740 (o] LBES x POBD x HO3D R R S LBBS x P980 x H1210

CATALOGUE EUROCHEF N°5




LIAISON CIHAUDE ' *

@SOCAMEL
_'E‘EWEM

Le chariot MULTISERV, a technologie
embarquée, anime la distribution
des repas dans la salle a manger des
établissements de santé,
1l est adapté aux liaisons chaudes,
froides, mixtes et surgelées pour
une prestation hoteliére. |
Servi par une technologie d'air
puslé, MULTISERV accepte tous types
de préparations et de présentation.

MULTISERV SENIOR
MIXTE / FROID
- | 0476.02.13 - 2x8 niveaux
L0 L F 0476.99.01 - Option
Lok L12B0 x P730 x H1375
2x8 niveaux GN1/1 avec option
Etagére avec pare-haleine et lampes

MULTISERV SENIOR MULTISERYV JUNIOR
8+8 niveaux GN1/1 2x3 ou 1x8 niveaux GN1/1
0476.01.12 T 0476.00.20
258 niveaux Chaud / Chaud 1x8 niveaux Chaud
0476.01.13 0476.00.22
298 niveaux Chaud / Froid 1x8 niveaux Mixte
0476.02.17 0476.00.23
2x8 niveaux Mixte / Mixte 2x3 niveaux Chaud / Froid
0476.04.13 0476.00.24
2x8 niveaux Mixte / Varitherm / Froid 23 niveaux Mixte / Froid
L1280 x P30 x H1375 [l LBBB x P730 x H1375
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LIAISON CHAUDLE

@SOCAMEL
f m

:_plus'dee 1znm Inslaﬂatlomm zums,
ayant une Iogisﬂque repas'importante.

Navette ERGOSERV GN1/1
de 16 a 36 niveaux

il.im'_- m pour le maintien en
disponible avec le ROOMSERV.

TR 0479.00.16 - 16 niveaux - mini

000 ) L920 x P795 x H1056

Gl S 0479.00.20 - 20 niveaux - junior

Borne DOUBLEFLOW a air pour . | D479.00.24 - 24 niveaux - junior

ERGOSERV de 16 a 36 niveaux 0 L920 x P795 x H1380

ALALLLLS RN 0478.00.01 - mini PYTTTP Rl 0479.01.30 - 30 niveaux - junior
ﬂlﬂ. “ m L300 X P92 )t 16 Ll 0479.01.36 - 36 niveaux - junior
G LT 0478.00.02 - junior PTG L1230 x P75 x H1380

ISR T LS80 « PAS0 x H1745 - -

Référence 0479.00.26 - 26 niveaux - senior
il Ll 0478.00.03 - senior Glaliy = 5 0479.00.30 - 30 niveaux - senior
IR 0 LS80 x FIS0 x H1980 LR L9230 x PTIS x H1610
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quée pour le maintien et la mnlsn en température d
plaiﬂmrnpasnnﬂalsmfnuidpﬂmm

eaux repas en liaison chaude est

Ces chariots s'adressent aux
établissements de type monobloc |
a logistique réduite.

COMPACTSERV GN1/1

de 16 a 30 niveaux
LR 0460.00.16 - 16 niveaux

Rl ATRGTL L1135 % PT75 x H1100

U - S D460.00.20 - 20 niveaux
(UL S D460.00.24 - 24 niveaux
R L1135 x P75 x H1413

UL 0460.00.26 - 26 niveaux
UL 0460.00.30 - 30 niveaux
Rl L1135 x PT7S x H1645

ROOMSERVY GN1/1
de 20 a 30 niveaux

L 0477.00.20 - 20 niveaux
L 0477.00.24 - 24 niveaux
T L1135 x PFTS x H1413
S L 0477.00.26 - 26 niveaux
S L 0477.00.30 - 30 niveaux
SRR L1136 x P775 x H1645
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SERVIZIO

de 27 a 45 petits-déjeuners
0472.02.60 - 27 petits-déjeuners

Référence :

DIM. en mm

Référence :
DIM. en mm

CAFE

LIAISON CIHAUDE

@SOCAMEL

Existe en 6 versions, dont 2 versions

DISTRIBUTION

avec distributeur de boissons

L772 x PGAE x H1675

chaudes intégré pour un service de

0472.02.61 - 45 petits-déjeuners

qualité.

L1083 x P648 x H1675

SERVIZIO 1 puits

pour le dé

barrassage

0472.00.10

Référence :
DIM. en mm

L424 x P&27 x H1077

SERVIZIO 2 puits SERVIZIO 2 puits traversant SERVIZIO 3 puits
jusqu’a 32 petits-déjeuners jusqu’a 32 petits-déjeuners jusqu’a 45 petits-déjeuners

UL 0472.00.11 G T T 0472.00.12 GUVCTCLIECEE 0472.00.13
el BT, LS LTBD x PE2T x H1068 oSBT N LT8O x P728Bx H1068 TN  L1132 x PE27x H1068

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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ARMOIRES DE MAINTIEN

La gamme "Satellite 4G" est particuliérement
adaptée dans les utilisations de maintien
en température en “tampeon” de self ou de
kiosque de distribution en collectivités,
ainsi que dans les banquets et réceptions en
activité traiteur,

La conception en acier avec fond embouti
et parois intérieures a glissieres monobloc
embouties est certifiée NF Hygiéne Alimentaire
et facilite particuliérement la bonne gestion des

régles HACCP,

-
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Préserver le godt

SATELLITE GN 20 - Modale chauffant
Potemox

Référence : Armoire neutre - 840120

Sans humidification - 840220

- MI i Avec humidification - 840320

DIM. en mm LxPxH=791x95%x 1166

Porte vitrée

Référence : Sans humidification - 841220

Référence : Avec humidification - 841320

DIM. en mm LxPxH=791x95%x 1166

Capacité : 10 GN 2/1 ou 20 bacs inox GN 1/1, H 65 mm.

Puissance : 1750 W. Ampérage : 7.5 ampéres.

SATELLITE GN 30 - Modéle chauffant

Porte inox

. Réfdrenca Armoire neutre - 840130

Sans humidification - 840230

Avec humidification - 840330

LxPxH=791x959x 1521

Sans humidification - 841230

Avec humidification - 841330

LxPxH=791x95%x 1521

Capacite: 15 GN 2/1 ou 30 bacs inox GN 1/1, HG5 mm.

Puissance : 2350 W, Ampérage : 10,5 ampéres,

SATELLITE 2GN 16 - Modéle chauffant
Porte inox

Référence : Sans humidification - 840232

Référence : Avec humidification - 840332

DIM. en mm LxPxH=791x95%x 1548

Capacité: 16 GN 2/1 ou 32 bacs inox GN 1/1, HG5 mm,

Puissance : 1900 W. Ampérage : 8,5 ampéres.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

SATELLITE GN 40 - Modéle chauffant

Porte inox
; Armolre neutrs - 840140

. - Ssanshumidification - 840240

T Avec humidification - 840340

DIM. en mm LxPxH=791 x959x 1876

Porte vitrée

Référence : Sans humidification - 841240

Référence : Avec humidification - 841340

DIM. en mm LxPxH=791x959x 1876

Capacité : 20 GN 2/1 ou 40 bacs inox GN 1/1, H 85 mm.
Puissance : 2950 W. Ampérage : 13 ampéres.

SATELLITE GN 80 - Modéle chauffant
Porte inox

Sans humidification - 830280

Avec humidification - 840380

LxPxH=1616x959x1917

Sans humidification - 841280

Avec humidification - 841380

LxPxH=1616x959x 1917

Capacité : 40 GN 2/1 ou 80 bacs inox GN 1/1, H &5 mm.
Fuissance : 3500 W, Ampérage : 15,5 ampéres,

SATELLITE GN 20416 - Modéle chauffant
Porte inox

Référence : Sans humidification - 840236

Référence : Avec humidification - 840336

DIM. en mm LxPxH=791x959x 1990

Capacité: 18 GN 2/1 ou 36 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 1900 W. Ampérage : 8,5 ampéres.



SATELLITE GN 6 - Modéle chauffant
Porte inox

Sans humidification - 840206

Avec humidification - 840306

DIM. en mm LxPxH=752x765x727

Capacité : 6 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 950 W. Ampérage : 4 ampéres,

SATELLITE GN 10 - Modéle chauffant
Porte inox

Référence : Sans humidification - 840210

Référence : Avec humidification - 840310

DIM. en mm LxPxH=791x804x 1123

Sans humidification - 841210

Avec humidification - 841310

LxPxH=791x804x1123

Capacité : 10 bacs inox GN 1/1, H 85 mm.
Puissance : 950 W. Ampérage : 4 ampéres.

BOURGEAT
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Caractéristiques générales
- Humidification réglable avec "boost” automatique.
= Manutention facile (poignée latérales, roues pivotantes).
- Tableau de commande tactile simple et accessible pour tous.
- Programmes préselectionnés optimises,
- Réservoir d'eau (4 litres) amovible pour remplissage facile.
- Poignée ergonomique intégrée (ouverture / fermeture
rapide),
- Pour les modeéles réfrigérés : rapldité et facilité d'intervention
sur groupe froid (groupe froid monobloc a l'arriére),

SATELLITE GN 15 - Modeéle chauffant
Porte inox
TR
Référence :
DIM. en mm

Sans humidification - 840215
Avec humidification - 840315
LxPxH=791x804 x 1478

Référence :

Sans humidification - 841215
Référence : Avec humidification - 841315
DIM. en mm LxPxH=791x804 x 1478

Capacité : 15 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 1750 W. Ampérage : 7,5 ampéres.

SATELLITE GN 20 - Modéle chauffant

Porte inox
Référence :
Référence :
DIM. en mm

Porte vitrée

Sans humidification - 840221
Avec humidification - 840321
LxPxH=791x804 x 1833

S5ans humidification - 841221
Avec humidification - 841321
LxPxH=791x 804 x 1833

Capacité : 20 bacs inox GN 1/1, H&5 mm.
Puissance : 1750 W. Ampérage : 7,5 ampéres,
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ARMOIRES DE MAINTIEN

SATELLITE 2GN 40 - Modéle chaud/froid
Porte inox

Sans humidification - 843081

Avec humidification - 843082

LxPxH=1616x1132x1917

Sans humidification - 843181

Avec humidification - 843182

LxPxH=1616x1132x1917

Capacité : 40 GN2/1 ou 80 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 3400 W. Ampérage : 15 amperes,

SATELLITE 2GN 20 - Modéle chaud/froid

Porte inox
Référence :
Référence :
DIM. en mm

Porte vitrée

Sans humidification - 843041
Avec humidification - 843042
LxPxH=1616x 804 x 1917

S5ans humidification - 843141
Avec humidification - 843142
LxPxH=1616x 804 x 197

Capacité : 40 bacs inox GN 1/1, H &5 mm.
Puissance : 2200 W, Ampérage : 9,5 ampéres,

DISTRIBUTION




DISTRIBUTION

INF

SATELLITE GN 20 - Modéle réfrigéré
Porte inox

ARMOIRES DE MAINTIEN

Référence: 842020

LxPeH=791x1129% 1166

Porte vitrée

Référence : 842120

DIM. en mm LxPxH=791x1120x 1166

Capacité : 10 GN2/1 ou 20 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 500 W. Ampérage : 2 ampéres,
Puissance frigorifique : 465 W (a -5°C).

SATELLITE GN 30 - Modéle réfrigéré
Porte inox

Référence : 842030
DIM. en mm LxPxH=791x1129x 1521

Porte vitrée

Référence : 842130
DIM. en mm LxPxH=791x1129x 1521

Capacité: 15 GN2/1 ou 30 bacs inox GN 1/1, H 65 mm.,
Puissance : 500 W, Ampérage : 2 ampéres.
Puissance frigorifique : 465 W (a -5°C).

SATELLITE GN 40 - Modéle réfrigéré
Porte inox

842040
LxPxH=791x1129x 1876

Porte vitrée

842140
LxPxH=791x1129x 1876

Capacité : 20 GN2/1 ou 40 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 500 W. Ampérage : 2 ampéres.
Puissance frigorifique : 465 W (a -5°C).

—-
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SATELLITE GN 6 - Modéle réfrigéré
Porte inox

Référence : 842006

DIM. en mm LxPxH=752x765x727

Capacité : 6 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 300 W. Ampérage : 1,5 ampéres,
Puissance frigorifique : 270 W (a -5°C).

SATELLITE GN 10 - Modéle réfrigéré
Porte inox

Référence : 842010

DIM. en mm LxPxH=791 x 804 x 1123
Porte vitrée

Référence : 842110

DIM. &n mm L¥PxH=791x804x 1123

Capacité : 10 bacs inox GM 1/1, H &5 mm,
Puissance : 300 W. Ampérage : 1,5 ampéres.
Puissance frigorifique : 270 W (a -5°C).

SATELLITE GN 15 - Modéle réfrigéré
Porte inox

842015
LxPxH=791x804x 1478

Porte vitrée
Référence : 842115
DIM. en mm LxPxH=791x 804 x 1478

Capacité : 15 bacs inox GM 1/1, H 65 mm.
Puissance : 300 W. Ampérage : 1,5 ampéres.
Puissance frigorifique : 270 W (a -5°C).

CATALOGUE EUROCHEF N°5

SATELLITE GN 20 - Modéle réfrigéré
Porte inox

B42021
LxPxH=791x804x 1833

Porte vitrée
Référence : 842121
DIM. &n mm LxPxH=791x804x 1833

Capacité : 20 bacs inox GN 1/1, H 65 mm.
Puissance : 500 W. Ampérage : 2 ampéres.
Puissance frigorifique : 465 W (a -5°C).



Trans'therm, un concept innovant basé sur une
technologle maltrisée et performante, commune &
toute la gamme,

Trans'therm se décline en 3 versions pour
répondre aux différentes contraintes
d’'ergonomie d'utilisation =

- modéles & chariots

- modéles a glissiéres monobloc sur pieds

- modéles a glissiéres monobloc mobiles

Certifiés NF Hygiéne Alimentaire.
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Four "Trans'therm"” 10 GN1/1 - a chariot -
Porte inox

Référence : 891210
DIM. en mm LxPxH=795x720x 1430

Porte vitrée

Référence : 891910

DIM. an mm LxPuH=795x720x 1430

Capacité ; 10 bacs inox GN 171, H 65 mm.

Puissance : 87 Kw, Amprage : 12,5 ampénes,

Livrés avec une poigniée amovible pour chariots.

Fours livrés sans charlots de chargement (vendus sépardment).

Four "Trans'therm"” 20 GN1/1 - a chariot -
Porte inox

Reférence : 891220

DIM. en mm LxPxH=795x 1045 x 1430

Porte vitrée

Référence : 891920
DIM. en mm LxPxH=795x 1045 x 1430

Capacité : 20 bacs inox GN 1/1 ou 10 bacs GN 2/1, H 65 mm.
Pulssance : 17,1 Kw, Ampérage : 25 ampéres.

Livrés avec une poignée amovible pour chariots.

Fours liveés sans chariots de chargement (vendus séparément),

FOURS DE REMISE EN TE

Chariots pour barquettes / bacs inox

DISTRIBUTION

10GN1N

Réference 894110

DIM. en mm LxPxH=587 x470 x 1254
15GN 1M1

Reéférenca : 894115

DIM, ¢n mm LxPxH=587x 470 x 1629

20 GN 1/1 (ou 10 GN 2/1)

- Référence : 894120
DIM. en mm LxPxH=587x730x 1254

Four "Trans'therm” 15 GN1/1 - a chariot -
Porte inox

 Référence: 891215
DIM. &an mm LxPxH="795x720x 1835

Porte vitrée

 Référence : 891915
DIM. enmm LxPxH=795x720x% 1835

Capacité ; 15 hacs inox GM 1/1, H 65 mm,

Puissance : 13,5 Kw. Ampérage : 19,5 ampéres.

Livrés avec une poignée amaovible pour chariots,

Fours livrés sans chariots de chargement (vendus séparément].

Chariots pour assiettes

Référence : 894320
DIM. en mm LxPxH=587x730x 1254

Supports fil inox pour 4 assiettes par niveau en dlam.240 & 260

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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JIRS DE REMISE EN TEMP.

Caractéristiques générales
- Panneau de commande a touches sensitives.

- Parols intérigures faciles & nattayer : lisses (sur modéles & chariots) ou

-

BOURGEAT

monobloc a glissiéres embouties (sur modéles sur pieds et mobiles),

- Isolation assurant le respect de la législationsur les températures et un

gain de 15% sur les consommations électriques.

Préserver le goit

- Roues pivotantes avec freins et bandage de protection aux chocs (sur @
modiéles mobiles).

- Tous nos modeles de fours sont livrés avec 'humidication en série (sauf
ref. 892004), e

Four "Trans'therm" 10 GN1/1 - Mobile
Porte inox

Référence : 893210
DIM. en mm LxPxH=748x787 %1331

Porte vitrée

Référence : 893910
DIM. en mm LxPxH=748x 787 x 1331

Capacité : 10 bacs inox GN 1/1 H 65 mm.
Puissance : .7 Kw. Ampérage : 12,5 ampéres.

Four "Trans’therm" 15 GN1/1 - Mobile
Porte inox

Référence : 893215
DIM. en mm LxPxH=748x 787 x 1736

Porte vitrée

Référence : 893915
DIM. en mm LxPrH=748x 787 x 1736

Capacité: 15 bacs inox GN 1/1 H 85 mm.
Pulssance : 13,5 Kw. Ampérage : 19,5 ampérnes.

Four "Trans'therm” 10 GN1/1 - sur pieds -
Porte inox

892210
LxPxH=682x720x 1430

Porte vitrée

Reéférence : 892910
DIM. en mm LxPxH=682x720x 1430

Capacité : 10 bacs inox GN 1/1 H 65 mm.
Puissance : 8,7 Kw. Ampsérage : 12,5 ampéres,

Four "Trans'therm" 15 GN1/1 - sur pieds -
Porte inox

Référence - 892215

DIM. en mm LxPxH=682x720x 1835

Porte vitrée

Référence : 892915

DIM. en mm LxPxH=0682x720x% 1835

Capacitd : 15 bacs Incx GMN 1/1 H 65 mm.
Puissance : 13,5 Kw. Ampérage : 19,5 ampéres,
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Four "Trans'therm" - sur pieds -
5 GN 1/2 - Porte inox

Référence : 892004

DIM. en mm LxPxH=418x577 x 810
5GN 1/1 - Porte inox

Référence : 892205

DIM. en mm LxPxH=682x720x 845
7 GN 1/1 - Porte inox

Référence : 892207

DIM. en mm LxPFxH=682x720x 1004
Four 5GN 1.2

: 5 bacs Imox GN 1/2, H 65 mm.
Pulssance : 2,2 Kw. Ampérage : 9,5 ampéres.
Four 5 GN1/1
Capacité : 5 bacs inox GN 171, H 65 mm,
Puissance : 3,5 Kw. Am 1 15 ampéres,
Four 7 GN1/1 perage e
Capacité : 7 bacs inox GN 1/1, H 65 mm,
Puissance : 6,8 Kw. .ﬂmﬁa 2 10 ampéres,

u

Livrés sans plétement séparément).
Piétement bas pour 5 GN 1/2

Référence : 895104

DIM. en mm LxPxH=365x444 x 175
Piétement bas pour5et7 GN 1/1

Référence : 895105

DIM. en mm LxPxH=530x627 x 175
Piétement haut pour 5GN 11

Référence : 895205

DIM. en mm LxPxH=5%0x627x 1025
Piétement haut pour 7 GN 1/1

Reéférence : 895207

DIM. en mm LxPxH=590x627 x 866




Le concept Nav'therm est particuligrement adapté a
la distribution de repas en liaison froide et en liaison
chaude ou mixte dans les offices ou cuisines relais
de maisons de retraite, cliniques, foyers ou services
de garde,

En liaison froide:

Les composantes peuvent étre chargées dés la cuisine centrale en conditionnements divers
(hacs multi-portions ou plateaws individuels) et transpartés en liaison froide vers les offices ou
cuisines relals...

Arrivé dans I'office, le charlot navette est connecté & la borne et le maintien froid se met en route
dans les deux enceintes.

La programmation automatique détermine heure & laguelle le cycle de remise en température
démarre dans l'enceinte supérieure (plat chaud) tout en conservant la partie inférieure au froid
(plats froids).

+2°C

- Froid |

+2°C
s .U. i !;
En liaison chaude :
Conditionné en cuisine le chariot navette est amendé sur la bome avant le service pour un

maintien chaud de la partie supérieure (+63°C pour les plats chauds) et froid de la partie
inférieure (plats froids et neutres & 0/+3°C) jusqu'au mament de servir.

L
Chaud J
+30°C

En liaison froide comme en liaison chaude, le chariot
peut ensuite étre déconnecté de la borme pour assurer
Ia livraison des repas dans les chambres, sur patios ou
en salle,

i Froid |

P >
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Polyvalence et souplesse

Le systéme Mav'therm peut étre utilisé en llalson froide
comme en liaison chaude,

Chariots & deux encelntes (haut/chaud, bas/froid)
traversantes compatibles avec : portions individuelles sur
grilles, plateaux prémontés, plats multiportions ou vrac,
en bacs inox ou barguettes jetables,

Simplicité de commande
Tableau de commande tactlle simple & utiliser. Mise en
route automatique du froid et des programmes de remise
en température a la mise sous tension (liaison froide), et
manuelle du maintien chaud (liaison chaude).

Qualité et sécurité de

fonctionnement
- Detection de présence de chariot pour mise en route.
- Programmations preéréglées et acces securisé pour eviter
les erreurs de manipulation.
Lisolation des chariots, le froid wventilé et la
thermoconvection garantissent des résultats qualitatifs et
conformes aux nonmes n vigueur,
= Maintien frold (+3°C) dans les deux enceintes du chariot.
- Réchauffage & I'heure programmée ou maintien chaud (3
+63°C & corur) du compartiment supérieur,

LIAISONS FROIDES - CHAUDES

DISTRIBUTION



he__=

ANSPORTS ISOTHERMES
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Particuligrement adapté aux structures de 10 & 50 convives, Nav'therm permet de

fonctionner en liaison chaude comme en liaison froide, avec une qualité de restauration

conforme aux normes en vigueur,

Hav'therm est composé ;

- d'unebornefixe gui estéquipée desfonctionsdemaintien (froid positif 077+ 3" Cet chauda
+ 63°C) et da remise an termpérature pour les plats chauds en laison fraide.

- dechariots navettes pourletransportetlesenvicedes différentes composantes des repas
préeparés a l'avance,

DISTRIBUTION

BORNE MIXTE NAV'THERM

880002
Lx P xH=557 % 589 x 1566

Tension : 230V monophasé 50/60 Hz.
Puissance électrique : 4850 W.
Ampérage : 21 ampéres,

Puissance frigorifique : 620 W,
Groupe frigorifique au R134a.

Poids a vide : 80 kg.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

CHARIOT 4/8

Référence : 881800
DIM. en mm LxPxH=698x686x 1547

Nombre deniveaws: 12 (4GN1/1 enhaut, 8GN1/1 enbas),
Espacement niveaux : 71 mm haut, 76 mm bas,
Polds : 100 ka. 4 raues plvotantes @ 125 mm.

CHARIOT 6/6

Référence : 881900
DIM. en mm LxPxH=698x 686 x 1547
Nombre deniveaws: 12 (6GM1/1 enhaut, 6 GN1/1en bas),

Espacement niveaux @ 71 mm haut, 74 mm bas.
Palds : 100 kg. 4 roues pivotantes @ 125 mm,




BOURGEAT

Préserver le gotit

Nomad, les chariots qui préservent le godt !
Particulierement étudiés pour la recherche du confort et de
l'efficacité des services, la gamme Nomad offre de vraies solutions
pour améliorer la qualité de la distribution de repas en médico-
social, en parfaite conformité avec la réglementation en vigueur.

Caractéristiques génerales

- Therma convection pour une mellleure homogéndéité des températures d'encelnte,

- Medularité de la conception des plans de travail avec différentes surfaces fonctionnelles
possibles au cholx selan le mode de service.

- Modularité d'utilisation pour tous types de service : liaison chaude ou froide,

- Interface de commande a écran tactile moderne et simple d'utilisation avec programmes
intégrés pour faciliter les opérations.

- Groupe froid sur tiroir pour SAY facile et rapide.

- Affichage permanent des températures et des paramétres de fonctionnement.

- Intérieur smonoblocs 3 glissiéres embouties,

- Lavage au jet des compartiments.

- Accés sécurisé aux parameétres de fonctionnement.

- Alerte sonore de bonne fermeture de porte (RET et frold ventilé).

- Groupe frigorifique au R404a.

Chariot 2 x 8 niveaux - Cote a cote

Chariot 2 % 4 niveaus - Dagsus / Dagsous

MAINTIEN EN TEMPERATU

MAINTIEN EN TEMPERATURE / CHAUD VENTILE

Diessus Inos - neutre Réf. 885230
Dessus 1 plaque chauda

+1lampe 885231
Diessus inox - neutre + 885234

1 lampe

G ETETE LxPxH=959x 795 x 1462

Nombre de repas : jusqu'a 60/80 repas.
Possibilité de chargement : 2 x 4 GN1/1 HBSmm.
Espacement entre les glissiéres : 70 mm

Poids : 120 kg, 4 roues pivotantes @ 125 mm.

DISTRIBUTION

MAINTIEN EN TEMPERATURE / FROID GROUPE VENTILE

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Dessus inox - neutre 886030
Dessus 1 plaque chaude

+1 lampe BA6031
Dessus inox - neutre + B86034

1 lampe

BTN Lx P xH=959x 795 x 1462

HNombre de repas : jusqu'a 30/40 repas.
Possibilité de chargement : 2 x 4 GN1/1 HBSmm.
Espacement entre les glissiéres : 70 mm

Poids : 140 kg, 4 roues pivotantes @ 125 mm,

REMISE EN TEMPERATURE / FROID GROUPE VENTILE

Dessus ino - neutre 887030
Dessus 1 plague chaude

+ 1 lampe 887031
Dessus inox - neutre + 887034

1 lampe

RN LxPxH=959x 795 x 1462

Nombre de repas : jusqu'a 30/40 repas.
Possibilité de chargement : 2 x 4 GN1/1 H&5mm.
Espacement entre les glissiéres : 70 mm

Poids : 140 kg, 4 roues pivotantes @ 125 mm,




DISTRIBUTION

Dessus inox - neutre 885080
Dessus 1 plague chaude

&1 lampa Ref. 885081
Dessus 2 plagues

chaudes + 2 lampes 8a5062
Dessus inox - neutre + 885084

2 lampes

RN LxPxH=1327 x 795 x 1371

Nombre de repas : jusqu'a 60/80 repas.

Fossibilité de chargement : 2 x 8 GN1/1 HGSmm,
Espacement entre les glissiéres : 70 mm
Poids : 160 kg. 4 roues pivotantes + 1 fixe - @ 125 mm.

Dessus inox - neutre 886080
Dessus 1 plagque chaude

+1 lampe 886081
[essus 2 plagues 886082
chaudes + 2 lampes

Dessus inox - neutre + 886084

2 lampes

RN LxPxH=1327x795x 1371

Nombre de repas : jusqu'a 60/80 repas.

Possibilité de chargement : 2 x 8 GN1/1 HESmm.
Espacement entre les glissiéres : 70 mm

Poids : 180 kqg. 4 roues pivotantes + 1 fixe - @ 125 mm.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

.

BOURGEAT

Preserver le godt

Dessus inox - neutre 885280
Dessus 1 plaque chaude

+1 lrpe 885281
Dessus 2 plagues

chaudes + 2 lampes 885262
Dressus inox - neutre + 885284

2 lampes

RN LxPxH= 1327 x 795 x 1371

Nembre de repas : jusqu'd 100/120 repas.
Passibilité de chargement : 2 x 8 GN1/1 He5hmm,
Espacement entre les glissiéres : 70 mm

Polds : 160 kg. 4 roues plvotantes + 1 flxe - @ 125 mm.

Dhessus Ino - peutre 887080
E‘fﬁ;;f'“““m 887081
Seai w702
Dessus inox - neutre + 887084

2 lampes

(RN LxPXxH=1327x795x 1371

Nembre de repas ; jusqu'd 60/80 repas.

Possibilité de chargement : 2 x 8 GN1/1 HESmm,
Espacement entre les glissiéres : 70 mm

Polds : 180 kg. 4 rowes plvotantes + 1 flxe - @ 125 mm.



FOUR DE REMISE EN TEMPERATURE
5 NIVEAUX GN 111

Référence

| DIM. en mm

FOURS DE REMISE EN TEM

Al N

FOUR DE REMISE EN TEMPERATURE

au pos de &/ mm.
Copaité : de 15 & 60 repas. Poids: 83 kg.

Habilloge et moufle intérieur en acier inoxydable.
Livré avec cosier inkérieur 5 niveaus GM1/1 et support
da four monta d'origine,

Commande et régulation électroniques, prograomme
frites et humidificateur intégrés.

Thermostat de sécurité.

Qura d'évacuation et firoir de récupération

des condensats,

Puissance des éléments chouffants : 4,00 kW,
Alimentation : 230 V TM~50 Hz, 400 V 3M~50 Hz.

FOUR DE REMISE EN TEMPERATURE
14 NIVEAUX GN 1/1

| DiM.enmm BRIl
14 niveaux GM 1/1 au pas de &7 mm.

Capacité : de 42 & 160 repas. Poids: 146 kg.
Habkillage et moufle intérieur en acier inoxydable.
Livré avec casier intérieur 14 niveaux GM1/1

et support de four intégré.

Minuterie 120 mn. Thermostat multipoints.
Thermostat de sécurité. Programme frites intégré.
Clura d’évacuation et tiroir de récupération

des condensats,

Support de four inkégré.

Puissance des éléments chauffants:

12,9 kW. Alimentation : 400 ¥ 3N~50 Hz.

FOUR DE REMISE EN TEMPERATURE
CHARIOT INTEGRE 10 NIV. GN 11

Référence
DIM. en mm

Capacité : de 30 & 120 repas. Poids: 124 kg,
Habillage et moufle intérieur en ader inaxydable.
Minuterie 120 mn.

Thermaostat multipoints. Thermostat de sécurité.
Programme friles intégré. Oura d'évacudtion.
Support de four intégré.

Casier intérisur 10 niveaux G 1,1,

Puissance des édéments chauffonts: 9,00 kW,
Alimentation : 400V 3M--50 H.

ART @

CHARIOT INTEGRE 20 NIV. GN 111

Reéférence o U

DIM. en mm xPx B 0= 10
10 niveaux GMZ,/1 ou 20 niveaux GMN1/1T.
Capacité : de 60 & 240 repas.

Habillage et moufle intérieur en acier inoxydable.
Livré avec casier 10 x GN 2/1 ou 20 niveous
GM1/1 et support de four intégré.

Minutarie 120 mn, thermestat mulipoints,
thermostat de sécurité,

Puissance des éléments chauffants : 18 k'W.
Alimentation : 400V 3M-~ 50Hz.

DISTRIBUTION

ou pas de &7 mm.

CATALOGUE EURDCHEF N°5




DISTRIBUTION

CHARIOT ASSIETTES NC
CHAUFFANT

CHARIOTS

01.6281.0

460x935x300

Chariot & niveau constant chauffant

pour assiettes,

Construction entiérement en acier

inoocydable 18/10.

1 ou 2 siles réglables, 80 assiettes environ

par sila,

lsolation par laine de roche, thermostat

pour un réglage de 0.4 90°C,

4 roues pivotantes dont 2 a frein en polyamide.
Poignées de guidage,

HUPFER% "1 7

CHARIOT ASSIETTES NC
Référence : 01.6280.5
DIM. en mm 460x935x900

Chariot niveau constant neutre pour assiettes,
Construction entiérement en acier inoxydable
18/10.

1 ou 2 silos réglables, 60 assisttes environ

par silo.

4 roues pivotantes dont 2 a frein en polyamide.
Poignées de guidage.

L1

LE SMCIAUETE 0F LA [OGRETIGLE EM BEETALEATION

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CHARIOT PLATEAUX NC
Aéférence : 01.6277.5

DIM. en mm S10xB00x900

Chariot a plateaux a niveau canstant.

Cruvert, prévu pour recevoir des plateaux GM,
Capacité environ 120,

Construction entigrement en acier
inoxydable 18/10.

4 roues pivotantes dont 2 a frein en polyamide.

Paignées de guidage.
OPTION :
Distributeur & couverts a paser sur le chariot.

CHARIOT A CASIER NC

[ P— 01.6277.9

DIM. &n mm S60xB00X900

Chariot & caslers 3 niveau constant.
500 x 500 mm.

cnstrictc EeTades
inoxydable 18/10.

4 roues pivotantes dont 2 & frein

en polyamide.
Poignées de guidage.

CHARIOT A PLATEAUX NC
' Reéférence : 01.6174.0
DIM. en mm 510x820x1030

Chariot 4 plateaux a niveau constant

pour plateaus,

Plateforme réglable en longueur et en largeur.
Pour le stockage de plateaux de différentes
dimensions.

Construction entigrement en acier

inoxydable 18/10.

4 roues pivotantes dent 2 & frein en polyamide.
Foignées de guidage,



CHARIOT BAIN-MARIE

01.6143.0
678x1256x300

Chariot Bain-Marie & 2 cuves séparéas,
Construction entigrement

en acier Inoxydable 18/10,

Vidange indépendante sur chague cuve.
Etagére basse soudés,

Utilisable en chaleur séche ou humide,
4 roues pivotantes dont 2 a frein

en polyamide.

Poignées de guidage.

CHARIOT BANQUET
CHAUFFANT
Référence : 01.6329.4

DIM. en mm 640x 77501858

Chariat banquet chauffant en acier inexydable
18/10 avec compartiment supérieur réfrigéré
par plaques eutectiques,

Glissigres en inox amovibles,

Blocs de chauffe extractible avec réserve d'eau
pour éviter le desséchement des aliments.

4 roues pivatantes en polyamide dont 2 2 frein.

Poignées de guidage verticales sur toute 1a
hauteur du chariat.

CHARIOT BAIN-MARIE

01.6275.4
676x1324x941

Chariot Bain-Marie sur &tuve 2 bacs GN
et 2 compartiments bas chauffés,
Réglage indépendant de chaque entité
chauffante.

Vidange individuelle des bacs.

Couvercle coulissant équipé d'une galerie
périphérique,

Utilisable en chaleur séche ou humide,

4 roues pivatantes dont 2 4 frein en polyamide.
Paignées de guidage.

CHARIOT ISOBOX MORBILE
Référence : isobox 2/16
DIM. en mm 1064x799x959

Extérieur en aluminium anodisé, intérieur en
acier inoxydable 18/10.

Glissigres embouties.

Possibilité d'utilisation en neutre, chauffant ou
réfrigéré par I'ajout d'un bloc de chauffe ou
d'un groupe froid, amovible a tout moment.
Lextérieur peut &tre habillé de panneaux de
couleurs.

En option : accumulateur pour une autonomie
du chariot.

4 roues pivotantes dont 2 a frein en polyamide,
Poignées de guidage.

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CHARIOTS

CHARIOT CHAUD/FROID
01.6333.2
1295x735x970

Chariot de transport de bacs chaud et froid.

1 compartiment chauffant {chaleur ventilée).

1 compartiment réfrigéré par groupe froid.

8 niveaux de stockage dans chagque
compartiment au pas de 65 mm.

Caonstruction entiérement en acier inoxydable
18/10.

4 roues pivotantes dont 2 4 frein en polyamide.
Poignées de guidage.

DISTRIBUTION




CONTENEURS ISOTHERMES

Conteneur et Chariots Isothermes pour Transporter le Froid et le Chaud c AMBRO

- s Congus pour le transport des bacs GN gastronormes. _
- * Coque robuste, antirouille et indéformable en polyéthylene. StoreSafe:
* |solation épaisse et homogéne en polyuréthane pour -

un maintien au chaud ou au froid pendant au moins 4 heures.

/ * Porte avec joint pour un maintien Les conteneurs sont monobloc

. ﬂpﬂmﬂl dE la tempérﬂ'(urﬂ'- “I“n‘ I.,! ml"ipu'“i“"’r
a = 1I;:,'Earg\a- pmgnezzg pduur une -::Iuverture et une et les risques inhérents dus
o rmeture ais ‘une seule main.
m * Manipulation aisée. aux polds de charge.
b * Facilite d'entretien.
| _'1_._':
= Capacité de chargement pour
1A UPC400/UPCH4002,
U Référence : UPCa00 UPCB00 UPC1600 UPC800/UPCH8002 (x2),
:i‘i'* Dimensions Extérieures en mm 460 x 633 x 620 520 x 690 x 1370 715 x 820 x 1350 uFC"Immpcu"m: {l"'}
. Dimensions Intérieures en mm 335 x 533 x 4% 330 » 545 x 485 535 x 665 % 535
Coubeurs Stockés sur la plate-forme Evropdenne @
UIFC400:: (401 k; PCEDHD, IFCT600 - (a01), (192), (194]
Conteneur et Chariots Isothermes Electriques Chauffants
Bx6,5m 4x10¢m 3x15an 1y 20em

Présentent toutes les caractéristiques du conteneur et chariots non électriques, plus: 1L 52l 5851 51,21

* |déal pour les applications exigeant l'ouverture et la fermeture fréquentes de la porte. SturESa‘PEr Soit entre 200 a 240 portions.

» Contrairement aux chariots en métal : , ’ -

- Reste froid au toucher en cours de fonctionnement. f 50%
- Maintient les aliments a des températures d’Economies

salubres méme débranché. d’Energie
- Consomme en moyenne 50% d'énergie de moins
que les chariots métalliques.
* Maintient les aliments a une
température comprise entre
65°C et 74°C.

Conservation de température
Chaud Fr A 3 G L 3 | 8

o

Froid 1,05°C 120 1,5°C 18°¢C 20
Température 1hewre  2heuses  3heures 4 hewnes
de départ

UPCHa002 UPCHB002 UPCH16002

Dimensions Extérieuras en mm 460 x 633 ¥ 620 5200 % 690 % 1372 730% 847 £ 1375

Dimensions Intérieures en mm 335 x 533 x 485 330 x 545 x 485 535 x 665 x 535 Pour phs dinkormasions et alise detoutes s tadles disponibles,
Couleurs Stockis sur [a plate-forme Européenne : weulliez consulter notre website : www.cambro.com
UPCH4002, UPCHBOOZ, UPCHI600Z : (401} ou mofre service dient,

CATALOGUE EURDCHEF N°5




Casiers de Lavage - Systeme Camrack®
pour le Lavage de la Vaisselle

Cambro® offre un systéme « Quatre
Fonctions » assurant a lui seul le lavage,

le rangement, l'identification et

le transport des verres, Cette unité
multifonctionnelle intégre le socle rouleur,
les casiers a vaisselle a parois extérieures
fermées et le couvercle,

Systeme de Lavage
4 en 1 Camrack®

Entreposage
Lavage efficace

Meilleure Gestion
Des Stocks

O

Couleurs Stockes =ur la

= Toouss sy casiuers e
Carrmack - (YOO, (1190, (1S, (1630, (VA7), V6, 154], {186, (414], (416

Lat fermetuee hermiétique
et aegurie par be haut
par b couvescle Cameack
et par le bas par e
charial Camdally®,

TR S,

Protection Contre
Les Rongeurs

(%

Frotection Contre Les
Insectes Rampants

Protection Contre
Lieou de Nettoyage

Les Casiers Camracks sont disponibles
en plusieurs tailles :
9, 16, 20, 25, 30, 36 ou 49 compartiments.

Casiers de Lavage Utilitaires

ﬁ‘li"‘im

CASIERS - CHARIOTS

CasleraPlots 5x9  Casier a Couverts Casier de Base
PR59314 FR258 BR258
Hauteur Extérieures en mm 101 101 101
Hauteur Intérieures en mm &3 67 &3
VY diae R
Casler & extrémité
ouverte pour Couvercle Socla Rouleur
plateaux
Ermaa bRczo oz
Dimensions en mm 101 (Hauteur Ext.) SO0 x 500 x 24 545 x 545 x 205
Dimensions Int. en mm B3 (Hauteur int.) - 530 x 530
Chariot Ajustable pour

Assiettes de Tailles Variées

LADC33 permet de ranger des assiettes
rondes, carrées ou de formes variées
allant de 11,7 a 33 cm. Une capacité
exceptionnelle de 180 & 480 assiettes,

ADC33

Dimensions en mm 984,3 x 762 x B38,2

Pomur b bt e b Irshe comnplie dhe tou e bes Ralless disponitshes,
weuiller consulter potre website - wiwrw. cambiro.com ou notre s2rvice dient

CATALOGUE EUROQCHEF N°5
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CONTENEURS ISOTHERMES

Thermoporte®
LORIGINAL

Excellente efficacité
énergétique

grace a l'isolation :
construction sandwich
a double paroi

et soudage etanche

Solidité

» Duree devie moyenne constates 1L ans
« FOrie résislance mecaniiue aw chocs

= Polypropyléne de qualité alimentaire

= Lavable au lave-vaisselle

» fésistent a une temperature de + dego®C
« Double parol étanches

Hygiene

» lissigres moulées pour un nettoyage
facile et efficace.

« Fermeture hermetique de |3 porte sans
joints.

» Plastique non porewx, facile a nettoyer.

« Porte sans joint démaontable

Ergonomie

= 30 % de polds en maoins par rapport awx
matériels concurrents, manipulation
sans effort

= Grande stabilivd

Durée de vie constatée :
15 ans !

Thermoport® [ORIGINAL - Chargement par le dessus - GN 1/1

° &

50 KB chauffone

T\tpas t0 K- g0 KB chauffant orange®

BEECHIEERE SOK ... 85 0210201
Thermoport E¥i: 85 0z 02 06

Dim. (mm)

370 X 645X 240

Polds (kqg)

6.9(50K)-7.3(50 KB)

Capacité

1bac GN - profondeur oo mm

Palypropyléne thermaoformeé, trés robuste
Utilisation de - 20%C & 4100 °%C
Blocs chaufTants, maintien en température max. + 95 *C

CATALOGUE EUROCHEF N°5

&

1o B - 10k B chaufarr

&

100 K- 100 KB chauffant orange®

100K .. BE D2 03O0
1o KB Bgo20313

Dim. {(mm)

370 % 645 % 308

Poids (kg)

72100 K}- 2.3 (100 KB)

1bac GN1A - profondeur 200 mm

Capacité

Puiszance de chauffe sooW
Tension nominale INAC 230V, 50 Hz

* Existe en noir.



Star

Thermoport® LORIGINAL
Chargement frontal - GN 1/1

.Bg 02 05 05
.................................... 8502 05 07

420 x Gox 386 (oo k) - Poids 9,2 kg
4720 % 645 % 390 (600 KB) - Poids : 11kg

Ea‘-‘mﬁ ?.'-:' .::. E 7 niveaux au pas de 37 mm

OO0 K

tooa k-2 o chauffant

1000 K-1000 KB-2.0 chauffant orange®
R 85 02 04 01
1000 KB-4 0 B 0204 23

| 435xox 561 (1ooo K) - Poids 12 kg
435% 688 x 561 (100 KB-4.0)- Poids 7.2 kg

Polypropylene thermoformé, tres robuste

Utilisation de- 20°Ca+100%C

Blocs chauffants, maintien en température max. + g5 °C
Puissance de chauffe 240'W (type Goo KB) ou 300W (types 1000 KB)
ou BooW (types 1000 KB 2.0) - Tension nominale 1N AC 2z0V, 5o Hz

* Existe en noir.

Rieber

en

« Edanchtitt par Pwh

SANS

H i 1Y
Borati 2 ate

i

LV q0°

CATALOGUE EURDCHEF N°5

CONTENEURS ISOTHERMES

Thermoport® LORIGINAL
Chargement frontal - GN 2/1

| Gooo K - 6ooo KB chauffant

Gooo K (207 ka)
|l GooOKB (23.7kg) ...

. 850208
Bcozo08 03

&

G45 X790 ¥ 560 au pas de 37 mm

Polypropyléne tharmoformé, trés robuste

Utilisation de - 209C & +100°C

Polyvalence GN 21 ou Goo x 400

Maxi contenance, mini place

Blocs chauffants, maintien en température max. + 95 °C
Puissance de chauffe zooW

Tension naminale INAC 230V so Hz

“ Exizte en noir,

2% Gooo K (non chauffant) - mobile
1% Booo K (non chauffant) - mobile +
1% Gooo KB (chauffant)

2% Gooo KB (chauffant)- mabile

2xGoook 8cozo8 02
g g 1xGooo K+ 1x6o00KB ... 8cozo0B 0
range” 2xbBoookB ... .B502082z20

7B6 ¥ 7rg ¥ 1280 (2 % Gooo K) - Poids © 56,5 kg
766x 790 %1280 (1 % Gooo K) - Paids ' 59,7 kg
7E6 X 77012580 (2 % Booo KB) - Poids : 63 kg

2%12 paires de glissiéres - GN 2M
Au pasde 3y mm

Maxi K en polypropyléne thermoforme pour solutions de banguet
Utilisation de - 20%C & +100°C

Thermoport Maxi Gooo, assemblage fixe et étanche,

2 poignées de manceuvre, roueas montées, diameatre 125 mm.

Pour e transport de repas froids et de repas chauds dans

des bacs GM, sur grilles inox GN 2/1

Type cooo KB : Chauffant, température max, 9o °C,

Puissance de chauffe :80W., tension nominalet NAC 230V 50 Hz.
* Existe en noir.




DISTRIBUTION

i:i-lARlOTS ISOTHERMES
Rieber

Thermoport® - Chargement frontal - GN 1/

s s R
l‘vpes— 1000 C réfrigéré 1600 K réfrigéné 2 oo K réfrigéré 3000 K réfrigéré
m 850104 06 85010610 B5 010710 B5010810
Dim. {mm}) JOX BELX FED 402X 7RO X NI0 402 X760 X178 CO2 X 760X 1648
Poids (kg) 7 =] Bo [#]+]
Glissigres” 8 16 0 30

Muobiles en inox, réfrigérés
Utilisation de+ 2°Ca+ &§°C,

* Glissieres embouties au pas de 37 mm

Classe de pratection IPX3.
Intérieur soudé étanche - versionétanche Ha.

Thermoport® - Chargement frontal - GN 1/1 %

: la . ' - l
rgoa ) e U ool g L) ﬁ‘

l‘v,f_pas 1qoo Uchauffant 1600 U chauffant 2000 U chauffant 3 ooo U chauffant
m 8so1moz 85010609 85 0107 08 850108 0B
Dim. (mm) 492 X769 X793 492X 769X 930 492X 769 X 1078 502X 769 X 1448
Poids (kg) 4255 45 50 63
Glissiéres® 14 16 20 30

Mobiles en inox, chaufJants
Ltilisation de- 20%C & + 100 °C
* Glissidéres embouties au pas de 37 mm.

Affichage digital - commande numeérigue
Corps de chauffe amaovible
Intérieur soudé étanche - version étanche Hi.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Chariot a plateaux Neutres

Cook & serve 0 @

Type _ Chariot 2x 8 plateaux W [520men]
. Bmoo
Dim. (mm) Rlf b=y
. Chariot 2x10 plateaux Nl
Reéf 88 44 03 03
1047 % 760 % 1587
Chariot 2 x 12 plateaux [l
88 44 04 03
1047 X 760 x 1817
Chariot 3x 8 plateaux HEE
88 44 05 03
1466 X 760X 1357
Chariot 3 x10 plateaux JHE
GO BE 44 06 03 —
DT (L 1466 % 760X 1587
i Chariot 3 x12 plateaux || ]}
G L BB 44 o7 03
Dim. (mm) QAR
. Chariot 1x 20 plateaux g
.- 88440903
Dim. (mm) ESEEr gl )
. Chariot 2x 20 plateaux i
LU 88441203
Dim. (mm) REErELT R[5 )
Transport de repas sur plateaux Euronorme ou EuroCompact

Chariot pour plateaux Gastronarm (5ans supplément).
Version avec portes battantes, double paroi.




Chariot inox de transport d'aliments
Norm -GN 1/1

o
@

Naorm-di-2

| Chariot NORM-II-o - Chariat Narm-lll-o

b NI i i 881303 23
Norm=lli-o B&1310 23

gog x BRo X goo (Norm-11-a)
1314 X GRa % goo (Norm-l-o)

zcompartiments chauffés pour le Marml

8t 3 compartiments chauffés pourle Narm 111,

14 niveawx GN 1 par compartiment au pas de 37 mm.
Galerie périphérique - Glissigres embouties

Chariot inox avec bain-marie INOX
Norm - GN1/1 13.'1"

Type Chariat Narm [11-4-K

Référence 881318 23

L LEGLE 3 cuves bain-marie,

1compartiment chauffé (+ 30%a+ 909
1caisson technigue

1compartiment réfrigéré (+2"4+10%)

BB () B 1395 X 730 X 974

Cuves bain-marie

chauffables GMN 1M Pf 200 mm.

B niveaux GMN 1 par
COMpAartiment au pas de 37 mm.
Glissiéres embouties

Norm-dil-11

Rieber

GN1/1

Chariot inox avec bain-marie a eau

Chariots mobiles en inox.
Cuves bain-marie chauffables GN 1 Pf zo0 mm.

* Existe enversion Gl

CHARIOTS CHAUFFANTS

ZUB1 ZUB 2" ZUB 7° ZUB g3
{1 cuve) (2 cuves) (3 cuves) {4 cuves)
BB 16 o1 8816 o2 BBi16 o3 Bai6ogom

758X 475X Q00 B58X 675X GO0 1227XG75X 900 1562 X 675X 900

il

Chariot inox avec bain-marie
Norm - GN 111 @

" Chariot NORM-II-2 - Chariot Norm-Iil-3
CETTTT T MOMMdE2 <. BB 1306 23
Nom-ll-3 .. 881314 23
LGB 005 x 680 % goo (Norm-l-2)

1314 X 680 x 9o (Norm-1li-3)

Morm Il = 2 cuves bain-marie chauffables - 2 compartiments chauffés
Morm Il = 3 cuves bain-marie chauffables- 3 compartiments chauffés.
Cuves bain-marie GM 1 Pf 200 mm.

8 niveaux GMN 11 par compartiment au pas de 37 mm.

Glissiéres embouties.
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HOTTES

Constructeur de matériels aérauliques

saftair

Ventilation

&g 8

Cuisine Traitement d’air  Désenfumage

Des solutions adaptées
A VOS projets

Captation des polluants « Filtration des graisses « Combustion des graisses par traitement UV-C
Extraction de polluants « Traitement et régulation de I'air neuf
Protection incendie autorncatique = Régulation automaftique des débifs

www.saftair.com
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HOTTES
SEMI-PROFESSIONNELLES
POUR LA PETITE CUISSON
o
LR NS Longuewr @ 600 et 1200 mm
Pmrﬁ.'-ndeur : 540 mm
Hauteur : 210 mm

HOTTES COMPACTES POUR LA
CUISSON HORIZONTALE

Référence : ALPHA

DIM. en mm I.nn%uwr: au pas de 500 mm
Profondeur : 940 & 1575 mm
Hauteur : 400 mm

HOTTES GRAND VOLUME POUR
LA CUISSON HORIZONTALE

Référence : PRIMA
DIM. en mm Lnngunur T au de 500 mm
Pr

afondeur : 4 1825 mm
Hauteur : 500 mm

Ceconceptde hotte semi professionnel convient
a toutes formes de cuisson a faible dégagement
de vapeurs et de graisses. Adaptée tout particu-
ligrement aux kitchenettes et aux points chauds,
Version statique ou dynamique.
Luminaire de type spot étanche,

HOTTES SPECIALES FOURS

POUR LA CUISSON VERTICALE
Référence : PRIMA SPF

ﬂlﬂ.mmm Lo ur : 1000 et 6000 mm

Profondeur : 1325 & 1825 mm
Hauteur : 500 mm

Spécialement adaptée aux faibles hauteurs sous
dalle nécessitants une hotte de hauteur ré-
duite. 4 profondeurs et 2 hauteurs de facade
(220/400mm) disponibles. Modules monoblocs
jusqu'a 3 m puis par assemblage de blocs au-
dela, Version adossée | statique ou dynamiques)
ou centrale.

Spécialement adaptée aux cuisines ouvertes ou
isolées avec des bescins de cantonnements
adaptés. 5 profondeurs et 2 hauteurs de fagade
(400/500mm) Modules monoblocs jusqu'a 3 m
puis par assemblage de blocs au-deldVersion
adossée [ statique ou dynamiques) ou centrale.

HOTTES DOUBLE COMPACTE
POUR LA CUISSON EN iLOTS
HILOT

Référence :
UL TGN Longueur ; 1000 et 6000 mm

Prafondeur : 1200 & 1600 mm
Hauteur : 300 ou 450 mm

HOTTES SPECIALE LAVERIE

Référence : NOVA
DIM. en mm Lnnguiur T au de 500 mm
Profondeur : 4 1575 mm
Hauteur : 400 ou 500 mm

Spécialement adaptée aux fours et aux offices
de réchauffage qui requiérent un cantonne-
ment des vapeurs adapté, Conseillée pringi-
palement pour les dégagements frontaux de
vapeurs tels que les fours mixtes, Version simple
ou double captation suivant l'mportance des
équipements couverts,

Spécialement adaptée aux cuissons dites en flot
dans un environnement de type “Scramble’.
Conseillée pour couvrir un petit bloc central ou
pour des équipements installés en allége sans
cantonnement mural. Conception homaogéne
sur les 4 faces visibles,

Congue sur la base des gammes Alpha et Prima.
Cette déclinaison en version Nova, intégre une
barriére a condensats réalisée par des cassettes
Atuiles . Elle s'adapte aussi bien aux machines 4
laver at aux convoyeurs de toutes importances.

Version statique ou dynamigque,

CATALOGUE EURDCHEF N°5

HOTTES

HOTTES A INDUCTION POUR LA
CUISSON HORIZONTALE
e
O[S Longueur : au pas de S00 mm
P dewr : & 1825 mm
Hauteur : 500 mm

Spécialement adaptée aux cuisines ouvertes
au Isclées réclamants des besoins importants
d'evacuation de polluants. Principalement pre-
conisée pour optimiser le volume d'extraction et
limiter les apports d'air neuf dans une logique
d'economie d energle.

Disponible aussl en version inducto-compen-
sées avec compensation d'air en facade. ldéale-
ment congue pour ajuster l'équilibre ad¢raulique
du local et limiter les dépressions parasites. 3
profondeurs de visigére. Modules monoblocs
jusqua 3 m puis par assemblage de blocs au-
dela. Version adossée ou centrale,

VENTILATION / CLIM.




HOTTES

PLAFONDS FILTRANTS DE CUISINE

* La ventilation d'une cuisine professionnelle

par plafond filtrant répond principalement aux
besoins de grande efficacité, de polyvalence,

de confort et d'économie d’énergie. Grand

spécialiste dans ce domaine, SAFTAIR propose
plusieurs versions de plafonds filtrants fermés

ol les flux d'air ne sont pas en contact avec

PLAFOND HORIZON

Une grande facilité d'entretien

» La géométrie des vodtes du plafond HORIZON assure la cap-
tation au point le plus haut du cantonnement afin d'absorber
directernent les vapeurs évitant ainsi leur stagnation et permet
la dissimulation parfaite des filtres.

Vodtes, en aluminium prélagué (beige satin RAL 1013) gui sarti-
culent vers le sol et filtre a inertie de haute efficacité 98%.

PLAFONDS ESPACE

Efficacité et confart 4 colt aptimisé

Les plafonds ESPACE satisfont aux exigences d'une ventilation

sophistiquée alliant efficacité, asthétisme, confort et dconamie

d'énergie. Réalisés entigrement en Inox brossé avec options miroir

ou peint.

» ESPACE Compact & l'architecture épurée dans une conception
ultra plate de 200 mm,

« ESPACE Volum & fort volume de cantonnement de conception
en vodtes de 300 mm.

la structure ou les équipements du batiment,
conformément & I'article GC14, Pour tous les
plafonds filtrants de la gamme, l'ingénierie, les
plans et la pose sont totalement maitrisés par
SAFTAIR en partenariat avec votre installateur.
Polyvalence : la configuration des appareils

de cuisson en nombre, en puissance ou en
positionnement au sol peut &tre modifiée sans
entrainer de gros travaux.

Confort et énergie : Un plafond filtrant permet
de réduire fortement les débits d’air nécessaires
et uniformise le flux d'extraction sur I'ensemble
de la cuisine en éliminant les phénoménes

de courants d’air. Il assure un meilleur
équilibrage des températures, de I'hygrométrie
et de I'éclairage. Il améliore la visibilité a tra-
vers la cuisine et le confort acoustique.

saftair

vantilation

PLAFONDS VENTILE DE LAVERIE

PLAFOND HYGROPLAF

» HYGROPLAF est un plafond ventilé de type fermé et entiérement lisse
destingé aux laveries. 5a conception modulaire permet de l'adapter &
toutes les configurations de lacaux en facilitant son installation.
Constitué de cassettes d'axtraction, dinsufflation et le blacs lumi-
naire encastrés,

N

» Eflude du process

Chaque réalisation est étudiée et congue
sur mesure suivant la configuration des
équipements et du local.

7
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*ES

TOURELLES D'EXTRACTION THF ET TVFC
Homologuées CE F400-120

Las tourslles THF / TVFC sont des extractaurs de tolture destings a |a ventilation des unités tertiaires
et industrielles ainsl qu‘au désenfumage des ERP,

« La gamme de 11 modéles, certifi ée CE F400-120 par le CTICM avec des débits de 1 000 a 27 000
m?/h, une pression disponible jusqu 800 Pa et un sectionneur de proximité intégré au capotage
dont le design sintégre parfaitement a l'environnement urbain ou industriel.

« Les modéles TVFC sont équipés de capots directionnels a rejet vertical,

» Un modéle 4 rejet vertical existe avec ventelles automatiques disposéas en lisu et place des ca-
pots directionnels, (Version nen homeloguée pour le désenfumage)

TOURELLES - CAISSONS

LE DESENFUMAGE 400°C/2H F400-120 CE

CAISSONS D'EXTRACTION DOF AET DOFR
Homologués CE Fa00-120

« Les caissons DOF-A (turbine action) et DOF-A (turbine réaction) sont des extracteurs installés en
local technigque ou en toiture, lls sont destinés a la ventilation de tous types de locaux ou au désen-
fumage des ERP et IGH.

+ Gamme de caissons certifi éa CE F400-120 par le CTICM avec 20 modéles couvrant une large plage
de débits et de pressions jusgu’a 65 000 m3/h et 3 500 Pa.

s Tous dquipés d'une transmission par poulie et courroie ventilée et d'un mateur placé hors du flux
d'air. Nombreux accessoires électriques, aérauliques et acoustiques.

CAISSONS D'EXTRACTION ET
D'INSUFFLATION

A entrainement direct poulies courroie

Destinée a la ventilation d'unités tertiaires ou industrielles,
cette gamme de caissons convient aux applications dextraction
conventionnelle ou dinsufflation pour toutes applications y com-
pris celle des amenées d'air pour le désenfumage,

» La gamme de caissons compact CV, avec groupe moto-ventila-
teur a entrainement direct, se compose de 8 modéles jusqua 8
000 m?/h et 500 Pa.

« La gamme de caissans CT et CVT, avec groupe moto-ventilateur
a entrainement par poulies courroie, se compose de 17 modéles
Jusqu'a 40 000 m?/h et 1 500 Pa,

UNITES EXTRA PLATES ET CTA
Unités de réchauffage ou de refroidizssement d'air

= Unités de traiterment d'air MAXTAIR COMPACT: Ces unités extra
plates (410 mm) sont destinées aux installations en faux pla-
fond ou en position murale. Lisolation standard double paroi
garantit de trés bonnes performances acoustiques. Différentes
versions combinent le mélange d'air, la filtration, le chaud et |e
froid. Gamme de 800 & 4 500 m'/h pour des pressions disponibles
Jusqua 300 Pa.

« Aérothermes MAXTAIR : Ces adrothermes offrent une grande
plage d'utilisation et combinent & souhait le mélange d'air, la fil-
tratian et le chaud. Leur installation seffactue sait dans les locaux
technigues soit en terrasse. Gamme de 1 000 & 28 000 mYh pour
des pressions disponibles jusqu'a 800 Pa,

CATALOGUE EURDCHEF N°5

LES CAISSONS DE VENTILATION LES UNITES DE TRAITEMENT D’AIR LE TRAITEMENT D'ODEUR A CHARBON ACTIF

CAISSONS STATIQUES ET CENTRALES

Le traitement des adeurs pour cuisines

Ces unités de traitement d'odeur se déclinent en deux versions ; le
caisson statique ODOR et la centrale dynamique CV'ODOR,

« Le caisson ODOR, disponible en 6 tallles jusqu 13 800 m¥h,
est desting a &tre dissocié du groupe moto ventilateur pour com-
pléter une installation existante ou pour remédier au prabléme
dencombrement.

« La centrale autonome CV'ODOR, disponible dans les mémes
tailles, offre les fonctions simultanées d'extraction et de traite-
ment d'odeur.
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Le chaoix de la maitrise d'un métier

Fabricant frangais, ALVENE a fait le choix d'un seul métier : la ventilation des cuisines
professionnelles. Son savoir-faire et sa parfaite maitrise du marché lul permettent de créer
des prodults “solutlons” alllant performance, efficacité et praticité.

Des services professionnels performants

Depuis sa création, ALVENE se développe et améliore son offre pour toujours répondre au
mieux a la diversité des demandes en ventilation des culsines professionnelles :

UN RESEAU COMMERCIAL ET TECHNIQUE DE QUALITE

-La garantie d'une prestation de qualité 4 tous les stades
Lorganisation, les méthodes et les contrdles chez ALVENE sont certifids conformes aux
exigences de la norme 150 9001 par VERITAS.

- Des spécialistes présents sur tout le territoire frangais

Mobilisé pour répondre aux attentes de ses clients avec rapidité et efficacité, ALVENE
garantit un service et une qualité irréprochables sur tout le territoire francais grace a des
commerciaux “terrain” et une équipe de techniciens.

« Des partenaires présents dans toute la France

En tant que spécialiste, ALVENE a construit son développement sur une relation privilégide
avec le groupement EUROCHEF. Un vrai partenariat qui nous permet d'assurer une
prestation de gualité & tous les stades.

LIN SERVICE CLIENT EFFICACE

-Des delais de livraison optimisés et adaptés aux urgences des clients

Une assistance technigue possible & tous les stades du projet

« Un site Internet www.alvensa.com

Une gamme adaptée aux exigences du marché

«ALVENE, la gamme de produits la plus compléte du marché de la ventilation des cuisines
professionnelles

«Une offre de calssons et tourelles certifidée conforme aux obligations réglementaires
esuropéennes (marquage CE)

-Des produits toujours plus innovants, en constante amélioration

-Une offre “sur mesura”: ALVEME assure des adaptations produits selon les besoins de ses
clients,
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GAMME DE HOTTES SIMPLE FLUX :

CAPTINE - LUDINE - OPALINE - DUOLINE - PROLINE

ALVENE

CONCEPTION !

Capteurs et hottes monoblocs de 500 &
3000mm, puis par assemblage déléments
monoblocs vissés entre eux pour les
longueurs supérieures (sauf CAPTINE Ig maxi
3000mm ). Sans visseries apparentes sur

les faces extérieures et dans le volume de
cantonnement.

h

Hatre statique LUDINET / OPALINE T

FABRICATION 7

Lensemble des piéces visibles est réalisé en
acier inoxydable austénitique AlSI 304,
finition brossée deux faces, grain 220 avec
PVC de protection (sauf PROLINE). La
conception des joues (sauf hotte CAPTINE et
PROLIME) évite tous marquages sur les faces
extérieuras,

Hevtre DUOLINE DYNAMIOUE
Elles sont assemblées par goujons thermo-
soudés et écrous. Filtres a chevrons avec
cadre et poignée en acier inoxydable, média
galvanisé. En option, filtres tout inox ou
filtres choc. Plagques neutres en acier
inoxydable,
Les capteurs et hottes centraux sont
constitués de deux éléments adossés, avec
cloison centrale, a assembler entre sux.

MOTORISATION &

Le capteur, dans sa version motorisé, peut
recevoir un type de ventilateurs :

Type RE : Moteur monophasé 230V - IP55 -
classe F conforme & la directive Erp 2015,

Caractéristiques techniques

Profondeur
visiere Profondeur £
deificitas
adossée isidre central =
(statique et | (statique)
dynamigues)
inc brossd 500 (sratique) 3000 (statique)
CAFTINE ALL1 304 290 TalyGes 150041790 1000 (dynamique) 1500 (dynamigque) Faible haureur
LUDINE | i bgssst | FB0V230 g ,11 2001 240 1B/ 22002480 500 (statique) | llimité {statique) . I_;;:;ﬁh;; rd:..mm
OPALINE | M8 300 | cypragy | /144501650 FIRS03300 OG0 chynanmicue) 3000 (dynamique] .adant;ﬂ)illtqe
Adapté pour les
puouNg " Prose A0eu 1240/1445 1000 e B pianos cenrauxa
faibles profondewrs
. . (ST &ConOmicgue,
incx brossé | 380ou | FSSTS120 1S BI0/2 240 . h
PROUINE  cwénitique| 530 | /124011445 | /2480/2890 e Wit '-":f’l'l"":'“m“l:fe




GAMME DE HOTTES SPECIFIQUES :

LUDIFOUR - OPAFOUR - LUDILAV - OPALAV

GAMME DE HOTTES A COMPENSATIO

LUDIFLUX - OPAFLUX - INDUPACK - INDULINE

HOTTES

CONCEPTION .

Hottes monoblocs de 1000 & 3000mm, puis
par assemblage déléments monoblocs
vissés gntre eux pour les longueurs
supérieures, 5ans visseries apparentes sur
les faces extérieures et dans le volume de
cantonnement.

Hatte statique LUDIFCUR / OPAFOLIR

FABRICATION &

Lensemble des pigces visibles ainsi que
I'arrigre du capteur est réalisé en acier
inoxydable austénitique AIS1 304, finition
brossée deux faces, grain 220 avec PYC de
protection. La conception des joues évite
tous marquages sur les faces extérieures,
Elles sont assemblées par goujons thermo-

soudés et &crous.
Maodeéle 5:Hotte simple captation
Modele D:Hotte double captation
Hotte LUDIFOUR / OPAFOUR : Filtres choc
tout inox et plaques neutres en acier
inoxydahle,
Hatte LUDILAY / OPALAV: Filtres &
condensation tout inox et plagques neutres
en acier inoxydable.
MOTORISATION 2
Le capteur, dans sa version motorisé, peut
recevoir un type de ventilateurs :
Type RE : Moteur monophasé 230V - IP5S -
classe F conforme 4 la directive Erp 2015,

Hotte statigue LUDILAY # OPALAY

Caractéristiques technigues

Profondeur
wisiére adossde
[statique et
dynamigues)

Profondeur
isiére centrale
[statique)

350 9151120/

Spicificités
Longueur maxi

brossé 1240/1445/1650 1000 Wlirnité (statigue)
Al5I 304 (existe en capteur 3000 (dynamique)  Grands volume de
OPAFOU double) cantonnement, adaptéd
) 530 o Festraction sur
foars
DILAV Faible hauteur, adapté
v = 91571120/ pour lextraction sur
o laverie
e 1240/1445/1650 100p Mliminé statique)
AISI 304 (existe en capteur 3000 (dynamique)  Grands volume de
OPALAY 530 double) cantonnement, ada
pour lextraction sur
laverie

La ventilation des cuisines professionnelles, une affaire de specialiste.

CONCEPTION 2

Hottes monoblocs de 1000 a 2500/3000mm,
puis par assemblage déléments monoblocs
2500/3000 vissés entre eux pour les
longueurs supérieures. 5ans visseries
apparentes sur les faces extérieures et dans
le volume de cantonnement.

Harte & compensation LUDIFLLY S OPAFLUX

FABRICATION &

Lensemble des pidces visibles est réalisé en
acier inoxydable AI51 304, finition brossés
deux faces, grain 220 avec PYC de
protection. La conception des joues évite
tous marguages sur les faces extérieures.
Elles sont assemblées par goujons thermao-
soudés et écrous. Filtres & chevrons avec
cadre et poignée en acier inoxydable, média
galvanisé. En option, filtres tout inox ou
filtres choc. Plagues neutres en acier
incxydable (pour les hottes LUDIFLUX et

OPAFLLIX).

Hotte a compensation LUDIFLUX - OPAFLUX :
Plénum de compensation isolé. La fagade
avant recoit un systéme de diffusion du
déhit.

Hotte a flux de dépression INDUPACK -
INDULINE :

Plénum de soufflage isolé équipé d'un
organe de réglage du débit du flux de
dépression. Pour les modéles IDC el ITF, [a
facade avant recoit un systéme de diffusion
du débit.

= INDUPACK IDF - INDULIMNE IDF : Flux da
dépression seul.

- INDUPACK IDC - IMDLILINE 1DC : Flux de
dépression + Compensation en facade
imeéme flux d'air)

- INDULINE ITF : Flux de dépression +
Compensation en facade (flux d'air différent)

Hoitte & flu de dépression INDULINE [TF

Caractéristiques techniques
Frofondeur | Profondeur

Qualité
d'acier inox [statique et

dynamiques)

islére adossée vislére

Longueur Spécificltés

centrale maxi
[statique)

LUDIFLUX 380 Faible hauteur hatte & flux de
invox brossé 124041445/
AlS1304 1650 déspression et compensation
OPAFLUX 530 intégrée (selon modiles)
Sl 1063 Iliine
INDUPACK 380 3300 Grands volume de
ino brossé 1240/1445/ cantonnement hotte a flux de
AlS) 204 1650 dépression et compensation
INDULINE 530 i e (5l Jéles)

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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HOTTE S

pLAFOND FILTRANT : ISOTECH

CONCEPTION

Congu pour étre installée au plus prés des
friteuses, les hottes FRITECH sont disponibles
en longueurs 1000,2000, et 2500 mm. Sans
visseries apparentes sur les faces extérieures
&t dans le volume de cantonnement

FABRICATION 2

Lensemble des pidces visibles est réalisé en
acier inoxydable austénitique AlSI 304 ,
finitlon brossée grain 220 sur les deux faces

Hatte FRITECH

avec PYC de protection. Les jonctions
facades / joues sont soudées et polies sur
toute la hauteur.

Les angles inférieurs de capteur sont soudés
et une jonction est prévue entre la gouttiére
et le capteur, assurant une étanchéité
parfaite.

Filtres & choc 398x498x25mm avec cadre

et poignée en acler inoxydahle, (débit de
BOOOm'fh par filtra).

En option le bandeau inférieur de la fagade
peut &tre perforé pour créer un rideau d'air,
améliorant le cantonnement de la hotte, Lair
neuf est amené par un réseau de soufflage
directerment sur le plénum de soufflage
intégré en standard a la hotte.

Le plénum de soufflage est isalé en maousse
M1. Laccés a ce plénum est facilité par des
panneaux amavibles,

GAMME DE HOTTES soupées : POLY TECH 3

CONCEPTION {

Notre gamme de hottes soudées POLYTECH

3 se décline en 3 modéles :

- POLYTECH 3/5F : hotte simple flux

statique

- POLYTECH 3/AC : hotte & compensation

- POLYTECH 2 & flux de déprassion
- POLYTECH 3/IDF : hotte 4 flux de
dépression
« POLYTECH 3/1DC : hotte a flux de
dépression + compensation (méme flux
d'air)
« POLYTECH 3/ITF : hotte a flux de
dépression + compansation (flux d'air
différent)

FABRICATION

Lensemble des piéces visibles ainsi gue la
téle arriére de capteur sont réalisés en acier
Incwydable austénitique AlSI 304, initlon

brossee grain 220 sur les deux faces avec
PVC de protection.

Les jonctions fagade / joue sont soudées et
polies sur toute la hauteur.

Les angles inférieurs de capteur sont
soudés, assurant ainsi une étanchéité
parfaite.

La jonction entre la gouttiére de la joue
et le bandeau inférieur du capteur ast
communicante et soudée,

Filtres & chevrons 398x498x25mm aved

Profondeur
islére adossde
[statique et
dynambgues

Qualité

d’acher

Profondeur
wisiére centrale
[statique)

Le plafond filtrant fermé «ISOTECH= constitue un systéme dextraction moderne répondant
a l'ensemble des exigences actuelles en matigre d'hygiéne. Une extraction homogéne sur
l'ensemble du plafond et un soufflage basse vitesse périphérique garantissent des condi-
tions de travail optimales.

AVANTAGES »

- Confort de travail grace a une
extraction homogéne.

- Pas de contact de l'air extrait
avec les structures du batiment.
- Homogénéité esthétique de
l'ensemble de la cuisine,

- Adaptation a l'ensemble des
architectures,

- Equilibre acraulique assuré
dans la verslon double flus.

- Souplesse dimplantation,
d'extension et de maobilité des
apparells de cuisson,

- Faible hauteur des capteurs (350mm)

- Eclairage intéaré et uniforme sur la surface
du plafond, assurant une luminasité de
500Lwx/m®,

- Filtre a haute efficacité et anti-incendie et
lavable en lave vaiselle,

cadre et poignée en acier inoxydable,
média galvanisé (débit de 1000m3/h par
filtra). En option, filtres tout inox (débit de
1000m3/h par filtre) ou filtres choc (débit
de 800m3/h par filtre). Plagques neutres
398x498x25mm en acier inoxydahble.

Les hottes centrales sont constituées

de deux Sléments adossés, avec cloison
centrale, 4 assembler entre eux avec la
visserie fournie,

CONCEPTION ;

Plafond filtrant entisremeant réalisé en acier
inoxydable AlSI 304, Uensemble des parties
visibles est en inox brossé grain 220 sur les 2
faces, Les angles sont soudés et polis.

- Plénum d'extraction adossé ou central
Equipé de filtres «chocs et de plagues
neutres,

- Panneau de jonction entre capteur inox
ol peint en option (RAL & définir), plat ou &
volte,

Longueu|
maxi

Spécificités

S15/1120/1240 1830/2240/2480 Finition soudée polie sur les - Luminaires intégrés .
35F 18451650 /2890/3300 - w":ﬂmh wriesa| - Bandeau périphérique.
PdliﬁtH o%  ye o faces, hotte & compensation - Plénum de soufflage basse vitesse pour les
brossé 1000 Mimié intégrée plafonds double flux.
Asizps 30 1240/1MST 24802090/ Finition soudée polie sur
POLYTECH 3 les 4 faces, hotte & flux de
IDFADCATE dépression et compensation

ALVENE La ventilation des cuisines professionnelles, une affaire de spécialiste.
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GAMME D'EXTRACTEURS F400 :

EMMOS - ALVYRAL - PYRAL A - PYRAL R

ALVENE propose une gamme compléte d'extracteurs aggrééas FA400/120mn, destinées a
l'extraction d'air des cuisines professionnelles et tous les autres locaux (tertiaires, industriels
..) ayant besoin d'une ventilation et/ou de désenfumage.

EMMOS

Tourelle dextraction et de désenfumage fabriquée en acier galvanisé.
Ensemble moto-turbine a accouplement direct. Turbine a réaction. Rejet
haorizontale ou verticale en option. La gamme se décline en 10 modéles
couvrant une plage de débits de 300 4 20000 m'/h pour des pressions
de 50a 750 Pa.

Motorisation en monophasé 230V, triphasé 400V 1 et 2 vitesses.

ALVYRAL

Caisson d'extraction et de désenfumage fabrigué en acier
galvanisé, Ensemble moto-turbine & accouplement direct.
Turbine a réaction. Installation possible avec axe moteur en
position verticale ou horizontale, Capot mateur en option. La
gamme se décline en 8 modéles couvrant une plage de débits
de 200 a 19000 m"/h pour des pressions de 50 4 1100 Pa.
Maotorisation en monophasé 230V, triphasé 400V 1 et 2 vitesses.

i g

PYRALR

Caisson d'extraction et de désenfumage fabriqué en

acier galvanisé. Ensemble moto-turbine a transmission
(poulies-courroie(s). Turbine a réaction. Lenveloppe est
constituée de panneaux autoporteurs en acier galvanisé,

Les panneauy latéraux sont fixés par 4 vis quart de tour,
permettant l'accés au groupe moto-ventilateur, Isolation

double paroi en option. Bac a graisse et bouchon de purge &
en standard.

Motorisation triphasé 400V 1 et 2 vitesses,

PYRALA

Caisson d'extraction et de désenfumage fabriqué en acier
galvanisé, Ensemble moto-turbine & transmission (poulies-
courroie(s). Turbine & action. Lenveloppe est constitude de
panneaux autoparteurs en acier galvanisé, Les panneaux
latéraux sont fixés par des écrous & pans, permettant
l'accés au groupe moto-ventilateur. Isolation double paroi
en option.

Maotorisation triphasé 400V 1 et 2 vitesses.

La ventilation des cuisines professionnelles, une affaire de spécialiste.

Caisson de traitement d'air avec batterie
électrique autorégulée. Constitué de pan-
neaux autoporteurs en caier galvanisé, avec
isolation double paroi (&p. 25mm). Caisson &
poser en faux-plafond, Accés sous le caisson
par une trappe muni de poignées et de vis
guart de tour.

cAIssoN DE VENTILATION : ALVITRANS

CONCEPTION &

La gamme se décline en 15 madéles couvrant une
plage de débits de 1 000 a 25 000m3/h pour des

pressions de 150 & 1500Pa,
FABRICATION :

Lenveloppe est constituée de panneaux autoporteurs

en acier galvanisé.

Equipé d'un filtre G4 monté en glissiére,
d'un mota-ventilateur, d'une batterie élec-
trigue et d'une armoire de régulation monté
el pré-cablé,

Un boitier pilote sert dinterface avec l'utili-
sateur et de sonde d'ambiance,

2 modes de fonctionnement :

- mode compensation : régulation automa-
tigue de la batterie électrigue. Asservisse-
ment de la vitesse de rotation par l'exctrac-
tion (signal 0-10V),

- mode aérotherme : régulation automa-
tique et autonome du débit et de la tempé-
rature de soufflage.

Calsson ALVITRANS avec option filre, a1
bamerie dlectrique autardguide

Les deuy panneaux latéraux sont fixés par des écrous & pans, permettant l'accés au groupe
mato-ventilateur, I'Etanchéité étant assurée par un joint,

Isalation simple ou double paroi en option.

Lensemble groupe moto-ventilateur est désolidarisé de 'enveloppe par des plots antivibra-

tils et un joint au refoulement du ventilateur.

Les caissons ALVITRANS 4500 et 5500 sont montés sur chassis.

Installation en paosition verticale en aption.

- Turbine double oule a action en acier galvanisé, déclinée sous deux gammes :

+ Basse pression ; pertes de charge totale maxi = 600Pa.

« Moyenne pression : pertes de charge totale maxi = 1500Pa.
- Moteur & pattes IP55 avec PTO, classe F, manté sur chassis : triphasé 400V 1 et 2 vitesses
- Transmission par poulies et courroie(s ), poulie motrice variable pour les pulssances

moteurs inférieures ou égales a 1.5kW.

- En option : Filtre G4, Filtre F7, Batterie chaude 2 rangs, Batterie électrique, Registre ...

NOUVEAUTE !

Existe en version autorégulé pour batterie électrique ou batterie a eau /'

ALVENE

chaude

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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HOTTES AUTONOMES

Britannia

kitchen ventilation

Hottes professionnelles a recyclage
sans sortie extérieure!

Refresh MINI - REF50 | Refresh MIDI - REF100 | Refresh MAXI - REF15¢

Le mini est congu pour un équipement Le midi est congu pour des équipements Maxi est idéal pour le snacking ou pour

unique jusqu'a 500 mm de large. multiples jusqu'a 1000 mm de large., étendre une activité existante,

Mini peut étre utilisé en complément d'une  Midi est idéal pour le petit snacking ou Le maxi peut contenir plusieurs équipe-
< ' - P ventilation existante pour en améliorer le pour étendre une activité existante. ments jusqu'a 1500 mm de large.

I-:Frthll! hrl um: I'EﬂﬂemEﬂt.

140W, 230V, SOH:z

L140'W. 230 V. 50Hz

Refresh MINI - REF50 Refresh MIDI - REF100 Refresh MAXI - REF150
Référence : REFs0 REF100 Reéférence : REF30
Hauteur 2185 mm Hauteur 2185 mm Hauteur 2185 mm
Largeur 756 mm Largeur 1040 mm Largeur 1545 mm
Profondeur S50 mm Profondeur 550 mm Frofondeur 550 mm
Poids 125 kg Paids 175 kg Foids 220 kg

140 W, 230V, S0Hz

0,25 m*fsec (fltre propre)
4 niveaux de filtraticn

CATALOGUE EUROCHEF N°5

0,33 m*sec (filtre propre)
4 niveaux de filtration

0,53 m*sec (fltre propre)
4 niveauyx de filtration



e ——
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Domaines d’application
et avantages

« Solution idéale dans le cas ol un conduit
d'air extérieur estimpossible a réaliser.

« Systéme autoportant rapide 3 installer.

+ Pas de fixations au mur ni au plafond.

» Tour intégrant toutes les fonctions.

« Large gamme de tailles et capacités.

» Confine |es risques de feu a la cuisine.

Refresh UNIT de 17/25 a 38/48

« Refresh est une unité de ventilation qui
comprend une extraction supérieure, une
tour de ventilation et de traitement de |'air.

« les différents niveausx de filtration
permettent de réinjecter un air propre
dans la cuisine sans liaison avec l'extérieur.

Refresh UNIT
Références : 17/25-21/29-24/32
Hauteur 2390 mm
Largeur 245583195 mm
Utile 1700 & 2400 mm
Profondeur 755 mm

1500 W, 400 V. 50Hz

0.6 m¥sec (Altre propre]
5 niveaux de filtration

,

-4

-

© critle d'aspiration

Refresh UNIT

ritannia

kitchen ventilation

o Sécurité électrique
a Maoteur de ventilation o Filtres G3 -F6 - F10 - Charbons actifs
o Unité de commande o Grilles de sortie air propre

LS TR 27137 -31/47 - 34/44 - 38/48

Hauteur 2390 mm
Largeur 3690 & 4790 mm
Utile 2700 a 3800 mm
Prafondeur 950 mm

3000 W. 400 V. 50Hz

1.2 m¥fsec (filtre propre)
5 niveaux de filtration

HOTTES AUTONOMES

anAui-l% @

Fi“fﬂflnn
or &%ﬁ"omd\w
NS 50!'“‘-‘
ckiriear®
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VENTILATION / CLIM.

CUISINE CONNECTEE

((tT(p) La Gestion Technique

4 Centralisée des cuisines
itchen box | professionnelles

A Prix
.Lgflflmmwﬁ"“
UIPHOTEL

Depuis plus de 30 ans, nous sommes
a I'ecoute de vos attentes :

Star

*» Faire des économies d’'énergies

* Contraler ma cuisine en temps reel

¢ Avolr un restaurant « Gestion Durable »
= Manager la performance de mes équipes

CATALOGUE EURDCHEF N°5




L_lw. Pilotez efficacement votre cuisine professionnelle !

SAFEXIS, spécialiste de la gestion technique des cuisines profession-
nelles a congu 'outil de gestion technique centralisée que les exploi-
tants et gestionnaires attendaient : la Kitchen box.

Solution innovante de gestion technique, la Kitchen box et ses équipements asso-
ciés vous permettent de mesurer et de maitriser vos consommations énergétiques
(eau, gaz, électncité, zones énergivores, temps d'utilisation des équipements,...), de
piloter et d'optimiser |'utilisation de vos équipements {regulation automatique des
ventilations, plan d'allumage des appareils de cuisson,...), de mettre sous contrile votre

CUISINE CONNECTEE

cuisine (chambres froides, sécurité incendie...), et de disposer d'un outil puissant de
reporting pour piloter vos plans de progrés. Elle permet notamment de contrdler et
piloter les systémes CONCEPT AZUR et SAFETY FIRST (disponibles également dans ce
catalogue).

La Kitchen box, automate communicant est capable de collecter et de gérer les
informations en provenance des équipements qui lui sont associés, Installée dans
la cuisine ou dans le bureau du manager, son tableau de bord peut-&tre cansulté
directement via son &cran tactile.

La Kitchen box est une solution modulable et évolutive qui s'adapte & votre cuisine,
votre rythme et votre budget |

ﬂ# La Gestion Technique Centralisée des cuisines professionnelles.

Mesure des consommations
Eau - Gaz - Electricite

] e

Mesure détaillée des
consommations par zone

S = .-

-~ B

Itil'tll.l'llﬂll”l!llﬂl r

Mesure du temps d'utilisation
des équipements

Regulation automatique
des vantilations

(= R
.. Kitchen report restaurant

* Traitement de I'information en temps réel
= Eeran de controle et alertes

# 5ituée en cuisine ou dans e bureau
du manager

Contrile et enregistrement

des températures Safexis conseille et accompagne ses

des chambres froides clients a chaque étape de leurs projets :
* Audit des équipements
Contréle du systéme « Préconisations me_ et budgetaires
automatique de S Concestian &t ; o
suppression incendie de la Ki'td'll ten bDI!IEItgﬁESi ECII.IE ipements
Contrale du niveau y : fture et instal des équipements
d'encrassement des * Hotline
réseaux d'extraction = Farmation
+ Maintenance
Plan d'optimisation + Mise & jour des logiclels

des agquipements

Kitchen report manager ° Outil de reporting et de pilotage personnalisable

= Optlans mano et multl sites
= Comparatif des restaurants

T =
e — = Ratios aux couverts, au m?
3 - + Accessible & partir d'un site Internet sécurisé
www.myk ltchenrepart.com
e o

* Accessible sur PC, smartphone et tablettes

SAFEXIS | & e

CATALOGUE EURDCHEF N°5

www.safexis.com
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REGULATION DE VENTILATION

@‘. CONCEPT | La régulation des ventilations
W = AZUR°® | des cuisines professionnelles

ﬂ Reéalisez jusqu’a 60 %d'économies
d’énergie avec CONCEPT AZUR.

CONCEPT AZUR est une solution technique innovante et communicante . %
de régulation automatique qgui vous permet : U A ©0

= d'adapter en temps réel la ventilation de votre cuisine professionnelle b'mﬂﬂmﬁ
a vos besoins réels ;émmﬁ.
s de générer des économies d'énergies trés importantes et immédiates D

« de disposer d'un rapport d'activité en temps réel (économies, alertes.. ) EN C,L)‘S‘NE' l

CONCEPT AZUR est la référence incontournable des professionnels de la
Grande Cuisine qui souhaitent conclier efficacité économique et
gestion durable.

G ERRTRIET

ﬂ# CONCEPT AZUR : la solution de régulation simple et « intelligente ».

L'automate CONCEPT AZUR permet une régulation affinee de |a venti-
lation grace & la précision unigque de « Ilris Bleu » : capteur optique de
variation d'opacité des vapeurs et fumees.

VENTILATION / CLIM.

Safexis conseille et accompagne ses

Il adapte la vitesse de rotation des moteurs en fonction des besoins d'ex-
P clients a chaque étape de leurs projets :

traction identifiés en temps réel et régule automatiquement la vi-

tesse de ventilation des hottes de cuisines en fonction de deux paramétres :

* |3 variation d'opacité des vapeurs et/ou fumees degagees
par les appareils de cuisson

= |a température dans les conduits d'extraction

Ces données sont analysées par le « Neurone » qui détermine la vitesse
des moteurs d'extraction des hottes =t des CTA.,

CONCEPT AZUR est compatible avec tous types et toutes marques
de hottes et s'adapte a tous vos projets de constructions et de ré-
novation. CONCEPT AZUR est &également compatible et raccordable & la
Kitchen box.

www safexis.com

CATALOGUE EUROCHEF N°5

» Audit des équipements
* Préconisations techniques et budgetaires

» Conception &l pregrammation de la Kitchen box
et des dguipements

« Fourniture et installation des équipemants
& Hatline

» Formation

& Maintenance

« Mise 4 jour des logiciels

SAFEXIS | stisnes oiesomtes



SAFETY | La protection incendie
FIRST. | des cuisines professionnelles

e Protégez vos equipes et votre patrimoine

Les systémes SAFETY FIRST assurent depuis plus de 30 ans |3 FM#“ )
protection incendie des friteuses, grills, sauteuses, feux vifs, salamandres A M‘h’ e Luisine &
et autres apparells de cuisson de plus de 6000 clients, restaurateurs
et hdteliers. Mos éguipes technigues réalisent chague année plus de
5000 interventions d'installation et de maintenance.

ﬁ# La sentinelle active de votre cuisine !

D'un faible encombrement et modulables, les systémes SAFETY FIRST
trouvent idéalement leur place dans toutes les cuisines professionnelles
et offrent de nombreuses possibilités de configurations en
fonction des zones de cuisson a protéger. lls sont installés selon les plans
d'exécution élaborés et validés par nos ingénieurs.

Qu'ils soient & Pression Permanente (SF/P) ou & Pression
Auxiliaire (SF/A), mécaniques ou électrigues, standards, tandems
ou multiples, ils vous garantissent la tranquillité et |a sécurité de jour
comme de nuit.

Des buses disposées sur 3 niveaux (au-dessus des appareils de cuisson,
dans les capteurs et les conduits d'extraction), assurent ensemble une de-
charge totale et continue de I"agent extincteur lors du déclenchement du systeme.

Au contact des surfaces chaudes et enflammees, ['agent extincteur de classe F
SAFETY FIRST forme une mousse a I'aspect savonneux. Cette action, qui refroidit les
graisses, empéche le dégagement de vapeurs inflammables et éyite ainsi tout
risque de reprise du feu.

La qualits alimentaire et le faible ph de I'agent extincteur évite d'endommager votre
cuisine et permet une reprise rapide de son activité. Les systémes SAFETY FIRST sont
campatibles et peuvent étre raccordés a la Kitchen box.

@ Réglementation : faites confiance a un spécialiste

SAFETY FIRST garantit |a conformité de votre restaurant avec toutes les normes de sécurité en matiere de
protection incendie : GC8, Commissions de sécurité, CHSCT, Assurances.

www safexis.com

CATALOGUE EUROQCHEF N°5

SYSTEME D'EXTINCTION

VENTILATION / CLIM.

Le meilleur du service 100% SAFETY FIRST

Les équipes SAFEXIS vous apporent experise, qualité de senace,
provimité et réactivité 4 chague étape de votre projet.

* Un projet adapte a votre restaurant : comsel, releve
technique, dossier technigue et finander

= Une installation réalisée & 100 % par les équipes
SAFEXIS dans |es régles de l'art * D.OE, certificats de bon
fanctionnemsnt at de récaption

+ La formation de votre personngl

= Une garantie totale pi¢ce ot main d'oeuvre 12 mois
* Un contrat de vériflcation et de maintenance

SenrP [3) -

smapews=m=s NP -

S A F EX I S La Gestion Technigue
des Cuisines Professionnelles
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BUANDERILE

Micle I primus’

[ZURO
CHEF

LAVE LINGE
SECHE LINGE
RERPASSEUSE

(ns-:nd‘rag: eqteiprment
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LAVE-LINGE / SECHE-LINGE

@ PROFESSIONAL
Un soin du linge a la hauteur des critéres professionnels commence avec des machines adaptées, flexibles et performantes

Miele Professional vous propose un large choix de lave-linge et séche-linge, efficaces, fiables et économiques pour tous les secteurs d'activités grace a des programmes spécifiques.
Hatels, restaurants, traiteurs, collectivités, hdpitaux, maison de retraite, nous avons une solution adaptée a chacun de vos besoins.

Lave-linge & Seche-linge 6.5 kg

Avec les lave-linge et seche-linge 6.5 kg lavez et séchez votre linge
en 85 minutes !

Lave-linge 6.5 kg Séche-linge 6.5 kg

& Tambaur Hydragliss breveté m Tambour Adrogliss broveté

W [ssorage jusqu'a 1400 trimin = Commande Profiline L ou Profitronic L Vario
| Vidange A clapet ou & pampe m Evacuation : PT 5136 et PT 7136 Vario

® Commande Profiline L ou Profitronic L vario ® Condensation : FT5135 C et PFT 7135 C

® Références | PW 5065 ot PW G065 Vario ® Pompe 4 Chaleur

PT 5137 WP ot PT 7137 WP Vario

PW 5065 FT 5136
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Colonne 6.5 LL 5L

LAVE-LINGE / SECHE-LINGE

Lave-linge & Seche-linge 8 kg

Lave-linge 8 kg

B Tambour Hydrogliss breveté

W Essorage jusqu'a 1200 timin

u Commande Profiline B ou Profitronic L Wano

m Références : PW 5082 - PW G020 Vario

® Colonne PWT 6089 : lave-linge + séche-linge
avec bandeau commande central

PW 5082

Séche-linge 8 kg

B Tambour Adrogliss bravelé

B Commande Profitronic B ou Profitronic L Varion
m Systéme & évacuation

m Références ; PT 5186 ot PT 7186

FT 5186

PROFESSIONAL
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"~ LAVE-LINGE / SECHE-LINGE

PROFESSIONAL

Ces machines apportent des solutions personnalisées a tous types d'applications grace a la
commande Profitronic M qui disposent de nombreux programmes intelligents.

ERIE

Lave-linge & Séche-linge de 10 a 40 kg

Lave-linge de 10kg a 32kg Seche-linge de 10 a 40 kg

= Tambour Hydrogliss breveté ® Tambour Aérogliss brevetd

= Essorage de 1000 & 1200 tfmin ® Commande & minuterie etfou programme fixe ou Profitranic M

®m Commande Profiline L Vario, Profitronic M ou D = Gamme « Slim » Profitronic B : PT 8301

® Référence 10 kg : PW 5105 Vario, PW 6107 FT 8301 COP et PT 8303
' o Référence 13 kg : PW G137 o Références 13 kg : PT 8251 (COF) - PT 8253 - PT B257

o Héférences 16 kg 2 16, 20, 2 et 32 kg B Références 16 kg : PT 8331 (COF) - PT 8333 - PT B337

PV E167, PW 6207, PW 6241 et PW 63N ® Héférences 20 kg : FT 8407 - PT 8403 - PT BAOY
B [&férences 25, 40 kg @ I'T 8503 - 'T BSOS
et F1 BROI - PT BBO7

WA ] BUAND

PW 5207 P E107
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LAVE-LINGE - REPASSEUSES

PROFESSIONAL

L
Lave-linge spéciaux Repasseuses %

Aquanett Les nouvelles repasseuses PM 12 :

Le systéme Aquanett Miele permet optimisation ergonomique, utilisation intuitive et finition
de traiter & I'eau 95% des textiles . .
parfaite du linge.

habituellement traités & sec.
® Travail debout ou assis m

0
Z
J
/’//- SYSTEME ® Hauteur de travail réglable
/ ® Large écran tactile
/(-;A@ UAN E-l_l_ = Répartition optimale de la température, de I'entrée a la sortie du linge
Aot . ® 3 tailles disponibles pour des applications personnalisées
= 3 rétérences : PM 1210 - PM 1214 et PM 1217

Lo B J e T

MOPSTAR

spécifique au nettoyage des franges
et des lavettes

W Exsleend, 8 10el 13 kg
® Référence : PW 6064, PW 5084, PW 5104
el PW 5134

7.
Wi

Lave-linge aseptique

Nos lave-linge barrieres dotés de pro-
grammes de désinfection thermigue
ou chimico-thermique garantissent
une hygiéne maximale.

MNous répondons aux normes RABC.

PW 6243 FM 1217
www.miele-professional.fr
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LAVEUSES - REPASSEUSES

primus

CAMME PROFESSIONMNELLE
y Phatdriel de 6 anchisserie

5P10 5010
LAVEUSES-ES5SOREUSES SECHOIRS
Références :
Capacité (kg) Chauffage Capacita (Kg) Chauffage
SCE5 G5 électrique DAMG 6.5 électrique
SP10 10 Electrigue DAMCE b5 condenseur
W’.:.'. Pl LaPyH DAMEHP 5,5 PAC :
SD10 10 electrique
SCHS 595 x 395 « B50 ij LxPxH
SP10 683 x 704 x 1027 —_—
DAME 595 x 595 x 850
|' DAMCE 595 x 595 x 850
DAMBHF 545 x 595 x 850

REPASSEUSES
Bl Référonces : |

! . 5010 BE3 x 711 x 1027
L]

Capacite (Kg)  Largeur repassage

125100 30 1000 mm

125120 35 1200 mm -

125/140 40 1400 rmm

130/160 2 1600 mm

130/200 52 2000 mm :

|l o il LxPxH SPS10 683 x 704 x 1994
125100 1400 x 420 x 1005 Facteur G 440,

125/120 1600 x 420 x 1005 gain de temps et d'énergie au séchage
125140 1800 x 420 x 1005 Ouverture de porte a 1807

130/160 2200 x 500 x 1100

Modéle superposé pour un gain de place
130/200 2600 x 500 x 1100 I
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LAVE-LINGE - SECHE-LINGE

primus

CAMME INDUSTRIELLE

PHatdriel de &l anchisserie

RNEO LAVEUSES-ESSOREUSES
“*“\H A CUVE SUSPENDUE

LAVEUSES-ESSOREUSES Capacité (Kg)

A CUVE FIXE FXES5 7

Bl Fateronces | e :

Ax0 ;.‘-I.r!ﬂrﬁl.‘ (K] ;;;Ir-ur G g:g ::

RX105 " 200 mm‘“w 8

RX135 14 200 tacren g

RXNIBORXIBD 18 100/200

RXN240RX290 24 100/200 _ DIM.enmm | L.

uwuzm 28 100/200 FXE5 710X 676 1115

Bl DM on mm W1 FX80 710x726x 1115

RX80 660 x 785 x 1115 e BIAIox "ﬁ’

RX105 750 x 785 x 1225 prred 9705704 1410

RX135 750 x 500 x 1225 X105 FX240 9:.-:;:’1 1'u; X 1410

RXN1BORX180  B90x915x 1410 FX280 970 % 1185 x 1410

RENZ4ORX240 890 x 1060 x 1410
RENZBORXIE0 B90x 1135 x 1410

LAVEUSES-ESSOREUSES LAVEUSES-ESSOREUSES
BARRIERES COMPACTES BARRIERES
Réfdrences :
Capacité (Kg) Chauffage Capacité (Kg) Chauffage
FXB180D 18 dlectriquefvapeur MB26 26 dectriquetvapeur
FXB240 24 dlectriquedvapeur MB33 33 dectriquedvapeur
FABZEBO 28 électriquedvapeur MEB44 a4q dlectriquetapeur
e LxPxH MBEE 2x33 électriqueivapeur
FRE1B0/290 FXB180 900 x 1145 x 1455 MB26 0. en mm BELET
FXB240 1020 x 1145 x 1455 MEZ& 1410 x 1060 ¥ 1600
FXB2B0 1130 x 1145 = 1455 MB33 1560 x 1060 x 1600
MBaa 1610 x 1170 x 1650
MBGG 2160 x 1170 x 1650
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SECHOIRS

CAMME INDUSTRIELLE

Patériel Se Sl anchisserie

SECHOIRS

POMPE A CHALEUR

Capacité (Kg)  Puissance installée
(Kw)
TYHP 9 29
T11HP " 29
T13HP 13 29
T1GHP 16 9
HMivl. en mm LxPxH
TIHP 795 % 1275 x 1465
T11HP 795 x 1525 x 1680
T13HP 795 x 1615 x 1680
T1GHP 795 % 1735 x 1680

CABINES DE SECHAGE

Capacite (Kg)  Chauffage
DCa 4 electrique
DCa 8 électrique
DC16 16 électrique
FDCE & uniformes électrique

I'j .a! .'Llu ||.l LxPxH

DC4 595x 6152 1915
DC8 1200 x 640 x 1870
D16 1800 x 800 x 1955
FDCE 1800 x BOD x 1955
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SECHOIRS DX
Capacite (Kg)  Chauffage
DX11 11,5 dlectrique/gaz
DX13 13,5 électriquelgaz
DX16 16 électriquelgaz
DX24 24 dlectrique/gaz
DX25 25 électriquefgaz
Dx34 EL électriquefgaz
l', !-J!L-Lll LuPuH

Dx11 11 x 1038 x 1622

DX13 T x 1191 x 1622

DX16 800 x 1191 x 1622

DX2a 876 x 1362 x 1695

DX25 981 x 1226 x 1946

DX34 SB1 % 1378 x 1946



REPASSEUSES

primus

CAMME INDUSTRIELLE

Phatérie! de S anchisserie

SECHEUSES REPASSEUSES
Bl Référonces : |

Capa. Largeur  Chauffage
(Kg) repassage

IS0F160 65 1600 mm  élec/gazivap.
150:200 B0 2000 mm  élec/gazivap.
150:250 95 2500 mm  électgazivap.
1507320 120 3200 mm  elec/gazivap.
L M em LxPxH
150160 2350 x 992 x 1232 e
1507200 2750 % 992 x 1232 ek g:g* mg
150250 3350 %992 % 1232 R TS IFF50/320
150v320 3950 x 992 x 1232
SECHEUSES REPASSEUSES SECHEUSES REPASSEUSES
Capa. Largeur  Chauffage Capa, Largeur Chauffage
(Kg) repassage (Kg) repassage
IRSO-IFS0VZ00 80 2000 mm  élecfgazfvap. IFF50/200 60 2000 mm  élec/gazivap.
IRS0-IF50/250 9% 2500 mm  élec/gazfvap. IFF50/250 B0 2500 mm  dlec/gazivap.
IRSO-IF50V320 120 3200 mm  éleci/gazivap. IFF50/320 100 3200 mm  dlec/gazivap.

IFF50/250CS B0 2500 mm  électgazivap.

DIM. en mm BETELL] IFFS0/320C5 100 3200 mm  élec/gazivap.
IRSO-IF50/200 2750 x 1185 x 1568 [l o en mm IETEL
IRSO-IFSOV250 3350 x 1185 x 1568 —
IRSO-IF50/320 3950 x 1185 x 1568 IFFS0/200 2850 x 1320 x 1760

IFF50/250 3450 x 1320 x 1760
IFF50/320 4050 = 1320 x 1760
IFFS0/250CS 4875 x 2670 x 1760
IFF50/3200C5 5475 x 2670 x 1760
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REPASSAGE

TECNOX, c'est aussi une gamme
compléte de chariots pour les
différentes étapes de traitement

GENERATEUR DE VAPEUR
SEMI PROFESSIONNELS

Référence : MINI 4

250X290%370

3h

Chaudiére en inox.

Capacité 4,5 litres - Volume d’eau 3,4 litres.
Rermplissage manuel avec bouchon doté d'une
soupape de securite.

Résistance fixée au corps de chauffe.

Contréle visuel du niveau d'eau.

» Adaptable sur chariot TROL pour une utilisation
avec la table & repasser TIP1 5.

» Existe en capacité 3,2 L. (MINI 3}, 5 L. (MINI 5} ou
548 L. (MIMNI &),

CATALOGUE EURDCHEF N°5

TABLE DE REPASSAGE
SEMI-PROFESSIONNELLE

Référence : TIPl S

Dim. (mm) 1200x540x880

Puissance 50 W

Table aspirante, chauffante et soufflante,
leannette de repassage (non chauffantaimon aspirante).
Modele repliable,

Adaptable aux générateurs mini 3/4/5 Tecnox avec
chariot TROL ou mini & (sans chariot TROL).

TABLE DE REPASSAGE
ASPIRANTE/CHAUFFANTE

Reference : 398 Al

Dim. {(mm) 1700x550x1900

_Capacité chaudiére 581

Fer a repasser professionnel électrovaporisant.
Plateau chauffant, pointe a gauche (Réversible,
pointe a droite).

Manometre de pression vapeur,

Berceau de réception des veétements.
Chaudiére inox,

Pédale de commande d’aspiration réversible.
Réglage en hauteur du plateau.

Repose fer pivotant.

Contrdle du miveau d'eau mecanique.

Pompe a eau raccordée sur réseau d'eau dure ou
reservair externs



LAVAGE - SECHAGE

M Faites confiance a de vrais spécialistes |

de I'Entretien du Textile.

_—Merker

La qualité Suisse pour vos machines professionnelles. Le savoir-faire d'un leader mondial pour vos machines industrielles.

Choisir des machines Merker, C'est avoir la garantie d'étre équipé
avec des machines fiables et efficaces. Spécialiste de I'entretien
301439  du textile depuis plus de 150 ans, Merker connait parfaitement
les besoins des professionnels et fait preuve d'innnovations, de
gualité et de responsabilités environnementales.

Les ingénieurs d'IPSO s'engagent & produire les meilleurs équipements
industriels du marché. Bien que les conceptions attrayantes et I'ergonomie
soient importantes, nous nous préoccupons avant tout du niveau de
performance de nos machines. Nous avons pour mission de fabriquer
des lave-linge, séche-linge, repasseuses et equipements auxiliaires les plus
robustes et les plus durables qui soient.

Les machines sont faciles a utiliser et équipees de programmes
personnalisables, Les programmes rapides et  adaptés,

Motre position de leader et la réputation de fiabilité et de qualité garantie

I'e_fficac:ta énergétique mammla_le et J'adapt_atinn aux besoins des d'IPS0, signifie davantage de produits, davantage de services et davantage
utilisateurs ont un impact positif sur les frais de fonctionnement de solutions efficaces, pour pratiquement tous les marchés et segments de
et I'environnement. I"activité.
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POUBELLES
DESINFECTION
CANIVEAUX
SERPARATEUR DE GRAISSES
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HYGIENE

4

CANIVEAUX _

GAMME EPUR HygieneFirst
Caniveaux inox Epur télescopigques,

grille caillebotis anti-dérapante,

ave sortie verticale ou horizontale

Références DIMA. en mm

Sorle Sorte

Verticale Honzontale Lxl
305758 305759 300 x 1000
305740 305748 400 x 400
305741 305749 400 x 800
305743 305751 500 x 500
5744 305752 S00 x 1000
305745 305754 G600 x 1200
305756 305757 B00O x 8OO

SIPHONS ET CANIVEAUX DE CUISINE

DIM. &n mm

SIPHONS

GAMME EPUR HygieneFirst
Siphons inox Epur télescopiques,

grille caillebotis anti-dérapante,

avec sortie verticale ou horizontale

Sortie Sortie

en bout en bout

Vierticale Harizontale Ll
05762 5763 200 x 600
305742 305750 400 » 800
305745 305753 500 x 1000
305747 305755 600 x 1200
305760 305761 300 x 1000

CATALOGUE EUROCHEF N°5

DIM. en mm
Sortie Lortie
Verticale Horizontale Lxlx&
305778 305779 200 % 200 x DN 75
305770 305771 200 % 200 x DN 110
305772 305773 250 % 250 x DN 110
305774 305775 300 % 300 x DN 110



ACCESSOIRES SIPHONS ET CANIVEAUX DE CUISINE

CONE DE RECUPERATION

Awec panier,

diam. 250, haut. 250

415821

pour cadre 200x200

KIT SYSTEME
PROTECT

Reférences

304371
04372

Rétérences
415918
RACCORD DE LIAISON
En PVC & coller,
Awec joint EPDM
. Dy
ENTHEEROKTIE (mm)
304312 75/715
313 75100
304314 110/100

References

DN 75
DN 110

DIkA. & (mim)

ac

CANIVEAUX

SIPHONS ET CANIVEAUX DE CUISINE

CANIVEAUX

GAMME ESKIS HygieneFirst

Caniveaux inox Eskis télescopiques,
grille caillebotis anti-dérapante,
avec sortie verticale ou harizontale

Reférences

Sortie Sortie

Werticale Horizontale Lxl
304380 304385 400 x 400
304381 304386 400 » 800
304383 304387 500 % 500
304383 304388 SO0 % 1000
304390 30430 300 1 1000
304384 304380 300 x 600 en bout

SIPHONS

CATALOGUE EURDCHEF N°5

GAMME ESKIS HygieneFirst

Siphons inox Eskis télescopiques,

grille caillebotis anti-dérapante,

avec sortie verticale ou horizontale

Sortie Sortie

Verticale Harizontale Lxl
304392 304393 200 x 200
304304 304395 250 x 250
304396 304397 300 x 300

=
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SEPARATEURS DE GRAISSES - POSE EN ELEVATION

DIMENSIONNER LES SEPARATEURS ( SEPARATEUR
Formule simplifiée pour déterminer la taille du séparateur ECO JETO/OD
en fonction du nembre de repas par jour D forme rectangulaire,
il permet le passage de porte
; ! : sans démaontage de cloisan.
Culsine d'hdtel
avec détargents/ Jusqu's deds  de®l delic de1sl de2s) dedsl deirl — R—
produits de rincage 45 a90 4135 aA1B0 4240 &350 AT  A44D Sans ube  Avec lube largeur
devidange de vidange ™
sans détergents/ jumguts desl  de121 deld1 de24l dedls dedl  deds DN 65 % hauteur (mm)
produits de ringage 60 3120 A180  AMM0 3315 3400 480  AS70
. " 30330 EtEER R 1 700 x 1100
Cuisine restaurant traditionnel 304058 303312 2 700 % 1100
303313 14
. BRSSP S ST SR N S| o o o
produ n
@ e 303305 303886 55 950 % 1760
; ; 03317 7 950 x 1960
sans détergents/ usqus de7l  deidl dedil de27l de3d7l ded7l des7 304060
produits de ringage J?D al40  A210  A270  A3T0  a47T0  a5sT0  asaED 304061 304062 8,5 950 x 2250
303306 303319 10 950 x 2450
Resto U, cuisine d'entreprise et cantine
ts/ ‘s de221 dedd] dedsl de88l de 1201 de 1551 d 1551
@ muiuﬁﬁnw gﬁu §440 A660 HBBO 571200 21550 31850 822 4 NIVEAUX D'EQUIPEMENT
sans détergents/ }l.lsqu“él de 301 deﬂﬂ de 901 de 1201 de 1551 de 2001 dem1 Mive 2: i un lann
produii'x-egglim:age ABO0 A000  ATZ00 A1550 AZ000 A2400 42900 ui;a:;e. fquipé dune colonne de
T . - | .- < Enopion:
(1] (2] «Hublot dinspection pour mesurer
@ avee détergents/ jusqudy de7l delds ded? de?96 dedd) des11 de6d6 I'épaisseur de couche de graisse et
produits de ringage 4145 8220 a295 a4D00 a510 ae2s &7 faciliter la prise de décision pour la
. . . vidange et le nettoyage du séparateur.
Grande cuisine en service continu (24 h / 24 h)
_ Miveau 1 : une entrée, « Dispositif de remplissage, le séparateur peut étre vidé et rempli
g noage N s, T Dhanl Soam euy e e une sortie, 2 couvercles.  d'eau sans ouverture des couvercles, dans la cas ol une colonne
@ de vidange est mise en place.
sans détergents/ jusquh de a0l de B0 de 1200 de 1601 de 2101 de 2751 de 3200
produits de ringage 400 AB00 A1Z00 B1G00 AZIO0D AZ70 3200 A4000
MNiveau 3 :
« Colonne de vidange, hublot dinspection, dispositif de
"I h . | remplissage inclus,
- Dispositil de nettoyage haute pression avec téte rotative
multidirectionnelle, incluant la pompe.
| 00 - Commande manuelle des équipements,

Niveau 4 :
Comprend en plus la commande automatique.
En option : pompe de vidange du séparateur sur demande.
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SEPARATEURS DE GRAISSES - POSE EN ELEVATION

SEPARATEUR
304056
ECO JETR/RD Hublot d'inspection 5 m
De forme cylindrigue,
Il se démonte en 2 parties Z
et facilite ainsi, 304057 o e L
le franchissement Dispositif de remplissage 5 pu—
des escaliers. ! lD
Refeérences | Tl Ddusereiriate Cmgm: 304113 2 [
Avet tube &  hauteur Alarme détecteur Ly
g;;n;:;ﬁa dar viclapige T™ (mm) épalsseur de graisses 5
[N &5

304063 304060 2 1020 x 1320
304064 304070 4 1020 % 1580
304065 304100 7 1560 x 1880
304066 304101 10 1560 x 2050
04067 304102 15 1815 % 2200
304068 304103 20 1815 x 2400

SEPARATEUR

ECO JET G/ GD

Une cuve qui se démonte en
3 parties pour rendre possible
le franchissement des angles
dans les couloirs.

SEPARATEUR ECO MOBIL

Une cuve qui se positionne sous les éviers ou en
plein air pour les restaurations ambulantes,

References Tale taminae [ Dlmension

largeur x

Languaur (mm)
Sans tube Avec tube ™ largeur x IRG K 475
devidange devidange Longueur {mm) 500 x 855
DM &5
680426 630427 2 700 %1200
304104 EE0429 4 700 x 2000

CATALOGUE EURDCHEF N°5




CANIVEAUX

CANIVEAU SORTIE CENTREE
AVEC CUVETTE MONOBLOC

EQUIP : _

les + Touvnus
+ Tenue dans lo temps

Référence :

Bﬂﬂxdﬂﬂ 'IDOD:-: 500

SIPHON DE SOL AVEC CADRE + Dbbit ""‘f"

Caillebatis inex ou galvanisé.

CANIVEAU SORTIE
DECENTREE

REGLABLE + Gavde dean
Référence : 804 422 fﬁ,ﬁlﬂmlw

802 422 (épaisseur 2 mim)
G U 502 432 (spaisseur 8 mm)

Siphon de sol avec cadre réglable. Grille
épaisseur 2 mm ou 8 mm. Avec ou sans vis

dinviolabilité.

Eﬂlllf.‘bDIJS

i

Panier & déchets

Siphan amovible

Référence :

EDT 024

L —_1
Joint tongue

Construction en acier inoxydak i
inox ou galvanisé, maille 19 x 19 mm. Panier a
déchets
m torique pour faciliter le nettoyage,
ti.

'CANIVEAU smms CENTREE
/AVEC CUVETTE REGLABLE

Référence :

ndépendant. Siphon amovible arm
ntaire de 60 mm. Boitier &

ﬁghmn
Sartie diamatre 100 mm, débit 4 litres/seconde.

R

Caillebotis

iy

Panier & déchets

Cuvette réglable

Siphon amovible
—
Joint torigue

SIPHON DE SOL SANS CADRE
REGLABLE

Référence : 804 472

R BOZ 472 (¢paisseur 2 mm)

H“*"Eﬁ mm B02 482 {é‘p‘arﬁmur 8 mm) Cuvette monabloc
Siphon de sol sans cadre réglable. Grille
épaisseur 2 mm ou & mm, Avec ou sans vis Caniveaux avec
d'inviclahilita. cuvette monobloc

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Caniveaux avec
cuvetta réglable
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LAVE-MAINS GC EUROCHEF

Référence : 806 315E
DIM. en mm LxPxH=440x335x540

Coenstruction en acier inoxydahble avec bae 350
x 275 % 100 mm. Commande au genou avec term-
porisation. Réglage de la température par 2
robinets d'a?imentation EC-EF, munis de
clapets anti-retour accessibles sous la palette de
commande.

LAVE-MAINS GA EUROCHEF

Référence : 806 332E

ST Lx P x H = 350x330%500

Construction en acier inaxydable avec cuve o
275 mm.

Commande au genou avec temporisation. Réglage
de la température par 2 robinets d'alimentation
EC-EF, munis de clapets anti-retour accessibles
saus la palette de cammande.

LAVE-MAINS AUTONOME

LAVE-MAINS

806 517

LxPxH=440x335x540

Construction en acier inoxydable. 2 roulettes
fixes et poignée pour déplacement facile. Cuve
345 x 245 mm, profandeur 115 mm. Commande
au pied actionnant une pompe électrique
alimentéa par 2 piles deﬁ‘u'fpcurnies. 2 bidans de
13 litres (un pour eau propre, Un pour eaux
usées), Liveé avec distributeur de savon manuel
500 ml, distributeur d'essuie-mains (un rouleau
dauate de cellulose diarmétre 120 mm, langueur
208 rm, fourni), poubelle crochetable,

CATALOGUE EURDCHEF N°5

LAVE-MAINS TS2000N A
COMMANDE AU GENOU

Référence : 806 322
DIM. en mm LxPxH=440x335x540

Bouton-poussoir avec palette de commande
largement dimensionnée, disposé a lavant de la
cuve,

=
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UBELLES - DESINSECTISEURS

PORTE-SAC

Référence :
'DIM. en mm

Porte-sac en acier inoxydable avec couverde ABS
Hpedal!, pour sac de 100 & 130 litres tenu par un

astique. Existe aussi en hauteur 700 mm pour
sac de 50 5 100 litres,

BO04 455
LxPxH= 450x535x900

DESINSECTISEUR

806 945

LuPoxH=615110x330

Désinsectiseur suspendu 40W, surface protégée
90 rrf. Construction en acier inoxydable. Grille in-
térieure sous tension et grille extérieure de pro-
tection en fil inox. Bac de récupération inox.
Tubes attractifs UV actinigues a efficacité longue
durée (1 an). Cordon d'alimentation 1,20 m. Ten-
sion 230V, 50-60 Hz. Existe aussi en modéles 15,
30, 80 W suspendus, en version murale et en ap-
pareils a glu.

i

PORTE-SAC A PINCE

Référence : 804 453
' DIM. en mm

L= P xH=580=445=970
Structure en tube inox diamétre 20 mm. Deux
machaoires inox avec revétement caoutchouc, &
commande par pédale. Pour sac 110 litres. Existe
aussi en hauteur 810 mm pour sac de 100 litres.

ARMOIRE DE STERILISATION

Référence : 806 423
DIM. en mm LxPxH=575x170x600

Construction en acier inoxydable avec grille inox
amovible, Porte plexiglas transparent, jﬁll‘li-ElE’i
ine, fermeture magnétique. Branchement 230V,
Existe aussi avec barre aimantée.
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| DIM.enmm
St[uml_u:ﬁ h.lhllmdhmimmmmﬁunpwt

PORTE-SAC AVEC HABILLAGE
INOX

Référence :

inox dépaisseur 4 mm
du sac par sangle elastique.
du#' ot Fatke

el

POUBELLE SNACK

Référence : 804 395
DIM. en mm LxP=444x480x1236

Collecteur a déchets pour la restauration rapide.
Construction en acier inoxydable. Dessus avec
rebord pour la dépose des plateaus. Volet bat-
tant pour les déchets. Fagade inox mobile com-
portant a larriére un socle et un méplat trés
rigide d'épaisseur 4 mm pour le support du sac.
Mise en place et évacuation aisée du sac, tenu
par une sangle élastique.



EURG CHEF

LAVE-MAINS CUVE OVALE
"MONOBLOC"

Référence : 980850
DIM. en mm LxPxH=430x 375 x 580

Lave-mains a commande fémorale en acier inoxydable.
Cuve et dosseret emboutis "monobloc” d'une seule piéce ;
pas de probléme de nettoyage au joint plan de cuve / dosseret.
Certifié NF Hygiéne Alimentaire.

Méelangeur a double alimentation eau chaude / eau froide,
Clapets anti-retour sur mélangeur. Robinetterie de qualité.
Branchement par raccord 15/21.

Equipé d'un siphon,d'une brosse  ongles et d'une pompe
4 savon avec réservoir rechargeable de capacité 0.5 litre,
Fixation murale par visserie inox fournie,

Dimensions de la cuve : Lx P x HHT = 380 x 285 x 100 mm.
Capacité : 6 litres.

LAVE-MAINS CUVE RONDE

Référence : 950460
DIM. en mm LxPxH=340x 365 x 530

Lave-mains a commande fémorale en acier inoxy-
dable.

Mélangeur a double alimentation eau chaude / eau
froide. Clapets anti-retour sur mélangeur.
Robinetterie de qualité.

Branchement par raccord 15/21. Equipé d'un
siphon,

Fixation murale par visserie inox fournie,
Dimensions de la cuve : @ 275 x H 125 mm,
Capacité : 5 litres.

POUBELLE

Référence : B53005

DIM. en mm LxPxH=315x 240 x 430
En polyéthyléne, Livrée avec son support fil inox @
& mm adaptable par suspension sur tous les lave-
mains 4 cuve ovale "monabloc” et & cuve ronde.
Capacité : 20 litres.

CATALOGUE EURDCHEF N°5

ARMOIRE DE DECONTAMINATION

Référence 220010
DIM. en mm LxPxH=585x120x735

Rayonnement UV émis par tube germicide pour
une action photo chimigue décontaminante
efficace.

Dessus avec profil pour empécher le stockage sur
l'armoire,

Forme &tudiée pour faciliter le nettoyage et
l'écoulement.

Porte transparente fumée (visualisation de
présence de couteaux) avec poignée douverture
monobloc,

Allumage instantané (ballast électronique).

Tube & ballast électronique garantissant une
durée de vie augmentée (8000 h) et une
réduction de 25% de la consommation €lectrique.
Tension 230 volts monophasé 50 / 60 Hz.

Tuve UV : 1x 15 W, Puissance : 1B W.

Indice de protection : 21.

Marquage CE. Conforme a la norme NF 60335-1.
Modéle avec panier fil pour 20 couteaux

et sans serrure,

=
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REDUCTEURS DE DECHETS

AENCNMEUINE  RenyCTEUR DE DECHETS
ORGANIQUES

WasteStation broie les déchets en fines particules qui alimentent

voelume de déchets via une centrifugation
du bio-déchets. 80% du volume des
déchets est ainsi éliminé ce qui permet de
réduire considérablement les codts de
traitement.

L

Z fresh thinking automatiquement un systéme intégré d’extraction de I'eau

,lu (centrifugeuse). L'eau “grise” extraite part directement a I'égout.
1 Brgyeur{entrifugeuse Le résidu est collecté sous forme d’'un déchet homogéne, broyé et
LD 4 + Le principe de fonctionnement réside déshydraté dans une poubelle intégrée a la machine qui permet
>— dans le broyage puis la réduction du une collecte facile en vue d'une éventuelle valorisation (compost)
T

Economie de transport
o 1 - La réduction sur |e lieu de |a collecte des
i Q’ SOI“‘I-I on déchets diminue de 80% le volume et de
E.w 60% |la masse des déchets.
. « Les surfaces de stockage diminuent dans

les mémes proportions.
-~ |
responsable |

Economie de main d’ceuvre

« Le systéme d'auto lavage intégré permet
un important gain de temps pour
l'entretien.

Economie d'énergie

- Le design compact et les temps de
fonctionnement trés courts assurent un
colt de fonctionnement trés bas ainsi
qu'un encombremeant au sol minimal.

Eurd
CHEF

évacuation
recyclage

306
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Domaines d'application
=4
. WasteStation est la solution idéale

pour de nombreux domaines :

= Hitels = Restaurants
= Selfs = Ecoles
« Hopitaux - Cantines

» Réfectoires - etc.

Quel types de déchets
peut on traiter ?

g
Eﬂ . f

« Restes de nourriture en tous genres.

» Légumes, fruits, viande, épluchures,
poisson, os, pain, gateaux...

= Papier et carton doivent &tre collectés
separément mais peuvent étre traité en
trés petite quantité.

« Plastique, verre, canettes, métal et textile
doivent &tre collectés séparément.

].Jnc WasteStation

thinking

Broyage et déshydratation automatique des déchets

Caractéristiques

Taux de capture élevé

Améliore |a qualité de l'eau "grise” rejetée a
I'égout (moins de particules solides en
suspension)

Auto-ringage

Aprés chaque usage la machine lance un
cycle court de ringage pour éviter les
bourrages par solidification.

Gamme de grilles

permettant d'accepter des déchets plus
gros ou de se concentrer sur la réduction
desvolumes

Un systéme totalement clos

qui évite l'entrée de nourriture dans la
machine en laissant 'intérieur propre tout

en réduisant les bruits de fonctionnement.

Auto-lavage & Vidange Automatique
Aprés le service un cycle de lavage en
profondeur garantit que lintégralité du
systéme est propre et dégraissé, réduisant
de fagon importante l'entretien manuel.
Panneau de contrble visuel
La cuisine étant un environnement
bruyant, WasteStation signale les
différentes phases de fonctionnement par
un affichage de couleur a LED.

Capteur électronique Intelligent
Détecte quand la poubelle est pleine.

REDUCTEURS DE DECHETS

Réducteur de déchet

Référence : WasteStation

Dimensions Hauteur 900 mm
Largeur 1000 mm
Profandeur 700 mm
Poids 192 kg
4100'W. 400V, 50/60Hz
1450 Couverts
700 Kg. heure

12 1. eau/min.

Option "Magnetic”
Récupération des couverts

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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Systeme
auto-nettoyant

Poubelle
intégrée




HYGIENE

SECHE-MAINS

SECHE-MAINS INOX

C1INOX

LxPxH=270x142x240

Boitier anti-vandalisme de 2 mm d'épaisseur
Construction en acier brossé

-

SECHE-MAINS A BEC INOX SECHE-MAINS BLANC
Reéférence : CB2INOX Référence: CIBLANC Référence =
LTS L P x H = 27062006240 R LxPxH=270x142x240 DIM, en mm
Boitier anti-vandalisme de 2 mm dépaisseur Boitier anti-vandalisme de 2 mm dépaisseur
Temps de : 15 secondes Construction en acier peint a I'époxy
Puissance: 2 S00W / 230V Puissance: 2 500 W /230 V Puissance : 2 500 W / 230V
Poids ;6,25 kg Poids: 540 kg Poids: 540 kg
-
B
-

SECHE-MAINS A BEC BLANC
Référence : CB2BLANC
[ LxPxH=270x200x240

Boitier anti-vandalisme de 2 mm dépaisseur
Temps de séchage : 15 secondes

Puissance: 2 500 W/ 230V

Poids : 6,25 kg

SECHE-MAINS EN ABS BLANC

Référance : csm1
LxPxH=244x264%x200

Boitier en ABS blanc robuste
Temps de séchage : 20 secondes
Puissance: 2 100W / 230V
Poids : 2,60 kg

CATALOGUE EUROCHEF N°5

SECHE-MAIN A PROPULSION
GRIS

Cs5M2G
LxPxH=280x174x300

Réfarence ;

_DIM. en mm

Boitier anti-vandalisme

&ir chaud / air froid par interrupteur
Puissance : 900 W / 230V

Poids : 5,50 kg

SECHE-MAIN A PROPULSION
BLANC

CsM2B
LxPxH=2800174x300

Référance ;

Boitier anti-vandalisme

Air chaud / air froid par interrupteur
Puissance : 900W / 230V

Poids : 5,50 kg



SECHE-MAINS AB14 BLANC

AB14 BLANC

i R_éférence: _

LxPxH=303x247x661

Filtre HEPA antibactérien
Vitesse de 'air ; 690 Kmv'h
Puissance : 1 600W / 230V
Poids: 8,2 kg

»,

SECHE-MAINS AB12 BLANC

SECHE-MAINS AB12 GRIS

[ Référence :

_DIM. en mm

LxPxH=303x247x661

Référence AB12 BLANC AB12 GRIS
DR LxPxH=234x100x394 SULL e LxPxH=234x100x394
2 filtres HEPA antibactérien 2 filtres HEPA antibactérien

Vitesse de I'air : 890 Kmv/h
Puissance : 1 600W / 230V
Poids: 2,8 kg

Vitesse de I'air : 690 Km/h
Puissance : 1 800W / 230V
Poids : 2,8 kg

AB10 Surélevé
LxPxH=295x281x308

Filtres HEPA antibactérien

Vitesse de l'air : 890 Km/h
Puissance : 1 600W / 230V

Poids: 4,3 kg

CATALOGUE EURDCHEF N°5

SECHE-MAINS

DYSONTAP MURAL
Référence: AB11 Mural
_ DIM.enmm L x P = 295x305

Filtres HEPA antibactérien
Vitesse de I'air : 690 Km/h
Puissance : 1 600W / 230V
Poids: 4,3 kg

DYSON TAP COURT
Référence ABO9 Court

LxPxH=295x281x159

Filtres HEPA antibactérien
Vitesse de I'air : 590 Km/h
Puissance : 1 600W / 230V
Poids: 4,3 kg

=
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HYGIENE

- POSTES DE NETTOYAGE

CENTRALE Mousse

Référence MUIT15CDLMO
Dim en mm ; IxHxP=270x%x330x75

ENROULEUR Inox PREMIUM

Référence EAHO1500000E
Dim enmm : IxHxP=160x 410 x 400

Dose et applique le détergent sous forme
de mousse pour le nettoyage, la
désinfection des surfaces

Existe avec option rincage et/ ou
pulverisation, en capotage Inox ou PVC

Enrouleur automatique 15m
Tuyau Alimentaire 20 bar 70°c
Option Kit de dosage intégré
Option Support pivotant
Option pistolet

tous nos matédals sont
conformes & la
réglementation en
vigueur, certifisgs ACSE
parle CSTB

GAMME CENTRALISATION Cuisine - AKTIVA KLP
sur demande
Dimenmm: selon spécifications

AKTIVA KLP est composé de trois éléments principaux permettant d'alimenter
volumes importants et d'assurer performance et qualité ;

Point de Dosage de Chimie centralisé, connecté a nos nouveaux Satellites
de Distribution, et nos Accessoires de Distribution

Les Tubes et /ou tuyaux sont installés en paralléle du réseau d'eau claire afin ARTIVA KLP
d'alimenter les Satellites de Distribution

Fosss  arg : ]
B i b B a 1:;,;':_'_'
POUR TOUTE ETUDE, NOUS CONSULTER Sct
Panneau de dosage en PPH équipé de mitigeur thermostatique
réducteur de pression, filtre et protection, incluant Pompe proportionnelle
Débit: 2.5 m*- 3 m®- 4.5 m’ - 8 m’, dosage 0,05 & 25 %, jusqu'a 6 bar S.'.a'

CATALOGUE EUROCHEF N°5




DOSEUR VAISSELLE

PPRO004M1001A (lavage)
PPRO30TM3001A (rincage)
IxHxP=80x130x095

Daseur vaisselle intelligent

Multitension (automatique) + bouton M/A
Deux versions : lavage et ringage

Existe en version double

PISTOLET LW

Référence LB11PISTOPLAV1
Dim en mm : poids = 420gr
Légéreté, manipulation facile
Protection anti-choc plastique

Jet ajustable par molette
Disponible en version Inox

LEARANC -BOS)

seko

SYSTEME DE DILUTION PROMAX

Référence PXB/PX5-4/16/30
Dim en mm : IxHxP=100x225x 100

Systéme de dilution

Version 1 ou 4 produits

Pour remplissage seau ou pulvérisateur
Systeme modulaire et démontable sans outil
Existe en 4/ 16/ 30| minute

Configurations
disponibles : T
Pulvé (slide) 4P g
Pulve (slide} 1P 4
Seau (houton) 1P o
Seau (bouton) 4P

Chaque carton comprend :

= kit d'installation

- tuyau d'aspiration
{produit)

- tuyau de refoulement
(solution)

CENTRALES - DOSEURS

CENTRALE D'HYGIENE

Référence CEP115CAPAQOOOD
Dimenmm: IxHxP=270%390x 100

Centrale d'hygiéne capotée

Disponible en version mono ou bi produits
Livrée avec support bidon 5l ou 10l

+ tresse de raccordement + pistolet

+ tuyau certifié alimentaire 10, 15, 20, 25m
Vanne antipollution certifiée ACSE intégrée

105
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DESINSECTISEURS
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® Chaleur immaodiate

& Rendament proche de 100%

® Economigue (-30 %)

® Plus de 5000 heures de fonctionnemaent
# Contorme aus rurmes applicabbdes

® Respect total de letvironnsfment
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CENTRALE EVOLUTION
1 PRODUIT + PISTOLET +
SUPPORT BIDON 5L + TUYAU
10M

R&ﬁ':runc__i: : HCENE39120

i

a
Z
L
U
>
T

DIV, en mm

Coffret moulé en Polypropyléne - NOUVEAL
Tresse Inox lg 1ms0 FF 1/2 DN 13 pour le raccor-
dement eneau

Vanne d'alimentation 1/4 de tour avec filtre
intégré et poignée inox

Systéeme de protection du réseau d'eau - Double
Clapet MF - Homologation SRIPS

tresse inox g 400mm & lintérieur de la centrale
- NOUVEAL

Venturi By Pass PVDF avec boisseau inox

Tuyau Alimentaire @ 12%20 résistant aux graisses
animales & végétales

Pistolet anti choc DINGA - Exclusivité Erdemil
Support Bidon en acier inosydable 5L

CENTRALE EVOLUTION

1 PRODUIT + PISTOLET

+ SUPPORT BIDON 5L +
ENROULEUR POLYPROPYLENE
13M+2M RACCORD EAU

Référence : HCENE39158
DIM. en mm

Coffret moulé en Polypropyléne - NOUVEAL
Tresse Inox lg 1TmS0 FF 1/2 DN 13 pour le raccor-
dement en eau
Vanne d’alimentation 1/4 de tour avec filtra
intégré et poignée inox
u Systéme de pratection du réseau d'eau - Double
Clapet NF - Homologation SRIPS
Eurd tresse inox Ig 400mm & lintérieur de |a centrale
CHEF - NOUVEAL
Venturi By Pass PVDF avec hoisseau inox
Tuyau Alimentaire @ 12%20 résistant aux graisses
animales & végétales
Pistolet anti choc DINGA - Exclusivité Erdemil
Support Bidon en acier inoxydable 5L

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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CENTRALE EVOLUTION 2
PRODUITS + PISTOLET +
SUPPORT BIDON 5L + TUYAU
10M

Reférence : HCENE39220

Coffret moulé en Palypropyléne - NOUVEAL
Tresse Inox lg Tm50 FF 1/2 DN 13 pour le raccor-
demant en eau

Vanne d’alimentation 1/4 de tour avec fltre
intégré et poigneée inox

Systéme de protection du réseau d'eau - Double
Clapet NF - Homologation SRIPS

tresse inox g 400mm & lintérieur de la centrale
- NOUVEALU

Venturi By Pass PVDF avec boisseau inox

Tuyau Alimentaire @ 12x20 résistant aux graisses
animales & végétales

Pistolet anti choc DINGA - Exclusivité Erdemil
Support Bidon en acier inoxydable 5L

MASTERDOSE LRM

DELRMO0101

Référence :
DIM. en mm

Doseur Vaisselle Lavage/Ringage spéciale-

ment concu pour les machines monozones, un
concepl gui répondra a toutes vos attentes en
terme de précision de dosage.Double Fonction ;
Mode LR/ Mode DI par simple manipulation de
la molette Timer,



POINT DE DISTRIBUTION

HPOINOZ012 (1 Produit)
HPOINO2011(2 Produits)

Référence :

LxPxH=197 x B1 x 207
mlLxPxH=322x81x 207

Point de Distribution pour Centralisation simple
ou double.Carter en acier inoxydableExiste en 2
versions : 1 & 2 Produits avec Ringage.

MASTERDOSE LAVAGE 220V -
KIT SILICONE - TUYAU 95x8
DELO000101

Référence :

DIM. en mm

Les «sMasterdose simplex: sont des doseurs
electronigques

de transfert d'un liguide lavage ou d'injection
d'un liguide de rincage.

Les Masterdoses offrent un dosage fiable et
précis de

vos produits. Raccardés sur vos machines a laver
la

vaissells, ces appareils apportent de réels avan-
tages

dans le nettoyage de la vaisselle.

Déclings en différents modéles pour répondre
dvos

besoins en terme de nettoyage :

Masterdose Lavage

Masterdose Lavage avec lapport d'une dose
initiale,

specialerment étudié pour les lave-batteries,
Masterdose Lavage Sonde avec contrdle du bain
par

une sonde de résistivité.

Masterdose Ringage

MASTERDOSE LAVAGE/
RINCAGE AVEC SONDE 220V -
KIT SILICONE/SILICONE
DELRS00101

Référence :
DIM. &n mm

Les «Masterdose doubler sont des doseurs
électronigues

de transfert d'un liquide de lavage et d'injection
d'un liquide de ringage gui s'adaptent sur les
machines

multizones, a convoyeur, lave batterie...

Le Masterdose LRI apporte une dose initiale lors
du ler

remplissage du bain de lavage pour obtenir
ainsi le grammage

désiré au démarrage. Un concept qui répondra a
toutes vos altentes en terme de précision de
dosage.

Le Masterdose LRS permet un contrdle du
grammacge

de preduit du bain de lavage avec une sonde de
résistivite,

Il existe en différentes versions avec micro
contréleur

et/ou avec un buzzer, alarme pour le controle
de la concentration du produit dans le bain de
lavage.

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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ENROULEUR AUTOMATIQUE

PENRAOOODT
PENRADDDDA

LxPxH=240 x 635 x 465
LxPxH=320x 745 x 490

Réfarence :

DIM. en mm

Enrouleur automaticque Polypropyléne avec 13m
de tuyau alimentaire 1220 + 2m de tuyau en
alimentation.Support orientable a 180°

ou

Enrouleur automatigue Inox avec 20m de tuyau
alimentaire @1 2x20.5upport orientable 4 1807
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MANUTENTION - STOCKAGE

RAYONNAGES

———

RAYONNAGE FERMOSTOCK
NF HYGIENE ALIMENTAIRE

6611 Polymére

6811 Duralinox

6311/B Duralinox {pour petits
conditionnements)

10 lengueurs : 660-780-900-960-1080-
1200-1320-1500-1620-1740 mm

3 profondeurs : 360%, 460, 560 mm
(* compatibles Gastronorme)

4 hauteurs d'échelles :

1685, 1800, 2100 et 2400 mm
Toutes combinaisons possibles

Rayonnages constitugs d'une structure (échelles + longerons) en
Duralinox anodisé (classe 15).

. Grande rigidité grace a la conception d'assemblage par
emmanchement conique (breveté) avec bride en Duralinox.

. Retour d'angle sur toute la profondeur sans poteau.

. Mantage rapide sans outil,

. 3 types de clayettes amovibles (- 40 °C/+ 80 °C).

- Possibilité de régler sans outil chaque niveau & la hauteur désirée,
. Accessibilité totale des 2 cotés (pas de croisillon).

Mettoyage facile grice aux clayettes lavables en machine.

Option : rayonnage bas (hauteur 300 mm).

6611 Polymére

6811 Duralinox

3 profondeurs : 360", 460, 560" mm
(* compatibles Gastronarme)

4 hauteurs d'échelles :

1792, 1907, 22472 et 2542 mm

Comme le rayonnage fixe, le ravonnage Fermostock mobile
est agréé NF Hygigne Alimentaire et NSF.

Rayonnage congu pour 8tre déplacé sans effort et permettre
un nettoyage régulier des lacaux.

Roulettes en polymére et acier inoxydable.

Capacité en charge :

Maxirnum 240 kg entre 2 échelles avec 120 & 200 kg par niveau®.

* Charge uniformément répartie
Option : rayonnage bas mobile (hauteur 440 mm).

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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RAYONNAGE FERMOSTOCK
NF HYGIENE ALIMENTAIRE

ei=c-e -l 5611 Polymére

8 longueurs :
650-770-890-950-1070-1190-1310-1490 mm
2 profondeurs : 360%, 460 mm

(" compatible Gastronorme)

1 hauteur d'échelles : 1685 mm

Toutes combinaisons possibles

Le rayonnage FERMOSTOCK 5611, desting aux professionnels
des métiers de l'alimentaire, est conforme aux régles et aux
normes de construction pour assurer I'hygiéne a 'utilisation.
. Clayettes polymére (- 40 °C/+ 80 °C) lavables en machine.

. Montage rapide et sans outil.

. Retour d'angle sur toute la profondeur, sans poteau,

. Possibilité de montage droit, en angle «Ls, en «Us», en «T= ou
en atw,

Capacité en charge :

. Maximum 450 kg entre 2 échelles avec 20 kg par niveau®.

* Charge uniformément répartie

& FERMOD



RAYONNAGE FERMOSTOCK
A CLAYETTES PLEINES POLYMERE

[0 H 6622 Polymeére

8 longueurs :
G60-7B80-900-960-1080-1200-1320-1500 mm
R T 1 profondeur : 460 mm

1 hauteur d'échelles : 1800 mm

Toutes combinaisons possibles

Systéme de stockage pour réserve séche et cuisine,

Structure (Echelles + longerons) en Duralinox anodisé (classe 15).

. Accessibilité totale des 2 cdnés (pas de croisillon).

. Retour d'angle sur toute la profondeur sans poteau,

. Clayettes palyrmére (- 40 °C/+ 60 "C) lavables en machine.

. Montage rapide et sans outil.

. Passibilité de panacher les clayettes du rayonnage
Fermaostock 6622 avec les clayettes des rayonnages
Fermastock 6611, 6811 et 6811/B.

Capacité en charge :

- Maximum 900 kg entre 2 échelles avec 200 kg par niveau®,
* Charge uniformément répartie

& FERMOD'

RAYONNAGE GALVANISE
GALVASTOCK

TR 512, 522, 530 et 540

2 longueurs : 1000 et 1250 mm
3 profondeurs ;

400, 500 et 600 mm

Hauteur standard : 2 m

Rayonnages 3 niveaux pleins galvanisés et & niveaux
tubulaires Epoxy :

. Réf. 512 : niveaux pleins galvanisés standard (100 kg®)
. Réf. 522 : niveaux pleins galvanisés renforcés (200 kg*)
. Béf. 530 : niveaux tubulaires Epoxy gris (250 kg®)

. Réf. 540 : niveaux tubulaires Epoxy aved dessus lsobois
3 mm (250 kg*)

* Charge uniformément répartie

CATALOGUE EURDCHEF N°5

RAYONNAGES

RIDEAUX A LANIERES FERMOFLEX

2620 Fixe Composite
G5 2600 Fixe Duralinox
2700 Basculant Duralinox

L 0l Toute dimension possible

Les rideaux a lanigres FERMOFLEX sont idéals pour séparer
etisoler des zones sensibles au froid, & la propreté, au

bruit et aux UV, Les suspensions sont trés résistantes et
facilement nettoyables.

. Réf 2620 : bandeau et crochets en Compaosite.

Lanigres 190 x 2 mm avec recouvrement 40 et 80%.
Laniéres 300 x 3 mm avec recouvrement 50%.

. Réf 2600 : bandeau et éléments de bandeau en Duraling:.
Lanigres 190 x 2 mm avec recouvrement 40 et 80%.
Lanigres 300 x 3 mm avec recouvrement 50 et 75%.

. Réf 2700 : bandeau et éléments de bandeau en Duraling:.
Laniéres 190 x 2 mm ou 300 x 3 mm au chaix,

Laniéres PVC en qualité standard (positif) : -10°C & +50°C.
Lanigres PVC en gualité grand froid (négatif) : -40°C & +10°C.,
Laniéres disponibles a Funité
ou en rouleau,

Option

. Suspension plafond

(pour réf, 2600 et 2620).

. Rideau coulissant
(suspension Duraling:x).




A\

RAYONNAGE NORME 12 NF

RAYONNAGES

Norme 12

Sur demande

Rayonnage alimentaire en aluminium anodisé
et tablettes pleines ou ajourées en polystyrol,
‘Pour le stockage en chambre froide positive ou
négative (-35 °).

Les parties en polystyrol sont amovibles et
lavables en machine & laver.

Le réglage se fait sans ourtils au pas de 150 mm.
Extension en ligne et en angle par l'ajout de
crochets d'angle, en supprimant une échelle.
Longueur de base de 600, 800, 900, 1000, 1200,
1400 et 1500 mm.

Profondeur de 400, 500 et 600 mm.

Hauteur de 1200, 1400, 1600, 1800 et 2000 mm.
Charge entre 2 échelles de 600 kg (100 et 150 kg
par plateau en fonction de la longueur).
Nombrewux accessoires.

\
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RAYONNAGE NORME 5 NF

MNorme 5
Sur demande

Rayonnage alimentaire entiérement en acier
inoxydable 18/10.

Pour le stockage alimentaire en chambre froide
&t en laboratoire,

Trois types de plateaux, pleing, ajourds et
clayattes fils,

Le réglage se fait sans outils au pas de 150 mm.
Extension en ligne et en angle par I'ajout de
crochets d'angle, en supprimant une échelle.
Longueur de base de 600, 800, 900, 1000, 1200,
1400 et 1500 mm.

Profondeur de 300, 400, 500 et 600 mm.
Hauteur de 1200, 1400, 1600, 1800 &t 2000 mm.
Charge entre 2 échelles de 600 kg (100 et 150 kg
par plateau en fonction de la longueur).
Mombreux accessoiras.

RAYONNAGE EN ACIER
GALVANISE NORME 28 | ]

Norme 28
Sur demande

RAYONNAGE SUR RAILS

Sur rails
sSur demande

Rayonnage pour le stockage sec entiérement
en acier galvanisé,

Le réglage se fait sans outils au pas de 150 mm,
Extension en ligne et en angle par l'ajout de
crochets d'angle, en supprimant une échelle.
Longueur de base de 800, 1000 et 1200 mm.
Profondeur de 400, 500 et 800 mm.

Hauteur de 1800 et 2000 mm.

Pour la profondeur de 500 mm, il existe

des clayettes adaptées pour le stockage

de bouteilles.

Charge entre 2 échelles de 600 kq.

Les plateaux supportent individuellement une
charge de 150 kg,

MNombreus accessoires,

Concept permettant de recevair tous nos
rayennages traditionnels.

Les échalles sant fixédes sur das caissons
roulants en acier inoxydable de profondeur
de 600, BOO et 1000 mm.

Lensemble circule sur des rails en inox
simplement posés au sol (sans nécessiter de
chape spéciale).

Le sol doit &tre parfaiternent plat !
Lengueur de fagade maximale 1500 mm.
Doublement de la capacité de stockage dans
une méme pitce par rapport a un stockage
traditionnel,

CATALOGUE EUROCHEF N°5



CHARIOT DE SERVICE

Référence : 01.1196.2
DIM. en mm B95x595x560

En acier inoxydable ferrique.

Chariot de service standard, charge de 40 kg
par plateau ou renforce, charge de 80 kg par
plateau,

10 modéles différents avec plateaux de
G00x400, B00x500 &t 1000x600 mm.
Mombreux accessoires disponibles,

CHARIOT ASSIETTES
Référence : 01.6339.4
DIM. en mm 995x485x766

Chariot transport d'assiettes en acier
inoxydable 18/10,

Tous nos chariots sont liviés avec des grilles de

séparation et des housses de protection.

Ils existent en hauteur standard et en hauteur

réhaussée,
Pour 200 & 400 assiettes.

I fiedat
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CHARIOT ECHELLE

Référence : 01.6327.6

DIM. en mm 665x744x1817

Chariot gastronorme en acier inoxydable 18/10
pour GN 1/1, 2/1 et 600 x 400 mm.

7, 14 et 20 nivear.

Deux modéles de chariots existent en version
encastrables.

L
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CHARIOT CAFETERIA
Référence : 01.3808.2T
DIM. en mm 500x641x1545

Des chariots de débarrassage en acier
inoxydable pour 2x6, 12 et 24 niveaux.

Des parais latérales sont disponibles en option,

Toute une gamme de chariots existent
également en aluminium anodisé avec
ou sans porte en plexiglas.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

CHARIOTS

CHARIOT DE DEBARRASSAGE
Référence : 01.5555.1
DIM. en mm 1330x640x920

Chariot tout en un, entigrement en acier
inoxydable 18/10.

Emplacement pour casier 500x500 mm.
Trou Vo et 3 bacs GN 1/3 - 150 mm
POUr COUVErTS.

CHARIOT PINCE SAC

Référence : 01.9900.0
DIM. en mm S00x600x950

Chariot pince sac en acier inoxydable 18/10.

A monter.
Muni de 2 roues.
Cuverture au pied.

N,




RAYONNAGES

RAYONNAGE A CLAYETTES
DURALINOX

Référence ; ALE1092
VTGN L x Px H = 1092x500x1750

Echalles an aluminium anodisé, étagéres &
clayettes en Duralinos.

RAYONNAGE A PLATEAUX
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RAYONNAGE MOBILE AVEC
GUIDAGE

Référence : ED1195
(][ 0T LxPxH=1195x500x1780

Rayonnage en acier inoxydable constitué de
montants hauteur 1780 mm et de plateaux
pleins réglables, a fiixer par vis pointeau. Le ré-
glage est facilité par les repéras gravés sur les
mantants. Charge maxi: 200 kg par niveau.
Certification NF-Hygiéne Alimentaire, Existe aussi :
plateaux perforés, rayonnage en aluminium,

Ensembles constitués de 2 rayonnages fixes pla-
cés aux extrémités et reliés par 2 barres de gui-
dage lixées en partie supérieure. Au centre, sont
disposés plusieurs rayonnages sur roues fixes
tournées vers lintérieur, qui peuvent étre dépla-
cés & volonté. FlaJonnages a 5 niveaux, hauteur
2050 mm, avec clayettes amovibles en polypro-
pyléne. La longueur de l'ensemble varie de 2,50
& 6 métras.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Référence :

les + Touvnus
+ Robustesse

+ Hgﬁm

+ Modularite

CASIER A BATTERIE EN TUBE
INOX
Référence : 805 710
LT L Py H = 600x1000x 1800

Construction saudée en acier inoxydable. Hau-
teur 1800 mm. Montants en tubes 30 x 30 mm. 4
étagéres en tubes 25 x 25 mm. Charge : 200 kg
par niveau,



RAYONNAGES

H . Solidité et durabilité incontestable.
Le Rayonnage Camshelving @ e Ao ek 200 T

unité et 200 kg. par étagére.

mguar
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CONTRE LA ROUILLE

ET LA CORROSION Clayettes amovibles pour passage en
lave-vaizzelle, sont enrobées de matériau
antimicrobien Camguard

= 100% Inoxydable, Eontre-r la prolifération

* Adapté a tous les environnements :;.iéei :r:mbe:ﬂ Camguard

humides ou secs. siste au grattage,

lavage et a l'usure,

* Idéale pour les congélateurs,
les chambres frigorifiques et les
environnements mouilles ou humides,
* Résiste 4 l'eau de mer et I'air salin.
* Facilité d'entretien.
* Facilité de montage.

©
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Solution Cambro : le rayonnage
mobile réduit la pénibilité du
travail et la manutention.

Echelle de séchage Rayonnage mobile

MAXIMISEZ
L'ESPACE UTILE

Les traverses des deux
unités se montent sur

MANUTENTIONI- STOCKAGE

Leghot de montants cominurs e ds s dangle | |8 mémes montants  ywspasorniek Unités Mabiles
e povr constrie des au centre, ce qui 1100 % 600.x 1770 mm Nowis comsulter
' et des oporeages L maximise l'espace.
ETAGERE DE BASE 4 NIVEAUX ETAGERE ADDITIONNELLE
CLAYETTE AJOUREE - 500MM [— RACCORDS D'ANGLE " : ~ 4 NIVEAUX - 500MM
Référence : Dimensions en mm ! Référence: Description : —'_r Référence : Dimensions en mm
MSU45917PKG 500 x 900 x 1700 MSCC gauche et droit I MSA45917PKG 500 x 900 x 1700
M5LIM51017PKG SO0 %1000 x 1700 . MSA451017PKG SO0 51 000 x 1700
WIM T L&
MSU451117PKG 500 x1100 x 1700 fpmmiﬁmngﬁﬁ . MSA451117PKG 500 x1100 x 1700
M5A451317PKG SO0 %1 300 x 1700 vours permietire d'Elabarer une configuration efficace dans o bes espacs. k = g M5A451317PKG SO0 %1300 % 1700
MSA451517PKG 500 x1500 x 1700 Clayette disponibie gounte ou pleine. bt - MSA451517PKG 500 x1500 x 1700

Pourpls dnformations e e complt: e toutes s tiles disponibles

weuillez covsutter notre website ; www.cambro.oom ou nobre service dient .,

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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MANUTENTION - STOCKAGE

RANGEMENTS

Les Produits et Solutions de Stockage

Etagéres Murales H‘('I 00%

* Fabriqué en polypropyléne. inoxydable

* Supporte des températures
atteignant 88°C.

*= 100% Inoxydable.

* Support amovible pour un lavage
a la main ou en lave-vaisselle,

* Rebord arriére et avant évitant
la chute des objets.

_WTTTTTN oimensions en mm

CSWS14365H 910 x 360 x 340
C5W514485K 1220 x 360 » 340
Couleur Stockiés sur la plate-forme Européenne :
G Mowcheté (420,

GARANTIE A VIE CONTRE LA
ROUILLE ET LA CORROSION

Les Bacs Mobiles a Ingrédients Le Bac Mobile de Lavage

» Stockez les ingrédients secs en * Systéme autonome de stockage,
vrac tels que farine et céréales, lavage et transport des fruits et
* Hygiénigue, le couvercle transparent légumes en vrac.
coulissant permet |identification ® Réduit la contamination croisée,
rapide du contenu. ® Lavez et rincez les produits dans
* Congus pour tenir sous les plans le bac pour les préparer de
de travail standard. maniére hygiénique.

& &
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Palettes de Stockage

* Assurez le stockage hygiénique
en gardant les marchandises &
30,5 cm au-dessus du sol.
Fabriqué en polypropyléne.
Supporte des températures

atteignant BB"C,

de I'air maximale.

100% Inoxydable.
Clayettes ajourées pour une circulation

._J‘-"‘ P 3 v
8520

s

18537 €32

Dimenslonsenmm 330 x 750 710 420x750 % 710

550 % 750 % 710 560 x 510 x 585

Référence : Dimensions en mm
DRS300 300 x 533 x 760
DRS360 300x533x915
DRS480 300 x 533 x 1220
DIRSG00 300 x 533 % 1525
Couleur Stockés sur la plate-forme Européenne :
faris Moucheté (480).

Le Chariot Utilitaire KD

= Chariot polyvalent super résistant

jusqu’a 180 kg.

* Les étagéres en polypropyléne
munies de rambardes empéchant
la chute des objets.

* Chaque étagere peut recevoir un
casier a vaisselle de taille standard.

Référence :

Dimensions Extérieures en mm Dimensions des Etagires en mm

1015 x 540 = 350 800 % 520 x 298

Conleur Stockés sur la plate-forme Européenne ; Blan [148).

CATALOGUE EUROCHEF N°3

Couleurs Stockés sur la plate-forme Européenne : No (110), Gris Moucheté (450).

Pour phus dinformations et b e compléte de toutes ks tailles diponibles,
veulllez conmulter notee welniie | wwrw.cambro.comm ounotre service cent .



RAYONNAGES

RAYONNAGE @ m
Reférence ; L2935PXPa
DIM. en mm LxPxH=2935X475x1750

Aluminium anodisé 20 microns
Température d'utilisation jusgu’a -40°C
Hauteur 1750 : 4 niveaux

Hauteur 2000 : 5 niveaux

RAYONNAGE SUSPENDU @ H
Reférance : SB4042
DIM. en mm LxPxH=3540x1800xH2200

Module type : 3540x1800xH2200 mm hors tout
Charge maxi 2000 kg.

Plus de surface de stockage dans le méme espace.
Ce systéme a &té congu et réalisé pour augmenter
de 25 4 B0 % la surface disponible pour le stockage
par rapport & un rayonnage fixe, réalisé en
aluminium anodisé 20 microns et muni d'étagéres

en polyéthyléne.

Pour toutes autres dimensions nous consulter.

PORTIQUE @

Pour toutes dimensions nous consulter
Hauteur standard 2130 mm

Systéme autoporteur

Capacité de 350 ka/ml

Sur commande

Pour toutes autres dimensions nous consulter.

RAIL BOUCHERIE INES

En aluminium IM0S, le réseau de rails est |e systeme
maodulaire qui représente la solution idéale pour
equiper les rayons boucheries modernes et il est
particuligrement indiqué pour accrocher,
transporter et stocker la viande & l'intérieur de
chambres froides et des locaux de transformation
de viandes. Les avantages qu'il offre sont des
économies d'installation, une grande fonctionnalité
d'utilisation et une sécurité d’hygiéne garanties par
I'emploi d'aluminium anodisé et de matériaux
plastiques atoxiques. Un systéme modulaire stable,
solide, résistant aux charges et aux sollicitations,
muni d'un coulissement fluide et silencieux.
Capacité jusqu'a 750 kg/ml.

MANUTENTION - STOCKAGE

CATALOGUE EURDCHEF N°5




VESTIAIRES

GIREOO

‘ GIR1200

RANGEMENT VAISSELLE

GIRG0D et GIR1200

LxPxH=
B00/1200x500x1800
sans pieds
H = 1925 a 1950 avec pieds
inom et véring de réglage

Armoire pour rangement vaisselle

Armoire monobloc soudées.

Toit droit ou incling 4 la demande.

Téle inox Qualite 304

Epaisseur 6/10&me et 8/10eme

Etageres soudées renforcées,

Tenue étagére largeur 1200mm : 150 kg répartis
2 portes battantes

Fermeture porte-cadenas chromé,

|

GIPRGOO

B\

- 4

CATALOGUE EUROCHEF N°3
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STOCKAGE PRODUITS ET
ACCESSOIRES D’'ENTRETIEN

GIPRG00 &t PRG0O0
LxPxH=
60020001 200x500x 1800
sans pieds
H = 1225 a 1950 avec pieds
inox et vérins de réglage

Armoire monobloc soudées,

Téle inox qualité 304 Epaisseur 6 et 8 /10éme
Tale acier LAF épaisseur 7 et 9/10éme
{revétement peinture lague)

Toit droit ou incling a la demande,

Fermeture porte-cadenas chromé,

ARMOIRES VESTIAIRES

i | GI52 et 52
VR E LT Lox P ox H = 300/00/600/800/
900/1200x500x1800
sans pleds
H = 1925 a 1950 avec pieds
inox et vérins de réglage

Mombreus modéle

Marme MFD 657 51,

Pour effets personnels et vétements de travail

Industrie propre ou salissante

Armoire monobloc soudées,
qualité 304 Epaisseur 6 et 8 /10&éme
LAF épaisseur 7 et 9/10&me

(res ment peinture laque)

Taoit drait ou incling 4 la demande.
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ARMOIRES PENDERIE

DV
largeur : 400-660-800 mm

Trés large gamme de produits : nous consulter
Armoire de distribution de v&tements sur cintres
et ouverture générale par clef-pass des casiers
pour distribution de vétements propres.

Armoire monobloc soudées.

Toit droit ou incling a la demande.

Epaisseur 7/10éme et 910eme tole acier LAF
[revétement peinture lague)

VESTIAIRES

N

MANUTENTIONI- STOCKAGE

ARMOIRES DE RECUPERATION
LINGE SALE

ARMOIRES VESTIAIRES

DH
largeur : 400-660-800 mm

DR
largeur . 400-660-800 mm

Trés large gamme de produits : nous consulter
Armaoire de distribution de vétements pligs.
Casiers individuels avec serrure ou porte cadenas
et ouverture geénérale par clef-pass des casiers
pour distribution de vétements propres.

Trés large gamme de produits :nous consulter
Casiers individuels avec serrure ou porte cadenas
et ouverture générale par clef-pass des casiers
Armoire de récuperation pour linge sale

Armaoire monobloc soudées.

Toit droit ou incling a la demande.

Epaisseur 7/10&me et 910&éme tdle acier LAF
{revétement peinture lague)

Armgire monobloc soudées.

Toit droit ou incliné a la demande,

Epaisseur 7/10éme et 9/10éme thle acier LAF
(revétement peinture lagque)

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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MANUTENTION - STOCKAGE

VESTIAIRES

VESTIAIRE INDUSTRIE PROPRE EN INOX

Raf. sur socle Réf. sur pieds

Dasignation

Dim. L. x P. mm

VESTIAIRE INDUSTRIE SALISSANTE EN INOX

. . Réf. sur socle
Deésignation

Ref. sur pieds

Dim. L. x . mm

Ht 1800 mm Ht 1940 mm
1 case 51/1/INOX S51/1/INOX/PS 300 x 490
2 cases 51/2/INOX 51/2/INOX/PS G0 x 490
3 cases 51/3/INOX 51/3/INOX/PS 900 x 490
4 cases 51/4/INOX 51/4/INOX/PS 1200 x 490

Construction monobloc soudé en inox AlS| 304, épaisseur 8/10 et 10/10e.

Fermeture 1 point moraillon porte-cadenas ou serrures a clés, tablette
soudée, barre porte-cintres en PVC munies de 2 crochets, porte-
etiquette, miroir de courtoisie, patére, ouies d'aération en partie haute et

basse,

OPTION : COIFFES EN INOX POUR VESTIAIRES

Désignation Référence L.x P xH. mm
Coiffe en inox L300 mm A33/300/INOX 300 x 490 x 200
Coiffe en inox L4000 mm A 00/ INOX 400 x 4590 x 200
Coiffe en inox L&OD mm A33/600/INCX 600 x 490 x 200
Colffe en Incx LA00O mm A33BO0/INCK 800 x 490 x 200
Coiffe en inox L.900 mm A33/900/INOX 900 x 490 x 200
Coiffe eninox L1200 mm | A33/1200/INCX 1200 x 490 x 200

CATALOGUE EUROCHEF N°5

Ht 1800 mm Ht 1940 mm
1 case 52/1/INOX S2/M/INOX/PS 400 x 490
2 cases 52/2/INOX 52/2/INOX/P5 800 x 490
3 cases 52/3/INOX 52/3/INOX/PS 1200 x 490

Construction monobloc soudé en inox AISI 304, épaisseur 8/10 et
10/10e, Fermeture 1 point moraillon porte-cadenas ou serrures a clés,
tablette soudée, cloison de séparation, barre porte-cintres en PVC
munies de 2 crochets, porte-etiquette, miroir de courtoisie, patére, oules

d'aération en partie haute et basse,

ARMOIRES DE RANGEMENT

Désignation Reférence L. xPxH. mm
Armoire haute porte battante L.600 mm ARH/GOPB/AINOX | 600 x 500 x 1800
Armoire haute portes battantes L1000 mm | ARH/100PB/INOX | 1000 x 500 x 1800
Armoire basse porte battante L.1000 mm ARB/100PB/ING | 1000 x 500 x 1000

Armoires monobloc soudées en inox AlSI 304, épaisseur 8/10, portes
battantes avec fermeture 2 points par poignée serrure a clés 2 points,

étagéres réglables au pas de 25mm.
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VESTIAIRE INDUSTRIE FROPRE

Désignation Réf. sur socle Dim. L. x P mm
1 case 3INSGR 310 % 500 x 1800
2 cases 31/2/GB 590 % 500 x 1800
3 cases 31/3/GB 870 x 500 x 1800
4 cases 31/4/GR 1185 x 500 x 1800

Vestiaire monobloc soudé en tale acier, ép. 6/10 pour le
corps et 7/10e pour les portes. Fermeture encastrée

1 point par moraillon débrayable porte-cadenas,
tablette soudée, tige porte-cintres + 3 crochets, porte-
etiquette, fente courrier, ouverture & 180°, aérations par
des perforations.

Corps gris RAL 7035, portes bleues RAL 5015

ACCESSOIRES

Désignation Reéference

Jeu de pieds PIEDS.L30

Jeu de pieds inox PIEDS.L30/INOK
Fermeture a clé/porte SERCLE/L30
Fermeture 3 points FERM.3P/L30
Fermeture moraillon pour L.30 SERMOR/L30
Serrure a code SERR/CODE/EUROL
Patére extérieure 30/PATEXT

VESTIAIRES

+

Construchion monobloc

sondée vobust VESTIAIRE INDUSTRIE SALISSANTE

ME“M“: )T f‘_fnga Désignation Ref. sur socle Dim. L.x P, mm
1 case 32/1/GB 415 % 500 % 1800
2 cases 32/2/GB 800 x 500 x 1800
3 cases 32/3/GB 1185 x 500 x 1800

Vestiaire monobloc soudé en tble acier, ép. 6/10 pour
le corps et 7/10e pour les portes. Fermeture encastrée
1 point par moraillon débrayable porte-cadenas, tablette

- soudée, cloison de séparation, tige porte-cintres +
Coiffes 3 crochets, porte-atiquette, fente courrier, ouverture 4
180°, aérations par des perforations.
Corps gris RAL 7035, portes bleues RAL 5015

MANUTENTION = STOCKAGLE

COIFFES POUR VESTIAIRES
Désignation Reférence
Colffe pour vestialres L300 mm A33/300
Serrure a code Fatére extérieure Coiffe pour vestiaires L400 mm A33/400
Coiffe pour vestiaires L.A00 mm A33/600
- - Coiffe pour vestiaires L300 mm A33/800
& Colffe pour vestialres LS00 mm A33/900
| - Coiffe pour vestiaires L1200 mm A33/1200

Jeu de pieds

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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BACS GASTRONORMES

Bacs gastronorme coins et bords renforcés - Acier inoxydable
Conformes a la norme EN 631.1

Afin daugmenter la

longévité de ses bacs

gastronorme  en acier

Inoxydable,

BOURGEAT a

rigidifié les coins et les bords par emboutissage, pour atténuer les déformations lors de chutes, chocs, etc..,
MEB : Les bacs dont les références commencent par 98.. sont estampillés EUROCHEF.

Bac plein sans anses

Modules 21 11 21 1/2 274 13 1/4 16 /9
Dimensions mm | 6504530 | 5304325 | 354x325 | 325x265 | 530162 | 325176 | 265x162 | 176x162 | 1760108
20 740002 | 741002 . 743002 - < . . .
40 740004 | 741004 | 742004 | 743004 | 743604 | 744004 | 745004 i A
55 740005 | 981005 . 983005 . 744005 | 745005 . -
Profen | 65 740006 | 981006 | 742006 | 743006 | 743606 | 744006 | 745006 | 746006 | 747006
mm | 100 740010 | 981010 | 742010 | 983010 | 743610 | 744010 | 745010 | 746010 | 747010
150 740015 | 741015 | 742015 | 743015 | 743615 | 984015 | 745015 | 746015 -
200 740020 | 741020 | 742020 | 743020 . 744020 | 745020 | 746020 -
250 . . 744025 . .
‘l‘/
Couvercle
i ¢ e ave Couverdle san Couvercle étanche anti-
Bac plein Bac perforé Module :ﬁ":;i:; nm: ::;;:::p?u: déhor'rlllel-me-nr avec joint
réciplent sans anses | reciplent sans anses r{_cl;l;;n;::::lm
Bac perforé sans anses an — remp— - -
R 2 1 i 11 530 x 325 988001 987701 748701
Dimensic o] 6501530 | 530x325 | 325x265 i S P - =
g - Lindics ] B 2 325%265 988012 987712 748712
55 740405 | 741405 = 2/4 530x162 748024 . ;
Profen | 65 740406 | 741406 | 743406 173 325x176 988013 748713
mm 100 740410 | 741410 | 743410 1/4 265x%162 748014 . 748714
150 - a5 | 743415 16 176x162 748016 - 748716
200 - a0 - 1/9 176x108 748019 . ;

CATALOGUE EUROCHEF N°5




BOURGEAT
Priéserver le godit
Bacs gastronorme en copolyester "Alto+" - Sans bisphénol A.
Agréés NF Hygiéne Alimentaire et conformes a la norme EN 631.1

Matériau copolyester, translucide, fumé, recyclable résistant de -40°C a +90°C,
SOLIDITE : Bonne résistance aux chocs

RIGIDITE : Forte rigidité due A une épaisseur excaptionnells

HYGIEME : Couverture clipable anti-éclaboussures, assurant une ventilation intérieure
ERGOMNOMIE : Légers, gerbables, empilables, graduation des contenances.

&

BACS GASTRONORMES

Bac Accessoires
Modules 21 11 1/2 1/3 1/4 1/6 /9 Modules 21 11 1/2 1/3 1/4 1/6 /9
650x530 | 530x325 | 3250265 | 325176 | 265182 | 1760162 | 176x108 650x530 | 530x325 | 325x265 | 325x176 | 265x162 | 176x162 | 176x108
65 - 761106 | 763106 | 764106 - 766106 | 767106 Couvercle 768100 | 768101 | 768112 | 768113 | 768114 | 768116 | 768119
Prof 1 100 - 761110 | 763110 | 764110 | 765110 | 766110 | 767110 Egouttair {1} 769101 | 769112 | 769113 | 769114 | 769116 -
an
—_— 150 760115 | 761115 | 763115 | 764115 | 765115 | 766115 - (1) Dans bac GN 2/1, utiliser 2 égouttoirs GN 1/1
200 760120 | 761120 | 763120 | 764120 - - -
Bacs gastronorme en copolyester "Cristal+" - Sans bisphénol A. @ BOURGEAT
Agréés NF Hygiéne Alimentaire et conformes a lanorme EN 631.1 = Préserver le goiit
Matériau capahyester transparent "cristal’, recyclable résistant de -40°C & +90°C.
SOLIDITE : Bonne résistance aux chocs
RIGIDITE : Forte ngidite
HYGIENE : forme facilitant l'dgouttage et le séchage
ERGOMNOMIE : Graduation des contenances, légers, couvercles compatibles avec notre
gamme de bacs gastronorme en acier inoxydable,
Bac
Mu-duhs 21 11 1/2 1/3 1/4 1/6 1/9
[ 650x530 | 530w325 | 325x265 | 325%176 | 2650162 | 176w162 | 176108 | | ACcessoires
751106 | 753106 | 754106 - 756106 | 757106 Modules 2N 11 172 1/3 1/4 /6 /9
Prof 1 100 - 751110 | 753110 | 754110 | 755110 | 756110 | 757110 Dimensions mm B50x530 | 530x325 | 325x265 | 325x176 | 265x162 | 176x162 | 176x108
en
men | 150 750115 | 751115 | 753115 | 754115 | 755115 | 756115 - Couvercle 758100 | 758101 | 758112 | 758113 | 758114 | 758116 | 758119
200 750120 | 751120 | 753120 - - - - Egouttoir {1} 759101 | 759112 | 759113 | 759114 | 759116 -

CATALOGUE EURDCHEF N°5
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Vaculid®
La garantie sécurité

Couvercle pour la mise

F sousvide de reciplents
oM et thermoplates.

. Résistant jusqui 8o

Q> e

Le vaculid® convient aux réciplents GN Riebear classigues ainsi quaux thermoplates®
Rieber (plars pourla culsson GHrhermoplates® et autres accessalres sur demanda)
Ayec l'ensemble complet VAC+SAVE de dimension GN /. comprenant un récipient
GM (fermé. 65 mim de profondeur), un fond amovible, un couvercle vaculid® et une

[!IHI'I'IPE':.IUH]E_ TN NEVOUS Mangue

Vaculid® rouge®

UES - GRILLES - SOUS VIDE

Types VACULID GN1/2 VACULID GM1/3 VACULID GN6

Références 840110 45 B4 0110 42 B4 011041

| Dim. (mm) 325X 265 325 X176 162X176
Pompe a main pourVaculid®

Réfarences 841914 09

Dim. (mm)

200X 140X 50

Poids (g)

400

1NAC 230V

—d

Placer wvaculid sur le récipient et insérer [Elément de pompe danms la soupape.
Actionner |2 pompe. Le vide se fait dans le récipient. Détacher la pompe, le bouchon vaculid

* Existe en noir sauf Vaculid GN /2

Compatible avec machines sous vide

maintient le contenu seus-vide. Pour retirer le couvercle, faire bouger le bouchon vaculid.
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Rieber

Accessoires
de cuisson haute
performance

Grills

REf. : GG13 (G 1/3-177 % 325 mm)
R&f. : GG23 (GN 2/1- 354% 325 mm)
R&f. : GG11 {GN 1/1- 53 325 mim)

Plaques grillade
Réf. : GFB23 (OGN 2/3 - 154% 325 mim)
R&f. : GFB11 (G 1/1- 5308325 mim)

Plagues grillade bords relevés

R&T. : GFB-I;U:'J (GMN Y2 - 774325 mm)
RE&L. : GFB2IUV (TN 2/3 - 354x%325mm)
Raf. : GFBTIUV (GN /1= g 30x 125mm)



= Préserve |a qualité gustative et nutritionnelle
des aliments.
«Supprime lapport de matibre grasse.
« Héduit le temps de culsson jusqu's 50 %.
= Parmet une cuiston homogéne sur toute la surface.
» Facilite le nettoyage et diminue la consommation
de prodults lesstviels,

Bacs gastronorme

=1
REf. 11660 (LM 1/E-177:162 mim - Bomm)

=

Ré&f. : 1320 (GN 13- 1775325 mMim - 20mmm)
Réf. : 1340 (GN /3 177% 325 mim - 4omim)
Ré&f. : 1360 (GN 13- 177x 325 mim - Gomim)

R&f. 11220 (CN 2 - 326X265 MM - 20mm)
RE&f. 11240 (GN1/2- 325%265 MM - 40MM)
RE&f. 21260 (GN 12 - 326X265 MM - BOMM)

Q

R&f. 2320 (OGN 2/3- 354%325 Mm - 20mm)
R&f. : 2340 (GM 2/3- 354%325 T = 40T
R&f. : 2360 (GM 2/3- 3543325 Mim - Bomm)

d

R&f. : 1120 (GMN 11 - 530325 MM - 20mm)
REf. I 140 (CNI - 5I0X125 MM - 40mm)
REf. I 160 (GN11 - 5ICKI2E MM - Gamm)

Rieber

Couvercles avec joint étanche

REf. 1 76365 (pour Bac Gastronorme GM 1/6)
REf. : 74365 (pour Bac Gastronorme GM 1/3)
R&f. : 73365 (pour Bac Castronorme GN1/2)
REf. 1 71365 (pour Bac Gastronorme G 1/1)

Plaques breakfast

REf. : ET23 {GM 2/3- oeufs - 364%325 mm)
RE(.: ETN (GN1 - 8 oeufs - §I0X325Mm)

Plaque spéciale poulets

RE(. 1 CCB (2 clnes - GW 1M - 530K325Mm)
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BACS - GRILLES - PLAQUE!

Ustensiles pommes au four

o ..~ 5

LT

Ref. : PBG (G PILs)
Réf. : PB1 (GMN 1M - 28 Pics - 530m3z5mm)

Plagues a patisserie

I

RET. 214241 (400XE00 MM}
REf. : BF11{CN /1 - 530%325mMm)

Accessoires

R&f. 114310 Pince pour plague

Ustensiles

v" REf. : IPTN Pince
j REf. D IPKI2 Coutaay

g = Ré&f.:1PS13 Spatule
- - Ref. : IPPS13 Culllere a service 18cl
- - REf. : IPS15 Cuillére a service

'\ ACCESSOIRES




\ ACCESSOIRES
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CASIERS - CHARIOTS

Casiers de Lavage - Systeme Camrack®
pour le Lavage de la Vaisselle

Cambro® offre un systéme « Quatre

Fonctions » assurant a lui seul le lavage, Lt Fermetues hermétigu:
le rangement, ldentification et st it par e haut

4 . par b couercle Camiack
le transport des verres. Cette unité st porlebas e

chariot Camdolly”,

eases | 3
. BT

Pius de Traces
de Doigts

-

Protection Comnfre
Les Rongewrs

(™

multifonctionnelle intégre le socle rouleur,
les casiers a vaisselle 4 parois extérieures
fermées et le couvercle,

Systéme de Lavage
4 en 1 Camrack®

Entreposage
Hygiénique Optimal

Lavage efficace

Casiers de Lavage Utilitaires

Ty 5

CAMBRO

CasleraPlots 5x9 Casiera Couverts Casier de Base
Référence : PR59314 FR258 BR258
Hauteur Extérieures en mm 101 m m
Hauteur Intérieures en mm B3 67 B3

-{L‘*L“

255434

Les Casiers Camracks sont disponibles

Assiettes de Tailles Variées

LADC33 permet de ranger des assiettes
rondes, carrées ou de formes variées
allant de 11,7 3 33 cm. Une capacité
exceptionnelle de 180 4 480 assiettes.

Référence : ADC33

Dimensions en mm 984,3 x 762 x 8382

en plusieurs tailles :
9,16, 20, 25, 30, 36 ou 49 compartiments.

Couleurs Stodok wur la
Carmwrack ; VOO, (109, (1571, (V63), (1671, (68, [154), (186}, (414), (418)

= Tous fes cliers & verves

P phus diformmations et a lste compléte de toutes s tales disponibles,

weuiller consulter nofne website : www,cambiro, oom ou potre service dient
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Protection Corlre Les Casier & extrémité
Insectes Rampants ouverte pour Couverdle Socle Rouleur
X
o oncaezg Conzoag
Dimensions en mm 101 (Hauteur Ext.) 500 x 500 x 24 545 x 545 x 205
- Dimensions Int. en mm 83 (Hauteur Int.) - 530x% 530
I sempent avoc b casiens Protection Confre
dhes principaun fabricants. Lsau de Nettoyage
Chariot Ajustable pour




CAFETERIE

[FURO
CHEF

MACHINES A CAFE
DISTRIBUTEUR
LAITIERE

CAFETERIE o

CONTENEURS
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MACHINES A CAFES

Remplissage manuel. Simple production,
deus verseuses weme

Dreux plagues de maintien en températura
Capacité horaire ; 18 litres

Existe branchée sur arrivie d'mau
TN-=-2200 - 22500 - 50-50 Hz

Machine & café & tharmos et tirage d'eau chaude M T200W

Bramchés sur armivée d'eau

Livrise avec i themmuos, contbenew de 2.5 Tines
Capacitd horaire cafiéd : 14 litres

Capacité horaire eau chaude | 16 Wtres.

Exister branchie sur arivie d'eau

TH=-220W - 3200W - 50-60 Hz

Chauffc briques MPW sans cau

l,. - Chauffe-eau sssocié b un conteneur posd sur un chariot Moaiides poasr 3 ou 8 brigues

Machine 3 café et tirage d'eau chaude M 202W Machine & café a deux conteneurs ComBi Line

Branchée sur arrivée d'eau

Capacité horaire café ; 36 ltres.
Capacitd horsire eau chaude ; 21 litres
3IN-380V - GE00W - 50-50 Hz

Branchée sur arrhvée d'eau

Avec deux conteneurs de 5, 10, 20 ou 40 litres

Tirage o'vaw chauds

Capacité horaire café : de 30 5 160 litres

Capacité horaire eau chawde : 22 litres

TH=-2200 (5 bres) ot 3M--3B0V - che 3200 5 18200W - 50-60 Hz

CATALOGUE EUROCHEF N°5

prour la distribution du petit-déjeunsr Livré avec une ou 2 pinces b briques

TH=2200 - 1 100W et Z2000W - 50-60 He

Ensemble sur socle café, eau chauds et lait

Machine b café & un conteneur Combil Line
Aver un conteneur de 5, 10, 20 ou 40 Htres
Et une Ladticre de 5,700 0u 20 lires



Distributeur automatique OPTIVEND NG

A utiliner ave diss produits solulbles

Pour remiplir des tasses - Optivend Choco 1. 2, 3 ou 4 bacs
Pour remplir des tasses ou pichets / Modéles Th et TL r
Capacitd horaine : 360 tasses /40 litres

TH-~220-240V - 32000 - 50-60 Hz

Laitiere MWH & bain marie

Modiles en 5, 10 et 20 litres
TN-=-220V - 3200W - S0-60 He

Diistributeur automatique OFTIBEAN

A ufiliser avec caliés enograins ef produits solulble
Moulin b café incorponé, Systéme Expresso

Pesar remplir tasses ou plchets

Capacité horalre | Graing , 140 tasses

TH=230Y - 2ITEW - 50-60 Hz

ANIMO

Conteneurs isnl.‘l'ﬁenﬂes (=] a\‘ec robinet

Capacitds: &, 8 8. 10, 12, 16, 20 2¢ 25 litras
Empilaksles, pazsant au lave-valssalle

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Chauffe-eau WKT- Dn double paral

5. 10 ou 20 litres

Remglissage manwel ou branché sur ammivée d'eau
Capacité horaine eau chaude ; 30 e

TH=-220 - 3200W - 50-50 Hz

Conteneurs isothermes VC sans robinet

Capacitds : 4, 6.8, 10 litres
Empllables, passent su lave-vaksselle

Maodih= en 5, 10 et 20 litres
5L TN=-220W - 32000 -
108t 20 L 3N=380V = GE00 & SE0W - 50-60 Hz

Conteneurs a robinet isothermes Cni ou & résistance dlectrique Cne

Pour le maintien en tampérature
Modébes en 5, 10, ou 20 kitres
AT o s jauge

1N-220V - de 35 3 140W - S0-60 Hz

.
""‘-l-..._-".

Modiles da 3, 6.5, 12 8115 lires
TN=2200 - 1500W - 50-60 Hx

Laltiére MW rapide & baln marle

CAFETERIE

Eurd
CHEF



MACHINES A CAFES

Un mythe Iialien 6 )

I:HH!EI. série 105

Hauteur 515 mm

L :

E _ . 3 W f Machine a café traditionnelle
LU | ' _

- !

L

LL

<

U

i . s Largeur de 410 41215 mm
\ l ' A .‘ | Profondeur 570 mm
A . - de 2000 & 5000 W.
— F :ﬁ_ de 1 44 groupes
’.'_. ¥ - = -
L B
k\ 0

La San Marco 5%/

\
\ -' \\
4V —r ,
| . - f . Machine a café traditionnelle
‘ ‘. ' . 4 série 100
Hauteur 515 mm

= \ Largeur de 41041215 mm
‘ L Frofondeur 570 mm

cle 2000 & 9000 W,

de 1 44 groupes

i, = = e
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MACHINES A CAFES

Machine & café traditionnell Un plaisir sans limifes...

el

Hauteur
Largeur de7
Profondeur

de 3500 4 7000 W,
de 2 a3 groupes

——

L3 San "‘IVIarco

Machine a café Automatique

B ruvice: T

Hauteur 17 mm
Largeur 324 mm
Profendeur 561 mm
de 3150'W.

Chauffe tasses - 7OW,
Frigo- 108 W.

!.
i
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MENAGER

2

-

MENAGER

[CURC
CHEF

PETIT ELECTRO-MENAGER
REFRIGERATEUR
FOURNEAUX
HOTTE
ETC.

o33°SMEY
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FOURNEAUX MENAGERS
TR4110X - Esthétique Victoria

« 110 cm / Inox

« Plan de cuisson avec 7 briileurs
dont 1 ultra-rapide de 4,20 kW

« 2 Fours Multifonction avec
7 fonctions + 1 Grill + 1 tiroir

« Volumes nets fours 63 litres

+ Nettoyage fours Vapor Clean

« Chaleur tournante / Gril

« En dotation : Rails télescopiques
a sortie partielle

T . .

Créme Plair Bordeaux

= [y [

Blau Azur

-

MENAGER

Silver Rose

Ceantre de cwisson TRAT IO ngx avee Holle KTRITOX
Inox et Crédence KITTTR4IX Inox

SCB92PNS - Esthétique Classique

« 90 cm / Noir brillant

« Plan de cuisson avec 5 brileurs
dont 1 ultra-rapide de 3,50 kW

« Four Multifonction avec 9 fonctions

« Volume net 72 litres

« Nettoyage Catalyse / Vapor Clean

« Chaleur tournante turba / Grill

« Eclairage halogéne

« Petit four auxiliaire statique

CATALOGUE EURDCHEF N°5

o33°5MEY

B91GMCX - Esthétique Carrée

= 90cm / Inox

« Plan de cuisson avec 5 brileurs
dont 1 ultra-rapide de 4,00 kW

« Four Multifonction avec 8 fonctions

« Volume net 103 litres

« Nettoyage Catalyse

« Chaleur tournante / Grill

« Tournebroche

GP61X9 - Esthétique Classique

« 60 cm / Inox avec porte miroir

« Plan de cuisson avec 4 brileurs
dont 1 ultra-rapide de 3,50 kW

« Four Multifonction avec 10 fonctions

« Volume net 72 litres avec nettoyage
Pyrolyse / Chaleur tournante

« Grill / Tournebroche

+ Double éclairage halogéne

« En dotation : Rails télescopiques
a sortie partielle

Des rails télescopiques, trés faciles & monter et & démonter. |l n'est plus
nécessaira d'introduire las mains dans le four chaud. A présant, les plats pauvant
étre aisément sortis du four.



REFRIGERATEURS - PETIT ELE

SMF01
KLFO01

Sosmeg = =

design & technologie Robot sur socle

Bouilloire

http://'www.smegb0style.com/ft/

g ==
g —

-

MENAGER

Existe aussi KLF02
Bouilloire thermostates

1‘—L 1
FAB50B FAB28RR1 FAB10HRIT l }
- 80 ¢cm / Blanc / 469 litres « 60 cm « 55 cm / Drapeau ltalien
« Froid ventilé total = Rouge « Happy Bar / 130 litres
« Airplus : systéme d'aération « 248 litres » Dégivrage automatique LF01
multiple / 2 zones Extra Fresh « Air brasse « Zone inférieure pour
0°C / Fabrigue a glagons + Dégivrage rangement vertical des Blender
Twister, sans raccordement au automatique bouteilles TSF01
systeme d'eau / Compartiment Existe aussi TSF02
congélation rapide Toaster Grille Pain 4 tranches
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LA CUISINE DU PARTICULIER

o$3°5MEg

L3

-

MENAGER

ke

SFP120 SIM5928 PX140
« Four multifonction Pyrolyse « Table Induction / 86 cm / Bord biseauté « Table Gaz / 100 cm / Inox / Semi-affleurante
« 60 cm / Inox et verre / 13 fonctions « 5 foyers dont 2 Multizones et 1 central géant « 4 brQleurs a flamme verticale dont 1 ultra-
« Chaleur tournante turbo « 5 boosters et 5 minuteries fin de cuisson rapide de 4,20 kW
« 20 recettes automatiques et 4 « Fonctions : Boil control, Mijotage, Faire fondre « Manettes rétro-éclairées
modes de décongélation « Anti-surchauffe et débordement + Grilles individuelles en fonte

KCVB9SG LSA13X2

« Lave-vaisselle / 60 cm / Tout inox

« Classe énergétique A+++

+ 9 programmes dont Rapide 27 min

« Départ différé de 14 24 h

« Consod'eau : 8,5 L par cycle

« Conso d'énergie : 0,81 kWh par cycle
= Systeme Orbital

» Hotte décorative murale

« 90 cm / Inox et verre / Design incliné
« Commandes sensitives

« Fonctions vitesse intensive (10 min)
« Arrét automatique aprés 30 min

« 2 halogénes réglables

« Aspiration périphérique
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LA CUISINE DU PARTICULIER

-

MENAGER

ABM32 ABMA42 ABMA42FSN
« Mini Bar « Mini Bar « Mini Bar
« 40 cm /30 litres « 40cm /40 litres « 40cm / 30 litres / Noyer
« Eclairage interne a LED + Eclairage interne a LED + Eclairage interne a LED
« Trés silencieux « Trés silencieux « Trés silencieux
« Pose libre ou encastrable « Pose libre ou encastrable « Pose libre

SCV115-1

' FAB5RUJ
/ « Mini Bar

« 40 cm /40 litres

« Eclairage interne a LED
= Trés silencieux

« Pose libre

CATALOGUE EUROQCHEF N°5

« Cave & vin tempérée

« 60 cm / 368 litres / Air brassé

« Contrdles électroniques

- Vitre teintée avec protection
contre les UV

« Pose libre / 198 bouteilles




INFOS UTILES

- EUROC
'l e CHEF

INFOS UTILES

NORMES VENTILATION
CLASSEMENTS
NORMES TEMPERATURE
Toukes los viponses GAZ & ELECTRICITE
pour v PYURE DEEE
HACCP

DIMENSIONNEMENTS
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EXEMPLE DE DEMARCHE ADMINISTRATIVE

Dépot du dossier
- par l'exploitant au Maire
(R422.1 etR.123.23)

L'exploitant Le maire La commission de sécurité L'autorité administrative
constitue un dossier procéde a l'instruction du dossier étudie sur dossier et sur plans compétente (Maire, Préfet,...)
confarme & larticle GE2 et sollicite 'avis de la commission de et donne un avis décide de délivrer
{conception + notice de sécuritd). sécurité compétente (R.123.23). favorable ou défavorable. lautorisation de travaux ou non,

Le maitre d'ouvrage ou l'exploitant
procéde i la réception des travaux
"‘ réalisés par les entreprises.

% -

L'exploitant
" réalise ou fait réaliser les travaux,

‘ S nécessaire (conformément
al'article GE7) l'exploitant fait
intervenir un contréleur technique
et/ou un vérificateur technigue.

Lexploitant
envoie la déclaration
d'achévement des ' v
travaux a l'autorité £ -
administrative Lexploitant
(Mairie,....). Lorganisme agréé tient 4 la disposition de
effectue, si nécessaire, les vérfications l'autorité administrative
techniques réglementaires et les rapports compétente les rapports
de vérifications techniques sont établis. de vérifications technigues.
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0
L
=
b—
»
)
O
Ll
Z

Eurd
I—HEF




Iy
L
=
-
5
I
O
Ll
e

"TFAIT MAISON"

QU'EST-CE-QUE CEST 2

La mention « fait maison » a vocation a générali-
ser, clarifier et sécuriser pour le consommateur,
comme pour les professionnels, cette notion qui
renvoie & la transformation, sur place, de
produits bruts.

Définie par la loi relative 4 la Consommation du
17 mars 2014 et le décret du 11 juillet 2014,
matérialisée par un logo officiel, la mention « fait
maison » constitue une premiére étape
importante d'une démarche vers la qualité,
accessible  tous, dans un pays ol la gastrono-
mie a été reconnue au patrimoine culturel
immatériel de 'UNESCO,

POUR QUI 2

Le rappel de l'existence de la régle du « fait
maison » simpose a tous les établissements de
restauration, traditionnelle, de chaine, rapide
miais aussi les traiteurs qui vendent des plats
prépares dans leur boutique, sur les marchés de
plein air, dans les halles couvertes, sur leur stand
4 l'occasion d'une foire, d'une féte etc. Le « fait
maison = s‘applique a tous les plats proposés
aux consommateurs c'est-a-dire aux prépara-
tions culinaires que l'on trouve dans les entrées,
les plats de résistance et les desserts.

Mérme les plats trés simples sont concernés,

Le dispositif du « fait maison »

est trés simple :il n'y a aucune procédure de
certification ou de labellisation, aucun
examen de passage, aucun contrale préalable,
C'est & vous, en tant que professionnel de la
restauration, de choisir le dispositil d'informa-
tion qui vous parait le plus adapté dés lors quiil
est parfaitement lisible pour tous les consom-
MATELUTrs : SLUr volne manL, votre a I‘dﬂi'ﬁ!, SUTr Vo5
cartes, vatre vitrine, votre porte, un panneau, etc.
Linformation pourra également figurer sur une
page de votre site internat, mais a titre secon-
daire seulement, tous les consommateurs
n'utilisant pas cet outil de communication. Pour
lactivité traitéur, le consommateur pourra étre
considéré comme celui qui achéte la prestation
si aucune carte ou support d'information n'est
distribué aux personnes gqui consommeront
effectivement les plats préparés.

MENTION OU LOGO =

Les 2 options sont possibles et laissées & votre
libre choix mais il est recommandé, afin
d'assurer rapidemnent un repérage efficace par le
consommateur - quelle que soit sa langue - de
s'en tenir au modéle de logo, volontairement
simple et reproductible 3 la main sur lardoise
d'un restaurant.

Attention, le logo ou la mention seul(g) ne peut
suffire, la définition est obligatoire.

CATALOGUE EURDCHEF N°5

Taus les établissements et
professionnels concernés sans exception
doivent rappeler I'existence de la régle
en indiquant de maniére visible pour
tous les consommateurs la phrase :

Les plats « faits maison » sont élaborés
sur place a partir de produits bruts.

JAN
g -

4

L2 plats « faits maison »
sont elaborés sur place
a Fﬂf‘[‘@f de Pr‘oxluﬂ's bruts.

e —
o  —
—— E — p— — =

Si dans volre stablissement un plat

t5+ % ‘FN"" maison B, vous {’im{i TP
Suy u’u-f'fta L.c«‘\r'['t- :.-“'.. l’ﬂig.l'b z.'l.m Iugu
ou Ao |la menton « Fabk maison ».

E,{.- chacun a ['2.- Jufui'[" e FYUFDE.M
des Flmjr& « Taits maison »

et A andves qui N le sont pas.
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LES CRITERES DU "FAIT MAISON"

Critére 1:
la mention « fait maison »
s'applique aux plats

* Un plat est une préparation culinaire que
I'on trouve dans les entrées, les plats de
résistance et les desserts.

lF‘l‘lui-"".‘l' {-I. [ _] =t

'II"||I".L4.‘.|.i Son 1

Critere 2:
les plats sont élaborés

a partir de produits bruts

Paur demeurer « brut », le preduit alimentaire
concemé ne doil pas avoir été modifié dans sa
nature méme el en particulier par un mélange
avec un autre produit (pas d'assemblage par
exemple) ou par un chauffage prealable (en
particulier cuisson, pré-cuisson...).

Un praduit brut deit conserver 'essentiel de sa
qualité gustative originelle,

L'ajout d'un additif n'est donc en principe pas
possible (assemblage). || fait cependant l'objet
d'une talérance larsquil s'agit de preduits «
naturels » (tels que le sel par exemple) ou en vue
de favoriser la conservation du produit brut si ce
procédé est nécessaire en amont de 'approvi-
sionnement dans les établissements (c'est le cas
pour le than par exemple). Cette talérance est
valable dans la mesure ol elle ne contribue pas
& modifier le praduit lui-méme (san golt, sa
texture, ses qualités organcleptigues).

Les preduits qui entrent dans la campasition
d'un plat « fait maison » pourront cependant
avoir été réceptionnés dans 'établissement déja
épluchés (a I'exception des pommes de terre),
pelés, tranchés, coupés, découpes, hachés, net-
toyés, désossés, dépouillés, décortiqués, taillés,
moulus ou broyés ; fumés, salés ; réfrigéres,
congelés, surgelés, ou conditionnés sous vide.

Il est bien clair que cette régle s'impose &
l'occasion de lacquisition /réception des
praduits alimentaires. Aprés leur réception dans
I'établissement, vous pouvez, pour assurer |a
canservation des praduits, blanchir des légumes
ou des abats, précuire le foie gras etc.

Critere 3:
les plats doivent étre
élaborés sur place

* Pour les restaurants, la régle est simple :
|la cuisine doit Atre faite dans les locaux de
I"établissement. L'usage de cuisines
centrales n'est pas toléré.

* Les traiteurs organisateurs de réception
peuvent aussi mentionner des plats « faits
maison » qui auront été en partie réalisés
sur un lieu différent de celui o ils sont
servis au consommateur, pour peu que ce
sait le méme professionnel (au sens
d'établisserment) qui réalise ces deux
apeérations.

« |l en est de méme pour les professionnels
qui assurent une activité de traiteur et
réalisent, en tout ou partie, leurs plats en
dehors de leurs locaux par exemple sur un
marché de plein air, dans le cadre d'une
faire, d’'une manifestation festive
temporaire,

* C'est également le cas des
établissements ambulants
(Food trucks notamment) dés lors bien
sdr qu'ils respectent totalement les autres
critdres imposés par la loi. Ces derniers
doivent mentionner des plats « faits
maison » sur les supports de
commercialisation de leurs produits. ||
peuvent aussi mentionner les plats « faits
maison » sur le lieu ol ils seront
consommeés, 'objectif de la mesure étant
bien de valoriser le geste culinaire auprés
du consommateur final.
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Les exceptions:

les produits non bruts qui
peuvent entrer dans la composi-

tion d'un plat « fait maison »

Il sagit de produits qui servent a la fabrication
des plats maiz dont un consommataur
narmalement exigeant ne 'attend pas & ce

gu'il soit confectionné par le restaurateur, par
axample les matiéres grasses alimentaires ou

es, Ainsi, peuvent egalement entrer
i ats « faits maison =,
les praduit

+ |les salaisons, saurisseries et charcuteries,
i I'exception des terrines et des pités ;

* les fromages, les matiéres grasses
alimentaires, la creme fraiche, et le lait ;

« le pain, les farines et biscuits secs;

* les légumes et fruits secs et confits ;

* les pates et las céréales;

+ la choucroute crue ;

= la levure, le sucre et la gélatine ;

* les condiments, épices, aromates,
concentrés, le chocalat, le café, les
tisanes, thés et infusions ;

* les sirops, vins, alcools et liqueurs ;

+ les abats blanchis ;

« la pate feuilletée crue ;

* les fonds blancs, bruns et fumets sous
réserve d'en informer le consommateur.

Cette liste s'efforce d'étre la plus compléte
possibile mais elle ne paut viser & une parfaite
exhaustivité.Elle a été constituée en étroite
nisations profes-
n en se fondant sur

o5 liés notamment a la difficuleé

nes opérations sur place
(fumage par nple) ou a sapprovisionner

en produits b
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Les engagements clés:

Hotel 1

hotellerie économigue

Les établissernents de cette catégorie offrent un équipement
minimal fonctionnel, adapté pour

accueillir essentiellement une clientéle francophone, recherchant
avant tout un prix.

L'accueil est garanti au minimum huit heures par jour. En termes
d'équipement, la surface du hall de réception et des salons offre
un espace d'au moins 200 m?, La surface minimum d'une chambre
double est de 9 m? (hors sanitaires). Les sanitaires peuvent étre
Privés ou Communs.

Hotel 2 % %

hotellerie milieu de gamme

Ce type d'établissement propose un bon confort et offre
guelques services et commodites.,

En plus des critéres exigés pour |a catégorie 1%, l'accueil est
garanti au minimum dix heures par jour par un personnel
pratiquant au mains une [angue officielle européenne en plus du
francais. En termes d'équipement, la surface du hall de réception
at des salons offre un espace d'au maoins 30 m2. La surface
minimum d'une chambre double est de 9 m? hors sanitaires.

Hotel 3 & x %

hétellerie milieu de gamme - supérieur

Ce type d'établissement trés confortable est doté d'aménage-
ments de gualité appréciable. || offre par ailleurs plusieurs
services et commodités dont une amplitude d'accueil plus large.
La surface du hall de réception et des salons offre un espace d'au
moins 50 m?. La surface minimum d'une chambre double est de
13.5m? sanitaires compris. La gamme de services offerte a la
clientéle est plus importante :accés a internet dans les espaces
communs, service boissons...

INFOS UTILES

0 CLASSEMENT
HOTELS

Hotel 4 S %%

Hotel 5 * k& &

hotellerie trés haut de gamme

Ce type d'établissement propose un confort exceptionnel dote
d'un aménagement d'excellente qualité offrant une multitude
de services ou d'équipements (spa, piscine, salle de remise en
forme, coiffeur,...). Un service personnalisé, polyglotte, adapté 4
une clientéle internationale,

En matiére d'aménagement, les espaces de vie sont plus
impaortants (offrant au moins 90 m?) et les chambres sont plus
spacieuses, proposant au mains 24m? sanitaires compris en
chambre double. Les chambres sont équipées de tout le confort
nécessaire (climatisation, internet, accés  des chaines de
télévision internationales, bureau...), et offrent une prestation
en phase avec les grands standards internationaux, tout en
permettant lexpression de la personnalisation, de la créativité
d'aménagement et de décoration.

Pour les hitels de plus de trente chambres, |'accueil est assuré
24h/24 (12h/24 heures en dega de trente chambres) dans au
moins deux langues étrangéres dont l'anglais.

Les hétels 5* proposent un accompagnement et un service
personnalisés au client (room service 24h/24, accompagne-
ment dans l'installation, service de voiturier, conciergerie, coffre
fort disponible dans les chambres et a la réception, peignoir
dans la chambre, etc.), et la possibilité de diner a I'hétel.

hotellerie haut de gamme

Ce type d'établissement offre un confort supérieur doté
d'aménagement de trés bonne qualité

compleété d'un éventail de services et de commodités.

Les pspaces communs atteignent au moins 70 m?, et la chambre
double offre un minimum de 16 m? sanitaires compris, Les
chambres sont équipées de tout le confort nécessaire (internet,
accés a des chaines internationales, bureau, climatisation...), et
sont toutes climatisées,

Pour les hotels de plus de trente chambres, l'accueil est assuré
24h/24 (12h/24 heures en dega de trente chambres) dans au
mains une langue officielle européenne en plus du frangais.
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CLASSEMENT DES
ETABLISSEMENTS
RECEVANT DU PUBLIC

1% catégorie :au dessus de 1500 pers.
1* groupe: 2= catégorie :de 701 4 1500 pers.

3™ catéqgorie : de 301 a 700 pers.

4tme catégorie : de 300 pers. et au-dessous

2'™¢ groupe : sime catégorie : de 20 4 300 selon usages



NORMES ET REGLEMENTATION DES TEMPERATURES

1. Ambiance 2. Classification des vitrines
{Normes eurcpéennes et frangaises EN 44 1-4-1994) d'aprés la température
Classe 1 2 3 4 5 6 du produit

{EN 441-8-12/94)

Température +/-1°C 16 22 25 30 40 27

Humidité +/- 5% B0 65 60 55 40 70 [«FTTTY  T.MIN  T. MAXI

Point de Rosée 12 15 17 20 24 N = =15°C
» Toutes nos vitrines et chambres froides sont prévues - =120
en classe 3, 215°C/ 60°C HR =
+ Les Monoblocs et Splits sont prévus en classe 4. : :C +5°C
| + Les armaires HO / ZO / UNIVERSAL / PHM sont préwues en classe 5. 1°C 47
+1°C +10°C
— Température spéciale

Les produits peuvent &tre soustraits a leur température de conservation durant

un temps limité permettant la manipulation, le chargement, les dégivrages.

Aucune ternpérature maximurm durant ces périodes n'est donnée par la législation, limpaortant étant que les
variations n'entrainent aucune perturbation bactériclogique du produit visible seulement par analyse en
labarataire. En cas de doute, il est conseillé a I'utilisateur de cansulter les services sanitaires les plus praches.

3. Conservation des produits
(Arrété du 09/05/95, ECOC950071A)

L1 :Praduits surgelés et crémes glacées,
Température de fonctionnement conselllée -25" & -22°C.

L2 :Produits congelds, légumes, viandes, polssons,
Température de fonctionnement canseillée -18 3 -20°C.

M1 : Produits carnés,
4 gamime, poissons, patissenie fraiche, plats cuisings,
s gamime, fromage rdpé, laits crus ou pasteurisés.
Température poissans et mollusques autres que vivants 2°
sur lit de glace. Température maxl & coeur du produit +67C,

M2 : Produits crémerie, crbmes desserts, cerlaines charcuteries
stables,
Température maxi & coeur du produit +6°C,

H  :ceufs, fruits et légumes, charcuterie séche..
S :Séchoir, cave a vin..

RATIOS DE MATERIELS POUR CUISINES COLLECTIVES

® MATERIELS DE CUISSON POUR CUISINE COLLECTIVE TRADITIOMMELLE

Nbre maxi de rationnaires

Four mixte GN1/1 6 6 / / ! / /! / !
GN2/1 S f 10 10 20 20 20 20 20
Sauteuse basculante Dm? 50 50 50 100 100 100 100 150 150
Marmite a chauffe directe litres 150 150 150 200 200 300 300 300 400
Option cuiseur vapeur séche GN1/1 f i) ! ! 3 3 12 12 12
Marmite a bain-marie litres  f ! 100 100 100 100 150 150 150
Friteuse & zone froide ou transfert :
- service traditionnel Kg/h 25 36 40 60 80 80 90 90 120
- en libre service Kgh 25 32 36 40 60 60 80 80 S0
Feux nus avec séquentiel, ou unité 2 2 2 2 2 2 2 2 2
2 foyers électriques unité 1 1 1 1 1 1 1 1
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40 40 40 40 40
150 150 150 200 200
400 400 400 400 400
12 12 32 32 32
250 250 250 250 250

120 160 160 180 180
90 140 140 160 160
2 4 4 4 4
1 2 2 2 2
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SURFACES DES ZONES D'UNE CUISINE TRADITIONNELLE

U-I Nombre maxi de rationnaires 200 300 400 500 G600 700 800 200 1000 1100 1200 1300 1400 1500
Réception marchandise m? 10 10 15 15 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20
m Bureau magasinier m? inclu dans bureau chef de cuisine 8 8 8 8 8 8 8
_I Stockage neutre m? 30 30 30 45 48 49 56 63 70 77 78 B4 a1 98
!: Nota : si internat, augmenter ces valeurs de 5 m2
D Local produits d'entretien m? 10 10 10 15 15 15 20 20 20 25 25 25 25 25
Stockage froid négatif-20°C  m’ 2 25 3 4 5 6 7 8 9 10 n 12 13 14
U‘l Sas de décongélation m? ! ! ! / 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Stockage froid positif Nota : prévoir une augmentation du stockage froid négatif de 30%
0 légumes +6/ +8°C m? 1.5 2z 25 3 4 4 5 5 6 6 7.5 7.5 7.5 9
ll— viandes + 0/ +2°C m* 0.75 1 1.25 1.5 1.5 2 2 25 25 3 3 3.75 3.75 45
Z b.of +4 /+6°C m? 0.75 1 1.25 1.5 1.5 2 2 2.5 2.5 3 3 3.75 3.75 4.5
— Nota : prévoir une augmentation du stockage froid positif de 30 %
légumerie 4*™ gamme m? 4 4 4 6 6 6 8 8 a 10 10 10 15 15
légumerie traditionnelle m? 7 7 7 10 10 10 15 15 15 20 20 20 25 25
Préparations froides m? 10 10 10 15 15 15 20 20 20 25 25 25 30 30
Préparations chaudes cuisson m? 25 25 35 35 45 45 35 35 63 65 70 70 80 80
Cellule de réfrigération rapide kg i i i i ! / / / 30/40
Bureau chef de cuisine m? 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Plonge batterie m? 7 7 7 7 7 7 10 10 10 15 15 15 15 15
Laverie vaisselle m? 10 20 35 35 35 35 40 40 55 55 55 65 65 75
Trait. des déchets alimentaires  m? 4 4 4 5 5 5 8 8 8 8 8 8 8 8
Traitement des emballages m? 5 5 5 10 15 15 15 15 15 15 15 15 15 15
Lingerie m* G (5] G (5] g e 9 12 12 12 12 15 15 15
Distribution libre service Nota : en linéaire =10 personnes / minute en ilots = 20 personnes / minute
en linéaire(s) 1 linéaire x 20 m2 + paneterie 3 m? 2 linéaires x 20 m® + paneterie 3 m?
enilots 0,3 m? x nb de places assises en salle
Accueil salle & manger/sanitaires m* 0,20 m? x nb de places assises en salle & manger
Salle a manger éléves base : 0,20 m? par rationnaire/service (3 services) - personnel base : 0,20 m2 par rationnaire/service ( 2 services)
Sanitaires / vestiaire du personnel base : 2 m?*/ douche (mini 2) + 2 m? /wc (mini2) -1 m? par agent (mini 2)
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DEBITS THEORIQUES D'EXTRACTION D'AIR

appareils capacité m*/h
annexe feux nus

ou plaque petit modéle 300

simple service sur four 1000

double service sur fours 1900

bain-marie a eau GN 1N 300

GN 211 500

marmite a chauffe directe < 100 litres &00

ou a bain-marie 100 = 150 litres 800

150 > 300 litres 1000

sauteuse basculante 33dm? 1000

40 dm? 1200

50dm’ 1400

60 dm? 1600

80dm? 2000

friteuse < 14 litres 800

16 litres 1200

2%14 litres 1200

28 < 30 litres 1500

40 < 50 litres 1500

60 = 100 litres 1800

transfert 1 bac 2000

transfert 2 bacs 3000

gril fonte ou chromedur 1 plague 25 dm? 800

2 plaques 25 dm? 1500

four mixte < 6 niveaux GN 1/1 800

ou a air pulsé 10 < 12 niveaux GN 1/11 200

220 niveaux GN 1/1 2000

_grilloirfsalamandre 1500

laveuse a vaisselle < 1500 assiettes / heures 1200

RATIOS GLOBAUX D'EQUIPEMENT POUR CUISINES COLLECTIVES

électricité B L1010 -0 électricité + Energie gaz
KW(2)

kW(1) rationnaires
84 250
140 500
350 800
380 1000
420 1500
800 2000

28
56
70
98
133
140

Th/h  KWi{2}
133 154
218 252
412 478
474 550
672 779
1074 1246

7500
10500
16000
22000
30500
44000

Nota : ces valeurs ne concernent que les besoins du matériel de cuisine

et n'incluant pas les besoins relatifs aux lots techniques, ni a I'éclairage.
{1) = dans le cas d'un équipement tout électrique
(2) = dans le cas d'un éguipement mixte électricité + gaz

Le débit théarique maximal de l'extracteur
s'abtient en cumulant les débits des divers
a ils installé 5 utilisation de
coefficients de ement

COEFFICIENT DACTIVITE

« Restaurant classique: 1.0

« Restaurant Grande carte : 0.8
« Collectivité classique : 1.0

« Cantine scolaire : 0.8

« Restaurant d'entreprise 1.0

= Brasserie & libre service : 1.2

CATALOGUE EURQCHEF N°5

litres
1750
3500
5600
7000
10500
14000

extraction Eau froide Eau chaude
Airmi/h

litres

1250

2500

4000

5000

7500
10000
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LISTE DES TENSIONS ELECTRIQUES USUELLES LA PROTECTION I.P
Lindice de protection IP caractérize be niveau d'étanchéité des produits

Selon la norme DIN 40050 » Jusqu'a 1000V et 1500V (norme UTE C20010)
Monophasé 230 volts + terre 1/230 +T - -
I Biphasé 230 volts + terre 223047 Uniisaton exceptionneli
I Triphasé 230 volts + terre 3/230 +T DEE"QI ae PWTE“LT-:E Laegre dr P?_:“?n"
LI Triphasé 400 volts + terre 3/400 +T contre les corps solides contre les liguides
_I Triphasé 400 volts + neutre + tarre  3/400 +N+T Aucune Protection Ul Aucune Protection
!: Triphasé 440 volts + terre 3/440 volts + T Lhilisation sur bateaux supérieurs a 50 mm il chute verticale d'eau
Triphasé 415 volts + terre 3/415 volts +T Export - Angleterre supérieursa 12 mm bl eau 15° d'inclinaison maxi
: supérieurs a 2.5 mm N eau en pluje
D Nota : les tensions usuelles sont en gras suxrieurs o s ECHT: e
U-| T - h < poussiére Ll jet d'eau
rl p a s e totale poussiére N vagues
0 rl  immersion
ll_ N immersion prolongée
Z

4

mensions

Gaz Naturel
Propane

= B L]

ol W a0

Di

LISTE DES GAZ SELON INDICATIONS CE

désignation du gaz | unité | pression | appellation | Pouvoir calorifique
CE kw

DIMENSIONS DES PLATERIES NORMALISEES

utilisation Mth
gaz naturelde LACQ m° 20 G20-20 2100 9.45 GN Lmm | mvm Lmm L mm
25 G20-25 2/1 650 530 B/6 800 600
gaznaturel m? 20 G25-20 7000 a.12 1/1 325 530 &/4 600 400
de GRONINGUE 25 G25-25 2/3 325 354 4/3 400 300
butane m? 29 G30-29 10900 12.68 24 162 530 3/2 300 200
50 G30-50 1/2 325 265 21 200 150
propane m’ 37 G31-37 11000 12.87 1/3 325 176
50 G31-50 1/4 162 265
1/6 162 176
1/9 108 176
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MESURES DE SECURITE GAZ & ELECTRICITE MESURES DE SECURITE GAZ & ELECTRICITE

La loi nous impose a nous, professionnels de la grande culsine, de refuser d'intervenir ou de

moclifier les appareils non conformes ou obsolgtes, Linstallateur de cuisines profession- G a z N a t u r e I
nelies sera tenu responsable juridiquement pour tout manquement a cette directive,

— Pourrappel Propane

« Tous les appareils 4 gaz (excepté les feux vifs) . Matéripls agaz mis en servh:e apres L 993
doivent étre équipés de sécurité thermocouple L ; posside

le marquage « CE » attestant de leur conformité 3 la directive,

« Toutes les friteuses

=* Si ce n'est pas le cas : ne pas intervenir
doivent étre équipées de a et déclarer la mise hors service du matériel concernd,
Thermostat de régulation et de sécurité

doivent étre équipés de Obligation d'étre conformes a la norme NFD 32-725

« Sécurité électrique manque de tension o et de posséder un thermocouple.
réarmement abligataire suite 3 une coupure quelcangue

« Sécurité mécanigue assortie a une coupure électrique o
empéchant ITntroduction d’un membre en fonctionnement
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= 5| ce n'est pas le cas : ne pas intervenir
et déclarer la mise hors service du matériel concermndé,

« Matérials & gaz mis en serviceavant 1981

Sl ce n'est pas le cas : ne pas Intervenir ne pas intervenir et déclarer la mise hors service du matériel concerné,
et déclarer la mise hors service du matériel concerné.

Interdiction formelle de shunter les séourités, d'aléser les injecteurs

et de modifier la pulssance des brileurs.
ATTENTION aux matériels non conformes |
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EXTRAITS DE LA
REGLEMENTATION

AlR

VENTILATION

EXTRAIT Article 63 -
GENERALITES

L'air extrait des locaux doit étre rejeté a au moins huit
métres de toute fenétre ou de toute prise d'air neuf,
Les aménagements tels qu'une reprise d'air pollué, ne
sont pas possibles. Lair extrait des locaux a pollution
spécifique doit, en outre, étre rejeté sans recyclage,

EXTRAIT Article GC 4 -
ARRET D'URGENCE

Le dispositif d'arrét d'urgence de 'énergie électrique
alimentant les appareils de cuisson et les appareils de
remise en température, ne doit pas couper les circuits
d'éclairage ni les dispositifs de ventilation contribuant
4 'évacuation des fumées en cas d'incendie.

EXTRAIT Article GC 8 -

MOYENS D'EXTINCTION

Les grandes cuisines, les offices de remise en
température et chaque flot de cuisson doivent
comporter des moyens d'extinction adaptés aux
risques présentés. Dans les grandes cuisines ouvertes
et les flots de cuisson, des dispositifs d'extinction
automatiques adaptés aux feux d’huiles doivent étre
installés a l'aplomb des friteuses cuverbes.

EXTRAIT Article GC10:
VENTILATION DES GRANDES CUISINES ISOLEES

b} Les conduits d'évacuation doivent étre métalliques et rigides ;

) A lintérieur du batiment et en dehors du volume de la grande cuising, les
conduits et leur gaine éventuelle doivent assurer un degré coupe-feu de
traversée équivalent au degré coupe-feu des parois traversées aves un
minimum de 60 minutes ou E160 (i o) ;

d} Les hottes ou les dispositifs de captation doivent compaorter des éléments
permettant de retenir les graisses el pouvant étre facilement nettoyés et
remplacés.

EXTRAIT Article GC 11

VENTILATION DES GRANDES CUISINES OUVERTES

Le dispositif d'extraction doit étre mécanique.

Lorsque I'amende d'air st mécanique, son fonctionnement doit étre asservi a
celui de I'extraction. Le systéme de ventilation doit présenter les caractéris-
tiques décrites au paragraphe 2 de l'article GC 10 complétées par les
dispositions suivantes :

a) Les ventilateurs d'extraction doivent assurer leur fonction pendant au moins
une heure avec des fumées a 400°C;

bl Les liaisons entre le ventilateur d'extraction et le conduit doivent étre en
matériauy classés MO ou AZ2-51,d0.

) Les canalisations électriques alimentant les ventilateurs doivent étre de
catégorie CR 1, issues directement du tableau principal du batiment ou de
I'établissement et sélectivement protégées de fagon 4 ne pas étre affectées
par un incident survenant sur un autre circuit,

d) Pour assurer I'évacuation des fumées en cas dincendie, le fonctionnement
des ventilateurs doit pouvoir étre obtenu par un dispositif a commande
manuelle, celle-ci étant placée & un endroit facilement accessible dans la
grande cuisine et correctement identifide par une plaque indélébile
comprenant Iinscription “évacuation de fumées!

EXTRAIT Article GC 14:
VENTILATION DE L'OFFICE
DE REMISE EN TEMPERATURE

+1.Le systéme de ventilation de I'office de remise en température deoit
permettre I'amenée d'air et 'évacuation de l'air vicié et des budes,

» 2.Ce local peut cependant comporter des appareils de remise en température
dont I'évacuation des budes s'effectue par un conduit spécifigue débouchant
a l'extériaur,

A lintérieur du batiment et en dehors du volume de I'office de remise en
température, ce conduit et sa gaine éventuelle doivent assurer un degré
coupe-feu de traversée d'au maoing 60 minutes ou El 60 (o ).
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EXTRAIT Article GC17:
VENTILATION DES ILOTS DE CUISSON

Chague ilot de cuisson doit comporter un dispositif de captation des buges et
des graisses permettant I'évacuation des fumées en cas dincendie. L'extraction
est toujours mécanique et linstallation présente les caractéristiques suivantes :

Les hottes ou les dispositifs de captation sont construits en matériaux classés
MO ou AZ2-51,d0;

b Les conduits d'évacuation daivent étre métalliques et rigides;

¢] A l'intérieur du batiment et en dehors du volume de la salle de restauration, les
conduits et leur gaine éventuelle doivent assurer un coupe-feu de traversée
équivalent au degré coupe-feu des parois traversées avec un minimum de 60
minutes ou El &0 (i o).

d) Les hottes ou les dispositifs de captation doivent comporter des éléments
permettant de retenir les graisses et pouvant &tre facilement nettoyés et
remplacés,

&) Les ventilateurs d'extraction doivent assurer leur fonction pendant au moins
une heure avec des fumées 4 400°C.

f) Les liaisons entre le ventilateur d’extraction et le conduit doivent étre en
matériaux classés MO ou A2-51,d0.

gh Les canalisations électriques alimentant les ventilateurs ne doivent pas étre
affectées par un sinistre affectant Ilot ;

h} La commande des ventilateurs assurant I'évacuation des buées et des
graisses doit étre correctement identifiée par une plaque indélébile et
placée dans I'enceinte de l'ilot & un endroit facilerment accessible par le
personnel de service.

EXTRAIT Article GC21: ENTRETIEN

Au moins une fois par an, il doit &tre procédé au ramonage des conduits
d'évacuation et i la vérification de lsur vacuité,

Pendant les périodes d'activité, les appareils de cuisson et de remise en
température, le circuit d'extraction d'air vicié, de buées et de graisses, y compris
les ventilateurs et récupérateurs de chaleur éventuels, doivent étre nettoyés
chaque fois qu'il est nécessaire.

Les filtres doivent étre nettoyés ou remplacés aussi souvent que
nécessaire et, en tout cas, au minimum une fois par semaine.



LA CHALEUR:

c'est le plus grand ennemi de ["huile/
graisse. 5i la température est trop élevée,
la qualité de I'huile de friture peut rapide-
ment diminuer et les produits frits & "ex-
térieur seront toujours crus a l'intérieur.
Les tubes de flamme de Pitco assurent une
meilleure répartition de la chaleur et mains
de “points chauds”.

AIR:

méme I'oxygéne diminue la qualité de I"huiles
graisse. Le fait que la graisse ou I'huile mousse
ou éclabousse signifie qu'elle a absorbé trop
d'oxygéne. Veillez a8 ce que la graisse ou
Ihuile soit traitée avec douceur : remplis-
sez sans secouer et lentement. Posez tou-
jours un couvercle en cas de non-utilisation.
Un systéme de filtration peut également lut-
ter contre le surplus d'oxygéne.

MIETTES :

les miettes de panure et résidus descendent
dans le fond. Plus il y a de miettes et plus long-
temps elles restent dans la graisse, plus la qua-
lité et la durée de la graisse s'en ressentiront.
La grande zone froide sous la cuve limite
la combustion de ces résidus. Une filtration
réguliére et un bon nettoyage de la cuve sont
une réelle nécessité.

Les ennemis de I’huile de friture

Divers éléments peuvent influencer négativement la gualité de |'huile/graisse de friture.
En controlant ces éléments il est possible de prolonger la durée de vie de la graisse et de
I'huile (I'un des postes les plus onéreux dans la friture) et de garantir la qualité,

Les “ennemis” de la graisse/huile de friture sont :

CATALOGUE EURQCHEF N*8

LUMIERE :

I'huile ou la graisse de friture est un produit
organique et donc sensible a la lumiére (sur-
tout lorsque le point de fusion est élevé).
Veiller & ce que 'huile ou la graisse soit tou-
jours bien stockée a I'abri de la lumiére et cou-
vrez les friteuses d'un couvercle lorsqu’elles
ne sont pas utilisées.

SEL:

un peu de sel peut provogquer une réaction
chimigque qui peut altérer la qualité de I"huile
ou de la graisse. Ne versez donc jamais de
sel sur le produit au-dessus de la friteuse.
Une méme réaction peut survenir en cas de
contact du meétal avec la graisse. Nutilisez
donc que des accessoires en acier inoxydable.

HUMIDITE :

Qu'il s"agisse d’humidité provenant du pro-
duit, de glace a l'extérieur du produit ou de
condensation, tout a un effet négatif sur la
gualité de cuisson. Un bon séchage des pro-
duits avant la cuisson et "achat de produits de
gualité diminuent ce probléme,
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HACCP

e 1 ae—

CONTROLE
QUALITE
SANTE

“Maitriser les risques pour assurer la qualité
sanitaire des produits servis,tel est I'objectif de la
démarche HACCP"

PETIT LEXIQUE
HACCP

Hazard analysis critical control point. Analyse des dangers
et des points critiques pour leur Maitrise,

Méthode née aux Etats-Unis en 1971.Elle a été créée par
une société qui accepta de fabriquer des aliments pour les
astronautes et gui voulut s'entourer du maximum de
précautions.

CCP = critical control point
Point critique & maitriser tous &léments
- un lieu (ex :réfrigérateur),
- une opération (ex : réalisation d'une créme patissiére)...
pour lesquels la perte de maitrise peut entrainer un risque
inacceptable pour la qualité du produit.

Danger

Tout facteur biologique (micro-organismes, toxines...),
chimique (lubrifiant, additif, conservateur...) ou physique
(corps étranger, insecte, cheveu...) qui peut entrainer un
risque inacceptable pour la santé et la sécurité du
consommateur et la qualité du produit.

o

1._.
= g
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HACCP est une méthode recommandée dans le cadre
de la directive européenne 93/43/CCE sur 'hygiene
des denrées alimentaires.

Elle a été retenue au niveau international comme la
base de toute discussion sur la sécurité des aliments,
a travers le Codex alimentarius.

“La recommandation de mise en place de la méthode
HACCP dans les cuisines a été introduite en droit
Francais par les arrétés du 29 Septembre 1997 etdu 9
mai 1995, pour la restauration collective d'une part et
la restauration commerciale de I'autre”

La méthode HACCP permet:

- d'identifier et d'analyser les dangers associés aux
différents stades de processus de production d'une
denrée alimentaire;

= de définir les moyens afin de maitriser ces dangers;

= de s'assurer que ces moyens sont mis en oeuvre de
facon effective et efficace.

La méthode HACCP s'applique a des organisations ou
des processus pour en qualifier les procédures de
maitrise des risques sanitaires.Elle ne peut étre un
label accordé a un matériel ou un équipement
{comme le sont les marques)

e
CATALOGUE EUROCHEF N°5

vorme (€

Conforme a la réglementation Europgenne
concernant I'Hyaiene et la sécurité,

Ceci est attesté par le marquage CE et l'attestation
de conformité accompagnant chaque machine.

Remarque sur le marquage CE

Le marquage CE garantit e respact des directives
européennes et permet la libre circulation des
matériels et produits au sein de la communauté.

La conformité aux Normes NF permet d'apposer

la marque CE. Pour apposer le marquage CE le
fabricant doit réaliser ou faire réaliser des contréles
et essais qui assurent la conformité du produit aux
exigences définies par la ou les directive(s)
concernée(s),

Ce marquage est apposé sous la pleine
responsabilité du fabricant ou importateur.

LACIER INOX Y4

Une démarche écologique

Mas fabrication intégrent la nouvelle nuance AISI 441
{sans nickel) qui émet moins de gaz a effet de serre lors de
sa fabrication que la nuance AISI 304 "18-10" pour une
gualite éguivalente.

L'acier inoxydable est un matériaux 100% recyclable.
(80% du contenu des aciers proviennent du recyclage.)

1kg AIS1 304 = 2,9 kg équivalent CO, _1 40/0

1kg AISI 441 = 2,5 kg équivalent CO,




QUELLE TYPE DE GLACE ? - QUELLE QUANTITE P

RESTAURANTS i 9
lieu besoin quantité nécessaire m
RESTAURANT Glagon, paillettes 0,25 kg / personne m
'RESTAURATION RAPIDE Glagon ~ 0,12kg/verre _l
BARS - CAFES - DISCOTHEQUES =
lieu besoin quantité nécessaire I_
PETIT BAR OU CAFE Glagon 0,20 kg / personne D
DISCOTHEQUE Glacon, paillettes 0,35 kg / personne n
N SEAUX A GLACE 0O
besoin u
SEAU 1 BOUTEILLE Paillettes 1 kg l, Z
SEAU 2 BOUTEILLES Paillettes 2,5kg a -
SEAU 3 BOUTEILLES Paillettes 4 kg a
~ FRUITS DE MER
lieu besoin quantité nécessaire
PLATEAU 300 MM Paillettes, écailles 1a1,5kg
PLATEAU 400 MM Paillettes, écailles 25a35kg
PLATEAU 500 MM Paillettes, écailles 45a5kg L
PLATEAU 600 MM Paillettes, écailles 6547 kg { 3 ke,
. PRESENTOIRS A POISSONS :
lieu besoin quantité nécessaire
SUPERMARCHES Paillettes, écailles 90 kg/m?
'MARCHES Paillettes, écailles 95 kg/m’
" MEDICAL - SELF -COLLECTIVITES

lieu besaoin guantité nécessaire
HOPITAL Glagon, paillettes 0,30 kg / personne
SALLE DE SPORT Glaon 0,50kg/personne
BUFFET Paillettes, écailles 75 kg/m?
BAC GN1/1 PROF 100 Paillettes, écailles 10 kg/bac
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DECHETS ISSUS DES EQUIPEMENTS
ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES

Directive européenne (n® 2012/19/UE) entrée en vigueur le 13 aodt 2013 appliquée dans les 28
Etats-membres de I'Union Européenne, transposée en droit interne par le décret 2004-928 du 19 ao(t 2014,

Quels sont les équipements concernés ?

Tous les équipements fonctionnant grice & des courants électriques

ou & des champs électro-magnétiques, ainsi que les équipements de production, de transfert et de mesure
de ces courants et champes, congus pour étre utilisés & une tension ne dépassant pas 1000 volts en courant
alternatif et 1500 volts en courant continu qui relévent des catégories fixées par le décret 2014-928,

Ci-dessous, exemple d'équipements concernés par la DEEE (liste non exhaustive) :

» Gros appareils frigorifiques ; » Distributeurs automatiques.

réfrigérateurs ; congélateurs ; ; ; .
9 5 = g * Aspirateurs ; aspirateurs-balais ; autres

» Autres gros appareils pour réfrigérer, appareils pour nettoyer ;
conserver et entreposer les produits

: . - Fers a repasser et autres appareils pour
alimentaires ;

le repassage, le calandrage et d'autres
« Lave-linge ; séchoirs ; lave-vaisselle ; farmes d'entretien des vétements ;

» Cuisiniéres ; réchauds électriques ; » Grille-pain ; friteuses ; moulins 4 café,

plagues chauffantes électriques ; fours a machines a café et équipements pour
micro-ondes ; ouvrir ou sceller des récipients ou pour
emballer ; couteaux électrigues ;

» Autres gros appareils pour cuisiner et

transformer les produits alimentaires ; * Appareils pour couper les cheveux,
séche-cheveux, brosse 3 dents, rasaoirs,
appareils pour le massage et pour
dautres soins corporels ;

- Appareils de chauffage électriques ;
radiateurs électriques ;

» Autres gros appareils pour chauffer les

pieces, les lits et les siéges ; * Réveils, montres et autres quipements

destinés & mesurer, indiquer ou

*Ventilateurs électriques ; systémes de enregistrer le temps ; balances.

climatisation ; _ ]
) - « Matériel d'éclairage.
» Autres équipements pour la ventilation,

l'extraction d'air et la climatisation.

CATALOGUE EUROCHEF N°5

1 . Qui est le premier metteur sur le marché en France ?

Il s"agit du fabricant établi en France, de l'importateur établi en France, du
revendeur sous sa seule marque &tabli en France, du vendeur établi dans un autre
état-membre ou pays tiers vendant par communication a distance a un utilisateur
final, qui vendent des équipements électriques et électroniques (EEE) sur le
territoire national y compris les DOM et les COM.

Le premier metteur sur le marché est tenu de :

« remplir des obligations déclaratives » Pour remplir ses obligations, il peut soit :
auprés de 'Agence de I'Environnementet oo a0 éco-organisme agrés par

cle |a Maitrise de ['Energie (ADEME). I'état auquel il transfére ses abligations
« mettre en place un dispositif de collecte de gestion des déchets.
et de recyclage, & leur frais, pour la reprise
des équipements qu'il a mis sur le marché
aprés le 13 ao0t 2005 et avant cette date
dans le cadre du remplacement d'un
équipement par un nouvel équipement
équivalent ou assurant la méme fonction.

- mettre en place un systéme individuel
attesté qu'il gére, de fagon autonome,
pour l'ensemble de ses abligations
relatives & la gestion des DEEE.

Neota important :
un installateur/distnibuteur/revendeur peut étre
le premier metteur sur le marché sl achéte des
équipements i Pétranger pour les revendre sur
le territoire national et est facturé par son
fournisseur étranger. Dans ce cas, il est benu aux
mémes obligations que celles décrites ci-dessus.



2 .Vous étes installateur/distributeur/revendeur

Larticle L. 541-10-2 précise que : « tout producteur, importateur ou distributeur
d'équipements électriques et électroniques est tenu de pourvoir ou de contribuer a
la prévention et a la gestion des déchets issus desdits produits ».

- Les fabricants des grandes cuisines et
des métiers de bouche ont mis en place
un dispositif de collecte mutualisé
dont la gestion a été confide &
ECOLOGIC, éco-organisme agréé par

*Vous devez informer par tous moyens
appropriés les utilisateurs et les
détenteurs sur les solutions de collecte
mises en place par votre fournisseur. Vious
pouvez informer les acheteurs des colts

3 .Vous étes utilisateur

Vous renouvelez
vos matériels :

Adressez-vous a votre installateur qui doit

reprendre vos anciens éguipements selon

les dispositions mises en place par le
tabricant, dés lors ol vous les remplacez
par un nouvel équipement équivalent ou

Vous enlevez
des matériels :

Vous avez des équipements gue vous ne
souhaitez pas remplacer mais dont vous
voulez vous débarrasser ;

= achetés aprés le 13 aolt 2005
Contacter votre installateur ou le metteur

de la gestion des déchets d'équipements
électriques et électroniques.

Ces codits n'excident pas la meilleure estimation
disponible des caiits réellement supportés (Art.
R543-195 =l du code de l'environnement).

- Equipements & reprendre chez un
utilisateur suite a la vente d'un nouvel
équipement équivalent ou assurant la
méme fonction, vous devez utiliser le
dispositif de collecte et de recyclage mis
en place par le metteur sur le marché.

Art. R543-195 du code de l'environnement.

\

I'Etat. Cette filiére de collecte est
identifiée par le label VALORESTOPRO ®.

Les fabricants (metteurs sur le marché)
sont reconnaissables par le label
ci-dessous, lequel est apposé dans leurs
brochures, catalogues et autres
documents administratifs.

« Vous avez un équipement a collecter,
veérifiez que cet équipement est une
marque adhérente chez ECOLOGIC, si tel
est le cas, vous devez utiliser le service de
collecte de cet éco-organisme.

En partenariat avec

UATO™
RESTO
YabRO /

]

"

Eco Log?c

ihets dEquipements Electriques ot Electroniques
. PErnvircmne&ment (ArL, RSE3.172 b RL543-206-4)

Codde da

Eco-organisme agréé
par I'Etat pour la collecte
et le recyclage des DEEE®

Paur éliminer vas équipements : www.e-dechet.com ou +33 (0)1 3057 79 14

= 5i le metteur sur le marché m'est pas adhérent
d'ECOLOGIC, contactez-le pour connaitre les
modalités de collecte quil a mises en place.

Achat responsable :

= Bssurez-vous que votre fournisseur remplit les
obligations mises 3 sa charge au titre de la DEEE,

Vous ne souhaitez pas bénéficier des modalités

d'enlévemnent et de traitement des DEEE
professionnels mis en place par votre fournisseur,
vous deves transmettre & lAgence de
I'Environnement et de la Maitrise de 'Energie
(ADEME) et au producteur (metteur sur le marché
de I'dquipement) les informatians utiles &
I'observation du traitement des DEEE.

Art. R543-199 du code de l'envirennement

assurant la méme fonction (Ex.
changement d'un four par un nouveau
four) ; si vous ne souhaitez pas bénéficier
des modalités denlévement et de
traitement des DEEE professionnels mises
en place par le fabricant en France ou
Iimportateur , vous devez transmettre &
I'Agence de I'Environnement et de la
Maitrise de I'Energie (ADEME) et au
producteur (metteur sur le marché de
l'équipement) les Informations utiles &
l'observation du traitement des DEEE.

Art. R543-19% du code de l'environnement

sur le marché pour connaitre les
modalités de collecte (le metteur sur le
marché est tenu de récupérer les
équipements de sa marque, Il s'agit du
fabricant en France ou de limportateur).

- achetés avant le 13 aofit 2005
Vious devez les faire recycler a vos frais et
conformément a la réglementation
environnementale en vigueur,

Art. R543-195 ||

La collecte et le recyclage des DEEE,
c’est I'affaire de tous et c’est obligatoire.

N
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ETUDE DU VOLUME DE LINGE A TRAITER

Selon un coefficient de remplissage de 70 % et un taux d'occupation de 1,3 personnes par Chambre
Données maoyennes

- =

Uw-l Buanderie intégrée avec entretien des draps (1/3 des chambre avec 2 petits lits) -
_I Hotel 1* 28 Kg / Chambre/ Jour (5/7) 20 Kg / Ch / Jour (7/7)
e Hotel 2* 30 Kg / Chambre/ Jour (5/7) 21 Kg /Ch / Jour (7/7)
— Hotel 3° et 4* 33 Kg/Chambre/ Jour (5/7) 24 Kg/Ch/Jour(7/7)
D Hétel 4% luxe 7.5 Kg / Chambre/ Jour (5/7) 54 Ka / Ch/ Jour (7/7)

Buanderie intégrée que pour les éponges
U] Hotel 1# 0,7 Kg / Chambre/ Jour (5/7) 0,5 Kg /Ch/Jour (7/7)
0 Hétel 2* 09  Kg/Chambre/ Jour (5/7) 06  Kg/Ch/Jour(7/7)
L Hotel 3* et 4% 1,1 Kg / Chambre/ Jour (5/7) 08 Ka / Ch/ Jour (7/7)

Hatel 4% luxe 38 Kag / Chambre/ Jour (5/7) 2,7 Kg/Ch/Jour(7/7)
Z Restauration

Restauration hételiére type 2* 0300 Kg/couvert/lour (5/7) 0210  kallour (7/7)

Restauration hoteligre type 3* ou 4* 0,450 Kg/couvert/Jour (5/7) 0320 g/lour (7/7)

Restauration hoteliere type 4% luxe 1,000 Ka/fcouvert/Jour (5/7) 0,780 kg/lour (7/7)

Maison de retraite

Maison de retraite sans l'entretien des draps 14 Kg / personne / jour (7/7)

Maison de retraite avec l'entretien des draps 3 Kg / personne / jour (7/7)

QUANTITE A TRAITER

Heébergement: nombre de chambres x poids moyen = ..eee... Kg fjour

Restauration: nombre de couverts x poids moyen = ... kg / jour

Divers (ameublement,linge d'entretien,de cuisine...)

nombre de chambres x 0,150 = .eee..... Kg / jour

Poids total = eveeeeen Kgfjour

Temps accordé a l'entretient du linge (lavage,....rangement) = e H A JOUR

Capacité de machine = poids total / nombre d'heures =i Kg

Attention: pour les poly cotons, réduire la charge & 70% de la capacité de la machine

CATALOGUE EUROCHEF N°5
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A

Adoucisseur d'eau 221-226

Armoire suspendue 228,229,232

Armoire produits d'entretien 232,226-329
Armoire a chariot 133,144,146

Armoire a poissons 150,232

Armoire de fermentation 49

Armoire de maintien en température
242,251,252,256,257

Armoire de maturation 112

Armoire de stérilisation 304,305,312
Armoire portes coulissantes 228,231,232
Armoire refrigéree 134-136,145,148,149,155-
157,176,345

B

Bacs inox / polycarbonate 12,324,332-335
Bac de salage 58

Bain marie 37,45,84

Balance 118,119,124

Bars160,161,163,347

Batteur mélangeur 96,99,100,104,125,126
Blender 121,345

Blixer 94

Broyeur a déchets 306,307

C

Cafetiere 124,338-341

Caisson d'extraction voir hottes
Caisson de ventilation voir hottes
Caniveau de sols, siphon 298,299,302
Casiers 263,336

Cave avins 141,162,163,190,191,347

Cellule de refroidissement 131,139,142,143,147 166-

171

Centrale de désinfection 216,310,311,314,315
Centrifugeuse 93

Chambre froide 178-181

Chariot a niveau constant 260

Chariot bain marie 260,261,267
Chariot chauffants 145,260,261
Chariot de débarrassage 321
Chariot de service 21,321
Chariot de transport 253,267,321
Chariot petits-déjeuners 246-249
Chauffe briques 338

Chauffe saucisses 83,84
Congélateur / conservateur 138
Conteneur 123,262,264,265
Convayeur 214,215

Coupe léegumes 120,122

Coupe pains 94,104
Coupe-tomates 123

Cuiseur 33

Cuiseur a pates, riz 45,77,84,85,156
Cuiseur a vapeur 29,54

Cuisine connectée 280,281
Cuisson basse température 20,70
Cuisson mobile 47,52,71

Cuisson modulaire 31,32

Cuisson sous vide 81

Cutter / coupe légumes combinés 92,93,103,110
Cuve chauffante 23

D

Dérouleur 216,210-315
Désinsectiseur 304,312
Distributeur de café 124,338-311
Distributeur & pompe 121

E

Emulsionneurs 127

Enregistreur de température 192,280,281
Eplucheuse 102,113,123

Etagére murale 228,324

Etuve 46

Essoreuse 102,126

EUROCHERF

F

Filtre a eau 220-226

Fontaine refrigérée 173,174

Formeuse 113

Fourneau gaz [ électrique 28,30,31,34,36,44
Fourneau ménager 344

Fourneau sur mesure 30,42,232

Four a pizza 39,50,51,62,65,76,82,84

Four a convection 46,48,49,76,82,84

Four de remise en température 70,253,254,259
Four électrique 66,67,76,98,346

Four micro ondes 72,73,79,80

Four mixte 10-19,33

Four patisserie 48-49

Friteuse 29,35-
38,40,45,58,59,60,61,64,74,81,83,85

Fumoir 18-20

G

Gamme 31

Gamme 700 31,36,37
Gamme 800 31,40

Gamme 900 31,34,35
Gamme 1000 31

Grill panini 77,84

Grille inox 17,334,335
Grillade 35,36,45,81

Groupe frigorifigue 182-185

H

Hachoir 111,112,122
Hot Dog 83,84
Hotte, plafond filtrant 270-279,282,344,346

Induction 26,27,68-71,81,83,346
InductoChef 26,27
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Laitiere 124

Laminoir 98

Lampe chauffante 78

Lave batterie 196

Lave-batterie 4 granules 197

Lave linge 286-291,2585

Lave mains 303,305

Lave vaisselle a avancement automatique
198,207

Lave vaisselle a capot 201,205,206,210,213
Lave-vaisselle a convoyeur 199,200,208
Lave vaisselle frontaux 194,195,
202-204,211,212,346

Lave verre 175

Liaison Froide - Chaude 245-253,255-258

M

Machine a café 124,338-341

Machine a café conteneur 124

Machine a desserts glacés 175

Machine a glagons / grains 140,158,159
Machine sous vide 81,105,114,115,117,234
Maintien en température 21,28,70,78,
242.246,257,258

Marmite 32,33,42,55,56,57,124
Mélangeur 110,112

Maobile 29,47

Meuble réfrigéré 130,137,145,146,150-157,176
Meuble neutre 228-233

Mixer 95,104,121,125,126

Multifonctions 24,32,33,43

O

Osmoseur 211
Ouvre boites 120,124

P

Panier 263,336

Percolateur 339-341

Perfect Fry 64

Pétrin 98,99,100

Plafond filtrant voir hottes
Plancha / Plaque a snacker 52,54,
69,74,75,86,87

Planche a découper 122,124
Plaque induction 26,27,52,54,68-71,81,83
Plaque coup feu 35

Plaque patissiere 17,334,335
Plateau 17

Plateforme pesage 118,119
Plonge 229-234

Poste de découpe 23

Poste de désinfection/nettoyage
216,310,311,314,315

Poubelle 304-307,321

R

Rampe chauffante 78,313

Rayonnage 318-325

Réchaud &3

Réducteurs de déchets 306,307
Refroidisseurs 165

Remise en température 70

Repasseuse sécheuse / repasseuse 289-294
Robinetterie 216-219,233

Robot Cook 97

Rétissoire 22,88,90

S

Salamandre 28,53,81
Sauteuse 32,35,42

Séche linge 286-289,292,295
Séche-Mains 208,309

Self service 236-241,243-245

EUROCHERF

Separateur a graisse 300,301
Show Cooking 52

Siphon 298,299,302

Socle rouleur 336

Sous vide 81,105,114,115,117,334
Systéme d’extinction 283

T

Table inox 229,230,232-234
Table chauffante 23

Table réfrigérée 164

Table suspendue 232,233
Thermodynamique 185
Thermomeétre 120,123
Thermoport 264,265,266,267
Thermoscelleuse 116,117
Tiroir chauffant 21

Toaster 76,77,83,345
Tourelle voir hottes
Traitement de I'eau 221-226
Trancheur 106-112,122
TurboChef 62,63,65

TwinStar 195

V

Varitek 70,71

Vestiaire 326-329

Vitrine chaude 22,82,89,90

Vitrine réfrigérée 132,153,156,160,
161,177,186-189

VarioCooking 24

W

Wok 52,69

16 AVENUE CARNOT - 76250 DEVILLE LES ROUEN

CATALOGUE EURDCHEF N°5

1y
L
=
b=
»
1}
0
LL
Z




LA LN LA RARAY RARRY LRNA RN RARRY RAA) ANARY LRURE LRRRY AARAR ARAR AARAY IRRRY LNANA ARRRY RARRY AR
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

o b o o e e o e o o e e e e e e e o e ]

1
L
=
I_
»
I}
O
LL
£

TR TG AT TN N IS AR RN PR GRNLERD TSN (TN LA T DI D TR T DL I (R B

e e o v i STRTON INTRIRTT (NIRRT I N NIRRT R

T 1
0 4
| |




-

Raéferences

-
j: |’.-*-! ! r’.'r - Ly

e

—

|
|

{







/e Restaurant
"A{ast@nfmque

d Haute technologie




-
2
B
b
=
|
b
2
{18
B
o
be
-
]
L




CATALOGUE EURDCHEF N*S



F N5

CATALOGUE FURDCHE

ey
3
I
L
©
= =

@
U

>\
-




CATALOGUE EURDCHEF N*S



[P

I05) S 0 0

i8f®° o BW ”"Ll
ij E {f’) . LA"J'ERIE j |
- | [ =

4?; /_g f}'f.—’

\s

| '.,mé \\\¢ :
) @ PATISSERIE (10 @W{

@ ) —

fa o % I % oo=

Flanchias. _ Radignt—_ B /,.-F"l"F 23 |
\\ \I \| ri / O “

N v m © - _
E i 1 180 | I ii PREPARATION -
E=== = [Ri om0 @) Restaurant

°h gy St Gastronemique
Haute technologie

[ === —— A U S ———— . A

CATALOGUE EURDCHEF N°5




-
=
[T
e
P
L)
Q
&
W
e
-
=]
c
=
L |
u







. —

@
.\

——

I =

aJleuljn)
UOI1841SUOWI(]




C
O
=
4]
—
+—
w
-
@)
&
D
@
e
@&
@
|-
4
(5
e
O

inaire

cul

CATRLOWGLUF ELIRCHCHEF NS







_  CATALOGUE FURDCHEF N°5



CATALOGUE EURDCHEF N*S



J..
=
™S
R
I
LW
o
&
=
E
o
It
=l
=1
<
L=}







CATRI OGLUE ELIRDTHEF N*S



LOCAL
TECHMIQUE

CATALOGUE EUROCHEF N°5

-

LEGLIMERIE
Q @
‘j@

TWINSTAR

LAVAGE VERTICAL
,Iv‘__’_.ah
LAVERIE
_l.

]
@

L
T

L
s

Lig)













W
[T
[
P
o
[ =]
=
u
=]
c
o
=
o
[ W]







CATALOGUE EURDCHEF N¥S



Caféteria dentrepriseiig
: e
distribution -

CATRI OGLUE ELIRDTHEF N*S






i ._,_.,n .. [ .
...h-..._. \ "
N

.-. " .. -...._.
RN
' ¥
L

SLLLUITTTITN

OGLHE ELIRDTHEF NS

CATRI













: : i |
|_© -
B RESERVE

\ r rFRrOIDC #
SECHE

WVILIE DE FACE
COTE PREPA CHAUDE

VILIE [DF FACE
COTE PREPA FROIDES

Ll o

FREVOIE LW REMDUNELLEWENT

AR ADAPTE

®

i@ I=
@.:l :,'.I.'J._' ;_'_"_'_::;;i_l;_:l::

‘@P REPA/|

l|FROIDER—=—==-Lg

CATALOGUE EUROCHEF N°5

|
Bevaur J -
wale
LAVERIE

o

o




pOJQTFOLl

N




