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La gamme Plexiglass est le choix idéal 
par présentation de qualité. Vaisselle 
sans BPA et de qualité alimentaire, 
tous les plats sont fabriqués en PMMA 
et offrent durabilité et haute qualité. 
Résistants aux rayures, les couleurs ne 
s'altèrent pas dans le temps. Passage 
au lave-vaisselle pour une hygiène 
parfaite. 

•� Ventilation parfaite du froid
•� Résistant aux températures de -20°C + 70°C
•� Qualité alimentaire selon norme EU 10/2011

431,00HT

705289

À partir de

Kit complet pétale - noir
705289 1 escalier + 9 plats prof. 50 mm 431,00

Le kit comprend : 1 plat coin 90°, 265x265 mm, 2 plats coin 
45°, 400x265 mm, 4 plats coin 22,6°, 220x265 mm et 1 jeu 
de 2 plats triangles 530x300 mm. Les couvercles ne sont 
pas inclus.

Kit complet Carrousel - noir
705290 1 plateau + 13 plats 525,00

Le kit comprend : 1 plateau tournant ø 80 cm, 1 plat rond ø 
22 cm, 8 plats coins 45°, 290x285 mm et 4 plats triangles 
240x240 mm. Les couvercles ne sont pas inclus. 

1

2

1
2

PLATERIE PLEXIGLASS NOIRE

Plat rectangulaire GN 1/3
705285 420x280x60 mm 30,40 1

30,40HT

705285

Plat traiteur GN5/4
705286 810x265x40 mm 42,45 1

42,45HT

705286

Plateau rectangulaire GN 1/1 
705287 530x325x20 mm 35,15 1
705288 530x325x50 mm 40,70 1

35,15HT

705287

À partir de
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LE MAGASIN
LA PRÉSENTATION



CAVES 
À VIN

L’ATOUT PRINCIPAL D’UNE CAVE À VIN EST DE PRÉSERVER VOS BOUTEILLES. ELLE REPRODUIT PRÉCISÉMENT LES 
CONDITIONS DE CONSERVATION D’UNE CAVE TRADITIONNELLE. ELLE PROTÈGE VOS BOUTEILLES DE LA LUMIÈRE, DE L’AIR 

AMBIANT, DES VIBRATIONS ET DE L’HUMIDITÉ. ELLE PERMET D’OBTENIR PRÉCISÉMENT LA TEMPÉRATURE REQUISE À LA 
CONSERVATION DE TOUS LES TYPES DE VIN.

MADE IN

EUROPE

Thermostat digital. Contrôle de la 
température des 2 chambres par 
thermostats indépendants. Éclairage 
intérieur LED, fermeture de porte à clé.

Cave à vin bi-température
Froid ventilé +5 à +18°C
1 porte vitrée - 177 bouteilles
10+1 étagères - 250 W 
230 V mono - 600x700(+40)x1865 mm
947355 2089,00 1

Thermostat digital. Contrôle de la 
température des 2 chambres par 
thermostats indépendants. Éclairage 
intérieur LED, fermeture de porte à clé.

Cave à vin bi-température
Froid ventilé +5 à +18°C
1 porte vitrée - 127 bouteilles
7+1 étagères - 250 W 
230 V mono - 600x700(+40)x1500 mm
947357 1819,00 1

Thermostat digital. Éclairage intérieur LED, 
fermeture de porte à clé.

Cave à vin
Froid ventilé +3 à +20°C
1 porte vitrée - 42 bouteilles
2 étagères - 123 W - 230 V mono 
600x600(+40)x835 mm
947356 1209,00 1

az
R600aaz

R600a
az

R600a

1819,00HT

947357

2089,00HT

947355

1209,00HT

947356
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LE MAGASIN
LES CAVES À VIN



•� Soubassement très compact élégant et esthétique
•� Cuve ultra fine pour une plus grande surface de vente

•� Design et esthétique grâce à sa façade haute

Vitrine semi-verticale
3 niveaux - Surface d'exposition 1,39m2
Froid ventilé -1 à + 7°C - 230 V mono
Longueur 1310 mm avec joues (1250 mm sans joues) x1040x595 mm
980610 5150,00 1

Vitrine libre-service qui se caractérise par son design et assure un excellent 
rapport entre l'espace occupé et le volume d'exposition. La capacité de charge 
est optimisée pouvant accueillir un grand nombre de références qui sont 
mises en valeur par des étagères en cascade.  Idéal pour la mise en avant 
charcuterie, fromage, fruits et légumes... Classe climatique 3. 

Vitrine panoramique libre-service
Bac ouvert - Surface d'exposition 1,22 / 1,51 m2 
Froid ventilé -1 à +7°C - 230 V mono - 1250x1125x920 mm
980611 3990,00 1

Ilot réfrigéré libre-service au design minimaliste qui offre une 
visibilité à 360° des produits frais exposés 100 % des surfaces 
vitrées, groupe intégré en partie basse. Classe climatique 
3. Préconisé pour les découpes fraîches, fruits et légumes, 
charcuterie et fromages.

5150,00HT

980610

az
R290

az
R290

TOTALEMENT TRANSPARENT, ROBUSTE, FIABLE ET PERFORMANT, 
CETTE VITRINE EST OPTIMISÉE EN ECO-CONCEPTION. EXCELLENTES 

PERFORMANCES EN TERME DE CONVERSATION DES PRODUITS FRAIS ELLE EST 
AUSSI FACILE D'ENTRETIEN.

3990,00HT

980611

UNE VISIBILITÉ À 360° 
AVEC LA VITRINE 
RÉFRIGÉRÉE LATITUDE

LA SOLUTION ÉLÉGANTE
QUI S'INSTALLE PARTOUT 
POUR ENRICHIR LE FRAIS

AUTRE COLORIS : 
NOUS CONSULTER

LA VITRINE SEMI-VERTICALE QUI PERMET D'ORGANISER L'ESPACE DE VENTE 
DE MANIÈRE FONCTIONNELLE ET DISTINCTIVE.
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LE MAGASIN
LES VITRINES « PRÊTES À BRANCHER »



•� Soubassement très compact élégant et esthétique
•� Cuve ultra fine pour une plus grande surface de vente

Vitrine panoramique libre-service
Bac ouvert - Surface d'exposition 1,22 / 1,51 m2 
Froid ventilé -1 à +7°C - 230 V mono - 1250x1125x920 mm
980611 3990,00 1

• Vitesse de rotation : 1400 tours/min
• �Plusieurs dispositifs assurent la 

sécurité durant les phases de travail

Produit conçu et construit pour hacher 
tous les types de viande maigre, sans 
présence d’os ou de gras. Ne pas 
utiliser sur des produits congelés. Un 
bac pour la viande hachée en matériel 
idoine au contact avec les aliments et 
un pilon dont les dimensions sont 
adaptées à l’ouverture du hachoir 
à viande sont fournis en dotation 
et constituent les accessoires de 
l’appareil.

Hachoir 82 monophasé  
Simple coupe ø 82 mm - Grille trous 4,5 mm 
Production moyenne 220 kg/h - 1,1 kW 
230 V mono - 1,5 cv - 241x450x480 mm 
000709 1379,00 1

Hachoir 82 triphasé 
Double coupe ø 82 mm - Grille trous 4,5 mm 
Production moyenne 250 kg/h - 1,1 kW
400 V tri - 1,5 cv - 241x450x480 mm 
000710 1499,00 1

Hachoir 98 triphasé 
Double coupe ø 98 mm - Grille trous 4,5 mm 
Production moyenne 500 kg/h - 2,2 kW
400 V tri - 3 cv - 260x530x520 mm 
000707 2079,00 1

HACHOIRS

1379,00HT

000709

À partir de

2079,00HT

000707

MACHINES SOUS-VIDE

Pompe haut de gamme Becker. Possibilité de mémoriser 20 programmes. 
Le programmateur digital permet de contrôler le taux de vide et le temps 
de soudure. Remise en atmosphère lente. Conception tout inox, sans cuve 
pour une hygiène parfaite.

Machine sous vide type Astorr 421 A
Largeur barre de soudure 420 mm - Pompe 
21m3 / h - Hauteur de couverture 220 mm
Dimensions machine, hauteur de cloche 
680x536x460 mm - 2 boutons en façade 
230 V mono - 400x400x200 mm
949406 2569,00 1

2569,00HT

949406

5549,00HT

949407

INOX
18/10

INOX
18/10

•�100% inox
•� Hygiène parfaite
•� Performance et précision

POUR CONSERVER SOUS-VIDE LA VIANDE, LA CHARCUTERIE, 
LE FROMAGE, LE POISSON… S’UTILISE ÉGALEMENT EN CUISINE 
POUR LA MISE SOUS-VIDE DES SACHETS DE CUISSONidéal

Machine sous vide type Astorr 570 A
Hauteur de couvercle 263 mm
Dimensions machine cloche fermée 1113 mm 
Largeur barres de soudure en 2 barres 550 mm 
Pompe 70m3 / h - 2 boutons en façade - 400 V tri
949407 5549,00 1

Pompe 21m3/h

Pompe 70m3/h

POUR LES 
GROSSES 

CAPACITÉS
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4

5

GazÉlec.

3

F A B R I C A T I O N  F R A N Ç A I S E

1

2

GazÉlec.

3827,94HT

971070

• �Facilité de nettoyage : 
intérieur démontable

• �Machine efficace, 
polyvalente et fiable

7108,88HT

971095

LES RÔTISSOIRES

VOTRE CONCEPT RÔTISSERIE 
SUR-MESURE : CONSULTEZ-NOUS

4 à 5 balancelles inox entraînées par un moteur 
puissant. Chauffage par 3 résistances blindées 
«incology» aux infrarouges. Commande cuisson 
par régulation thermostatique 20-300°C. Arrêt 
automatique de la cuisson par minuterie avec passage 
en mode «Maintien en température». Éclairage quartz 
protégé par «vitrocéram». Protection par glaces 
trempées. 

5 balancelles inox - 24/30 volailles/heure
970 kW - 1100x850x680 mm
971096 Rôtissoire 5167,20 1
971114 Support à roues 585,00 1NOUVEAU

1

4 balancelles inox - 16 volailles/heure
380 V - 8,70 kW - 1100x680x850 mm
971070 Rôtissoire 3827,94 1
971111 Support à roues 585,00 12

Chariot support monté sur roulettes pivotantes.

Rôtissoire électrique à balancelles Nantaise
4 balancelles inox - 12 volailles/heure
6,4 kW - 400 V tri - 831x597x1635 mm
971110 Rôtissoire 3407,00 1
971071 Support à roues 550,08 1

NOUVEAU

NOUVEAU

5

Tête arrondie recto-verso «Rôtisserie» 
sérigraphiée
971091 454,65 1

Rôtissoire RB20 DECO
20 volailles/heure - 9,10 kW
1140x970x810 mm
971095  Rôtissoire 7108,88 1
971113 Support à roues 550,08 1

5 balancelles inox entraînées par un moteur puissant, 
chauffage par 3 résistances blindées “incoloy” aux 
infrarouges, joint d’étanchéité thermique haute 
température (économie d’énergie).

NOUVEAU

4

3

Rôtissoire RB 15 DECO
15 volailles/heure - 6,7 kW
869x747x1754 mm
971081 Rôtissoire 5669,10 1
971082  Support à roues 550,08 1

NOUVEAU
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•� Glace avant haute et plane, glaces 
latérales basses
•� Éclairage chauffant 
•� Adaptée au commerce ambulant : petite 

profondeur (rangement facile) et garde 
au sol surélevée

•� Poids réduit

SPÉCIALE MARCHÉ

Vitrine chauffante V120 Marché fermée
3,6 kW - 230 V mono
1205x604x1220mm
971119 4675,00 1

Vitrine traditionnelle spéciale marché. 
Glaces coulissantes et réfléchissantes 
«effet miroir» à l’arrière. Affichage et 
régulation thermostatique + 20 à + 90°C. 
Pare-chocs inox, soubassement fermé pour 
le rangement. Mobilité assurée par roulettes 
pivotantes à frein.

•� Glace droite rabattable à l’avant
•� Glaces arrières coulissantes et réfléchis-
santes «effet miroir»
•� Éclairage chauffant 
•� Tablette arrière en polyéthylène rabat-

table et amovible pour le nettoyage ou 
en inox fixe

SERVICE TRADITIONNEL

Vitrine chauffante V 75 Trad
2,1 kW - 230 V mono
752x978x1380 mm
971118 5200,00 1

Vitrine traditionnelle avec glaces 
coulissantes et réfléchissantes «effet miroir» 
à l’arrière. Éclairageg chauffant. Affichage et 
régulation thermostatique digitaux + 20 à + 
90°C. Pare-chocs en inox. Soubassement 
fermé pour le rangement. Mobilité assurée 
par roulettes pivotantes à frein.

5200,00HT

971118

5398,20HT

971087

555,00HT

971117

Module poêlon MPC 75
4,5 kW - 400 V + T tri 752x958x1380 mm
971087 5398,20 1

Pare-chocs en inox. Soubassement fermé par 
le rangement. Mobilité assurée par roulettes 
pivotantes à frein. 

Poêle géante ø 650 mm
971117 555,00 1

Poêle en fonte d’aluminium pour module de 
cuisson poêlon MPC.

Exemple de concept de Rôtisserie

4675,00HT

971119

•� Glace droite à l’avant
•� Plaque chaude réalisée en fonderie d’aluminium pour une cuisson 

homogène
•� Fourni avec poêle géante en fonte d’aluminium antiadhésive ø 500 mm
•� Régulation par thermostat de 20° à 300° (puissance max de cuisson)
•� Tablette arrière en polyéthylène rabattable et amovible pour le 
nettoyage ou en inox fixe
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Affûteuse à bande
2800 tr/min - 230 V mono - 270 W
280x330x400 mm
000802 489,00 1

Spécialement étudiée pour les bouchers-
traiteurs. Affûtage pour tous types de couteaux. 
La bande permet l'aiguisage et le feutre sert au 
polissage. Très grande efficacité d'affûtage.

489,00HT

000802

Couteau à parer
096340 lame courbée avec alvéoles 25 cm 12,50 1

27,00HT

096310

À partir de

12,50HT

096340

Série 2900
096310 Feuille de boucher 19 cm manche jaune 27,00 1
096313 Couperet 24 cm manche jaune 31,00 1
Lame en acier Nitrum.

FEUILLES DE BOUCHER

AFFÛTEUSE
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Balance Defender 3000
Indicateur en ABS - 330 mm
temps de stabilisation 1 seconde
-10 °C à +40 °C - 305x489,1x541,6 mm
949310 30 kg - précision 5 g 313,00 1
949311 60 kg - précision 10 g 360,00 1

Idéales pour les applications de pesage courantes, de 
comptage simple et de contrôle Plus-Moins. Chassîs 
robuste. Indicateurs avec touches sensitives. Afficheur 
LCD multicolore rétroéclairé, cordon d’alimentation direct.
Plateau de pesage amovible en acier inoxydable, 
construction de base en acier peint, capteur en aluminium 
IP65 silicone scellé (contre l’humidité).

À partir de

313,00HT

949310

1360,00HT

525685

Soubassement inox pour réchaud à poser
800x700x730 mm 
525685 1360,00 1

Portes battantes pour ranger bouteille de gaz.

BALANCE*
Ne peut pas être utilisé pour des transactions commerciales.

SOUBASSEMENT

Usage intensif

• �Cuve avec poignée facile à manipuler
• �Écran de protection transparent avec grande 

ouverture pour une introduction des produits
• �Panneau de commande mécanique

Batteur-mélangeur avec réduction
Capacité 20 L - Variation continue 
230 V mono - 50/60 Hz 
0,75 kW - 700x500x1200 mm
632087 MX20PM 4219,32 1

632199 Option cuve 10 L  
et les 3 outils 656,03 1

Version PM

4219,32HT

632087

BATTEUR-MÉLANGEUR
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Conservateur à crème glacées / surgelés
Couvercle vitré - froid statique - 10 à -24°C
Classe climatique 5 (+40°C) 

975211 220 L - Capacité 12 bacs de 2,5L  
150 W - 835x661x825 mm 990,00 1

975212 294 L - Capacité 18 bacs de 2,5L  
150 W - 1045x661x825 mm 1050,00 1

975213 369 L - Capacité 21 bacs de 2,5L  
200 W - 1255x661x825 mm 1150,00 1

Accès rapide grâce au couvercle coulissant en aluminium. Facile à 
déplacer : 4 doubles roulettes pivotantes. Carrosserie époxy traité 
anti-corrosion à haute résistance aux coups et rayures. Système de 
paroi chauffée qui évite la condensation sur la carrosserie. Dégivrage 
manuel avec orifice d’évacuation des eaux de dégivrage. Thermostat 
mécanique et thermomètre intérieur. Gaz R600a ou R290. Livré avec 
paniers glacier «vrac» pour le service de glaces en bacs de 2,5 L ou 
5L. Alimentation 230 V mono - 50 Hz. 

STATIQUE

Classe
climatique

5az
R290

990,00HT

975211

À partir de
•� Couvercle vitré plat en verre securit trempé
•� Cuve blanche avec angles ndis pour faciliter le nettoyage
•� Equipé de 4 roulettes renforcées orientables

Froid négatif 
statique -24°/-10°C

Couvercle en silicone
065861 Couvercle GN1/1 34,00 1
065862 Couvercle GN1/2 17,50 1
065863 Couvercle GN1/3 13,50 1

13,50HT

065863

ÉTIQUETAGE POCHE PÂTISSIÈRECOUVERCLE EN SILICONE

Etiqueteuse JudoFood
906225 13 lignes - 50x245x125 mm 89,00 1
Etiquettes repositionnable
906226 12 000 étiquettes - 26x16 cm 2,00 1
Recharge encre
906227 5 cartouches 2,40 1

89,00HT

906225

CONSERVATEUR

Résiste jusqu’à 100 °C. Qualité 
d’excellence. 80 µ. 

Poche pâtissière Elite
150980 30x54 cm 11,80 1

Boîte distributrice de 100 poches.

Utilisation chaude

11,80HT

150980
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LA PRÉPARATION & LE FROID
ACCESSOIRES & CONSERVATEUR



POCHE PÂTISSIÈRE

1870,00HT

632728

MADE IN

FRANCE

Structure en tube 40x40 mm inox AISI 304. Bac à sang inox 
amovible. 1 étage de barre à dents 40x8 mm au pas de 200 mm. 4 
roues caoutchouc ø 200 mm, chapes zinguées dont 2 pivotantes 
avec frein.

Chariot à carcasse
632728 1200x700x1800 mm 1870,00 1

MADE IN

FRANCE

Barre à dents
632721 Section 40x8mm - 7 dents/m 250,00 1

Polie 3 faces.

250,00HT

632721
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LE MOBILIER
PORTIQUE À VIANDE



MEUBLES CHAUFFANTS

ÉTAGÈRE

Étagère murale avec crémaillère
818208 1000x300x80 mm 59,00 1
818210 1400x300x80 mm 89,00 1
818214 1000x400x80 mm 87,00 1
818216 1400x400x80 mm 99,00 1

INOX
AISI430

59,00HT

818208

À partir de

Table centrale avec étagère adossée
818079 1000x600 mm 235,00 1
818080 1200x600 mm 260,00 1
818081 1400x600 mm 280,00 1
818082 1600x600 mm 310,00 1
Table centrale avec étagère adossée 
centrale
818091 1000x600 mm 250,00 1
818092 1200x600 mm 280,00 1
818093 1400x600 mm 310,00 1
818094 1600x600 mm 335,00 1

Table avec étagère. Hauteur 850/900 mm. 
Pieds ronds ø 50 mm, bord 40 mm. Dessus 
et piètements permettant un assemblage 
facile et très rapide. Plateau renforcé par 
panneau bois insonorisé et hydrofuge de 18 
mm. Mélaminé blanc double face. Bord droit 
de 40 mm et dosseret 100 mm épaisseur 20 
mm, soudé et poli. Version adossée : décalage 
de 60 mm.

LIVRAISON
E N  K I T

EMBALLAGE
RENFORCÉ

MADE IN

EUROPE

INOX
AISI304

235,00HT

818079

À partir de

• �Porte coulissante doublée
Meuble bas central chauffant
818320 1200x700x850/900 mm 920,00 1
818321 1400x700x850/900 mm 950,00 1
818322 1600x700x850/900 mm 1020,00 1
818323 1800x700x850/900 mm 1060,00 1

920,00HT

818320

À partir de

TABLES CENTRALES
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LE MOBILIER INOX
LES ÉTAGÈRES, MEUBLES ET TABLES



LAVEUSE

Laveuse frontale
2 cycles de lavage - Cuve 2 kW - 400 V/3N 600x610x820 mm
793489 1115,00 1

Surchauffeur "à pression" intégré, fonction "Soft Start". La pompe de lavage 
démarrage à faible puissance pour caler les objets à laver évitant les chocs entre 
eux. Bras de lavage rotatif. Surcahuffeur de grande capacipé. Pause de 4 secondes 
(variable) après le lavage et avant le rinçage permet d'évacuer l'eau chargée de 
détergent avant la phase de rinçage. Le cycle d'auto-nettoyage entièrement 
automatique permet d'éviter tout risque de prolifération de bactéries. Panneau 
de commande, avec affichage numérique. Les bras de lavage et de rinçage sont 
faciles à retirer pour le nettoyage. Prévu pour le raccordement sur système HACCP 
et sur dispositif de gestion de l'énergie. Construction inox AIS304 pour : dessus, 
côtés, façade, porte et cuve. Porte double paroi, cuve réalisée avec des larges 
rayons. Surchauffeur en AISI 304 soudée sous atmosphère contrôlée. Commande 
électronique avec affichage digital, autodiagnostic. Doseur de rinçage incorporé, 
pré équipement pour doseur de détergent et système HACCP. Livrée avec un casier 
18 assiettes de 240 mm et un godet à couverts. 

Dotation : 	 - 1 godet pour couverts
	 - 1 casier pour assiettes

•� 30 casiers / h
•� 540 assiettes / h

1115,00HT

793489

STOCK LIMITÉ

• �Câble de 7,5 m
• Flexible d’aspiration 2 m 
• �Tube télescopique 
• Sac filtrant non tissé 
• Cuve en PVC 
• �Buse pour sols

Longueur
câble

alimentation

7,5 m

Aspirateur poussières T7/1
Débit 43 L/s - Capacité cuve déchets : 7 L
220/240 V - 350x310x340 mm
007639 102,00 1

Espaces de rangement intégrés pour les 
accessoires et câble électrique. Poids : 5,7 kg.

102,00HT

007639

ASPIRATEUR EAU         ET POUSSIÈRES
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L’HYGIÈNE
LA LAVERIE ET  LE NETTOYAGE DES SOLS


