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Le marquis de BOISSY,
propriétaire du moulin de
Rosiéres, fait construire a

sa place des forges
comprenant trois hauts-
fourneaux, une fonderie et un
laminoir.

Henri MAGDELENAT rachéte
I'usine de chaussures militaires
CHOLLET ET LECERF, rue Félix
Chédin a Bourges, pour
implanter I'usine ROSIERES

qui fabrique alors de grandes

cuisiniéres.

1869 1930

Rachat par I'industriel Jules
ROUSSEL qui transforme la
forge en fonderie et crée la
marque ROSIERES

L'usine (200 salariés) fabrique
alors divers produits en fonte
«des objets de la vie
quotidienne aux rails de
chemins de fer. »

UNITE DE
PRODUCTION
MODERNE DE

10 000m?

D

=mROyal ghef Mod

Royal Chef Exclusif

1986 1987

Rachat de ROSIERES
par la famille
FUMAGALLI,

propriétaire de
CANDY Group
(Electroménager)

Naissance de ROSINOX,
création de la division
Grandes Cuisines de ROSIERES

PLUS DE

1500

REFERENCES
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_ ey ROSINOX
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N L %J—j Nouvelle gamme
| : e Signature 900
i) ] et Plancha OPTIMA.

GROUP ; Rosichef 900

The Spirit of Excellence

Obtention du label EPV “ T "

ALI Group rachéte
ROSINOX a CANDY
Group.

1994 1997 1999 2013 2021 2022 2023

. Lancement du
ROSINOX transfére ses -

installations sur

son nouveau site dans le
parc d'Activités
Beaulieu-Ouest
a Bourges.

Rosichef 900

Signature 900
. Suspendue

Siege Rosinox, rue Marcel Dassault a Bourges.
Usine 10 000 m2.

Royal Chef 800
e

= -

6000 APPAREILS REPARTIE SUR D'EDIEE POUR
VENDUS PAR AN 6 SECTEURS L'EXPORTATION

/ﬂ PLUS DE EQUIPE COMMERCIALE EQUIPE
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GRANDES CUISINES

ROSINOX ‘

FABRIQUE EN FRANCE

— —
Depuis 1958

Depuis plus de 60 ans a votre service, dans le Cher (18) au coeur du Berry, sur un site de plus de 10 000 m?,

ROSINOX, congoit et fabrique des appareils de cuisson pour I'équipement des cuisines professionnelles, selon

des critéres de qualité les plus rigoureux.

Notre entreprise est présente aujourd’hui sur les 5 continents et livre dans plus de 30 pays.

Nous sommes fournisseur de la restauration commerciale et collective a travers un réseau de partenaires installateurs.




LA QUALITE AU CCEUR DE NOS FABRICATIONS

Fondée en 1958, la société ROSINOX bénéficie d'une expertise reconnue dans la fabrication d'appareils de cuisson pro-
fessionnels et dispose d'un site de production moderne, équipé de machines a commande numérique et d'une cabine de
sablage.

Nous maitrisons in situ toutes les phases de construction des appareils, du pliage au montage en passant par la soudure
et le pongage.

Des contrdles pointus sont effectués a chaque étape du process.

C'est grace a cette expérience soixantenaire, que nous construisons avec passion, des appareils de cuisson pour équiper

Découpe laser Pliage Disquage
AV £ . . . . . . .
@0‘)@8 “ e, En septembre 2021, ROSINOX a regu le label Entreprise du Patrimoine Vivant (EPV), unique distinc-
§ % tion d'Etat associée a la reconnaissance des savoir-faire d'exception, le label Entreprise du Patri-
f% ; moine Vivant (EPV) souhaite valoriser les entreprises d'excellence frangaise détenant, entre autres,
%, & des savoir-faire industriels et artisanaux jugés d'excellence et fabriquant en France.
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UNE EQUIPE A VOTRE ECOUTE

Scannez le QR code

pour connaitre votre
interlocuteur commercial

§ &= v
ams-ratez COTES-UARMOR | 35 B

% -
= AT i 11 ¥
(,‘ @ ) Emveame

 MORBMAN

an \

1 . 2
romass. [\ oo B, e
2 84) - r-mir;s- Ws ™ AUDE o \f
=l PYRENEES = Aﬁ]E;E ] ;ﬁ W}
PYRENEES- CORSE
ORIENTALES wl-SU0
ADV France ADV Export
Responsable ADV Assistante ADV Assistante Export
Magali DEFLANDRE Aurore THOMAS Catherine JEANDROT
+33(0)248702142 | +33(0)248 7067 90 +33(0)2 487025 36
mdeflandre@rosinox.com |athomas@rosinox.com export@rosinox.com
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ASSISTANCE TECHNIQUE ET PIECES DETACHEES

/}\ Une équipe de 3 personnes a votre écoute
ROS’NOX’{’ du lundi au vendredi de 8h30 a 12h et de 13h30 a 17h00 (vendredi 16h00)
A\ 4

SERVICES Ligne Direct SAV + 33 (0)2 48 27 99 87

Chez Rosinox, le service technique et le service apres-vente sont assurés
par nos équipes composées de professionnels compétents, soucieux de
vos exigences et attentifs a toutes vos questions.

Nous assurons :

- I'assistance téléphonique 5 jours sur 7 aux heures d'ouverture

- toute commande passée jusqu'a 14h est chez vous demain avant 13h (*)
- la disponibilité des pieces ou solution de remplacement pendant 10 ans
apres arrét de la fabrication

Assistance technique

ot Assistance technique
ity et Pieces détachées

' Gestion garantie
i1 et Gestion des sites Web

i et Avoirs pieces détachées

2 Technicien Garantie SAV
i Benoit SOISSON
S=wbl.  savgarantie@rosinox.com
B +33(0)2 48 27 99 87 puis tapez 2

2 Gestionnaire SAV
=8 Vinvent GAUTHIER
b sav(@rosinox.com
B +33(0)2 48 27 99 87 puis tapez 1

. Gestionnaire Service Client

! Sébastien DESILLE

w=Prs - sav@rosinox.com

ALE: +33(0)2 48 27 99 87 puis tapez 1

WWW.rosinox.com

Retrouvez nos services sur 'ESPACE PRO ROSINOX SERVICES
- Documents techniques : vues éclatées, schémas techniques, service bulletin ...
- Commande en ligne de pieces détachées )

Scannez pour
accéder a l'espace Pro 3 (+) jours ouvrés



NOUVEAU : SYNETAM AFTERSALES

Q Synetam Le Synetam lance un nouveau site de pieces détachées : le Synetam AfterSales. Vous pourrez facilement
AfterSales  commander en ligne toutes vos pieces détachées multi-constructeurs. Déja 8 fabricants sont inscrits
sur le site, et d'autres en prévision.

https://synetamaftersales.com

Retrouvez vos pieces détachées certifiées constructeur directement sur le nouveau site AfterSales
du Synetam. Un seul site qui vous donne accés a plusieurs fournisseurs.

Accéder au site

DES I?II‘ECES D'ORIGINE ROSINOX SIMPLIFIE LA VIE
CERTIFIEES CONSTRUCTEUR DES TECHNICIENS

[l'y a un an, nous avons
intégré sur chacun de
nos appareils un QR
code en fagade afin
d'éviter aux techniciens
des saisies fastidieuses. =9
Aujourd'hui, nous avons
poussé la réflexion afin de vous offrir un nouveau
service : le QR code permet désormais d'accéder
directement alaliste des pieces détachées de I'appareil.
Cette liste de pieces n'est plus générique, elle est reliée
spécifiquement a chaque produit qui sort de I'usine.
Ainsi, finies les erreurs de commande ou de saisie. Plus
besoin de vérifier la date de production du produit, ni de
chercher quelle version de piece

utiliser.

Scannez, ajoutez au panier, changez.




) EXPERT GAZ:
ROSINOX POSSEDE SON PROPRE LABORATOIRE D'ESSAIS

Rosinox détient une véritable expertise dans le domaine du gaz.

Rosinox dispose de son propre laboratoire d'essais dit « laboratoire de fabricant »
autorisé CE par CERTIGAZ pour tester in situ tous les équipements gaz - avec tous
les gaz disponibles en Europe et certains hors Europe.

Dans notre laboratoire, nous menons tous les essais sur nos appareils commercia-
lisés en U.E. avant validation par CERTIGAZ en vue de leur certification dans leur
catégorie de gaz.

Les tests consistent a vérifier la non dangérosité des appareils et leur fonctionne-
ment : température de sécurité (température de contact des parois a proximité, tem-
pérature ambiante des composants), la pression, la puissance, le rendement etc.

Notre position de laboratoire d'essais nous permet de participer aux réunions du
bureau de normalisation gaz BNG/106 ou sont discutées I'évolution des normes des
appareils de cuisson professionnels.

~ -
(f =
- -

CERTIFICATION CB:
LE PASSEPORT INTERNATIONAL DES APPAREILS ROSINOX

La Certification Body Scheme (CB Scheme) offre a ROSINOX une
voie rapide vers la conformité internationale pour ses équipements
électriques et électroniques.

En simplifiant le processus d'essai, cette certification permet a
ROSINOX d'obtenir plusieurs marques de certification internationales
avec une seule campagne, réduisant ainsi les coiits et les délais.
Grace a la reconnaissance mondiale de la Certification CB, ROSINOX
peut facilement accéder aux marchés internationaux, renforgant sa
position sur la scéne mondiale.

Via Garga, Lisbonne



OUTIL DE CREATION DE DEVIS EN LIGNE

HOS’ Gain de temps, autonomie, simplicité
COMPOSER \!

Pour faciliter la gestion de projets.

Rosinox a développé son propre configurateur en ligne d'aide au devis et de composition de fourneaux nommé
« Rosi-Composer ».

Cet outil vous assiste avec rapidité et efficacité dans I'élaboration de votre devis et du visuel de la composition du
fourneau.

Les fiches techniques des différents appareils seront automatiquement jointes a I'offre vous permettant d'avoir en un clin
d'ceil, I'ensemble des caractéristiques.

Le Rosi-Composer est d'une utilisation simple et permet une visualisation et une présentation en 2D du projet.

~ RosiNox ¢,

Connectez-vous sur
WWW.rosicomposer.com



LE SERVICE AU CCEUR DE NOS COMPETENCES

Chez Rosinox, nous travaillons exclusivement avec un réseau de
partenaires installateurs et avec des bureaux d'études spécialisés
en ingénierie hotellerie-restauration.

Pour les accompagner au quotidien dans leurs démarches commerciales, nous avons a disposition I'ensemble des
documentations techniques utiles :

* Fiches techniques détaillées

* Notices d'emploi simplifiées

* Notices de montage

* Figurines DWG, 2D et 3D

* Bibliothéque RFA (démarche BIM) :

Les appareils Rosinox sont totalement opérationnels et
disponibles dans ce format pour que les acteurs du BIM
puissent les intégrer facilement.

BUREAU D'ETUDES COMMERCIAL

Notre bureau d'études commercial assure le conseil, les plans
d'implantation, le devis et le suivi des projets sur-mesure.

-> Contactez-nous sur www.rosinox.com
Rubrique « Demande de devis »







Fourneaux Rosinox

Chef 700

Royal Chef 800

Rosichef 900

Signature 900

Signature 900 Suspendue

SOMMAIRE GENERAL

Culseur vapeur pression

Apparells independants




Fourneaux Rosinox

LES FOURNEAUX ROYAL CHEF EXCLUSIF (RCE)

« Quand la créativité et I'imagination de I'artisan croise le savoir-faire

¥ de I'industriel soucieux de la qualité et du respect des procédures ».
Royal Chef Exclusif est la solution totalement sur mesure proposée par
Rosinox Grandes Cuisines.

L'excellence de la fabrication frangaise : la fabrication sur mesure sur
| chassis tubulaire monobloc.

Rosinox congoit et fabrique le fourneau sur mesure selon les désirs du
| Chef.

Chaque fourneau est unique pour répondre aux exigences du Chef, a ses

contraintes en cuisine et a sa carte.

Rosinox révele son expérience et son savoir-faire centenaires du four-

ROYAL CHEF EXCLUSIF

neau, en offrant des produits d'excellence faisant de chaque piéce une
Restaurant BELCANTO ** - Lisbonne - Chef José Avillez - .
S piéce unique.
Réalisation NX HOTELARIA

Caractéristiques de construction des fourneaux Royal Chef Exclusif :

® Chassis tubulaire section 35 x 35 mm en acier inox AlSI 304 L.

® Portes montées sur charniéres piano incassables.

® Différentes possibilités de poignées, Fermod, affleurantes, poignées bouton inox.
® Montants rayonnés 4 co6tés poli-brillants.

Royal Chef

10



Salamandre a plafond mobile

Poignée et commandes en laiton

Support salamandre

Dessus 30/10¢inox 18/10

Logo client en laiton

Plaque coup de feu 50 dm?
Cheminée avec rehausseur

Email RAL 6012

Placard chauffant ventilé avec
portes coulissantes et étagére

Socle magonné

—

Poignée de porte q

« lentille » en laiton

Feux nus avec tiroirs

g Jc propreté

Etagére a barreaux

Cheminée avec rehausse

Yakitori au charbon

Plaque a snacker chrome lisse 40 dm?

2T N

Picto “Rose” laiton é.\\"' "}

Barre de dressage
laiton avec bac GN 1/9

Chassis tubulaire
35x35 recouvert de laiton

Placard de raccordement
plancher amovible

Placard de rangement ouvert avec étagére

Lexan RAL 6012

11

Platine et manette en laiton



Fourneaux Rosinox

LES FOURNEAUX ROYAL CHEF 800 SUR MESURE

Avec la gamme Royal Chef 800 sur mesure, on retrouve l'esthétique
de la gamme Royal Chef qui se caractérise par son bandeau de
commande incliné et ses poignées fuyantes.

Les montants poli miroir aux quatre angles du fourneau lui donnent
un caractére massif.

Les caractéristiques communes de construction des fourneaux
sur-mesure :

* Dessus acier inox 18-10 épaisseur 30/10¢ renforcé.

+ Bandeaux de commande encastrés, pour une utilisation protégée.

* En position adossée, bord relevé de 100 mm de hauteur en
standard pour garantir I'hygiene.

* Pourtour de 150 mm permettant la préparation.

ROYAL CHEF 800 sur mesure
Ecole hoteliére de Biarritz (64)

Caractéristiques de construction des fourneaux sur mesure Royal Chef 800 :

® Chassis plié mécanosoudé ultra rigide assemblage fagon tenon-mortaise
en inox AISI 304 L, épaisseur inox 20/10¢.

@ Soubassement démontable si besoin, pour faciliter le passage sur site.

® Portes montées sur charniéres invisibles résistantes.

® Montants rayonnés 4 cotés poli miroir.

12




Plaque a snacker
chrome lisse 20 dm?

= Prise de courant monophasé
l 230V+T-IP55

Support salamandre

R . Cheminée avec rehausse
Etagere tubulaire

Friteuse gaz haute

performance 18 L
Feux nus sur cuvette

Bain marie électrique GN 1/1

Placard technique

Sur pieds 150 mm plinthe inox

Email RAL 3011

Tiroir de recupération des graisses
Bord rayonné pli de

23 mm poli brillant

Plaque a induction 2x5 kW

Placard de rangement étagére amovible

| P Plague coup de feu gaz 25 dm?

Dessus monobloc
30/10¢ renforcé
Picto "Rose” Rosinox
inox poli miroir y
;,@ Manette en fonte
|- -5 d'aluminium chromé
[ Bandeau de 1 . S
Montant rayonné poli brillant e incling enjoliveur poli miroir

13



Chef 700

UNE GAMME PUISSANTE DANS UN FAIBLE ENCOMBREMENT

Profondeur Construction

730 mm Structure porteuse

en profilé inox,
mécanosoudée

POINTS FORTS

Gamme modulaire a bords francs jointifs

Faible encombrement

Aménagement tiroir en soubassement
Profondeur 730 mm

Nouvelle esthétique

Bandeau de commande avec profil ergonomique
Pieds inox normalisés hauteur 150 mm
Modularité pour de multiples combinaisons

Possibilité de montage sur structure inox,
placards ou soubassements réfrigérés

14

Epaisseur du Pignons latéraux
dessus

15/10¢ De série

o O LK ) ar a0

Pieds Ht 150 mm
N (réglables +/- 50 mm)



i L[ L

Nouveauté : Créer un environnement fonctionnel et pratique ol tout le contenu est a portée de main, facilement accessible et visible grace aux tiroirs en soubassement.

Largeur (mm) Soubassements Energie

ploce 200 ‘ 400 ‘ 600 ‘ 800 ‘ 1000 ‘ 1200 ‘ 1600 E'iz‘;”t Placard ‘ Placard | placard | Four Z‘;”zr gaz | élec. | mixte
Feux nus et/ou plaques coup de feu ° ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
Woks gaz ° ° ° °
rgg?auneiz sélectriques et vitrocéramiques ° ° ° ° ° o ° o
Plaques vitrocéramiques induction ° ° ° ° °
Woks induction ° °
Plaques coup de feu électriques ° ° ° ° ° °
‘F;I]ait:}t(ls(so:‘:‘\J ir;]a:glr:e; lisses ou rainurées el o | o ° ° ° ° o o o
Grillades fonte ° ° ° ° ° ° ° °
Grillades a pierre de lave ° ° ° °
Friteuses 8/8+8/10/10+10/15/15+15 litres e | o | o ° °
;z;;:asrgs ;:Iage avec rampe chauffante ° ° ° ° ° o
Cuiseurs a pates 28/28+28/42 litres ° ° ° o °
Bains-marie °
Neutres ° ° ) ° °
Sauteuses basculantes 26 dm? ° o °
Sauteuses fixes multifonctions 15/25 dm? o [ o °
Marmites chauffe directe et bain-marie ° ° o
Soubassements réfrigérés ° ° °

15



Royal Chef 800

LA PUISSANCE DANS UNE GAMME COMPACTE ET MODULAIRE

Profondeur

CFA Chateauroux (36)

POINTS FORTS

+ Gamme modulaire a bords francs jointifs

Dessus en inox épaisseur 30/10¢

Structures latérales en inox épaisseur 20/10¢

Profondeur 800 mm
Bandeau de commande inox avec profil
Bords avant rayonnés

Pieds inox normalisés hauteur 150 mm

Modularité pour de multiples combinaisons

Possibilité de montage en pont ou
sur soubassement réfrigéré

Construction Epaisseur du Pignons latéraux
dessus .
Fournis en

Structure porteuse e S
en tole inox 30/1 0 extrémité de

20/10¢ d'épaisseur fourneau

Systéme
Induct'Flam
en option

Plan de travail
épaisseur 30/10¢

Dosseret d'évacuation

des gaz brilés

Panneaux d'habillage
en inox 20/10¢

ergonomique

Bords avant
rayonnés

Bandeau de commande
avec profil ergonomique

16



Largeur (mm) Soubassements Energie

Elément | Placard | Placard | Four | Four | Placard | Elément

200 | 400 | 600 | 800 | 1000 | 1200 | 1600 A .
sup. | ouvert | fermé | élec. | gaz | chauffant | compact

gaz | élec. | mixte

Feux nus et/ou plaques coup de feu gaz

Plaques électriques et vitrocéramiques radiantes

Plaques vitrocéramiques induction

Woks induction

Plaques a snacker lisses/rainurées en duplex/chrome

Grillades fonte

Grillades a pierre de lave

Bains-marie électriques

Friteuses gaz 18 litres

Friteuses électriques 12 litres

Friteuses électriques 15/28/2x8 litres

Bacs de salage électriques

Tempura électrique

Cuiseurs a pates 30 litres

Cuve de ringage
Neutres/Bac du chef )

Dualcook
Pancook ° °

Marmites 80 litres chauffe directe/bain-marie

Sauteuses basculantes 35/50 dm?

Sauteuses fixe élec. multifonctions 25 dm?

Soubassements réfrigérés

Encombrement

900 mm

Pieds hauteur 150 mm
(réglables + 65 mm) —~




Rosichef 900

1

Profondeur Construction

900 mm

Chassis en profilé
inox, mécanosoudée

Dosseret d'évacuation
des gaz briilés

Panneaux d'habillage
en inox 10/10¢
(20/10en option)

Epaisseur du
dessus

30/10¢

Plan de travail
épaisseur 30/10e

Bandeau de
commande avec profil
ergonomique

[ CLELLLET
’

900 mm
508 mm 242 mm

' €= Pieds hauteur 150 mm
(réglables + 65 mm)

18

ROSICHEF 900

Pignons latéraux

Fournis en
extrémité de
fourneau, pignons
latéraux ép. 10/10eme

Systeme Induct'Flam
en option

Chéssis en profilé
inox ultra rigide

@.
Ses points forts :

(F) Gamme modulaire & bords francs jointifs

@ Dessus, fagade et habillages latéraux en inox 304
@ Dessus épaisseur 30/10eme

@ Profondeur 900 mm

@ Chassis en profilé inox 15/10eme d'épaisseur
@ Bandeau de commande ergonomique en inox
@ Dosseret arriére avec angles arrondis

@ Pieds inox de série hauteur 150 mm



Largeur (mm) Soubassements Energie

Element | Placard | Placard | Four | Four | Placard | Element
sup. | ouvert | fermé élec | gaz | chauffant | compact

Gaz ‘ Elec ‘ Mixte

200 ‘ 400 ‘ 600 ‘ 800 ‘ 1000 ‘ 1200 ‘ 1600

Feux nus/plaques coup de ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
feu

P.Iaqugs elgctnques et ® ® ® ® ® ®
vitrocéramiques radiantes

Plaqugs vitrocéramiques ° ° ° ° ° °
induction

Plaques a snacker ) ) ) ) ) ) )
Grillades fontes ° [ [ [ [ ) o
Grillages a pierre de lave [ ° °
Bains-marie électriques ) ) ) ) ) )
Friteuses gaz haute

performance 18/25 L ® ® hd
Friteuses elec. haute

performance 15/ 28 L ° ® ¢
Friteuse électrique

2x8 litres ® ¢ °
Bacs de salage électriques ° ° ° ° o
Neut‘res/bacs de §a|age avec ° ° °
systeme de filtration

Cuiseur a pates 30 litres ) ) ) )
Cuve de ringage °

Neutres/bac du chef o | o o o | o ) ) ° ) ) )

Marmites chauffe directe/

bain-marie 100/ 150 litres ¢ ® ¢ °
Sauteuses basculantes 35/

50/ 80 dm? Al g ° ® ¢ | °
Soubassements réfrigérés ° ° ° )

19



Signature 900
LE DESIGN ALLIE A LA PERFORMANCE

Profondeur Construction Epaisseur du Pignons latéraux
dessus )
Structure porteuse e Fournis en
20/10¢ d'épaisseur fourneau
Possibilité de dessus Plan de travail
unique sur demande epaisseur 30/ 10¢

* .

-

-
5

Chassis autoporteur ; e s, Habillage de finition
ultra rigide : : . en t6le inox
en tole inox 20/ 10
Regulation électronique
bandeaux ‘dz commqndzs e o factile:
avec profil ergonomique Precision des cuissons
Encombrement
Sy,
POINTS FORTS ] 0,

* De nouvelles fonctionnalités telles que la remise a niveau en eau

automatique sur les cuiseurs a pates et bain-marie ._-- —
.. . . = s I3
* Les performances d'une gamme reconnue alliées a un design moderne ﬁ E
<
* Régulation électronique pilotée par écran tactile —
* Nouvelle fonction Cuisson vapeur sur les cuiseurs a pates £
£l 8
+ Plancha OPTIMA avec 100% de surface de chauffe utilisable ainsi s
qu'une montée en température ultra rapide (320° en 3 min 45) °
+ Acceés aux éléments techniques optimisé | *
20 Pieds hauteur 150 mm _J |
(réglables + 65 mm) Pl |



Modules

Largeur (mm)

200 ‘ 400 ‘ 600 ‘ 800 ‘ 900 ‘ 1000‘1100‘1200 ‘ 1300‘1600

Elément
sup.

Placard
ouvert

Soubassements

Placard
fermé

Four
élec.

Four
gaz

Placard
chauffant

Elément
compact

Energie

gaz ‘ élec.

mixte

Feux nus et/ou plaques ® ° ° ® ® ® ° ® ° °
coup de feu gaz

P.Iaqu?s elgctrlques f:t ° ° ° ° ° ° °
vitrocéramiques radiantes

Plaqugs vitrocéramiques ° ° ° ° ° °
induction

Woks induction [ [ °
Plaque Optima [ ° [ [ [ ) ®
PI_aqugs a snacker lisses/ ° ° ° ° ° ° ° ° ° °
rainurées en duplex/chrome

Grillades fonte [ ° [ [ [ [} ® ® ) )
Grillades a pierre de lave [ [ )
Bains-marie électriques [ ° ) [ [ ) )
Friteuses gaz haute

performance 18/25 litres ® ® ®
Friteuses électriques haute ° ° °
performance 15/28 litres

Friteuses électriques

2x8 litres ® ® ®
Bacs de salage électriques ° (] [ ® °
Neut‘re/Bac de sal_age avec ° ° °
systeme de filtration

Tempura électrique [ ° ®

Cuiseurs a pates 30 litres ® [ ) ®
Cuve de ringage °

Neutres / Bac du chef e o | o o ° ) ) ) ) ) )

Marmites 100/150 litres

chauffe directe/bain-marie ® ® ° ®
Sauteuses basculantes

35/50/80 dm? ° ° ¢ ° | °
Soubassements réfrigérés Y ° ° °




Royal Chef 800 et Signature 900 - OPTIMA

Plancha OPTIMA
LT TR LEEEELELEERLTERL T oPTI M A
0% 50% 100% -\u
T FXNEE
' Une efficacité instantanée
: l : 320° Cen 3 min 45
98% de surface de chauffe

3 régulations par zone de chauffe, pour
un maintien optimal de la température
tout en garantissant une consommation
énergétique réduite

g

-

Disponible en largeur 400 et 800 mm

POINTS FORTS

« Montée en température ultra-rapide

* 98% de surface de chauffe

* Plaque affleurante au plan de travail

* Large goulotte de propreté au pourtour

* Possibilité d'alimentation en eau dans la goulotte (en option)

+ Surface de chauffe en inox 310S

+ 2 zones de chauffe régulées indépendamment (pour optima 800)
* Disponible en largeur 400 et 800 mm, a poser ou sur placard
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Royal Chef 800 et Signature 900 - DUALCOOK

- Largeur 1000 ou 800

POINTS FORTS

+ De multiples possibilités de cuisson : Friteuse, cuiseur a pates,
sauteuse, marmite

- Largeur 1000 ou 800

DualCook RC8

+ 250° C en 3 min 30 avec son systéme de chauffe ultra performant

+ Ecran de controle tactile ergonomique et intuitif

+ Controle volumétrique de remplissage en eau

+ Systéme de vidange séparé des jus et eau de nettoyage

+ Douchette rétractable et prise de courant en fagade (sur DualCook

1000)

CUVE DE GAUCHE CUVE DE DROITE TOTAL
MODE DE CUISSON PRODUITS 30L 16L CAPACITE

Steak haché surgelé 16 kg 16 kag/h 32 ka/h

SNACKER Ormelette 20 kg/h 20 karh 40 kg/h
CUISSON A CEUR 142 palette de porc 7.5 kg/h 7.5 kg/h 15 kg/h
Pites 20 kgfh 5 kg/h 25 kg/h

POCHERMIJOTER Goullash de beeuf 22,5 kath 7,5 keh 30 kgth
Riz long pilaf 32,1 kalh - 32,1 kg/h

FRIRE Fritas (626 précuites) 22 kg/h 22 kg/h
Muggets 34 kg/h 34 kg/h

23

Cuve de gauche :

- 30 litres (10 litres en mode friteuse)

- Fonction friteuse, cuiseur a pates, sau-
teuse, marmite

- Capacité horaire mode friteuse : 15 kg/h

Cuve de droite :

- 16 litres
- Fonction marmite, sauteuse, braisiére

Uniformité de chauffe et montée en température
ultra-rapide grace a ses 3 éléments de chauffe
par cuve

PanCook RS9

PanCook RC8

- Largeur 400

- 30 litres (10 litres en mode friteuse)

- Fonction friteuse, cuiseur a pates,
sauteuse, marmite

- Capacité horaire mode friteuse : 15 kg/h



Royal Chef 800 et Signature 900 - TEMPURA

NOUVEAU

PRODUIT TEMPURA

TEMPURA RS9

Largeur 400
25 litres

Largeur 800
45 litres

POINTS FORTS

* Indicateur de niveau d'huile (min-max)

+ Vidange par un robinet a boisseau sphérique de forte section placé sous la cuve

+ Réservoir de récupération d'huile avec élément filtrant

+ Panier amovible équipé de 2 poignées

+ Livré avec pare-éclaboussures amovible

+ Elément de chauffe en inox blindé régulé par un thermostat électronique asservissant un
contacteur de puissance et limitant la température du bain d'huile

« Thermostat électronique équipé d'un systeme de défigeage des graisses solides, doublé par un
thermostat de sécurité par élément

+ Elément de chauffe directement plongé dans le bain d'huile et articulé a I'arriere pour faciliter le
nettoyage

« Un microrupteur coupe le circuit de commande électrique lorsque les éléments sont relevés

+ Voyants de mise sous tension et de régulation

24



Royal Chef 800 et Signature 900 - TEMPURA

TEMPURA RC8

; -r'g

Largeur 800
45 litres

Largeur 400
25 litres




Signature 900 Suspendue

1

SIGNATURE 900 SUSPENDUE

Puissance, confort et nettoyage aisé

Profondeur Structure

900 mm

Epaisseur du Pignons latéraux
dessus

Structure porteuse
suspendu en tole inox 20/10eme
d'épaisseur

30/10 A rajouter

Appareils grande
capacité

Plan de travail
épai ir30/10°

Structure porteuse
centrale ou
adossée inox 304

'.—---.__““ .

Panneaux d'habillage
eninox 10/10¢

Régulation
électronique avec
écran tactile*

P0|NTS FORTS . Accessibilité des
organes techniques . .
en facade Dimensions :
@ Gamme suspendue a bords jointifs Systéme InductFlam

en option

@ Profondeur 900 mm

@ Dessus en acier inox épaisseur 30/10éme

@ Bandeau de commande ergonomique

(P Chassis et fagade en acier inox

@ Acceés aux éléments techniques optimisé

@ Possibilité d’appareils en élément supérieur ou sur placard fermé

(@ Hygieéne et nettoyabilité renforcée
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Largeur (mm) Soubassements Energie

Modules
100 | 200 ‘ 400 ‘ 600 ‘ 800 ‘ 1000 ‘ 1200 ‘ 1400 ‘ 1600 ‘ 1700 ‘ 1800 ‘ it | | 2ECIE | LASEETE) | ERE | ) gy
sup. fermé | compact
Feux nus et/ou plaques coup de feu gaz [ ° ) ) )
Plagues électriques et vitrocéramiques ° ° ° ° °
radiantes
Plaques vitrocéramiques induction [ ) ) ) )
Plaques a snacker lisses/rainurées en duplex/ ° ® ® ° ® ®
chrome
Grillades fontes [ ) ) ) ) )
Grillades pierres de lave ® ) )
Bain-marie électrique [ ° ° ) )
Friteuses électriques haute performance
18/25L ® ® ®
Friteuses électriques haute performance
15/281L ® ® ¢
Friteuses électriques 2x8 litres ° ) ®
Bacs de salage électriques [ ) o )
Cuiseur a pates 30 litres ® ° ) [
Neutres e (o | o o | o [} [} [ [
Marmites chauffe direct/bain-ma-
rie100/150/250 L ® ® ¢ | °
Marmites bain-marie 100/150 L ) [ ) ) )
Sauteuses basculantes 50/80 dm? [ ) ° ° )
Sauteuses multi-fonctions 60/80 dm? [ [ ) ) [
y - 3
Sauteuse§ multi-fonctions 60/80 dm? avec ° ° ® ° ®
racleur mélangeur
Sauteuses multi-fonctions 60/80 dm? ) ) ) ) )
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Cuiseur vapeur pression

CUISEUR VAPEUR A PRESSION

Enceinte étanche
Grace au systeme de drainage intégré,
le nettoyage devient plus facile et sar

Contre-porte

L'espace rempli d'air froid garde
sous controle les températures
externes de la porte

Fermeture automatique de la porte
Porte verrouillée pendant le cycle jusqu'a
dépressurisation de I'enceinte

Bac de récupération de I'eau de condensation

Pressostats électroniques
Garantissant une parfaite uniformité
thermique dans I'enceinte

Controle électronique
Intuitif et facile a utiliser

Glissieres
Facilement démontables
et nettoyables

Sonde a coeur interne
Garantissant des résultats
de cuisson ultra précis

Isolation de la cavité

Démontable pour éviter toute fuite
et accumulation d'eau sur le plancher

POINTS FORTS

« Jusqu'a 1.2 bars de pression dans I'enceinte

* Température de + 50°Ca+ 122 °C

* Fonction stérilisation pour préparations en pots

* Programme automatique de détartrage de la chaudiére

« Sonde a cceur de série
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Matériaux fortement isolants pour
réduire la dispersion de chaleur

Touche ON/OFF

Ecran tactile 4.3 " LCD

Touche d'ouverture

Touche START/STOP
de la porte

ROINOX0




Apparells Indépendants

SNACKER - MIJOTER - FRIRE - CUISSON DE NUIT

-
.

Contrdle des cuissons Ecran tactile
par sonde a coeur ergonomique
multipoints et intuitif

Contrdle volumétrique
pour le remplissage
en eau de la cuve

Basculement
électrique
de la cuve

Systéme de
vidange intégré

POINTS FORTS

+ Multiples modes de cuisson : Snacker, mijoter, cuisson vapeur,
cuisson pates ou friture avec minuteur, pilotage par sonde a coeur

+ Ecran de controdle tactile 7 pouces sur potence réglable
* Douchette sur enrouleur de série
*+ Controle manuel ou automatique des recettes

- Sonde a coeur de série 29



Apparells Indépendants

MARMITES BAIN-MARIE BASCULANTES AVEC OU SANS AGITATEUR

Couvercle inox amovible

Agitateur démontable équipé de
racleurs en Téflon

Mixage basse vitesse
pendant le basculement de
la cuve

Basculement de cuve
électrique et paramétrable

POINTS FORTS

+ Ecran tactile couleur 10 pouces intuitif

« De multiples possibilités de brassage grace aux différents
outils facilement interchangeables

+ Large ouverture dans le couvercle facilitant le controle de la
cuisson ou |'ajout d'ingrédients

+ Pédale d'ouverture du couvercle permettant de réduire la
vitesse de brassage (option)

. A
+ Remplissage automatique en eau sans ouverture du couvercle Outil de nettoyage de la
* Une hygiene parfaite grace a son outil permettant de nettoyer cuve + axe (option)

aussi bien la cuve que I'axe de brassage
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Ecran tactile 10"
simple et intuitif

Douchette avec rangement
extractible (en option)

Douchette et pédale
d'ouverture du
couvercle (option)



SALAMANDRES ELECTRIQUES A RENDEMENT ELEVE

Résistances ultra-rapides
a lamelles en acier

E0a0s 1!

Commandes simples
et intuitives

Détection de présence des plats
sur modele SEH 103

Interrupteur général Indication du temps Sélection
ON/OFF de cuisson - Cuisson
- Maintien
Controle du niveau de puissance Sélection des résistances :
de la plaque inférieure - Partie centrale |
Modele SEH 103 - Toutes allumées IlI

POINTS FORTS

Surface unique

de cuisson en
vitrocéramique a
haut rendement

sur modele SEH 103
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Nettoyage aisé

Grace a la facilité
d'extraction de la grille
et de ses glissiéres

Touche
MARCHE/ARRET

Molette de réglage

Gain de temps 50%
grace a la montée
en température






PRESERVER NOTRE PLANETE

Nous pratiquons une éco-conception de nos appareils qui respecte les principes du développement durable et de I'environnement.

L'éco-conception est une approche qui prend en compte les impacts environnementaux dans la conception et le développement du
produit et intégre les aspects environnementaux tout au long de son cycle de vie (de la matiére premieére, a la fin de vie en passant
par la fabrication, la logistique, la distribution et I'usage).

Lorsque nous développons un produit, nous optimisons sa durée de vie et avons recours majoritairement a des matériaux recyclables.

Au quotidien nous limitons notre impact environnemental dans notre usine :

- Limitation de la quantité de ressources naturelles nécessaires a la fabrication des produits
- Machines-outils modernes qui minimisent les chutes et les déchets

- Poussieres métalliques filtrées

- Pas de rejets de polluants portant atteinte a la faune et a la flore

- Pas de nuisances sonores

- Tri des déchets avec un prestataire habilité pour les recycler

% Ecologic ¢/

RoHS

La 2¢ vie des équipements électriques
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