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Guide de sélection
Combinés cutters / émulsionneur / coupe-légumes

CLIENT PLUS PRODUIT

	f Restaurants / Restauration
Rapide / Snacking / Petits 
traiteurs / Petit établissement
de repos et santé / crèche

Fonction Cutter : pour 
hacher herbes et condiments, 
émulsionner des sauces, hacher 
viande/poisson
f Jusqu’à 50 couverts

Fonction de coupe-légumes : 
réaliser différentes coupes de 
fruits et légumes frais et frites 
maison
	f Jusqu’à 100 couverts

Cutter:
	f Compact, facile à déplacer et à ranger
	f Cuve transparente de 2,6L en copolyester (sans
BPA), ou cuve inox de 2,6L ou 3,6L
	f Rotor à lames microdentées inclus
	f Couvercle transparent équipé d’un racleur. Les
ingrédients peuvent être ajoutés par l’ouverture
centrale durant l’utilisation
	f Mono vitesse 1500 tr/min ou vitesse variable 500-
3600 tr/min

Coupe-légumes :
	f Fonction trancheur, râpeur, effileur ainsi que  les
coupes macédoines et frites
	f Alimentation en continue : coupes régulières,
capacité de charge maximisée (1,25L) et une
productivité sans effort, grâce à la conception du
levier-poussoir breveté.
	f Hygiène et gain de temps : chambre de coupe,
trémie à levier, disque éjecteur, plateaux de coupe
et grilles en acier inoxydable 100% lavable au lave-
vaisselle
	f Plateaux de coupe en acier inoxydable (diam.
175mm) et disques 8 mm et 10 mm en aluminium à
combiner avec les grilles macédoine.

	f Restaurants / Collectivités / 
Crèches / Traiteurs / Maisons 
de retraite

Fonction Cutter et Emulsionneur:  
farces, mousses, pâtés, viandes, 
poissons et condiments. Hacher, 
broyer, émulsionner et pétrir
	f 50 à 150 couverts
(selon modèles)

Capacité cutter  (mayonnaise):
TRK45: jusqu’à 2 kg
TRK55: jusqu’à 2,5 kg
TRK70: jusqu’à 3,5 kg

Fonction Coupe-légumes : Pour 
la coupe des légumes mais 
également des fruits
	f 100 à 400 couverts / Service
Jusqu’à 800 couverts en
préparation sélective
	f Capacité de coupe :
Jusqu’à 550 kg/h
(en fonction du type, de la
vitesse et
de la taille de la coupe utilisés)

Cutter et Emulsionneur :
	f Robustesse en service intensif
	f Vitesse maximum de 3700 tr/mn  (modèles vitesse
variable)
	f Cuve inox avec hauteur de cheminée optimale,
avec angles arrondis et poignée ergonomique
	f Couvercle transparent solidaire du châssis, avec
racleur de cuve et une ouverture centrale pour 
l’ajout des ingrédients
	f 4 rotors différents : rotors avec couteaux lisses ou
couteaux microdentés et rotors spécial émulsion
pour répondre à tous les besoins des clients
	f Couvercle, cuve, racleur et rotor démontables
facilement et lavables au lave-vaisselle pour une
hygiène préservée

Coupe-légumes  :
	f Compact et ergonomique : optimisation de la zone
de travail, chargement et éjection des légumes en
façade. Base inclinée pour une meilleure visibilité
	f Trémie légumes longs (diam. 55mm) et trémie large
(215cm²)
	f Alimentation en continu
	f Hygiène et gain de temps : chambre de coupe,
levier et trémie en inox, disques inox, le tout
facilement démontable et lavable au lave-vaisselle
	f Chambre de coupe amovible : aucun aliment en
contact avec la base moteur
	f Plus de 40 disques pour préparer plus de 80 types
de coupe (diam. 205 mm)

TRINITY PRO

TRK45-TRK55-TRK70
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Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes

3 fonctions en 1 : Cutter, Coupe-Légumes et Emulsionneur compact, facile à déplacer et à stocker.

Son levier poussoir breveté permet de réaliser des coupes précises et sa fonction cutter mixe les
aliments rapidement et de manière homogène grâce à son racleur de cuve.
Permet de trancher, râper, effiler (frites), couper en dés.
Toutes les parties en contact avec les aliments sont lavables au lave-vaisselle pour une plus grande
hygiène (hors bloc-moteur)
Productivité : jusqu'à 100 couverts par service pour la fonction coupe-légumes, jusqu'à 50 couverts par
service pour la fonction cutter mélangeur
Panneau de commande plat et étanche IPX5 (IP55) avec boutons : marche/arrêt et fonction « pulse ».
Certification ErgoCert pour la conception ergonomique et la facilité d'utilisation.

NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE.

Description Code EUR

Combiné Cutter Coupe Légumes 2,6 L Cuve
Inox, Vitesse Variable 500-3600 tr/min,
prise Schuko

0,75 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 348x328x527 mm kg 21  m³ 0,11
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650196 Pack 3 disques TRK1 (trancheur 2mm,
trancheur 5mm et râper 3mm)

1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

650232 Ejecteur pour coupe-légumes 1

602158
COM26VS 1978,00

Combiné Cutter Coupe Légumes 3,6 L Cuve
Inox - 1 Vitesse 1500 tr/min, prise Schuko.

0,50 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 348x334x527 mm kg 23  m³ 0,13
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650232 Ejecteur pour coupe-légumes 1
650233 Rotor couteaux microdentés pour

cutter mélangeur 3,6 litres
1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

602160
COM36 1680,00
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(TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Combiné Cutter Coupe Légumes 3,6 L Cuve
Inox - Vitesse Variable 500-3600 tr/min,
prise Schuko

0,75 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 348x334x527 mm kg 20,89  m³ 0,10
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650232 Ejecteur pour coupe-légumes 1
650233 Rotor couteaux microdentés pour

cutter mélangeur 3,6 litres
1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

602164
COM36VS 2270,00

Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes

Description Code EUR

Ejecteur pour coupe-légumes

LxPxH 188x188x36 mm kg 0,12
650232

EJEVS 30,00

Pack 3 disques TRK1 (trancheur 2mm,
trancheur 5mm et râper 3mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 1,18  m³ 0,01
Accessoires inclus
650199 Plateau à râper Inox épaisseur 3 mm

(Ø 175 mm)
1

650214 Plateau trancheur Inox épaisseur 2
mm ( Ø 175 mm)

1

650216 Plateau trancheur Inox épaisseur 5
mm ( Ø 175 mm)

1

650196
SET3 215,00
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(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Pack 6 disques (trancheur 2mm, trancheur
5mm et râper 3mm, râper 7mm, trancheur
10mm, grille macédoine 10x10mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 2  m³ 0,02
Accessoires inclus
650199 Plateau à râper Inox épaisseur 3 mm

(Ø 175 mm)
1

650207 Plateau à râper Inox épaisseur 7 mm
(Ø 175 mm)

1

650214 Plateau trancheur Inox épaisseur 2
mm ( Ø 175 mm)

1

650216 Plateau trancheur Inox épaisseur 5
mm ( Ø 175 mm)

1

650221 Plateau trancheur 10 mm - Aluminium (
Ø 175 mm)

1

650223 Grille macédoine 10x10 mm (Ø 175 mm) 1

650197
SET6 557,00

Plateau à râper Inox épaisseur 2 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650198
J172 82,00

Plateau à râper Inox épaisseur 3 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650199
J173 82,00

Plateau à râper Inox épaisseur 4 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650205
J174 82,00

Plateau à râper Inox épaisseur 7 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650207
J177 82,00
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(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Plateau à râper Inox pour Parmesan

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,19
650208

J17P 91,00

Plateau effileur Inox épaisseur 2x2 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x40 mm kg 0,26 650209
AS172 91,00

Plateau effileur Inox épaisseur 4x4 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x40 mm kg 0,26 650210
AS174 91,00

Plateau effileur Inox épaisseur 8x8 mm ( Ø
175 mm) - Spécial frites

LxPxH 175x175x40 mm kg 0,27 650211
AS178 91,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 1 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650213
C17X1 82,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 2 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650214
C17X2 82,00
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(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Plateau trancheur Inox épaisseur 3 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650215
C17X3 82,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 4 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650237
C17X4 84,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 5 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650216
C17X5 82,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 6 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,25 650217
C17X6 82,00

Plateau couteaux ondulés Inox épaisseur 3
mm ( Ø 175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650218
C17XW3 82,00

Plateau couteaux ondulés Inox épaisseur 5
mm ( Ø 175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650219
C17XW5 82,00
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(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Plateau trancheur 8 mm - Aluminium ( Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x36,5 mm kg 0,54 650220
C178 163,00

Plateau trancheur 10 mm - Aluminium ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x36,5 mm kg 0,50 650221
C1710 163,00

Grille macédoine 8x8mm (Ø 175 mm)

LxPxH 192x220x25 mm kg 0,51
650222

MT08 148,00

Grille macédoine 10x10 mm (Ø 175 mm)

LxPxH 192x220x25 mm kg 0,46
650223

MT10 148,00

Kit macédoine 8mm (trancheur alu 8mm,
grille 8x8mm) (Ø 175 mm)

LxPxH 212x240x60 mm kg 1
Accessoires inclus
650220 Plateau trancheur 8 mm - Aluminium (

Ø 175 mm)
1

650222 Grille macédoine 8x8mm (Ø 175 mm) 1

650224
DC8 296,00

Kit macédoine 10mm (trancheur alu 10mm,
grille 8x8mm - Ø 175 mm)

LxPxH 212x240x60 mm kg 0,89
Accessoires inclus
650221 Plateau trancheur 10 mm - Aluminium (

Ø 175 mm)
1

650223 Grille macédoine 10x10 mm (Ø 175 mm) 1

650225
DC10 296,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs

7



(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Outil de nettoyage pour grille 5-8-10 mm,
(grille frite et macédoine)

LxPxH 145x145x25 mm kg 0,20 650110
GRID 20,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
mélangeur 2,6 litres

LxPxH 160x160x90 mm kg 0,23 650226
ROTMT26 119,00

Rotor couteaux lisses pour cutter mélangeur
2,6 litres

LxPxH 160x160x90 mm kg 1 650227
ROTS26 119,00

Cuve inox 2,6 litres pour cutter mélangeur

LxPxH 200x270x165 mm kg 2
650228

BOL26 296,00

Cuve transparente copolyester 2,6 litres
pour cutter mélangeur

LxPxH 200x270x165 mm kg 1  m³ 0,01 650229
BOLP26 153,00

Racleur pour cuve cutter mélangeur 2,6
litres

LxPxH 170x170x115 mm kg 0,22  m³ 0,01 650230
SCR26 45,00
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(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Couvercle transparent pour Cutter
Mélangeur cuve 2,6L

LxPxH 205x205x70 mm kg 0,40 650117
LID26 67,00

Kit cuve inox 2,6L comprenant une cuve
2,6L, un rotor microdentés, couvercle et
racleur de cuve

LxPxH 200x270x240 mm kg 2,90  m³ 0,04
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

650231
RED26 505,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
mélangeur 3,6 litres

LxPxH 175x175x110 mm kg 0,50 650233
ROTMT36 140,00

Rotor couteaux lisses pour cutter mélangeur
3,6 litres

LxPxH 175x175x110 mm kg 0,32 650234
ROTS36 119,00

Cuve inox 3,6 litres pour cutter mélangeur

LxPxH 220x290x185 mm kg 2  m³ 0,02
650235

BOL36 391,00

Racleur pour cuve cutter mélangeur 3,6
litres

LxPxH 185x185x136 mm kg 1  m³ 0,01 650236
SCR36 57,00
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(Accessoires pour TrinityPro Combiné Cutter Coupe Légumes)

Description Code EUR

Kit cuve inox 3,6L comprenant une cuve
3,6L, un rotor microdentés, couvercle et
racleur de cuve

LxPxH 220x300x260 mm kg 2
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650233 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 3,6 litres

1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

650145
RED36 673,00

Couvercle transparent pour Cutter
Mélangeur cuve 3,6L

LxPxH 220x220x72 mm kg 0,50  m³ 0,01 650118
LID36 85,00
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Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
TRK45 : 3 fonctions

3 fonctions en 1 : Cutter, Coupe-Légumes et Emulsionneur :
Vitesse variable de 300 à 3700 tr/mn.
Fonction Pulse pour une meilleure précision de coupe et la pré-coupe des grosses pièces.
Tableau de commande plat et étanche.
Fonction Coupe-Légumes :
- Trémie en Inox et chambre de coupe entièrement amovibles et lavables au lave-vaisselle.
- Système INCLY pour incliner la machine et faciliter l’éjection des légumes.
Fonction Cutter :
- Cuve de 4,5 litres en Inox.
- Couvercle transparent, démontable et solidaire du châssis.
- Fourni avec racleur émulsionneur, couteaux microdentés et éjecteur.
Capacité de travail au cutter : de 100 g à 2 kg (quantité moyenne théorique)
NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE. Disques inox en option - voir page Disques de coupe pour
TRK

Description Code EUR

Combiné cutter/coupe-
légumes/émulsionneur, vitesse variable de
300 à 3700 tr/mn. Cuve inox 4,5L et
accessoire coupe-légumes inox. Mono 230
V

1 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 252x485x505 mm kg 31  m³ 0,14
Accessoires inclus
650099 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 4,5 L
1

653580 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 4,5L

1

653589 Cuve inox capacité 4,5 litres 1
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600481
TRK45Y 3091,00

Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
Accessoires pour TRK45

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,79  m³ 0,01
653579

SBRK45 106,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Accessoires pour TRK45)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses spécial émulsions
pour cutter 4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,74  m³ 0,01 653614
SBRE45 155,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,79  m³ 0,01 653580
MBRK45 118,00

Rotor couteaux microdentés spécial
émulsions pour cutter 4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,74  m³ 0,01 650039
MBRE45 159,00

Disque éjecteur supplémentaire

LxPxH 192x192x32 mm kg 0,07
653772

EJTRS 31,00

Cuve inox capacité 4,5 litres

LxPxH 235x280x160 mm kg 1,50  m³ 0,02
653589

BXK45 268,00

Poste de travail équipé pour TRS et TRK

LxPxH 1020x640x750 mm kg 33  m³ 0,43
653283

WT 1815,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Accessoires pour TRK45)

Description Code EUR

Kit émulsion pour TRK, K45VV comprenant
cuve inox 4,5L, rotor lisse spécial émulsion,
couvercle et racleur

LxPxH 250x370x245 mm kg 5  m³ 0,05
Accessoires inclus
650099 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 4,5 L
1

653589 Cuve inox capacité 4,5 litres 1
653614 Rotor couteaux lisses spécial

émulsions pour cutter 4,5L
1

650100
KEMUL245VV 508,00

Couvercle avec racleur de cuve pour cutter
4,5 L

LxPxH 260x370x80 mm kg 1,30  m³ 0,02 650099
LBSK245 180,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
TRK55 : 3 fonctions

3 fonctions en 1 : Cutter, Coupe-Légumes et Emulsionneur :
Vitesse variable de 300 à 3700 tr/mn.
Fonction Pulse pour une meilleure précision de coupe et la pré-coupe des grosses pièces.
Tableau de commande plat et étanche.
Fonction Coupe-Légumes :
- Trémie en Inox et chambre de coupe entièrement amovibles et lavables au lave-vaisselle.
- Système INCLY pour incliner la machine et faciliter l’éjection des légumes.
Fonction Cutter :
- Cuve de 5,5 litres en Inox.
- Couvercle transparent, démontable et solidaire du châssis.
- Fourni avec racleur émulsionneur, couteaux microdentés et éjecteur.
Capacité de travail au cutter : de 100 g à 2,5 kg (quantité moyenne théorique)
NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE. Disques inox en option - voir page Disques de coupe pour
TRK.

Description Code EUR

Combiné cutter/coupe-
légumes/émulsionneur, vitesse variable de
300 à 3700 tr/mn. Cuve inox 5,5L et
accessoire coupe-légumes inox. Mono 230
V

1,30 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 252x485x505 mm kg 29  m³ 0,14
Accessoires inclus
650102 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 5,5L
1

653582 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 5,5L

1

653590 Cuve inox capacité 5,5 litres 1
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600485
TRK55Y 3829,00

Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
Accessoires pour TRK55

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,80  m³ 0,01
653581
SBRK55 126,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Accessoires pour TRK55)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses spécial émulsions
cutter 5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,74  m³ 0,01 653665
SBRE55 156,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,80  m³ 0,01 653582
MBRK55 150,00

Rotor couteaux microdentés spécial
émulsions pour cutter 5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,73  m³ 0,01 650040
MBRE55 159,00

Disque éjecteur supplémentaire

LxPxH 192x192x32 mm kg 0,07
653772

EJTRS 31,00

Cuve inox capacité 5,5 litres

LxPxH 235x280x160 mm kg 1,68  m³ 0,02
653590

BXK55 268,00

Poste de travail équipé pour TRS et TRK

LxPxH 1020x640x750 mm kg 33  m³ 0,43
653283

WT 1815,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Accessoires pour TRK55)

Description Code EUR

Couvercle avec racleur de cuve pour cutter
5,5L

LxPxH 250x295x260 mm kg 1,23  m³ 0,02 650102
LBSK255 180,00

Kit émulsion pour TRK, K55VV comprenant
cuve inox 5,5L, rotor lisse spécial émulsion,
couvercle et racleur

LxPxH 250x370x245 mm kg 5  m³ 0,05
Accessoires inclus
650102 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 5,5L
1

653590 Cuve inox capacité 5,5 litres 1
653665 Rotor couteaux lisses spécial

émulsions cutter 5,5L
1

650103
KEMUL255VV 528,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
TRK70 : 3 fonctions

3 fonctions en 1 : Cutter, Coupe-Légumes et Emulsionneur :
Vitesse variable de 300 à 3700 tr/mn.
Fonction Pulse pour une meilleure précision de coupe et pour la pré-coupe des grosses pièces.
Tableau de commande plat et étanche.
Fonction Coupe-Légumes :
- Trémie en Inox et chambre de coupe entièrement amovibles et lavables au lave-vaisselle.
- Système INCLY pour incliner la machine et faciliter l’éjection des légumes.
Fonction Cutter :
- Cuve de 7 litres en Inox.
- Couvercle transparent, démontable et solidaire du châssis.
- Fourni avec racleur émulsionneur, couteaux microdentés et éjecteur.
Capacité de travail au cutter : de 150 g à 3,5 kg (quantité moyenne théorique).
NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE. Disques inox en option - voir page Disques de coupe pour
TRK.

Description Code EUR

Combiné cutter/coupe-
légumes/émulsionneur, vitesse variable de
300 à 3700 tr/mn. Cuve inox 7L et
accessoire coupe-légumes inox. Mono 230
V

1,50 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 252x485x505 mm kg 30  m³ 0,14
Accessoires inclus
650104 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 7L
1

653584 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 7L

1

653593 Cuve inox capacité 7 litres 1
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600489
TRK70Y 4192,00

Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
Accessoires pour TRK70

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,86  m³ 0,01
653583

SBRK70 139,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Accessoires pour TRK70)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses spécial émulsions
pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,81  m³ 0,01 653712
SBRE70 159,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,80  m³ 0,01
653584

MBRK70 164,00

Rotor couteaux microdentés spécial
émulsions pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,79  m³ 0,01 650041
MBRE70 169,00

Disque éjecteur supplémentaire

LxPxH 192x192x32 mm kg 0,07
653772

EJTRS 31,00

Cuve inox capacité 7 litres

LxPxH 235x235x200 mm kg 1,93  m³ 0,02
653593

BXK70 276,00

Poste de travail équipé pour TRS et TRK

LxPxH 1020x640x750 mm kg 33  m³ 0,43
653283

WT 1815,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Accessoires pour TRK70)

Description Code EUR

Couvercle avec racleur de cuve pour cutter
7L

LxPxH 310x310x310 mm kg 1,50  m³ 0,03 650104
LBSK270 231,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Rotor 
lame lisse

Rotor  
lame microdentée

Rotor spécial  
émulsions lame lisse

Rotor spécial  
émulsions lame 

microdentée

Lames lisses ou microdentées pour tout préparer,
des viandes hachées aux plus délicates émulsions

TRK Rotors

Viande hachée Amandes Sauce tomate Hummus

Pour la préparation de vos repas à texture modifiée. 
Rotors lame microdentée spécial émulsion

Poulet Desserts Saucisse Saumon

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Combinés Cutters/Coupe- légumes/Emulsionneurs
Disques de coupe pour TRK45/55/70

INOX AISI 304 - Forme exclusive de la lame en "S" pour une plus grande efficacité de coupe et un
niveau de précision supérieur
Tous les disques trancheurs (simples ou ondulés) peuvent être associés à une grille frite ou macédoine.
Chaque disque est livré avec son support. Ce support peut être fixé au mur ou posé ; ils peuvent être
fixés entre eux.

Description Code EUR

PACK BISTROT 3 disques INOX : trancheurs
2mm + 5mm - râpeur 2mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
650083 Plateau trancheur inox lame en S

épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1

650092
SCEQXX 414,00

<b>PACK PIZZA 3 disques INOX :
trancheurs 2mm + 4mm - râpeur 7mm

LxPxH 510x240x265 mm kg 6  m³ 0,03
Accessoires inclus
650083 Plateau trancheur inox lame en S

épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650085 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 4 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653776 Plateau à râper inox épaisseur 7 mm 1

650107
SDPXX 414,00

PACK 4 DISQUES INOX : trancheurs 2mm +
5mm - râpeurs 2 mm + 7 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 3,50  m³ 0,02
Accessoires inclus
650083 Plateau trancheur inox lame en S

épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1
653776 Plateau à râper inox épaisseur 7 mm 1

650178
SD4CJX 477,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

 PACK GASTRONOMIE 6 disques INOX :
trancheurs 2mm + 5mm - râpeur 2mm -
effileur 4x4 mm - trancheur 10x10 mm +
macédoine 10x10 mm (trancheur en
utilisation simple OU combiné à une grille FT
ou MT)

LxPxH 205x205x35 mm kg 5,40  m³ 0,03
Accessoires inclus
650077 Plateau effileur inox lame en S

épaisseur 4x4 mm
1

650083 Plateau trancheur inox lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650160 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 10mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653568 Grille macédoine 10x10 mm à associer
à un plateau trancheur

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1

650093
SCREQXX 891,00

PACK 7 DISQUES INOX : trancheurs 2mm +
5mm - râpeurs 2mm + 7mm - effileur 4x4 mm
- trancheur 10x10 mm - macédoine 10x10 mm
(trancheur en utilisation simple OU combiné
à une grille FT ou MT)

LxPxH 205x205x35 mm kg 6  m³ 0,03
Accessoires inclus
650077 Plateau effileur inox lame en S

épaisseur 4x4 mm
1

650083 Plateau trancheur inox lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650164 Plateau couteaux ondulés INOX lame
en S épaisseur 10 mm ; utilisation en
coupe simple OU combiné à une grille
FT ou MT

1

653568 Grille macédoine 10x10 mm à associer
à un plateau trancheur

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1
653776 Plateau à râper inox épaisseur 7 mm 1

650179
SD7CJASMTX 984,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs

22



(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Plateau à râper inox épaisseur 2 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,54
653773

J2X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 3 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 1
653774

J3X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 4 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,54
653775

J4X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 7 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 1
653776

J7X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 9 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,55
653777

J9X 98,00

Plateau à râper inox pour knödeln et pain

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,53
653778

KX 98,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Plateau à râper inox pour parmesan et pain

LxPxH 200x200x30 mm kg 1
653779

PX 98,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
2x2 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97 650166
AS2XX 242,00

Plateau effileur INOX lame en S épaisseur
2x8 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97 650158
AS2X8X 229,00

Plateau effileur INOX lame en S épaisseur
2x10 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,96 650159
AS2X10X 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
3x3 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 1 650167
AS3XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
4x4 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 1 650077
AS4XX 229,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
6x6 mm (peut être utilisé pour la coupe des
frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650078
AS6XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
8x8 mm (peut être utilisé pour la coupe des
frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,93

650079
AS8XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
10x10 mm (peut être utilisé pour la coupe
des frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650080
AS10XX 229,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
0,6 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97

650081
C06SX 175,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
1 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,96

650082
C1SX 175,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
2 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97

650083
C2SX 175,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 3 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650084
C3SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 4 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650085
C4SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650086
C5SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 6 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650087
C6SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 8 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650088
C8SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 10mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650160
C10SX 143,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 12 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650161
C12SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 13 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650165
C13SX 143,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650089
C2WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 3 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650090
C3WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 6 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650091
C6WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 8 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,90

650162
C8WX 158,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 10 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,90

650164
C10WX 158,00

Grille macédoine 5x5 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653566
MT05T 233,00

Grille macédoine 8x8 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,62 653567
MT08T 199,00

Grille macédoine 10x10 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,56 653568
MT10T 199,00

Grille macédoine 12x12 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653569
MT12T 199,00

Grille macédoine 20x20 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653570
MT20T 199,00

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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(Disques de coupe pour TRK45/55/70)

Description Code EUR

Grille frites 6x6 mm à associer à un plateau
trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,72 653571
FT06 184,00

Grille frites 8x8 mm à associer à un plateau
trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,63 653572
FT08 184,00

Grille frites 10x10 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653573
FT10 184,00

Outil de nettoyage pour grille 5-8-10 mm,
(grille frite et macédoine)

LxPxH 145x145x25 mm kg 0,20 650110
GRID 20,00

NOTA : Chaque disque est fourni avec son casier de rangement.

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Guide de coupe TRS-TR210-TRK

AS2XX  2 mm 
650166

AS4XX  4 mm 
650077

AS8XX  8 mm 
650079

AS2X8X               2x8 mm 
650158

AS2X10X             2x10 mm 
650159

AS10XX 10 mm 
650080

AS3XX  3 mm 
650167

AS6XX 6 mm 
650078

Disques effileur Inox 
2 mm à 10 mm

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Disques râpeur Inox 
2 mm à 9 mm

KX  pour knödeln / pain / pomme de terre 
653778

PX  pour parmesan / pain / chocolat 
653779

J4X  4 mm 
653775

J9X  9 mm 
653777

J3X  3 mm 
653774

J7X 7 mm 
653776

J2X  2 mm 
653773

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs

31



C4SX  4 mm 
650085

C6SX  6 mm 
650087

C10SX 10 mm  
650160 

C13SX 13 mm 
650165

Disques trancheur
Inox
0.6 mm à 13 mm

C06SX  0.6 mm 
650081

C2SX  2 mm 
650083

C1SX  1 mm 
650082

C3SX 3 mm 
650084

C5SX 5 mm 
650086

C8SX  8 mm 
650088

C12SX  12 mm 
650161

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Disques couteaux 
ondulés Inox
2 mm à 10 mm

C10WX  10 mm 
650164 

C2WX  2 mm 
650089

C6WX  6 mm 
650091

C3WX 3 mm 
650090

C8WX  8 mm 
650162

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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C12SX+MT12T 12x12x12 mm 
650161+653569

C13SX+MT20T   13x20x20 mm 
650165+653570

C8SX+MT08T 8x8x8 mm 
650088+653567

C5SX+MT05T 5x5x5 mm 
650086+653566

C10SX+MT10T  10x10x10 mm 
650160+653568 

C10WX+MT20T 10x20x20 mm 
650164+653570

C6WX+MT20T 6x20x20 mm 
650091+653570

C3WX+MT12T 3x12x12 mm 
650090+653569

C2WX+MT20T 2x20x20 mm 
650089+653570

C4SX+MT20T 4x20x20 mm 
650085+653570

C3SX+MT12T 3x12x12 mm 
650084+653569

C6WX+MT10T 6x10x10 mm 
650091+653568

Grilles macédoine  
5x5 mm à 20x20 mm
à combiner aux disques trancheur (C) ou disques couteaux ondulés (CW)

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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C6SX+FT06 6x6 mm 
650087+653571

C10WX+FT10 10x10 mm 
650164+653573

C3WX+FT10 3x10 mm 
650090+653573

C8SX+FT08 8x8 mm 
650088+653572

C2SX+FT10 2x10 mm 
650083+653573

Grilles frites
6,8 et 10 mm 
à combiner aux disques trancheur (C) ou disques couteaux ondulés (CW)

Préparation dynamique

Combinés Cutter/Coupe-légumes/Emulsionneurs
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Coupe-légumes
TrinityPro Coupe Légumes

Coupe-légumes compact, facile à déplacer et à stocker.

Son levier poussoir breveté permet de réaliser des coupes précises.
Permet de trancher, râper, effiler (frites), couper en dés.
Toutes les parties en contact avec les aliments sont lavables au lave-vaisselle pour une plus grande
hygiène (hors bloc-moteur)
Productivité : jusqu'à 100 couverts par service.
Panneau de commande plat et étanche IPX5 (IP55) avec boutons : marche/arrêt et fonction « pulse »
Vitesse variable (500 à 1200 tr/mn) pour des coupes de qualité supérieure
Certification ErgoCert pour la conception ergonomique et la facilité d'utilisation.

NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE.

Description Code EUR

Coupe Légumes vitesse variable 500-1200
tr/min, prise Schuko

0,75 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 348x315x527 mm kg 20  m³ 0,09
Accessoires inclus
650232 Ejecteur pour coupe-légumes 1

602150
VGSUS 1642,00

Coupe-légumes
Accessoires pour TrinityPro Coupe Légumes

Description Code EUR

Pack 3 disques TRK1 (trancheur 2mm,
trancheur 5mm et râper 3mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 1,18  m³ 0,01
Accessoires inclus
650199 Plateau à râper Inox épaisseur 3 mm

(Ø 175 mm)
1

650214 Plateau trancheur Inox épaisseur 2
mm ( Ø 175 mm)

1

650216 Plateau trancheur Inox épaisseur 5
mm ( Ø 175 mm)

1

650196
SET3 215,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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(Accessoires pour TrinityPro Coupe Légumes)

Description Code EUR

Pack 6 disques (trancheur 2mm, trancheur
5mm et râper 3mm, râper 7mm, trancheur
10mm, grille macédoine 10x10mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 2  m³ 0,02
Accessoires inclus
650199 Plateau à râper Inox épaisseur 3 mm

(Ø 175 mm)
1

650207 Plateau à râper Inox épaisseur 7 mm
(Ø 175 mm)

1

650214 Plateau trancheur Inox épaisseur 2
mm ( Ø 175 mm)

1

650216 Plateau trancheur Inox épaisseur 5
mm ( Ø 175 mm)

1

650221 Plateau trancheur 10 mm - Aluminium (
Ø 175 mm)

1

650223 Grille macédoine 10x10 mm (Ø 175 mm) 1

650197
SET6 557,00

Plateau à râper Inox épaisseur 2 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650198
J172 82,00

Plateau à râper Inox épaisseur 3 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650199
J173 82,00

Plateau à râper Inox épaisseur 4 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650205
J174 82,00

Plateau à râper Inox épaisseur 7 mm (Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,20 650207
J177 82,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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(Accessoires pour TrinityPro Coupe Légumes)

Description Code EUR

Plateau à râper Inox pour Parmesan

LxPxH 175x175x50 mm kg 0,19
650208

J17P 91,00

Plateau effileur Inox épaisseur 2x2 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x40 mm kg 0,26 650209
AS172 91,00

Plateau effileur Inox épaisseur 4x4 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x40 mm kg 0,26 650210
AS174 91,00

Plateau effileur Inox épaisseur 8x8 mm ( Ø
175 mm) - Spécial frites

LxPxH 175x175x40 mm kg 0,27 650211
AS178 91,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 1 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650213
C17X1 82,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 2 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650214
C17X2 82,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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(Accessoires pour TrinityPro Coupe Légumes)

Description Code EUR

Plateau trancheur Inox épaisseur 3 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650215
C17X3 82,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 4 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650237
C17X4 84,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 5 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650216
C17X5 82,00

Plateau trancheur Inox épaisseur 6 mm ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,25 650217
C17X6 82,00

Plateau couteaux ondulés Inox épaisseur 3
mm ( Ø 175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650218
C17XW3 82,00

Plateau couteaux ondulés Inox épaisseur 5
mm ( Ø 175 mm)

LxPxH 175x175x30 mm kg 0,24 650219
C17XW5 82,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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(Accessoires pour TrinityPro Coupe Légumes)

Description Code EUR

Plateau trancheur 8 mm - Aluminium ( Ø 175
mm)

LxPxH 175x175x36,5 mm kg 0,54 650220
C178 163,00

Plateau trancheur 10 mm - Aluminium ( Ø
175 mm)

LxPxH 175x175x36,5 mm kg 0,50 650221
C1710 163,00

Grille macédoine 8x8mm (Ø 175 mm)

LxPxH 192x220x25 mm kg 0,51
650222

MT08 148,00

Grille macédoine 10x10 mm (Ø 175 mm)

LxPxH 192x220x25 mm kg 0,46
650223

MT10 148,00

Kit macédoine 8mm (trancheur alu 8mm,
grille 8x8mm) (Ø 175 mm)

LxPxH 212x240x60 mm kg 1
Accessoires inclus
650220 Plateau trancheur 8 mm - Aluminium (

Ø 175 mm)
1

650222 Grille macédoine 8x8mm (Ø 175 mm) 1

650224
DC8 296,00

Kit macédoine 10mm (trancheur alu 10mm,
grille 8x8mm - Ø 175 mm)

LxPxH 212x240x60 mm kg 0,89
Accessoires inclus
650221 Plateau trancheur 10 mm - Aluminium (

Ø 175 mm)
1

650223 Grille macédoine 10x10 mm (Ø 175 mm) 1

650225
DC10 296,00

Préparation dynamique
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(Accessoires pour TrinityPro Coupe Légumes)

Description Code EUR

Ejecteur pour coupe-légumes

LxPxH 188x188x36 mm kg 0,12
650232

EJEVS 30,00

Outil de nettoyage pour grille 5-8-10 mm,
(grille frite et macédoine)

LxPxH 145x145x25 mm kg 0,20 650110
GRID 20,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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Coupe-légumes
TRS - Coupe-légumes trémie à levier - 1 vitesse

Pour Restaurants et Collectivités. Compact - Puissant - Robuste.
Débit: 250 à 500 kg/h ou jusqu’à 600 couverts et plus suivant les travaux *.
Structure ergonomique en Inox.
Nettoyage facile : Chambre de coupe entièrement amovible, trémie et disques inox lavables au lave-
vaisselle.
Large trémie pour des performances supérieures et une meilleure qualité de coupe.
Sécurités pour protéger l’opérateur et arrêter l’appareil en cas d’emploi inapproprié.
NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE. Disques inox diam. 200 mm en option - voir page Disques
de coupe pour TRS et TR210.
Ejecteur inclus.
* débit horaire moyen théorique

Description Code EUR

Coupe-légumes 500W, 340 tr/mn. Levier et
trémie inox.Mono 230V

0,50 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 252x500x515 mm kg 22  m³ 0,10
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600464
TRSY1V50 1877,00

Coupe-légumes, 370 W, 340 tr/mn. Levier et
trémie en inox. Mono 230 V

0,37 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 252x500x515 mm kg 22  m³ 0,10
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600465
TRSY1V37 1807,00

Coupe-légumes, 500 W, 340 tr/mn. Levier et
trémie en inox. Tri 230 /400V

0,50 kW 200-240/380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 252x500x515 mm kg 22  m³ 0,10
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600467
TRSY1V503 1877,00

Coupe-légumes
TRS - Coupe-légumes trémie à levier - 2 vitesses

Description Code EUR

Coupe-légumes, 750 W, 340 et 680 tr/mn.
Levier et trémie en inox. Tri 400 V

0,75 kW 380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 252x500x515 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600468
TRSY2V 2233,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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Coupe-légumes
TRS - Coupe-légumes trémie à levier - Vitesse variable

Description Code EUR

Coupe-Légumes, 500W, Vitesse Variable
140 à 750 tr/mn. Levier et trémie en inox.
Mono 230 V

0,50 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 252x500x515 mm kg 22  m³ 0,10
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600472
TRSYVV 2290,00

Coupe-légumes
Accessoires pour TRS

Description Code EUR

Disque éjecteur supplémentaire

LxPxH 192x192x32 mm kg 0,07
653772

EJTRS 31,00

Poste de travail équipé pour TRS et TRK

LxPxH 1020x640x750 mm kg 33  m³ 0,43
653283

WT 1815,00

PLATEAUX DE COUPE : voir rubrique Disques de coupe pour TRS et TR210

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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Coupe-légumes
TR210 - Coupe-légumes trémie automatique

Pour Cuisine de moyenne et grande production.
Débit: 300 à 2100 kg/h ou jusqu’à 1000 couverts suivant les travaux et le type de trémie *.
Modèles 1 vitesse 340 tr/mn - 2 Vitesses 340 et 680 tr/mn - Vitesse Variable 140 à 750 tr/mn.
Trémie automatique pour des débits importants (jusqu’à 2100 kg/h) de râpés et d’émincés de légumes
(Diam. maxi pour les légumes ronds = 80 mm et Long. maxi pour les légumes longs = 150 mm).
Trémie à levier pour des coupes de légumes plus précises.
Trémie 4 tubes pour les légumes longs (3 dimensions différentes).
Chambre de coupe amovible.
NOTA : LIVRE SANS DISQUES DE COUPE. Disques inox diam. 200 mm en option - voir page Disques
de coupe pour TRS et TR210.
Ejecteur inclus.
*débit horaire moyen théorique.

Description Code EUR

Coupe-légumes Trémie Automatique à
poser sur table. 340 tr/mn. Mono 230V

0,50 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 416x490x690 mm kg 32,90  m³ 0,25
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600457
TR210Y1V 3719,00

Coupe-légumes Trémie Automatique à
poser sur table. 340 et 680 tr/mn. Tri 400 V

0,75 kW 380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 416x490x690 mm kg 39  m³ 0,25
Accessoires inclus
653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600458
TR210Y2V 4521,00

Coupe-légumes Trémie Automatique sur
socle mobile. 340 et 680 tr/mn. Tri 400 V

0,75 kW 380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 630x770x1250 mm kg 84  m³ 1,32
Accessoires inclus
650065 Support mobile inox pour TR210

pouvant recevoir un bac GN1/1 (bac
non inclus)

1

653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600459
TR210Y2VT 5810,00

Coupe-légumes Trémie Automatique sur
socle mobile. Vitesse variable de 140 à 750
tr/mn. Mono 230 V

0,50 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 630x770x1250 mm kg 81  m³ 1,32
Accessoires inclus
650065 Support mobile inox pour TR210

pouvant recevoir un bac GN1/1 (bac
non inclus)

1

653772 Disque éjecteur supplémentaire 1

600460
TR210YVVT 6399,00

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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Coupe-légumes
Accessoires pour TR210

Description Code EUR

Disque éjecteur supplémentaire

LxPxH 192x192x32 mm kg 0,07
653772

EJTRS 31,00

Poste de travail équipé pour TRS et TRK

LxPxH 1020x640x750 mm kg 33  m³ 0,43
653283

WT 1815,00

Trémie inox légumes longs 4 tubes avec
poussoir pour TR210. Différents diamètres : 2
x 50 mm - 1 x 60 mm - 1 x 80 mm

LxPxH 460x240x305 mm kg 10  m³ 0,07

650109
LVH210 975,00

Support mobile inox pour TR210 pouvant
recevoir un bac GN1/1 (bac non inclus)

LxPxH 600x730x1020 mm kg 37  m³ 0,60 650065
TR210trolley 1559,00

Trémie à levier inox pour TR210 (sans
chambre de coupe ni éjecteur)

LxPxH 250x510x260 mm kg 4,92  m³ 0,05 650094
LEHO2210 715,00

PLATEAUX DE COUPE : voir rubrique Disques de coupe pour TRS et TR210

Préparation dynamique

Coupe-légumes
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Coupe-légumes
Disques de coupe pour TRS et TR210

INOX AISI 304 - Forme exclusive de la lame en "S" pour une plus grande efficacité de coupe et un
niveau de précision supérieur
Tous les disques trancheurs (simples ou ondulés) peuvent être associés à une grille frite ou macédoine.
Chaque disque est livré avec son support. Ce support peut être fixé au mur ou posé ; ils peuvent être
fixés entre eux.

Description Code EUR

PACK BISTROT 3 disques INOX : trancheurs
2mm + 5mm - râpeur 2mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
650083 Plateau trancheur inox lame en S

épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1

650092
SCEQXX 414,00

<b>PACK PIZZA 3 disques INOX :
trancheurs 2mm + 4mm - râpeur 7mm

LxPxH 510x240x265 mm kg 6  m³ 0,03
Accessoires inclus
650083 Plateau trancheur inox lame en S

épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650085 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 4 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653776 Plateau à râper inox épaisseur 7 mm 1

650107
SDPXX 414,00

PACK 4 DISQUES INOX : trancheurs 2mm +
5mm - râpeurs 2 mm + 7 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 3,50  m³ 0,02
Accessoires inclus
650083 Plateau trancheur inox lame en S

épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1
653776 Plateau à râper inox épaisseur 7 mm 1

650178
SD4CJX 477,00

Préparation dynamique
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

 PACK GASTRONOMIE 6 disques INOX :
trancheurs 2mm + 5mm - râpeur 2mm -
effileur 4x4 mm - trancheur 10x10 mm +
macédoine 10x10 mm (trancheur en
utilisation simple OU combiné à une grille FT
ou MT)

LxPxH 205x205x35 mm kg 5,40  m³ 0,03
Accessoires inclus
650077 Plateau effileur inox lame en S

épaisseur 4x4 mm
1

650083 Plateau trancheur inox lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650160 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 10mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

653568 Grille macédoine 10x10 mm à associer
à un plateau trancheur

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1

650093
SCREQXX 891,00

PACK 7 DISQUES INOX : trancheurs 2mm +
5mm - râpeurs 2mm + 7mm - effileur 4x4 mm
- trancheur 10x10 mm - macédoine 10x10 mm
(trancheur en utilisation simple OU combiné
à une grille FT ou MT)

LxPxH 205x205x35 mm kg 6  m³ 0,03
Accessoires inclus
650077 Plateau effileur inox lame en S

épaisseur 4x4 mm
1

650083 Plateau trancheur inox lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650086 Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou
MT

1

650164 Plateau couteaux ondulés INOX lame
en S épaisseur 10 mm ; utilisation en
coupe simple OU combiné à une grille
FT ou MT

1

653568 Grille macédoine 10x10 mm à associer
à un plateau trancheur

1

653773 Plateau à râper inox épaisseur 2 mm 1
653776 Plateau à râper inox épaisseur 7 mm 1

650179
SD7CJASMTX 984,00

Préparation dynamique
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Plateau à râper inox épaisseur 2 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,54
653773

J2X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 3 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 1
653774

J3X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 4 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,54
653775

J4X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 7 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 1
653776

J7X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 9 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,55
653777

J9X 98,00

Plateau à râper inox pour knödeln et pain

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,53
653778

KX 98,00

Préparation dynamique
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Plateau à râper inox pour parmesan et pain

LxPxH 200x200x30 mm kg 1
653779

PX 98,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
2x2 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97 650166
AS2XX 242,00

Plateau effileur INOX lame en S épaisseur
2x8 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97 650158
AS2X8X 229,00

Plateau effileur INOX lame en S épaisseur
2x10 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,96 650159
AS2X10X 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
3x3 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 1 650167
AS3XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
4x4 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 1 650077
AS4XX 229,00

Préparation dynamique
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
6x6 mm (peut être utilisé pour la coupe des
frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650078
AS6XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
8x8 mm (peut être utilisé pour la coupe des
frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,93

650079
AS8XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
10x10 mm (peut être utilisé pour la coupe
des frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650080
AS10XX 229,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
0,6 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97

650081
C06SX 175,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
1 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,96

650082
C1SX 175,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
2 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97

650083
C2SX 175,00

Préparation dynamique
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 3 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650084
C3SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 4 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650085
C4SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650086
C5SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 6 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650087
C6SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 8 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650088
C8SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 10mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650160
C10SX 143,00
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 12 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650161
C12SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 13 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650165
C13SX 143,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650089
C2WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 3 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650090
C3WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 6 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650091
C6WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 8 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,90

650162
C8WX 158,00
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 10 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,90

650164
C10WX 158,00

Grille macédoine 5x5 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653566
MT05T 233,00

Grille macédoine 8x8 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,62 653567
MT08T 199,00

Grille macédoine 10x10 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,56 653568
MT10T 199,00

Grille macédoine 12x12 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653569
MT12T 199,00

Grille macédoine 20x20 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653570
MT20T 199,00
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(Disques de coupe pour TRS et TR210)

Description Code EUR

Grille frites 6x6 mm à associer à un plateau
trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,72 653571
FT06 184,00

Grille frites 8x8 mm à associer à un plateau
trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,63 653572
FT08 184,00

Grille frites 10x10 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653573
FT10 184,00

Outil de nettoyage pour grille 5-8-10 mm,
(grille frite et macédoine)

LxPxH 145x145x25 mm kg 0,20 650110
GRID 20,00

NOTA : Chaque disque est fourni avec son casier de rangement.
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Coupe-légumes
TR260 - Coupe-légumes grande productivité

Pour Cuisine de moyenne et grande production.
Débit: 350 à 2500 kg/h ou jusqu’à 2000 couverts et plus suivant les travaux*.
Modèles 1 vitesse: 330 tr/mn - 2 Vitesses: 330 et 660 tr/mn.
Trémie automatique pour des débits importants de 600 à 2500 kg/h.
Trémie à levier pour les légumes longs avec un débit de 375 à 660 kg/h.
A installer de préférence sur la table inox mobile.
Nota: Livré sans plateau. Diamètre des plateaux 300 mm - éjecteur inclus - Pour disques de coupe, voir
Disques de coupe pour TR260 et TR300
*débit horaire moyen théorique.

Description Code EUR

Bloc moteur coupe-légumes avec éjecteur -
330 et 660 tr/mn - (sans trémie, ni table) -
Tri 400 V

2 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 750x400x440 mm kg 56  m³ 0,34

603278
TR260F2V38 3959,00

Bloc moteur coupe-légumes avec éjecteur -
330 tr/mn - (sans trémie, ni table) - Mono
230 V

1,50 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 750x400x440 mm kg 60  m³ 0,33

603275
TR260F1V 4042,00

Coupe légumes complet 330 tr/mn avec
bloc moteur, trémie à levier, sur support, 4
disques (C302-C303-NJ2-NJ3 ) et ratelier.

1,50 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 610x830x1400 mm kg 106  m³ 0,66
Accessoires inclus
650036 Bac d'alimentation pour trémies

légumes longs et choux TR260
1

650150 Plateau à râper épaisseur 2 mm DIAM.
300 mm

1

650151 Plateau à râper épaisseur 3 mm DIAM.
300 mm

1

653017 Table inox roulante - Hauteur: 730 mm 1
653036 Trémie à levier (bac d'alimentation

légumes inclus)
1

653172 Plateau trancheur - épaisseur 2 mm
DIAM. 300 mm

1

653173 Plateau trancheur - épaisseur 3 mm
DIAM. 300 mm

1

653212 Ratelier de rangement 1

603277
TR260FL1VS 9571,00
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Coupe-légumes
Accessoires pour TR260

Description Code EUR

Trémie automatique

LxPxH 730x490x470 mm kg 23  m³ 0,24
653037

AH260 2988,00

Trémie spéciale choux

LxPxH 490x560x610 mm kg 19  m³ 0,17
653048
CABH260 4841,00

Trémie légumes longs - 3 tubes diam. 50 à
70 mm

LxPxH 490x560x610 mm kg 17  m³ 0,17 653306
LVH260 2334,00

Bac d'alimentation pour trémies légumes
longs et choux TR260

LxPxH 394x160x418 mm kg 5,62  m³ 0,05 650036
FED260 537,00

Trémie à levier (bac d'alimentation légumes
inclus)

LxPxH 490x490x560 mm kg 21  m³ 0,17
Accessoires inclus
650036 Bac d'alimentation pour trémies

légumes longs et choux TR260
1

653036
LH260 3517,00

Accessoire légumes longs pour Trémie à
levier. 3 tubes diam. de 50 à 70 mm

LxPxH 230x110x250 mm kg 5,48  m³ 0,02 653223
LVALH260 598,00
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(Accessoires pour TR260)

Description Code EUR

Table inox roulante - Hauteur: 730 mm

LxPxH 445x525x690 mm kg 14,96  m³ 0,05
653017

MSX 1015,00

Ratelier de rangement

LxPxH 200x350x200 mm kg 2,67  m³ 0,03
653212

DRX 332,00

Support mobile pour bac gastronorme 2/1
(bac non fourni)

LxPxH 560x690x700 mm kg 25  m³ 0,62 653224
TTX21 1047,00

Plateau effileur - épaisseur 2x2 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2,06  m³ 0,01 653195
A302 544,00

Plateau effileur - épaisseur 3x3 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653196
A303 544,00

Plateau effileur - épaisseur 4x4 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2,14  m³ 0,01 653197
A304 544,00
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(Accessoires pour TR260)

Description Code EUR

Plateau effileur - épaisseur 6x6 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 1,76  m³ 0,01 653198
AF306 562,00

Plateau effileur - épaisseur 8x8 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3 653199
AF308 544,00

Plateau effileur - épaisseur 10x10 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 1,85  m³ 0,01 653200
AF310 544,00

NOTA : Le trémie légumes longs code 653306 peut également être utilisée comme trémie à levier en
utilisant l’accessoire levier code pièces de rechange 0D5488 (voir tarif public pièces de rechange en
cours).

Coupe-légumes
Grilles macédoine pour TR260

Disques spécifiques TR260 : grille macédoine à associer à un disque à trancher.
Pour les autres disques de coupe, voir Disques de coupe pour TR260 et TR300

Description Code EUR

Grille Macédoine - épaisseur 10 mm (à
coupler avec plateau trancheur) DIAM. 300
mm

LxPxH 320x320x30 mm kg 1,74  m³ 0,02

653051
MT310 1116,00
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(Grilles macédoine pour TR260)

Description Code EUR

Grille Macédoine - épaisseur 12 mm (à
coupler avec plateau trancheur) DIAM. 300
mm

LxPxH 320x320x30 mm kg 2  m³ 0,01

653301
MT312 1026,00

Grille Macédoine - épaisseur 16 mm (à
coupler avec plateau trancheur) DIAM. 300
mm

LxPxH 320x320x30 mm kg 1,55  m³ 0,01

653052
MT316 941,00

Grille Macédoine - épaisseur 20 mm (à
coupler avec plateau trancheur) DIAM. 300
mm

LxPxH 320x320x30 mm kg 1,45  m³ 0,02

653053
MT320 927,00

Grille Macédoine - épaisseur 25 mm (à
coupler avec plateau trancheur) DIAM. 300
mm

LxPxH 320x320x30 mm kg 1,44  m³ 0,02

653054
MT325 910,00

Grille Macédoine - épaisseur 32 mm (à
coupler avec plateau trancheur) DIAM. 300
mm

LxPxH 320x320x30 mm kg 2  m³ 0,01

653055
MT332 891,00

Coupe-légumes
Disques de coupe spécial choux pour TR260

Disques spécifiques TR260 : disque spécial choux.
Pour les autres disques de coupe, voir Disques de coupe pour TR260 et TR300
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Description Code EUR

Plateau trancheur choux - épaisseur 1 mm
DIAM. 300 mm. A utiliser avec la trémie
spéciale choux

LxPxH 310x310x150 mm kg 3  m³ 0,03

653009
D601 583,00

Plateau trancheur choux - épaisseur 2 mm
DIAM. 300 mm. A utiliser avec la trémie
spéciale choux

LxPxH 310x310x150 mm kg 3  m³ 0,03

653227
D602 583,00

Plateau trancheur choux - épaisseur 3 mm
DIAM. 300 mm. A utiliser avec la trémie
spéciale choux

LxPxH 310x310x150 mm kg 3  m³ 0,03

653228
D603 583,00

Plateau à râper pour CHOUX - épaisseur 7
mm DIAM. 300 mm. A utiliser avec la trémie
spéciale choux

LxPxH 300x300x40 mm kg 3

650157
DJ607N 751,00
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Coupe-légumes
TR 300 - Coupe-légumes grande productivité

Pour collectivités à partir de 600 couverts et industries agro-alimentaires.
Débit entre 6 et 80 kg/mn suivant le type de coupe et l’alimentation utilisés.
Un coupe-légumes complet = bloc moteur sur support mobile + trémie au choix + équipements de
coupe.
Support mobile permettant de ranger jusqu’à 7 plateaux (plateaux en option).
Trémies d’alimentation :
- Trémie Automatique : tous travaux sauf légumes longs.
Section maximum admissible du légume: 90 mm. Alimentation en vrac par charge de 10/12 kg.
- Trémie Légumes Longs : 9 tubes au total pour la coupe des légumes longs (rondelles de concombres,
carottes, etc...).
Nota: Livré sans plateau. Diamètre des plateaux 300 mm - Voir Disques de coupe pour TR260 et
TR300

Description Code EUR

Bloc moteur coupe-légumes sur support
mobile avec éjecteur - sans trémie - 250
tr/mn - Tri 230/400 V

1,50 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 470x710x1070 mm kg 102  m³ 0,92
Accessoires inclus
653142 Ejecteur tous travaux (sauf frites)

supplémentaire
1

602069
TR300B 10723,00

Coupe-légumes
Accessoires pour TR300

Description Code EUR

Support mobile pour bac gastronorme 2/1
(bac non fourni)

LxPxH 560x690x700 mm kg 25  m³ 0,62 653224
TTX21 1047,00

Trémie légumes longs. 9 tubes de différents
diamètres : 4 x 50 mm, 3 x 75 mm et 2 x 100
mm.

LxPxH 340x360x540 mm kg 22,91

653129
LVH300 2372,00
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(Accessoires pour TR300)

Description Code EUR

Trémie automatique pour TR300

LxPxH 560x800x520 mm kg 40  m³ 0,41
653771
AHTR300 3711,00

Ejecteur tous travaux (sauf frites)
supplémentaire

LxPxH 310x310x45 mm kg 2 653142
ES300 328,00

Ejecteur frites

LxPxH 310x310x45 mm kg 2  m³ 0,02
653143

EF300 353,00

Grille Frites - épaisseur 6 mm (à coupler
avec plateau trancheur)

LxPxH 240x260x130 mm kg 4  m³ 0,02 653076
F306 1892,00

Grille Frites - épaisseur 8 mm (à coupler
avec plateau trancheur)

LxPxH 240x260x130 mm kg 4  m³ 0,02 653074
F308 1733,00

Grille Frites - épaisseur 10 mm (à coupler
avec plateau trancheur)

LxPxH 240x260x130 mm kg 4  m³ 0,02 653069
F310 1686,00
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Coupe-légumes
Grilles macédoine pour TR300

Description Code EUR

Grille Macédoine - épaisseur 10 mm (à
coupler avec plateau trancheur)

LxPxH 340x360x45 mm kg 2  m³ 0,02 653068
M310 902,00

Grille Macédoine - épaisseur 12 mm (à
coupler avec plateau trancheur)

LxPxH 340x360x45 mm kg 2,42  m³ 0,01 653499
M312 913,00

Grille Macédoine - épaisseur 16 mm (à
coupler avec plateau trancheur)

LxPxH 340x360x45 mm kg 2,28  m³ 0,01 653075
M316 902,00

Grille Macédoine - épaisseur 20 mm (à
coupler avec plateau trancheur)

LxPxH 340x360x45 mm kg 2  m³ 0,02 653073
M320 921,00

Grille Macédoine - épaisseur 32 mm (à
coupler avec plateau trancheur)

LxPxH 340x360x45 mm kg 2,08  m³ 0,01 653259
M332 913,00
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Coupe-légumes
Disques de coupe pour TR260 et TR300

Pour le TR260, pour les frites, utiliser le disque effileur 8 mm avec des pommes de terre spéciales frites.

Description Code EUR

Plateau à râper épaisseur 2 mm DIAM. 300
mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 1,83  m³ 0,02 650150
J302N 467,00

Plateau à râper épaisseur 3 mm DIAM. 300
mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 1,82  m³ 0,02 650151
J303N 467,00

Plateau à râper épaisseur 4 mm DIAM. 300
mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 1,76  m³ 0,02 650152
J304N 467,00

Plateau à râper épaisseur 7 mm DIAM. 300
mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 1,76  m³ 0,02 650153
J307N 467,00

Plateau à râper épaisseur 9 mm DIAM. 300
mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 3  m³ 0,02 650154
J309N 467,00

Plateau à râper pour PARMESAN DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 3  m³ 0,02 650148
P300 540,00
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(Disques de coupe pour TR260 et TR300)

Description Code EUR

Plateau à râper pour KNOEDELN DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 3  m³ 0,02 650149
K300 471,00

Plateau effileur - épaisseur 2x2 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2,06  m³ 0,01 653195
A302 544,00

Plateau effileur - épaisseur 3x3 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653196
A303 544,00

Plateau effileur - épaisseur 4x4 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2,14  m³ 0,01 653197
A304 544,00

Plateau effileur - épaisseur 6x6 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 1,76  m³ 0,01 653198
AF306 562,00

Plateau effileur - épaisseur 8x8 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3 653199
AF308 544,00
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(Disques de coupe pour TR260 et TR300)

Description Code EUR

Plateau effileur - épaisseur 10x10 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 1,85  m³ 0,01 653200
AF310 544,00

Plateau trancheur - épaisseur 1 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x40 mm kg 3  m³ 0,02 653188
C301 455,00

Plateau trancheur - épaisseur 2 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3 653172
C302 455,00

Plateau trancheur - épaisseur 3 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653173
C303 455,00

Plateau trancheur - épaisseur 5 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653189
C305 455,00

Plateau trancheur - épaisseur 6 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653190
C306 455,00
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(Disques de coupe pour TR260 et TR300)

Description Code EUR

Plateau trancheur - épaisseur 8 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653191
C308 455,00

Plateau trancheur - épaisseur 10 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 3  m³ 0,01 653192
C310 455,00

Plateau trancheur - épaisseur 16 mm DIAM.
300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2,04  m³ 0,01 653193
C316 455,00

Plateau couteaux ondulés - épaisseur 2 mm
DIAM. 300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2 653217
C302W 455,00

Plateau couteaux ondulés - épaisseur 3 mm
DIAM. 300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2 653218
C303W 455,00

Plateau couteaux ondulés - épaisseur 6 mm
DIAM. 300 mm

LxPxH 300x300x50 mm kg 2  m³ 0,01 653219
C306W 455,00
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Guide de coupe TRS-TR210-TRK

AS2XX  2 mm 
650166

AS4XX  4 mm 
650077

AS8XX  8 mm 
650079

AS2X8X               2x8 mm 
650158

AS2X10X             2x10 mm 
650159

AS10XX 10 mm 
650080

AS3XX  3 mm 
650167

AS6XX 6 mm 
650078

Disques effileur Inox 
2 mm à 10 mm
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Disques râpeur Inox 
2 mm à 9 mm

KX  pour knödeln / pain / pomme de terre 
653778

PX  pour parmesan / pain / chocolat 
653779

J4X  4 mm 
653775

J9X  9 mm 
653777

J3X  3 mm 
653774

J7X 7 mm 
653776

J2X  2 mm 
653773
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C4SX 4 mm 
650085

C6SX 6 mm 
650087

C10SX 10 mm 
650160 

C13SX 13 mm 
650165

Disques trancheur
Inox
0.6 mm à 13 mm

C06SX 0.6 mm 
650081

C2SX 2 mm 
650083

C1SX 1 mm 
650082

C3SX 3 mm 
650084

C5SX 5 mm 
650086

C8SX 8 mm 
650088

C12SX 12 mm 
650161
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Disques couteaux 
ondulés Inox
2 mm à 10 mm

C10WX  10 mm 
650164 

C2WX  2 mm 
650089

C6WX  6 mm 
650091

C3WX 3 mm 
650090

C8WX  8 mm 
650162
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C12SX+MT12T 12x12x12 mm 
650161+653569

C13SX+MT20T   13x20x20 mm 
650165+653570

C8SX+MT08T 8x8x8 mm 
650088+653567

C5SX+MT05T 5x5x5 mm 
650086+653566

C10SX+MT10T  10x10x10 mm 
650160+653568 

C10WX+MT20T 10x20x20 mm 
650164+653570

C6WX+MT20T 6x20x20 mm 
650091+653570

C3WX+MT12T 3x12x12 mm 
650090+653569

C2WX+MT20T 2x20x20 mm 
650089+653570

C4SX+MT20T 4x20x20 mm 
650085+653570

C3SX+MT12T 3x12x12 mm 
650084+653569

C6WX+MT10T 6x10x10 mm 
650091+653568

Grilles macédoine  
5x5 mm à 20x20 mm
à combiner aux disques trancheur (C) ou disques couteaux ondulés (CW)
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C6SX+FT06 6x6 mm 
650087+653571

C10WX+FT10 10x10 mm 
650164+653573

C3WX+FT10 3x10 mm 
650090+653573

C8SX+FT08 8x8 mm 
650088+653572

C2SX+FT10 2x10 mm 
650083+653573

Grilles frites
6,8 et 10 mm 
à combiner aux disques trancheur (C) ou disques couteaux ondulés (CW)
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Le coupe-frites RC14 a été étudié pour les professionnels de la frite fraîche,
préparée sur place, les petites industries alimentaires ou encore les grandes 
collectivités. RC14 a été conçu pour une utilisation intensive même par un 
personnel non spécialiste car son niveau de sécurité est très élevé.

RC14 coupe-frites
Grande production

Support mobile  
en inox
(accessoire 
optionnel)

Bloc trancheur
(accessoire 
optionnel)

Trémie automatique 
avec une capacité 

de 1.500 kg/h  
(25 kg/min.)

Bloc couteaux frites
(accessoire 
optionnel)

Frites

8x8 mm 10x10 mm 12x12 mm 14x14 mm

Tranches 

4 mm 6 mm 8 mm
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Coupe-légumes
RC 14 - Coupe pommes de terre grand débit (frites & rondelles)

Coupe-frites grand débit à alimentation automatique.
Pour cuisines de collectivités et unités de fabrications spécialisées.
Le débit théorique en frites de 12 mm est de 1500 kg/h environ. Par passe : 10 kg de pomme de terre en
30 secondes environ
Fonction coupe-frites: section 8 x 8 - 10 x 10 - 12 x 12 - 14 x 14.
NOTA : LIVRE SANS BLOC COUTEAUX.

Description Code EUR

Coupe frites grand débit - sans bloc
couteaux. Le débit théorique en frites de 12
mm est de 1.500 kg/h. environ. Tri 400 V

0,37 kW 230/400 V 3 50 Hz
LxPxH 360x670x560 mm kg 45  m³ 0,22

601151
RC143 5305,00

Coupe frites grand débit - sans bloc
couteaux.
Mono 230 V

0,37 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 360x670x560 mm kg 45  m³ 0,22

601229
RC14 5574,00

Coupe-légumes
Accessoires pour RC14

Description Code EUR

Bloc couteaux frites 8 mm

LxPxH 250x140x150 mm kg 1,06  m³ 0,01
653022

CHB8 446,00

Bloc couteaux frites 10 mm

LxPxH 250x140x150 mm kg 1,06
653023

CHB10 446,00

Préparation dynamique
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(Accessoires pour RC14)

Description Code EUR

Bloc couteaux frites 12 mm

LxPxH 250x140x150 mm kg 1,06  m³ 0,01
653024

CHB12 446,00

Bloc couteaux frites 14 mm

LxPxH 245x148x136 mm kg 1,03  m³ 0,01
653018

CHB14 446,00

Bloc trancheur 4mm

LxPxH 250x140x150 mm kg 1  m³ 0,01
653503
CB4RC14 298,00

Bloc trancheur 6mm

LxPxH 250x140x150 mm kg 1  m³ 0,01
653504
CB6RC14 298,00

Bloc trancheur 8mm

LxPxH 250x140x150 mm kg 1  m³ 0,01
653505
CB8RC14 298,00

Table inox roulante - Hauteur: 730 mm

LxPxH 445x525x690 mm kg 14,96  m³ 0,05
653017

MSX 1015,00
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(Accessoires pour RC14)

Description Code EUR

Support mobile pour bac gastronorme 2/1
(bac non fourni)

LxPxH 560x690x700 mm kg 25  m³ 0,62 653224
TTX21 1047,00

Préparation dynamique
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CLIENT PLUS PRODUIT

ff Collectivités / Restauration Rapide.

ff Jusqu’à 500 couverts

ff Utilisation : prévu pour assurer un 
poste de dressage hors d’œuvre sur 
assiette en collectivités.

ff Permet de récupérer la tomate 
coupée entière
ff Simple et sûr d’emploi
ff Lavable en machine

ff Collectivités / Restauration rapide 
/ Bars

ff Jusqu’à 500 couverts

ff Poste de préparation froide pour 
composition des salades, quartiers 
de citrons ou desserts.

ff Appareil manuel très simple 
d’emploi
ff Qualité de coupe très bonne pour 
tous types de fruits

ff Restaurants / Spécialistes frites / 
Petites collectivités

ff Pour ceux qui ont la possibilité de 
servir de vraies frites cuites peu de 
temps avant le service.

ff Appareil robuste pour utilisation 
professionnelle
ff Facile à nettoyer après usage

CT6

DTA

CF4

Guide de sélection Appareils manuels

Préparation dynamique
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Appareil manuels
CT6 - Coupe-tomates

Pour couper les tomates en tranches parfaites et les récupérer dans leur forme initiale - Construction
aluminium et lames en acier inox - Livré avec un bloc lames.

Description Code EUR

Coupe-tomates manuel - épaisseur 6 mm

LxPxH 145x427x240 mm kg 3,30  m³ 0,02
Accessoires inclus
653099 Chariot guide tomates pour CT6 1
653100 Bloc lames pour CT6 1

601157
CT6 499,00

Appareil manuels
Accessoires pour CT6

Description Code EUR

Support basculeur

LxPxH 140x570x65 mm kg 2  m³ 0,01
653282

TIP 313,00

Bloc lames pour CT6

LxPxH 275x75x35 mm kg 0,36
653100

CB6 135,00

Chariot guide tomates pour CT6

LxPxH 100x105x135 mm kg 1
653099

TG6 135,00
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Appareil manuels
DTA - Diviseur tomates, agrumes et pommes

Coupe les tomates, oranges ou citrons en 4, 6, 8 ou 12 quartiers suivant la grille de coupe choisie.
Coupe les pommes en 8 ou 12 quartiers avec évideur central.

Description Code EUR

Diviseur tomates - 4 quartiers

LxPxH 240x215x395 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
653118 Poussoir pour DTA: 4/8 quartiers 1
653467 Grille tomates 4 quartiers 1

601161
DTAT4 340,00

Diviseur tomates - 6 quartiers

LxPxH 240x215x395 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
653117 Poussoir pour DTA: 6/12 quartiers 1
653468 Grille tomates 6 quartiers 1

601162
DTAT6 341,00

Diviseur tomates - 8 quartiers

LxPxH 240x215x395 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
653118 Poussoir pour DTA: 4/8 quartiers 1
653469 Grille tomates 8 quartiers 1

601163
DTAT8 341,00

Diviseur tomates - 12 quartiers

LxPxH 240x215x395 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
653117 Poussoir pour DTA: 6/12 quartiers 1
653470 Grille tomates 12 quartiers 1

601164
DTAT12 341,00

Appareil manuels
Accessoires pour DTA

Description Code EUR

Grille tomates 4 quartiers

LxPxH 110x110x75 mm kg 0,10
653467

TCG4 106,00

Préparation dynamique
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(Accessoires pour DTA)

Description Code EUR

Grille tomates 6 quartiers

LxPxH 110x110x75 mm kg 0,11
653468

TCG6 106,00

Grille tomates 8 quartiers

LxPxH 110x110x75 mm kg 0,12
653469

TCG8 108,00

Grille tomates 12 quartiers

LxPxH 110x110x75 mm kg 0,15
653470

TCG12 106,00

Grille pommes 8 quartiers

LxPxH 110x110x50 mm kg 0,10
653471

AG8 106,00

Poussoir pour DTA: 4/8 quartiers

LxPxH 150x90x145 mm kg 0,50
653118

PB8 106,00

Poussoir pour DTA: 6/12 quartiers

LxPxH 150x90x145 mm kg 1  m³ 0,02
653117

PB12 106,00
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Appareil manuels
CF4 - Coupe-frites

Pour restaurants et petites collectivités.
3 sections de frites: 7, 9 et 11 mm.

Description Code EUR

Coupe-frites manuel 9 mm avec grille et
poussoir - sans socle

LxPxH 200x450x250 mm kg 2,93  m³ 0,03
Accessoires inclus
653460 Grille 9 mm 1
653463 Poussoir 9 mm 1

601460
CF409 293,00

Coupe-frites manuel 11 mm avec grille et
poussoir - sans socle

LxPxH 200x450x250 mm kg 3  m³ 0,03
Accessoires inclus
653461 Grille 11 mm 1
653464 Poussoir 11 mm 1

601461
CF411 293,00

Appareil manuels
Accessoires pour CF4

Description Code EUR

Socle pour CF4

LxPxH 200x450x70 mm kg 5,83  m³ 0,02
653124

CF4B 114,00

Grille 7 mm

LxPxH 110x110x10 mm kg 0,20
653445

G7CF4 90,00

Grille 9 mm

LxPxH 110x110x10 mm kg 1
653460

G9CF4 90,00
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(Accessoires pour CF4)

Description Code EUR

Grille 11 mm

LxPxH 110x110x10 mm kg 1
653461

G11CF4 90,00

Poussoir 7 mm

LxPxH 150x85x50 mm kg 0,17
653462

PB7CF4 23,00

Poussoir 9 mm

LxPxH 150x85x50 mm kg 1
653463

PB9CF4 23,00

Poussoir 11 mm

LxPxH 150x85x50 mm kg 0,18
653464

PB11CF4 23,00
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CLIENT PLUS PRODUIT
	f Restaurants / Petit établissement de 
repos et santé / crèche
	f Fonction cutter : pour hacher, herbes 
et condiments, émulsionner des 
sauces, hacher viande/poisson.

	f Compact, facile à déplacer et à ranger.
	f Cuve transparente de 2,6L en copolyester 
(sans BPA), ou cuve inox de 2,6L ou 3,6L
	f Rotor à lames microdentées inclus
	f Hygiène et gain de temps : chambre de 
coupe, trémie à levier, disque éjecteur, 
plateaux de coupe et grilles en acier 
inoxydable 100% lavable au lave-vaisselle
	f Couvercle transparent équipé d’un racleur. 
Les ingrédients peuvent être ajoutés par 
l’ouverture centrale durant l’utilisation
	f Mono vitesse 1500 tr/min ou vitesse variable 
500-3600tr/min

	f Restaurants / Collectivités / Traiteurs / 
Crèches / Maisons de retraite
	f 50 à 150 couverts  
(selon modèles)
	f Capacité (mayonnaise):
K45 : jusqu’à 2 kg
K55 : jusqu’à 2,5 kg
K70 : jusqu’à 3,5 kg

	f Réalisations : mixage des farces, 
mousses, pâtés, condiments, viandes  
et poissons. Emulsionner, broyer et 
hacher.
	f En collectivités, les mixés pour les 
régimes spéciaux.

	f Robustesse en service intensif
	f Vitesse maximum de 3700 tr/mn (modèles 
vitesse variable)
	f Cuve inox avec hauteur de cheminée 
optimale, avec angles arrondis et poignée 
ergonomique
	f Couvercle transparent solidaire du châssis, 
avec racleur de cuve et une ouverture 
centrale pour l’ajout des ingrédients
	f 4 rotors différents : rotor couteaux  lisses 
ou couteaux microdentés et rotor spécial 
émulsions couteaux  lisses ou couteaux 
microdentés
	f Couvercle, cuve, racleur et rotor 
démontables facilement et lavables au lave-
vaisselle pour une hygiène préservée 
	f Tous les modèles à vitesse variable peuvent 
être transformés en combiné avec l’option 
Kit de conversion coupe-légumes

	f Restaurants / Traiteurs Charcuterie /
Collectivités  
	f 100 à 200 couverts
	f Capacité (mayonnaise): jusqu’à  6 kg
	f Préparation de toutes les farces, 
mousses, pâtés, spécialités traiteurs. 
Emulsionner, broyer et hacher. 
	f En collectivités, les mixés pour les 
régimes spéciaux.

	f Puissant et de grande capacité pour assurer 
des productions intensives
	f Couvercle transparent avec une ouverture 
centrale pour l’ajout des ingrédients
	f Equipé d’un racleur émulsionneur amovible 
et d’un rotor couteaux microdentés pour une 
préparation rapide et homogène
	f 2 vitesses ou vitesse variable selon modèles 
( jusqu’à 3500 tr/mn)

	f Restaurants / Traiteurs Charcuterie / 
Collectivités 
	f 100 à 300 couverts
	f Capacité (mayonnaise): jusqu’à 8 kg
	f Préparation de toutes les farces, 
mousses, pâtés, spécialités traiteurs. 
Emulsionner, broyer et hacher.
	f En collectivités, les mixés pour les 
régimes spéciaux.

K45-K55-K70

Guide de sélection  
Cutter mélangeurs et émulsionneurs

K120S / KE120S

K180S

TrinityPro
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TrinityPro Cutter 2,6L

Cutter mélangeur émulsionneur de table équipé d'une cuve en inox de 2,6 litres.

Mixe les aliments rapidement et uniformément avec son racleur de cuve grâce à un mouvement spécial
à l'intérieur de la cuve.
Panneau de commande plat étanche IPX5 (IP55) avec boutons : marche/arrêt et fonction « pulse »
Toutes les parties en contact avec les aliments sont lavables au lave-vaisselle pour une plus grande
hygiène (hors bloc-moteur)
Productivité : jusqu'à 50 couverts par service
Certification ErgoCert pour la conception ergonomique et la facilité d'utilisation.

Description Code EUR

Cutter Mélangeur 2,6 L - Vitesse Variable
500-3600 tr/min, prise Schuko

0,75 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 247x328x456 mm kg 18  m³ 0,10
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

600992
K26VS 1776,00

Accessoires pour TrinityPro Cutter 2,6L

Description Code EUR

Rotor couteaux microdentés pour cutter
mélangeur 2,6 litres

LxPxH 160x160x90 mm kg 0,23 650226
ROTMT26 119,00

Rotor couteaux lisses pour cutter mélangeur
2,6 litres

LxPxH 160x160x90 mm kg 1 650227
ROTS26 119,00

Cuve inox 2,6 litres pour cutter mélangeur

LxPxH 200x270x165 mm kg 2
650228

BOL26 296,00

Préparation dynamique
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(Accessoires pour TrinityPro Cutter 2,6L)

Description Code EUR

Cuve transparente copolyester 2,6 litres
pour cutter mélangeur

LxPxH 200x270x165 mm kg 1  m³ 0,01 650229
BOLP26 153,00

Racleur pour cuve cutter mélangeur 2,6
litres

LxPxH 170x170x115 mm kg 0,22  m³ 0,01 650230
SCR26 45,00

Couvercle transparent pour Cutter
Mélangeur cuve 2,6L

LxPxH 205x205x70 mm kg 0,40 650117
LID26 67,00

Transparent bowl for 2,6lt cutter mixer,
microtoothed rotor, lid with scraper

LxPxH 200x270x240 mm kg 2  m³ 0,03
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650229 Cuve transparente copolyester 2,6
litres pour cutter mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

650245
REDP26 376,00

Kit cuve inox 2,6L comprenant une cuve
2,6L, un rotor microdentés, couvercle et
racleur de cuve

LxPxH 200x270x240 mm kg 2,90  m³ 0,04
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

650231
RED26 505,00
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(Accessoires pour TrinityPro Cutter 2,6L)

Description Code EUR

Rotor couteaux microdentés pour cutter
mélangeur 3,6 litres

LxPxH 175x175x110 mm kg 0,50 650233
ROTMT36 140,00

Rotor couteaux lisses pour cutter mélangeur
3,6 litres

LxPxH 175x175x110 mm kg 0,32 650234
ROTS36 119,00

Cuve inox 3,6 litres pour cutter mélangeur

LxPxH 220x290x185 mm kg 2  m³ 0,02
650235

BOL36 391,00

Racleur pour cuve cutter mélangeur 3,6
litres

LxPxH 185x185x136 mm kg 1  m³ 0,01 650236
SCR36 57,00

Kit cuve inox 3,6L comprenant une cuve
3,6L, un rotor microdentés, couvercle et
racleur de cuve

LxPxH 220x300x260 mm kg 2
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650233 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 3,6 litres

1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

650145
RED36 673,00

Couvercle transparent pour Cutter
Mélangeur cuve 3,6L

LxPxH 220x220x72 mm kg 0,50  m³ 0,01 650118
LID36 85,00
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TrinityPro Cutter 3,6L

Cutter mélangeur émulsionneur de table équipé d'une cuve en inox de 3,6 litres.

Mixe les aliments rapidement et uniformément avec son racleur de cuve grâce à un mouvement spécial
à l'intérieur de la cuve.
Panneau de commande plat étanche IPX5 (IP55) avec boutons : marche/arrêt et fonction « pulse »
Toutes les parties en contact avec les aliments sont lavables au lave-vaisselle pour une plus grande
hygiène (hors bloc-moteur)
Productivité : jusqu'à 50 couverts par service
Certification ErgoCert pour la conception ergonomique et la facilité d'utilisation.

Description Code EUR

Cutter Mélangeur 3,6 L Cuve inox - 1 vitesse
1500 tr/min, prise Schuko

0,50 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 252x334x476 mm kg 16  m³ 0,10
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650233 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 3,6 litres

1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

600996
K36 1528,00

Cutter Mélangeur 3,6 L Cuve inox - Vitesse
Variable 500-3600 tr/min, Prise Schuko

0,75 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 252x334x476 mm kg 18  m³ 0,09
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650233 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 3,6 litres

1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

602143
K36VS 1972,00

Accessoires pour TrinityPro Cutter 3,6L

Description Code EUR

Rotor couteaux microdentés pour cutter
mélangeur 3,6 litres

LxPxH 175x175x110 mm kg 0,50 650233
ROTMT36 140,00
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(Accessoires pour TrinityPro Cutter 3,6L)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter mélangeur
3,6 litres

LxPxH 175x175x110 mm kg 0,32 650234
ROTS36 119,00

Cuve inox 3,6 litres pour cutter mélangeur

LxPxH 220x290x185 mm kg 2  m³ 0,02
650235

BOL36 391,00

Racleur pour cuve cutter mélangeur 3,6
litres

LxPxH 185x185x136 mm kg 1  m³ 0,01 650236
SCR36 57,00

Couvercle transparent pour Cutter
Mélangeur cuve 3,6L

LxPxH 220x220x72 mm kg 0,50  m³ 0,01 650118
LID36 85,00

Kit cuve inox 3,6L comprenant une cuve
3,6L, un rotor microdentés, couvercle et
racleur de cuve

LxPxH 220x300x260 mm kg 2
Accessoires inclus
650118 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 3,6L
1

650233 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 3,6 litres

1

650235 Cuve inox 3,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650236 Racleur pour cuve cutter mélangeur
3,6 litres

1

650145
RED36 673,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
mélangeur 2,6 litres

LxPxH 160x160x90 mm kg 0,23 650226
ROTMT26 119,00
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(Accessoires pour TrinityPro Cutter 3,6L)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter mélangeur
2,6 litres

LxPxH 160x160x90 mm kg 1 650227
ROTS26 119,00

Cuve inox 2,6 litres pour cutter mélangeur

LxPxH 200x270x165 mm kg 2
650228

BOL26 296,00

Racleur pour cuve cutter mélangeur 2,6
litres

LxPxH 170x170x115 mm kg 0,22  m³ 0,01 650230
SCR26 45,00

Couvercle transparent pour Cutter
Mélangeur cuve 2,6L

LxPxH 205x205x70 mm kg 0,40 650117
LID26 67,00

Cuve transparente copolyester 2,6 litres
pour cutter mélangeur

LxPxH 200x270x165 mm kg 1  m³ 0,01 650229
BOLP26 153,00

Kit cuve inox 2,6L comprenant une cuve
2,6L, un rotor microdentés, couvercle et
racleur de cuve

LxPxH 200x270x240 mm kg 2,90  m³ 0,04
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

650231
RED26 505,00
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(Accessoires pour TrinityPro Cutter 3,6L)

Description Code EUR

Transparent bowl for 2,6lt cutter mixer,
microtoothed rotor, lid with scraper

LxPxH 200x270x240 mm kg 2  m³ 0,03
Accessoires inclus
650117 Couvercle transparent pour Cutter

Mélangeur cuve 2,6L
1

650226 Rotor couteaux microdentés pour
cutter mélangeur 2,6 litres

1

650228 Cuve inox 2,6 litres pour cutter
mélangeur

1

650229 Cuve transparente copolyester 2,6
litres pour cutter mélangeur

1

650230 Racleur pour cuve cutter mélangeur
2,6 litres

1

650245
REDP26 376,00

Préparation dynamique

Cutters mélangeurs-émulsionneurs

92



K45 - Cutter et émulsionneur de table 4,5 litres

Cuve inox capacité 4,5 litres.
Vitesse selon modèle: de 1500 tr/mn à 3700 tr/mn.
Hauteur de cheminée optimale : utilisation jusqu’à 75% du volume nominal.
Couvercle transparent démontable et solidaire du châssis / Châssis métallique.
Fourni avec racleur/émulsionneur. Tableau de commande plat et étanche.
Fonction pulse.
Capacité de travail: de 100 g à 2 kg (quantité moyenne théorique).

Description Code EUR

Cutter mélangeur 4,5 litres, Vitesse Variable
300 à 3700 tr/mn. Rotor couteaux
microdentés. Mono 230 V

1 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 256x415x482 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
650099 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 4,5 L
1

653580 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 4,5L

1

653589 Cuve inox capacité 4,5 litres 1

600506
K45YVV 2323,00

Cutter mélangeur 4,5 litres, 1500 et 3000
tr/mn. Rotor couteaux microdentés. Tri 400
V

0,90 kW 380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 256x415x482 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
650099 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 4,5 L
1

653580 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 4,5L

1

653589 Cuve inox capacité 4,5 litres 1

600501
K45Y2V 1950,00

Cutter mélangeur 4,5 litres, 1500 tr/mn.
Rotor couteaux microdentés. Mono 230 V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 256x415x482 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
650099 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 4,5 L
1

653580 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 4,5L

1

653589 Cuve inox capacité 4,5 litres 1

600500
K45Y1V 1805,00

NOTA : Pour transformer le cutter K45 Vitesse variable en combiné cutter/coupe-légumes TRK45, il faut
commander le kit de conversion comprenant la trémie inox, le levier, la chambre de coupe, l'éjecteur et
la base ajustable, sous le code 0D7971 (voir tarif Pièces de Rechange en vigueur).
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Accessoires pour K45

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,79  m³ 0,01
653579

SBRK45 106,00

Rotor couteaux lisses spécial émulsions
pour cutter 4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,74  m³ 0,01 653614
SBRE45 155,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,79  m³ 0,01 653580
MBRK45 118,00

Rotor couteaux microdentés spécial
émulsions pour cutter 4,5L

LxPxH 195x195x154 mm kg 0,74  m³ 0,01 650039
MBRE45 159,00

Cuve inox capacité 4,5 litres

LxPxH 235x280x160 mm kg 1,50  m³ 0,02
653589

BXK45 268,00

Kit émulsion pour TRK, K45VV comprenant
cuve inox 4,5L, rotor lisse spécial émulsion,
couvercle et racleur

LxPxH 250x370x245 mm kg 5  m³ 0,05
Accessoires inclus
650099 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 4,5 L
1

653589 Cuve inox capacité 4,5 litres 1
653614 Rotor couteaux lisses spécial

émulsions pour cutter 4,5L
1

650100
KEMUL245VV 508,00
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(Accessoires pour K45)

Description Code EUR

Couvercle avec racleur de cuve pour cutter
4,5 L

LxPxH 260x370x80 mm kg 1,30  m³ 0,02 650099
LBSK245 180,00

Nota : Fourni avec Boitier de rangement couteau.
Boitier supplémentaire code OD6447 tarif Pièces de Rechange en cours.
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K55 - Cutter et émulsionneur de table 5,5 litres

Cuve inox capacité 5,5 litres.
Vitesse selon modèle: de 1500 tr/mn à 3700 tr/mn.
Hauteur de cheminée optimale : utilisation jusqu’à 75% du volume nominal.
Couvercle transparent démontable et solidaire du châssis / Châssis métallique.
Fourni avec racleur/émulsionneur.
Tableau de commande plat et étanche.
Fonction pulse.
Capacité de travail: de 100 g à 2,5 kg (quantité moyenne théorique)

Description Code EUR

Cutter mélangeur 5,5 litres, Vitesse Variable
300 à 3700 tr/mn. Rotor couteaux
microdentés. Mono 230 V

1,30 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 256x415x482 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
650102 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 5,5L
1

653582 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 5,5L

1

653590 Cuve inox capacité 5,5 litres 1

600510
K55YVV 2794,00

Cutter mélangeur 5,5 litres, 1500 et 3000
tr/mn. Rotor couteaux microdentés. Tri 400V

1 kW 380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 256x415x482 mm kg 22  m³ 0,10
Accessoires inclus
650102 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 5,5L
1

653582 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 5,5L

1

653590 Cuve inox capacité 5,5 litres 1

600502
K55Y2V 2347,00

NOTA : Pour transformer le cutter K55 Vitesse variable en combiné cutter/coupe-légumes TRK55, il faut
commander le kit de conversion comprenant la trémie inox, le levier, la chambre de coupe, l'éjecteur et
la base ajustable, sous le code 0D7971 (voir tarif Pièces de Rechange en vigueur).

Accessoires pour K55

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,80  m³ 0,01
653581
SBRK55 126,00
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(Accessoires pour K55)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses spécial émulsions
cutter 5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,74  m³ 0,01 653665
SBRE55 156,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,80  m³ 0,01 653582
MBRK55 150,00

Rotor couteaux microdentés spécial
émulsions pour cutter 5,5L

LxPxH 215x215x154 mm kg 0,73  m³ 0,01 650040
MBRE55 159,00

Cuve inox capacité 5,5 litres

LxPxH 235x280x160 mm kg 1,68  m³ 0,02
653590

BXK55 268,00

Couvercle avec racleur de cuve pour cutter
5,5L

LxPxH 250x295x260 mm kg 1,23  m³ 0,02 650102
LBSK255 180,00

Kit émulsion pour TRK, K55VV comprenant
cuve inox 5,5L, rotor lisse spécial émulsion,
couvercle et racleur

LxPxH 250x370x245 mm kg 5  m³ 0,05
Accessoires inclus
650102 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 5,5L
1

653590 Cuve inox capacité 5,5 litres 1
653665 Rotor couteaux lisses spécial

émulsions cutter 5,5L
1

650103
KEMUL255VV 528,00

Nota : Fourni avec Boitier de rangement couteau.
Boitier supplémentaire code OD6447 tarif Pièces de Rechange en cours.
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K70 - Cutter et émulsionneur de table 7 litres

Cuve inox capacité 7 litres.
Vitesse selon modèle: de 1500 tr/mn à 3700 tr/mn.
Hauteur de cheminée optimale : utilisation jusqu’à 75% du volume nominal.
Couvercle transparent démontable et solidaire du châssis / Châssis métallique.
Tableau de commande plat et étanche. Fonction pulse - Fourni avec racleur/émulsionneur.
Capacité de travail : de 150 g à 3,5 kg (quantité moyenne théorique)

Description Code EUR

Cutter mélangeur 7 litres, Vitesse Variable
300 à 3700 tr/mn. Rotor couteaux
microdentés. Mono 230 V

1,50 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 256x422x522 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
650104 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 7L
1

653584 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 7L

1

653593 Cuve inox capacité 7 litres 1

600513
K70YVV 3469,00

Cutter mélangeur 7 litres, 1500 et 3000
tr/mn. Rotor couteaux microdentés. Tri 400V

1,20 kW 380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 256x422x522 mm kg 23  m³ 0,10
Accessoires inclus
650104 Couvercle avec racleur de cuve pour

cutter 7L
1

653584 Rotor couteaux microdentés pour
cutter 7L

1

653593 Cuve inox capacité 7 litres 1

600503
K70Y2V 2891,00

NOTA : Pour transformer le cutter K70 Vitesse variable en combiné cutter/coupe-légumes TRK70, il faut
commander le kit de conversion comprenant la trémie inox, le levier, la chambre de coupe, l'éjecteur et
la base ajustable, sous le code 0D7971 (voir tarif Pièces de Rechange en vigueur).

Accessoires pour K70

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,86  m³ 0,01
653583

SBRK70 139,00
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(Accessoires pour K70)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses spécial émulsions
pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,81  m³ 0,01 653712
SBRE70 159,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,80  m³ 0,01
653584

MBRK70 164,00

Rotor couteaux microdentés spécial
émulsions pour cutter 7L

LxPxH 215x215x194 mm kg 0,79  m³ 0,01 650041
MBRE70 169,00

Cuve inox capacité 7 litres

LxPxH 235x235x200 mm kg 1,93  m³ 0,02
653593

BXK70 276,00

Couvercle avec racleur de cuve pour cutter
7L

LxPxH 310x310x310 mm kg 1,50  m³ 0,03 650104
LBSK270 231,00

Nota : Fourni avec Boitier de rangement couteau.
Boitier supplémentaire code OD6447 tarif Pièces de Rechange en cours.
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K120S/KE120S - Cutter et émulsionneur 11,5 litres

 Cuve Inox capacité 11,5 litres. Hachages, broyages, émulsions, mousses, sauces et pâtisserie.
Couvercle transparent démontable et solidaire du châssis métallique avec racleur émulsionneur.
Tableau de commande plat et étanche avec minuterie et fonction pulse.
2 version : 2 vitesses 1500 et 3000 tr/min avec fonction pulse et Vitesse variable de 300 à 3500 tr/min.
Capacité de travail: de 200 g à 5 kg (quantité moyenne théorique)

Description Code EUR

Cutter émulsionneur 11,5 L, 2 Vitesses 1500 et
3000 tr/mn. Couteaux microdentés Tri400V

2,20 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 416x680x517 mm kg 68  m³ 0,34
Accessoires inclus
650059 Racleur émulsionneur pour K/KE 120S -

à utiliser uniquement avec le rotor
couteaux microdentés

1

650060 Rotor couteaux microdentés pour
cutter émulsionneur 11.5L (à utiliser
avec ou sans le racleur de cuve)

1

650073 Cuve inox capacité 11,5 litres 1

600084
K120S2 6070,00

Cutter mélangeur émulsionneur 11,5 L,
Vitesse Variable 300 à 3500 tr/mn.
Couteaux microdentés Mono 230V

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 416x680x517 mm kg 73  m³ 0,34
Accessoires inclus
650059 Racleur émulsionneur pour K/KE 120S -

à utiliser uniquement avec le rotor
couteaux microdentés

1

650060 Rotor couteaux microdentés pour
cutter émulsionneur 11.5L (à utiliser
avec ou sans le racleur de cuve)

1

650073 Cuve inox capacité 11,5 litres 1

600088
KE120S 6971,00

Accessoires pour K120S/KE120S

Description Code EUR

Cuve inox capacité 11,5 litres

LxPxH 420x340x180 mm kg 5  m³ 0,05
650073

BX115L 895,00
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(Accessoires pour K120S/KE120S)

Description Code EUR

Rotor couteaux lisses pour cutter 11.5L (ne
pas utiliser avec le racleur de cuve)

LxPxH 280x280x150 mm kg 2  m³ 0,02 653179
SBR115 581,00

Rotor couteaux microdentés pour cutter
émulsionneur 11.5L (à utiliser avec ou sans le
racleur de cuve)

LxPxH 282x282x160 mm kg 2  m³ 0,02

650060
MBR115 650,00

Rotor couteaux crantés pour cutter 11.5L (ne
pas utiliser avec le racleur de cuve)

LxPxH 280x280x150 mm kg 2,30  m³ 0,02 653299
KKR115 594,00

Rotor couteaux crantés spécial viande pour
cutter 11.5L (ne pas utiliser avec le racleur de
cuve)

LxPxH 280x280x150 mm kg 4  m³ 0,02

653538
KKR115M 603,00

Racleur émulsionneur pour K/KE 120S - à
utiliser uniquement avec le rotor couteaux
microdentés

LxPxH 295x90x240 mm kg 1,50  m³ 0,02

650059
SCR115 293,00

Table inox roulante - Hauteur: 730 mm

LxPxH 445x525x690 mm kg 14,96  m³ 0,05
653017

MSX 1015,00

NOTA : Pour transformer votre cutter mélangeur existant (modèle ancienne génération K120 ou KE120)
en cutter mélangeur émulsionneur (modèle K120S ou KE120S), commander le kit émulsionneur CODE
650044 au prix tarif de 910 € HT unitaire. Ce kit comprend un racleur, un rotor couteaux microdentés et
un couvercle transparent.
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K180S/KE180S - Cutter et émulsionneur 17,5 litres

 Cuve Inox capacité 17,5 litres. Hachages, broyages, émulsions, mousses, sauces et pâtisserie.
Couvercle transparent démontable et solidaire du châssis métallique avec racleur émulsionneur.
Tableau de commande plat et étanche avec minuterie.
2 versions : 2 vitesses 1500 et 3000 tr/min avec fonction pulse et vitesse variable de 300 à 3000 tr/min.
Capacité de travail: de 500 g à 8 kg (quantité moyenne théorique).

Description Code EUR

Cutter mélangeur émulsionneur 17,5 L, 2
Vitesses 1500 et 3000 tr/mn. Couteaux
microdentés 3 lames Tri 400V

3,60 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 416x680x603 mm kg 80  m³ 0,34
Accessoires inclus
650046 Racleur émulsionneur pour K/KE 180S 1
650047 Rotor à couteaux microdentés pour

cutter 17.5 L
1

650074 Cuve inox capacité 17,5 litres 1

600086
K180S2 7455,00

Cutter émulsionneur 17,5 L, Vitesse Variable
300 à 3000 tr/mn. Couteaux microdentés 3
lames Tri400V

3 kW 380-480V 3 50/60 Hz
LxPxH 416x680x603 mm kg 80  m³ 0,34
Accessoires inclus
650046 Racleur émulsionneur pour K/KE 180S 1
650047 Rotor à couteaux microdentés pour

cutter 17.5 L
1

650074 Cuve inox capacité 17,5 litres 1

600089
KE180S 8582,00

Accessoires pour K180S/KE180S

Description Code EUR

Rotor à couteaux microdentés pour cutter
17.5 L

LxPxH 282x282x240 mm kg 2,50  m³ 0,04 650047
MBR175 1089,00

Rotor à couteaux lisses pour cutter 17.5 L

LxPxH 260x260x240 mm kg 3,10  m³ 0,04
653119

SBR175 941,00
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(Accessoires pour K180S/KE180S)

Description Code EUR

Rotor à couteaux crantés pour cutter 17.5 L

LxPxH 260x260x240 mm kg 3,20
653120

KKR175 981,00

Rotor à couteaux crantés spécial viande pr
cutter 17.5L

LxPxH 260x260x240 mm kg 5  m³ 0,05 653539
KKR175M 993,00

Cuve inox capacité 17,5 litres

LxPxH 410x340x270 mm kg 6  m³ 0,05
650074

BX175L 1280,00

Racleur émulsionneur pour K/KE 180S

LxPxH 295x90x240 mm kg 1,50  m³ 0,02
650046

SCR175 339,00

Table inox roulante - Hauteur: 730 mm

LxPxH 445x525x690 mm kg 14,96  m³ 0,05
653017

MSX 1015,00

NOTA : Pour transformer votre cutter existant (modèle ancienne génération K180 ou KE180) en cutter
émulsionneur (modèle K180S ou KE180S), commander le kit émulsionneur CODE 650045 au prix tarif de
1240 € HT unitaire, comprenant un racleur, un rotor couteaux microdentés et un couvercle transparent.
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Préparez vos soupes, purées, sauces, émulsions et blancs en neige, 
rapidement avec le Bermixer d’Electrolux. 

9 niveaux de 
vitesses avec 
autorégulation 
de la puissance

Toutes les parties 
en contact avec 
les aliments sont 

lavables au lave-
vaisselle

Démontage facile et 
rapide du tube, 
de l’axe et du 
couteau, 
SANS OUTILS

Sécurité surchauffe : 
refroidissement du 
moteur par circulation 
d’air 

Support mural 
de rangement 
de la machine 

et des 
accessoires

Autorégulation 
de la puissance 

moteur, vibrations 
réduites et durée 
de vie du moteur 

prolongée 

moins de  4 kg!

Bermixer PRO
Mixers Portatifs

Support pour positionner 
le Bermixer sur le bord  du 
contenant        

Glissière réglable et 
support pour positionner 
le Bermixer au centre du 
contenant
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Bermixer PRO Plus  
(jusqu’à 9000 tr/mn)

Bermixer PRO Turbo  
(jusqu’à 10000 tr/mn)

Modèles BP3535 BP3545 BP4535 BP4545 BP4555 BP5545 BP5555 BP6545 BP6555 BP6565 BP7555 BP7565

Puissance 350 W 450 W 550 W 650 W 750 W

Tube 35 cm 45 cm 35 cm 45 cm 55 cm 45 cm 55 cm 45 cm 55 cm 65 cm 55 cm 65 cm

Capacité 
jusqu’à 30 L 50 L 80 L 100 L 120 L 150 L 170 L 200 L 220 L 240 L 270 L 290 L
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Une gamme complète

commandez l'accessoire FOUET 
code 650108

Transformez votre Bermixer Pro en version Combi
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CLIENT PLUS PRODUIT
MIXERS PORTATIFS

ff Restaurants / Collectivités   
ff 50 à 300 couverts

ff Pour préparation des soupes, 
purées, sauces, émulsions

ff Léger et simple à utiliser
ff Ideal pour les petites quantités
ff Jusqu’à 15000 tr/mn 
ff Tube inox démontable sans outils pour un nettoyage 
facile

ff Restaurants / Collectivités   
ff 50 à 300 couverts

ff Pour préparation des soupes, 
purées, sauces, émulsions, blancs 
en neige, mixés de viandes

ff Capacité: 
de 30 L à  290 L 
(selon les modèles)

ff Large choix de modèles pour répondre à tous les 
besoins : Bermixer Plus et Bermixer Turbo
ff Modèles avec vitesse variable jusqu’à 9000 ou 10000 tr/
mn 
ff Démontage facile et rapide, par l’utilisateur, du tube, 
couteau et axe sans outils pour un nettoyage complet
ff Base du moteur plate et stable permettant une pose 
verticale du bloc moteur après utilisation.
ff Moteur avec sécurité surchauffe : refroidissement du 
moteur par circulation d’air
ff Système vortex : mixage complet sans remuer
ff Léger (moins de 4 kg) et ergonomique pour une facilité 
d’utilisation 
ff Accessoire fouet vendu séparément

TURBO BROYEURS
ff Collectivités  
ff 100 à 500 couverts
ff Pour préparation des soupes, 
purées, sauces, émulsions, mixés 
de viandes
ff Capacité:  
Préparation liquide et semi-
liquide:  
TBX120:  jusqu’à 500 L  
TBX130:  jusqu’à 700 L  
Pomme de terre:  
TBX120: jusqu’à 100 kg 
TBX130: jusqu’à 200 kg

ff Tube de mixage Inox entièrement démontable sans 
outils
ff Nettoyage et aseptisation faciles des pièces en contact 
alimentaire

ff Changement facile de tube mixer potage  au tube 
purée
ff Kit spécial braisière en option 
ff Modèles 1 ou 2 vitesses (vitesse maxi 1700 tr/mn)
ff Tube spécifique pour la soupe, la purée et accessoire 
grille pour la soupe de poissons

Hauteur Minimum de Liquide
TBX120 TBX130

                   
200mm

                  
300mm

ff Cuisines Centrales / UCP / 
Industries agoalimentaires.
ff Pour de grandes quantités de 
productions de soupes, sauces, 
purées, etc.
ff Préparation liquide et semi-
liquide: 
jusqu’à 1000 L

ff Moteur puissant et conception robuste pour usage 
intensif
ff Micro-broyeur spécial soupe de poisson en option
ff Modèle 1 vitesse : 1600 tr/mn
ff Modèle 2 vitesses : 830 et 1660 tr/mn.

SPEEDY MIXER

BERMIXER PRO

TBX120 / TBX130

TBM150

Guide de selection Mixers portatifs / turbo broyeurs
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Mixers portatifs
Speedy mixer 250 W

Mixer compact (moins de 1,5 kg) avec un tube en Inox, démontable sans outil, pour un nettoyage
facile.
Vitesse: 15 000 tr/mn.
Idéal pour les petites préparations et les émulsions.
Poignée ergonomique pour un meilleur confort d’utilisation.

Description Code EUR

MS 200: Mixer plongeant avec moteur 250
W et tube inox de 20 cm.

0,25 kW 230 V 1N 50 Hz
LxPxH 110x75x470 mm kg 1,80  m³ 0,01

600024
SMT20W25 333,00

MS 250: Mixer plongeant avec moteur 250
W et tube inox de 25 cm.

0,25 kW 230 V 1N 50 Hz
LxPxH 110x75x520 mm kg 1,85  m³ 0,01

600026
SMT25W25 345,00

MS 200: Mixer plongeant à vitesse variable
avec moteur 250 W et tube inox de 20 cm

0,25 kW 230 V 1N 50 Hz
LxPxH 110x75x470 mm kg 1,83  m³ 0,01

600021
SMVT20W25 377,00

MS 250: Mixer plongeant à vitesse variable
avec moteur 250 W et tube inox de 25 cm

0,25 kW 230 V 1N 50 Hz
LxPxH 110x75x520 mm kg 1,88  m³ 0,01

600022
SMVT25W25 392,00

Mixers portatifs
Accessoires pour Speedy Mixer

Description Code EUR

Fouet pour speedy mixer

LxPxH 90x90x290 mm kg 0,67  m³ 0,01
650057
SPYWSK 223,00
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(Accessoires pour Speedy Mixer)

Description Code EUR

Tube inox 20 cm pour Speedy mixer

LxPxH 75x75x220 mm kg 0,54  m³ 0,01
650187
SPMT20 111,00

Tube inox 25 cm pour Speedy mixer

LxPxH 75x75x270 mm kg 0,60  m³ 0,01
650188
SPMT25 123,00

Tube émulsion 25 cm pour Speedy Mixer

LxPxH 75x75x270 mm kg 0,61  m³ 0,01
653098

TESM 161,00

Support mural pour Speedy Mixer

LxPxH 270x85x70 mm kg 0,41  m³ 0,01
653090

WSSM 44,00

Préparation dynamique

Mixers portatifs & Turbo broyeurs

108



Mixers portatifs
Bermixer PRO 350 W

Capacité maximale de 30 à 50 litres.
Vitesse maximale en plongée de 9000 tr/mn.
Vitesse Variable électronique.
Tube et couteau Inox démontables sans outil pour un nettoyage facile et complet.
SMART SPEED CONTROL : autorégulation de la puissance moteur.
Support mural inclus - support supplémentaire code 0D6297 Tarif pièces de rechange.

Description Code EUR

Mixer Plongeant avec moteur 350W et tube
inox 35 cm. Capacité 30 litres

0,35 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x665 mm kg 5,43  m³ 0,04
Accessoires inclus
650132 Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro 1

600355
BP3535 577,00

Mixer Plongeant avec moteur 350W et tube
inox 45 cm. Capacité 50 litres

0,35 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x765 mm kg 5,58  m³ 0,04
Accessoires inclus
650133 Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro 1

600363
BP3545 596,00

Bloc moteur - 350 W

0,35 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x340 mm kg 3,61  m³ 0,04 600339

BPU350 462,00

Mixers portatifs
Accessoires pour Bermixer PRO 350 W

Description Code EUR

Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x353 mm kg 1,20  m³ 0,01
650132

BPT35 199,00
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(Accessoires pour Bermixer PRO 350 W)

Description Code EUR

Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x453 mm kg 1,28  m³ 0,01
650133

BPT45 212,00

Fouet renforcé pour Bermixer Pro

LxPxH 120x120x468 mm kg 1,43  m³ 0,01
650108
BMXRWSK 260,00

Support marmite pour Bermixer

LxPxH 160x140x180 mm kg 1,15  m³ 0,01
653294

B2SUP 252,00

Glissière pour récipients diamètre 375 a 650
mm, à associer au support marmite 653294.

LxPxH 700x150x40 mm kg 1,58  m³ 0,01 653292
B2RAIL 191,00
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Mixers portatifs
Bermixer PRO 450 W

Capacité maximale de 80 à 120 litres.
Vitesse maximale en plongée de 9000 tr/mn.
Vitesse Variable électronique.
Tube et couteau Inox démontables sans outil pour un nettoyage facile et complet.
SMART SPEED CONTROL : autorégulation de la puissance moteur.
Support mural inclus - support supplémentaire code 0D6297 tarif pièces de rechange.

Description Code EUR

Mixer Plongeant avec moteur 450W et tube
inox 35 cm. Capacité 80 litres.

0,45 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x665 mm kg 5,48  m³ 0,04
Accessoires inclus
650132 Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro 1

600357
BP4535 628,00

Mixer Plongeant avec moteur 450W et tube
inox 45 cm. Capacité 100 litres

0,45 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x765 mm kg 5,60  m³ 0,04
Accessoires inclus
650133 Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro 1

600364
BP4545 648,00

Mixer Plongeant avec moteur 450W et tube
inox 55 cm. Capacité 120 litres

0,45 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x865 mm kg 5,76  m³ 0,04
Accessoires inclus
650134 Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro 1

600374
BP4555 666,00

Bloc moteur - 450 W

0,45 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x340 mm kg 3,65  m³ 0,02 600341

BPU450 521,00

Préparation dynamique

Mixers portatifs & Turbo broyeurs

111



Mixers portatifs
Accessoires pour Bermixer PRO 450 W

Description Code EUR

Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x353 mm kg 1,20  m³ 0,01
650132

BPT35 199,00

Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x453 mm kg 1,28  m³ 0,01
650133

BPT45 212,00

Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x553 mm kg 1,41  m³ 0,01
650134

BPT55 224,00

Fouet renforcé pour Bermixer Pro

LxPxH 120x120x468 mm kg 1,43  m³ 0,01
650108
BMXRWSK 260,00

Support marmite pour Bermixer

LxPxH 160x140x180 mm kg 1,15  m³ 0,01
653294

B2SUP 252,00

Glissière pour récipients diamètre 375 a 650
mm, à associer au support marmite 653294.

LxPxH 700x150x40 mm kg 1,58  m³ 0,01 653292
B2RAIL 191,00
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Mixers portatifs
Bermixer PRO TURBO 550 W

Capacité maximale de 150 à 170 litres.
Vitesse maximale en plongée de 10 000 tr/mn.
Vitesse Variable électronique.
Tube et couteau Inox démontables sans outil pour un nettoyage facile et complet.
SMART SPEED CONTROL : autorégulation de la puissance moteur.
Support mural inclus - support supplémentaire code 0D6297 tarif pièces de rechange.

Description Code EUR

Mixer Plongeant avec moteur 550W et tube
inox 45 cm. Capacité 150 litres

0,55 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x765 mm kg 5,63  m³ 0,04
Accessoires inclus
650133 Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro 1

600367
BP5545 704,00

Mixer Plongeant avec moteur 550W et tube
inox 55 cm. Capacité 170 litres

0,55 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x865 mm kg 5,76  m³ 0,04
Accessoires inclus
650134 Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro 1

600375
BP5555 730,00

Bloc moteur - 550 W

0,55 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x340 mm kg 3,10  m³ 0,02 600343

BPU550 589,00

Mixers portatifs
Accessoires pour Bermixer PRO TURBO 550 W

Description Code EUR

Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x353 mm kg 1,20  m³ 0,01
650132

BPT35 199,00
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(Accessoires pour Bermixer PRO TURBO 550 W)

Description Code EUR

Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x453 mm kg 1,28  m³ 0,01
650133

BPT45 212,00

Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x553 mm kg 1,41  m³ 0,01
650134

BPT55 224,00

Fouet renforcé pour Bermixer Pro

LxPxH 120x120x468 mm kg 1,43  m³ 0,01
650108
BMXRWSK 260,00

Support marmite pour Bermixer

LxPxH 160x140x180 mm kg 1,15  m³ 0,01
653294

B2SUP 252,00

Glissière pour récipients diamètre 375 a 650
mm, à associer au support marmite 653294.

LxPxH 700x150x40 mm kg 1,58  m³ 0,01 653292
B2RAIL 191,00
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Mixers portatifs
Bermixer PRO TURBO 650 W

Capacité maximale de 200 à 240 litres.
Vitesse maximale en plongée de 10 000 tr/mn. Vitesse Variable électronique.
Tube et couteau Inox démontables sans outil pour un nettoyage facile et complet.
SMART SPEED CONTROL : autorégulation de la puissance moteur.
Support mural inclus - support supplémentaire code 0D6297 tarif pièces de rechange.

Description Code EUR

Mixer Plongeant avec moteur 650W et tube
inox 45 cm. Capacité 200 litres.

0,65 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x765 mm kg 4,80  m³ 0,04
Accessoires inclus
650133 Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro 1

600368
BP6545 832,00

Mixer Plongeant avec moteur 650W et tube
inox 55 cm. Capacité 220 litres.

0,65 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x865 mm kg 5,77  m³ 0,04
Accessoires inclus
650134 Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro 1

600377
BP6555 865,00

Mixer Plongeant avec moteur 650W et tube
inox 65 cm. Capacité 240 litres.

0,65 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x965 mm kg 5,96  m³ 0,04
Accessoires inclus
650135 Tube inox 65 cm pour Bermixer Pro 1

600384
BP6565 891,00

Bloc moteur - 650 W

0,65 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x340 mm kg 3,63  m³ 0,04 600345

BPU650 717,00
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Mixers portatifs
Accessoires pour Bermixer PRO TURBO 650 W

Description Code EUR

Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x353 mm kg 1,20  m³ 0,01
650132

BPT35 199,00

Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x453 mm kg 1,28  m³ 0,01
650133

BPT45 212,00

Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x553 mm kg 1,41  m³ 0,01
650134

BPT55 224,00

Tube inox 65 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x653 mm kg 1,61  m³ 0,01
650135

BPT65 243,00

Fouet renforcé pour Bermixer Pro

LxPxH 120x120x468 mm kg 1,43  m³ 0,01
650108
BMXRWSK 260,00

Support marmite pour Bermixer

LxPxH 160x140x180 mm kg 1,15  m³ 0,01
653294

B2SUP 252,00
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(Accessoires pour Bermixer PRO TURBO 650 W)

Description Code EUR

Glissière pour récipients diamètre 375 a 650
mm, à associer au support marmite 653294.

LxPxH 700x150x40 mm kg 1,58  m³ 0,01 653292
B2RAIL 191,00
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Mixers portatifs
Bermixer PRO TURBO 750 W

Capacité maximale de 270 à 290 litres.
Vitesse maximale en plongée de 10 000 tr/mn. Vitesse Variable électronique.
Tube et couteau Inox démontables sans outil pour un nettoyage facile et complet.
SMART SPEED CONTROL : autorégulation de la puissance moteur.
Support mural inclus - support supplémentaire code 0D6297 tarif pièces de rechange.

Description Code EUR

Mixer Plongeant avec moteur 750W et tube
inox 55 cm. Capacité 270 litres.

0,75 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x865 mm kg 5,75  m³ 0,04
Accessoires inclus
650134 Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro 1

600380
BP7555 1005,00

Mixer Plongeant avec moteur 750W et tube
inox 65 cm. Capacité 290 litres.

0,75 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x965 mm kg 5,97  m³ 0,04
Accessoires inclus
650135 Tube inox 65 cm pour Bermixer Pro 1

600388
BP7565 1038,00

Bloc moteur - 750 W

0,75 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 138x120x340 mm kg 3,66  m³ 0,02 600348

BPU750 844,00

Mixers portatifs
Accessoires pour Bermixer PRO TURBO 750 W

Description Code EUR

Tube inox 35 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x353 mm kg 1,20  m³ 0,01
650132

BPT35 199,00
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(Accessoires pour Bermixer PRO TURBO 750 W)

Description Code EUR

Tube inox 45 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x453 mm kg 1,28  m³ 0,01
650133

BPT45 212,00

Tube inox 55 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x553 mm kg 1,41  m³ 0,01
650134

BPT55 224,00

Tube inox 65 cm pour Bermixer Pro

LxPxH 110x110x653 mm kg 1,61  m³ 0,01
650135

BPT65 243,00

Fouet renforcé pour Bermixer Pro

LxPxH 120x120x468 mm kg 1,43  m³ 0,01
650108
BMXRWSK 260,00

Support marmite pour Bermixer

LxPxH 160x140x180 mm kg 1,15  m³ 0,01
653294

B2SUP 252,00

Glissière pour récipients diamètre 375 a 650
mm, à associer au support marmite 653294.

LxPxH 700x150x40 mm kg 1,58  m³ 0,01 653292
B2RAIL 191,00

Préparation dynamique

Mixers portatifs & Turbo broyeurs

119



Guide de sélection
Turbo-broyeurs

TBX Pro

OUTIL TBX Pro - 1 vitesse
1650 tours/min

TBX Pro - 2 vitesses
850 et 1700 tours/min

TBX Pro - vitesse variable
Triphasé ou monophasé
630 à 1700 tours/min

PROFONDEUR MINIMALE 
D’IMMERSION  
outils standards : 
outils braisières :  

300 mm
non recommandé

300 mm
170 mm 

300 mm
170 mm 

POTAGE VELOUTÉ sans morceaux 
maisons de retraite, crèches,    
hôpitaux ou régimes spécifiques

jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres

POTAGE à partir d’ingrédients fibreux
(exemple : poireaux)

jusqu’à 500 litres jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres

POTAGE CONCENTRÉ
pour maisons de retraite, crèches, 
hôpitaux, régimes spéciaux

jusqu’à 500 litres jusqu’à 500 litres

POTAGE AVEC MORCEAUX jusqu’à 700 litres + grille 
soupe Ø 19 mm 

jusqu’à 700 litres + grille 
soupe Ø 19 mm 

jusqu’à 700 litres + grille 
soupe Ø 19 mm 

CRÈME D’ÉPINARDS
mélange d’épinards et béchamel

jusqu’à 500 litres jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres

SAUCES LIQUIDES
mélange de poudre et de liquide - 
pas de broyage

jusqu’à 700 litres  jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres

SAUCES COMPOSÉES
Type sauce bolognaise

jusqu’à 500 litres jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres

PÂTES LIQUIDES 
Type pâte à crêpes

jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres jusqu’à 700 litres

COMPOTE DE FRUITS 
CONFITURES 
SORBETS

pour purée ou soupe 
selon le résultat souhaité 
(avec ou sans morceaux)  
jusqu’à 500 litres

pour purée ou soupe 
selon le résultat souhaité 
(avec ou sans morceaux)  
jusqu’à 700 litres

pour purée ou soupe 
selon le résultat souhaité 
(avec ou sans morceaux)
jusqu’à 700 litres

PURÉE TRADITIONNELLE non recommandé non recommandé

purée jusqu’à 300 kg de 
pommes de terre 
(= 450 kg de purée)
pour éviter de corder la 
purée, démarrez à petite 
vitesse puis augmentez

PURÉE EN FLOCON  
Verser progressivement dans le liquide

jusqu’à 175 kg jusqu’à 200 kg jusqu’à 200 kg 

BRANDADE DE MORUE jusqu’à 180 kg + grille 
soupe Ø 19 mm

jusqu’à 180 kg + grille 
soupe Ø 19 mm
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TBX Pro
Composez votre équipement en 2 étapes
Etape 1  

Etape 2

Qu’allez-vous préparer ?

Type de préparation

1 vitesse
1650 

tours/min

2 vitesses
850 / 
1700 

tours/min

Vitesse variable - 20 
niveaux de vitesse : 

630-1700 
tours/min

Mélange de potage/sauce     

Potage velouté    

Soupe de poissons    

Pâte liquide par ex. pâte à crêpe    

Mélange de poudre et de liquide : 
sauces, purée en flocons

  

Emulsion comme la mayonnaise   

Purée de pommes de terre   

Où cuisinez-vous ? Marmites Braisières

Type de tube 
nécessaire :

tube 
standard 

448 mm tube 
court 

tube long 568 mm

Mélanger/mixer : 
sauces/mélange 
liquide et poudre 
ou flocons

outil soupe outil soupe 
pour braisières

Préparations 
épaisses : purée/
purée de patates, 
confiture/compote

outil purée outil purée 
pour braisières

 Choisissez le bloc moteur. 

  Choisissez les accessoires dont vous avez besoin.  

Grilles pour 
outil à soupe

 non recommandé - Fonctionnement :  bon    très bon     parfait

NOUVEAU

Grille soupe  
Ø 8-10 mm

Grille soupe 
Ø 19 mm

Grille soupe 
Ø 6-8mm
(inclus)

348 mm
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TBX Pro
Dimensions

C  
en mm

LONGUEUR DU TUBE

court moyen long

348 448 568

B
en mm

HAUTEUR DE L’OUTIL

outils standard outils de braisage

187 142

D
en mm                                  

Taille du 
tube

OUTILS BRAISIERE OUTILS STANDARD

court standard long court standard long

profondeur 
immersion 

minimum 170 170 170 300 300 300

maximum 360 460 580 400 500 620

A
en mm

TUBE COURT TUBE MOYEN TUBE LONG
outils 

standard
outils 

de braisière
outils 

standard
outils

braisière
outils 

standard
outils 

braisière

minimum 521 566 421 466 301 346

maximum 771 816 671 716 551 596

E
en mm
minimum 1056

maximum 1306

Diamètre d’outil 
standard

Diamètre de l’outil de 
braisage
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TBX Pro
Dimensions

F
en mm

TUBE COURT TUBE MOYEN TUBE LONG
outils 

standard
outils 

braisière
outils 

standard
outils 

braisière
outils 

standard
outils 

braisière

minimum 1154 1173 1084 1103 1000 1018

maximum 1404 1423 1334 1353 1250 1268

G
en mm
minimum 1412

maximum 1662
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Guide de sélection
Turbo-broyeurs
TBM150

TBM150 - 1 vitesse
1600 tours/min - 3000 W
micro-broyeur cuisine inclus

TBM150 - 2 vitesses
830 et 1660 tours/min - 4500 W
micro-broyeur cuisine inclus

PROFONDEUR MINIMALE 
D’IMMERSION

30 cm à partir de 500 litres 30 cm à partir de 250 litres

POTAGE SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

POTAGE VELOUTÉ sans morceaux : 
maisons de retraite, crèches, hôpitaux, 
régimes spécifiques

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

POTAGE à partir d’ingrédients 
filandreux (type poireaux)

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

POTAGE CONCENTRÉ
maisons de retraite, crèches, hôpitaux, 
régimes spéciaux

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

CRÈME D’ÉPINARDS
Mélange d’épinards - béchamel

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

SOUPE DE POISSONS micro-broyeur soupe de poisson 650043 
en finition uniquement (dernières 5-10 
minutes) jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur soupe de poisson 650043 
en finition uniquement (dernières 5-10 
minutes) jusqu’à 1000 litres

FUMET
à base de viande cuite type fond de 
veau

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 1000 litres

SAUCES LIQUIDES
mélange de poudre et de liquide - pas 
de broyage

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

SAUCES COMPOSÉES 
type sauce bolognaise

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

PÂTES LIQUIDES
type pâte à crêpes

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

SANS le micro-broyeur cuisine 
jusqu’à 1000 litres

COMPOTE DE FRUITS 
CONFITURES 
SORBETS

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
selon le résultat souhaité (avec/sans 
morceaux) jusqu’à 1000 litres

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
selon le résultat souhaité (avec/sans 
morceaux) jusqu’à 1000 litres

PURÉE TRADITIONNELLE
SANS le micro-broyeur
jusqu’à 375 kg de pommes de terre

SANS le micro-broyeur
jusqu’à 400 kg de pommes de terre

lait chaud ou froid lait chaud ou froid

PURÉE EN FLOCON
verser les flocons progressivement 
dans le liquide

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 375 kg 

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 400 kg 

PURÉE DE LEGUMES sans ajout de 
liquide ni de matière graisse

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 300 kg 

micro-broyeur cuisine en finition 
uniquement (dernières 5-10 minutes) 
jusqu’à 350 kg 

BRANDADE DE MORUE micro-broyeur soupe de poisson 650043 
en finition uniquement (dernières 5-10 
minutes) jusqu’à 375 kg

micro-broyeur pour soupe de poisson 
650043 pour finition uniquement 
(dernières 5-10 minutes) jusqu’à 375 kg
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Turbo broyeurs
TBX Pro Turbo broyeur

Cuisines Centrales et Collectivités.
Turbo broyeur de sol avec tube démontable sans outil et lavables au lave-vaisselle
Possibilité de composer son turbo broyeur avec le bloc moteur et les accesoires de son choix.
Réglable en hauteur par manivelle (amplitude 250mm) pour s'adapter à différentes profondeurs
d'immersion.
Construction en acier inox.
Capacité de travail : jusqu'à 700 litres

Description Code EUR

Turbo broyeur TBX Pro Complet (tube + outil
soupe) 1 vitesse 1650 tr/min, 380-415V, 3ph,
50Hz

1,50 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 628x1556x1122 mm kg 94  m³ 1,19
Accessoires inclus
650172 Outil soupe TBX Pro (sans tube) 1
650175 Tube standard TBX Pro (448mm) 1

602166
TBXPRO1T 7034,00

Bloc moteur turbo broyeur TBX Pro, (sans
accesoires) 2 vitesses 850-1700 tr/min, 380-
440V, 3ph, 50Hz

2,20 kW 380-440 V 3 50 Hz
LxPxH 628x1556x1122 mm kg 94  m³ 1,19

602167
TBXPRO2T 6975,00

Bloc moteur turbo broyeur TBX Pro, (sans
accesoires) vitesse variable 630 à 1700
tr/min, 380-480V, 3ph, 50-60Hz

1,50 kW 380-480V 3 50-60 Hz
LxPxH 628x1556x1122 mm kg 94  m³ 1,19

602168
TBXPROVT 7717,00

Bloc moteur turbo broyeur TBX Pro (sans
accesoires), vitesse variable 630 à 1700
tr/min, 230-240V, monophasé, 50-60Hz

1,50 kW 220-240 V 1 50/60 Hz
LxPxH 628x1556x1122 mm kg 94  m³ 1,19

602199
TBXPROVS 7717,00
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Turbo broyeurs
Accessoires TBX Pro Turbo broyeur

Description Code EUR

Outil soupe TBX Pro (sans tube)

LxPxH 205x205x180 mm kg 2  m³ 0,01
650172

HSSTBL 921,00

Outil purée TBX Pro (sans tube)

LxPxH 205x205x180 mm kg 2  m³ 0,01
650177

HPSTBL 1111,00

Outil purée TBX Pro pour braisière (sans
tube)

LxPxH 245x245x140 mm kg 2  m³ 0,01 650173
BPPTBL 1142,00

Tube court avec déflecteur 348 mm
TBXPRO (suggeré pour braisière)

LxPxH 162x360x162 mm kg 3  m³ 0,02 653821
T348 1167,00

Tube standard TBX Pro (448mm)

LxPxH 162x460x162 mm kg 3  m³ 0,02
650175

T448 899,00

Tube long TBX Pro (568 mm)

LxPxH 162x580x162 mm kg 3,20  m³ 0,02
650176

T568 952,00
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(Accessoires TBX Pro Turbo broyeur)

Description Code EUR

Outil soupe TBX Pro pour braisière (sans
tube)

LxPxH 245x245x130 mm kg 2,11  m³ 0,02 653521
BPKTBX130 935,00

Grille soupe TBX Pro diam 8-10mm

LxPxH 132x132x2 mm kg 1
650168

SGTBX 186,00

Grille soupe TBX Pro diam 19mm

LxPxH 132x132x2 mm kg 1
653507

FSGTBX 186,00
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Turbo broyeurs
TBM 150 - Turbo broyeur grande productivité 3000W

Pour Collectivités et Industries Agro-alimentaires.
Résistance aux utilisations intensives et aux lavages répétés.
Hygiène et Sécurité : anneau de protection de la tête de broyage, sécurité au relevage de tête,
position de rangement et manque de tension.
Réglable en hauteur par vérin. Construction en acier inox.
En dotation : Micro-broyeur acier inox cuisine-velouté (code 653243). A utiliser uniquement en finition,
les 5-10 dernières minutes.
Capacité de travail : minimum 500 litres jusqu’à 1000 litres

Description Code EUR

Turbo-broyeur de sol inox - 1600 tr/mn -
avec micro-broyeur. Puissance 3000 W. Tri
400 V

3 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 663x1852x1475 mm kg 220  m³ 2,09
Accessoires inclus
653243 Micro-broyeur acier inox pour TBM150

(cuisine - velouté)
1

602066
TBM150002 17472,00

Turbo-broyeur de sol inox - 830 et 1660
tr/mn- avec micro-broyeur. Puissance 4500
W. Tri 400 V

4,50 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 663x1852x1475 mm kg 220  m³ 2,09
Accessoires inclus
653243 Micro-broyeur acier inox pour TBM150

(cuisine - velouté)
1

602067
TBM150001 19189,00

Turbo broyeurs
Accessoires pour TBM150

Description Code EUR

Micro-broyeur acier inox pour TBM150
(cuisine - velouté)

LxPxH 220x220x47 mm kg 1 653243
MB15 917,00
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(Accessoires pour TBM150)

Description Code EUR

Micro-broyeur acier inox pour TBM150
(soupe de poisson)

LxPxH 220x220x54 mm kg 1 650043
MB15PF 1053,00
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Robustes et fiables avec des capacités de 5 à 80 litres :  
conçus pour garantir la sécurité des utilisateurs et préserver leur santé.
Mouvement unique du planétaire garantissant la couverture totale  
de la cuve par les outils.

Batteurs Mélangeurs

L’écran plein de protection 
et l’écran fil rotatif sont 
amovibles et démontables 
pour un nettoyage en lave-
vaisselle

Cuve, crochet, 
palette et fouet 
spécialement 
conçus pour un 
résultat optimal. Le 
batteur ne démarre 
que lorsque la cuve 
est correctement 
positionnée.

Une gamme complète conforme à la norme EN454_2015

SÉCURITÉ : Double système de sécurité : détection présence de cuve + écran fermé
SANTÉ : Écran plein sur tous les modèles (seul ou clipsé sur l’écran fil inox)

Tableau de 
commandes plat 
et étanche (IP55)

Minuterie  
0 à 59 min.

Modèles spécifiques 
avec colonne et 

piétement inox

Préparation dynamique
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Guide de sélection des Batteurs mélangeurs
CLIENT PLUS PRODUIT

BE5 BE8

ff Restaurants / Collectivités /  
Boulangerie / Pâtisserie / 
Pizzeria
ff  10 - 50 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
5 L: 1,5 kg farine  
8 L: 2,5 kg farine

ff Modèle de table peu encombrant et déplaçable 
facilement
ff Puissant moteur asynchrone silencieux pour un usage 
professionnel de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection sans bisphénol-A, avec 
système “clip” pour un démontage facile sans outils
ff Variation de vitesse électronique de 20 à 220 tr/mn 
(mouvement du planétaire)
ff Outils inox, écran de sécurité et cuve inox lavables 
au lave-vaisselle
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

XBM10 - XBE10 

ff Restaurants / Collectivités
ff 10 - 100 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
10 L: 3,5 kg farine

ff Modèle de table avec structure inox
ff Puissant moteur asynchrone silencieux pour un usage 
professionnel de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection sans bisphénol-A, pour 
protéger l’utilisateur de la folle farine, démontable sans 
outils
ff Tableau de commande plat et étanche avec minuterie
ff Variation de vitesse électronique ou mécanique
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la cuve 
et l’écran sont correctement positionnés

XBM20 - XBE20

ff Restaurants / Collectivités de 
taille moyenne 
ff 50 - 150 couverts
ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
20 L: 6 kg farine

ff Modèles de table ou de sol (20 L)
ff Puissant moteur asynchrone silencieux pour un usage 
professionnel de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection, sans bisphénol-A, 
recouvrant l’écran fil inox, pour protéger l’utilisateur 
de la folle farine
ff L’écran plein de protection et l’écran fil rotatif inox 
sont facilement démontables sans outils, pour un 
nettoyage au lave-vaisselle.
ff Tableau de commande plat et étanche avec 
minuterie
ff Variation de vitesse électronique ou mécanique
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

XBM30 - XBE30

ff Restaurants / Collectivités 
detaille moyenne
ff 100 - 300 couverts 
ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
30 L: 9 kg farine

Préparation dynamique
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CLIENT PLUS PRODUIT

MBE40

ff Restaurants / Collectivités / 
Boulangeries / Pâtisseries / 
Pizzerias
ff  100 - 400 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
40 L: 12 kg farine 

ff Modèle de sol
ff Puissant moteur asynchrone silencieux pour un usage 
professionnel de pétrissage, mélange et fouettage, 
incluant les travaux intensifs de boulangerie pâtisserie
ff Ecran plein de protection, sans bisphénol A, recouvrant 
l’écran fil inox, pour protéger l’utilisateur de la folle farine
ff L’écran plein de protection et l’écran fil rotatif inox sont 
facilement démontables sans outils, pour un nettoyage 
au lave-vaisselle
ff Tableau de commande plat et étanche avec minuterie
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la cuve 
et l’écran sont correctement positionnés

BMX60-BMXE60-XBE60

ff Restaurants / Collectivités /  
Cuisines centrales / 
Boulangeries / Pâtisseries 
ff 400 - 800 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
60 L: 20 kg farine  
80 L: 25 kg farine

ff Modèles pour grande productivité
ff Puissant moteur asynchrone silencieux pour un usage 
professionnel de pétrissage, mélange et fouettage, 
incluant les travaux intensifs de boulangerie 
pâtisserie
ff Ecran plein de protection, sans bisphénol A, 
recouvrant l’écran fil inox, pour protéger l’utilisateur 
de la folle farine
ff L’écran plein de protection et l’écran fil rotatif inox 
sont facilement démontables sans outils, pour un 
nettoyage au lave-vaisselle
ff Tableau de commande plat et étanche avec 
minuterie éclairage de cuve, monte et baisse de cuve 
électrique (selon modèles)
ff Crochet inox renforcé pour pétrissage intensif
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

XBE80 - BMXE80

Guide de sélection des Batteurs mélangeurs
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5 litres
BE5 - Batteur 5 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur professionnel de capacité 5,2 litres.
Livré avec 3 outils INOX (fouet, palette et crochet spirale).
Version sans ou avec prise d’accessoires K pour hachoir 60 mm ou kit pâtes.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Ecran démontable associé au monte et baisse de cuve.
Moteur Asynchrone : silencieux et robuste, pour des travaux de longue durée en cuisine, en pâtisserie
et boulangerie
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 1,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 5 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Sans prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,45 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 266x416x487 mm kg 19  m³ 0,11
Accessoires inclus
653295 Cuve INOX pour batteur 5 litres 1
653756 Palette INOX pour batteur 5 litres 1
653757 Fouet INOX pour batteur 5 litres 1
653765 Crochet INOX pour batteur 5 litres 1

600192
BE5BY 1352,00

Batteur mélangeur 5 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Avec prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,45 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 266x416x487 mm kg 19  m³ 0,11
Accessoires inclus
653295 Cuve INOX pour batteur 5 litres 1
653756 Palette INOX pour batteur 5 litres 1
653757 Fouet INOX pour batteur 5 litres 1
653765 Crochet INOX pour batteur 5 litres 1

600193
BE5BYA 1475,00

5 litres
Accessoires pour BE5 - 5 litres

Description Code EUR

Cuve INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 206x250x194 mm kg 1,41  m³ 0,01
653295

CUV5 187,00
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(Accessoires pour BE5 - 5 litres)

Description Code EUR

Crochet INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 90x205x205 mm kg 0,41
653765

CRO5X 74,00

Palette INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 135x205x40 mm kg 1
653756

PAL5X 66,00

Fouet INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 140x205x205 mm kg 0,55  m³ 0,01
653757

FOU5X 75,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres sans prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,03 653781
SPLG 235,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres avec prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,02 653782
SPLGH 235,00

Hachoir à viande 60mm avec 1 plaque 6mm
- type K

LxPxH 167x175x340 mm kg 1,65  m³ 0,01 653043
H60K 256,00
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(Accessoires pour BE5 - 5 litres)

Description Code EUR

Kit 3 plaques (diam. 3 - 4.5 - 8mm) pour
hachoir

LxPxH 60x60x30 mm kg 0,65  m³ 0,01 653044
DSETH60K 115,00

Outil pour Lasagne, Tagliatelle, Tagliolini
(pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 3 653300
PKLTT150 383,00

Outil pour Spaghetti 2 mm (pour prise type
K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 2 653298
PKSPAG150 127,00

Outil pour Lasagne (pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 1,40
653296

PKL150 133,00
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8 litres
BE8 - Batteur 8 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur capacité 8 litres.
Livré avec 3 outils INOX (fouet, palette et crochet spirale).
Version sans ou avec prise d’accessoires K pour hachoir 60 mm ou kit pâtes.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Ecran démontable associé au monte et baisse de cuve.
Moteur Asynchrone : silencieux et robuste, pour des travaux de longue durée en cuisine, en pâtisserie
et boulangerie
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 2,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 8 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Sans prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,60 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 292x416x527 mm kg 20  m³ 0,11
Accessoires inclus
653766 Cuve INOX pour batteur 8 litres 1
653767 Crochet INOX pour batteur 8 litres 1
653768 Palette INOX pour batteur 8 litres 1
653769 Fouet INOX pour batteur 8 litres 1

600195
BE8BY 1829,00

Batteur mélangeur 8 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Avec prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,60 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 292x416x527 mm kg 21  m³ 0,11
Accessoires inclus
653766 Cuve INOX pour batteur 8 litres 1
653767 Crochet INOX pour batteur 8 litres 1
653768 Palette INOX pour batteur 8 litres 1
653769 Fouet INOX pour batteur 8 litres 1

600196
BE8BYA 2011,00

8 litres
Accessoires pour BE8 - 8 litres

Description Code EUR

Cuve INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 236x292x234 mm kg 2  m³ 0,02
653766

CUV8 207,00
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(Accessoires pour BE8 - 8 litres)

Description Code EUR

Crochet INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 95x242x242 mm kg 0,64  m³ 0,01
653767

CRO8X 80,00

Palette INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 147x246x42 mm kg 0,75
653768

PAL8X 73,00

Fouet INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 143x250x143 mm kg 0,59  m³ 0,01
653769

FOU8X 85,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres sans prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,03 653781
SPLG 235,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres avec prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,02 653782
SPLGH 235,00

Hachoir à viande 60mm avec 1 plaque 6mm
- type K

LxPxH 167x175x340 mm kg 1,65  m³ 0,01 653043
H60K 256,00
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(Accessoires pour BE8 - 8 litres)

Description Code EUR

Kit 3 plaques (diam. 3 - 4.5 - 8mm) pour
hachoir

LxPxH 60x60x30 mm kg 0,65  m³ 0,01 653044
DSETH60K 115,00

Outil pour Lasagne, Tagliatelle, Tagliolini
(pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 3 653300
PKLTT150 383,00

Outil pour Spaghetti 2 mm (pour prise type
K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 2 653298
PKSPAG150 127,00

Outil pour Lasagne (pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 1,40
653296

PKL150 133,00
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10 litres
XBM10 - Batteur 10 litres à variation de vitesse mécanique

Batteur-mélangeur de capacité 9,9 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation mécanique de la vitesse.
Châssis et piètement inox.
Ecran de sécurité démontable associé au monte et baisse de cuve.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Tableau de commande plat et étanche - Minuterie.
Puissance 500 W. Tri 400V.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 3,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 10 litres - Variation
Mécanique - sans prise d'accessoires. Livré
avec 3 outils. Tri 400 V

0,50 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 454x606x700 mm kg 57  m³ 0,30
Accessoires inclus
653267 Palette 10 l. 1
653268 Crochet 10 l. 1
653269 Fouet 10 l. 1
653276 Cuve 10 l. 1

600230
XBM10B 4437,00

10 litres
XBE10 - Batteur 10 litres à variation de vitesse électronique

Batteur-mélangeur de capacité 9,9 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale).
Variation électronique de la vitesse par impulsions. Châssis et piétement inox.
Ecran de sécurité démontable associé au monte et baisse de cuve.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Modèles sans ou avec une prise H pour accessoires.
Tableau de commande plat et étanche. Minuterie.
Puissance 750 W. Mono 230 V.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 3,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 10 litres à variation
électronique - sans prise d'accessoires -
Livré avec 3 outils. Mono 230 V

0,75 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 454x606x700 mm kg 49  m³ 0,31
Accessoires inclus
653267 Palette 10 l. 1
653268 Crochet 10 l. 1
653269 Fouet 10 l. 1
653276 Cuve 10 l. 1

600198
XBE10B 3180,00
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(XBE10 - Batteur 10 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 10 litres à variation
électronique. Livré avec 3 outils. Avec prise
d'accessoires type H. Mono 230 V

0,75 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 454x606x700 mm kg 49  m³ 0,31
Accessoires inclus
653267 Palette 10 l. 1
653268 Crochet 10 l. 1
653269 Fouet 10 l. 1
653276 Cuve 10 l. 1

600199
XBE10BA 3364,00
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10 litres
Accessoires pour  XBM10 - XBE10 - 10 litres

Description Code EUR

Cuve 10 l.

LxPxH 340x285x230 mm kg 3  m³ 0,03
653276
CUVXBE10 356,00

Palette 10 l.

LxPxH 160x50x282 mm kg 0,44
653267
PALXBE10 145,00

Crochet 10 l.

LxPxH 130x130x280 mm kg 0,41
653268
CROXBE10 204,00

Fouet 10 l.

LxPxH 160x160x280 mm kg 0,73
653269
FOUXBE10 199,00

Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires Batteurs
Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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20 litres
XBM20 - Batteur 20 litres à variation de vitesse mécanique

Batteur mélangeur de capacité 20 litres - modèles de table et de sol
Réduction de cuve possible en 10 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale).
Modèles : avec ou sans prise d’accessoires H ; avec ou sans colonne et piétement Inox.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Tableau de commande plat et étanche.
Ecran de sécurité fil rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Kit roulettes en option pour les modèles de sol.
Minuterie - Puissance 750 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 6 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle table. Livré avec 3
outils. Mono 230 V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 521x685x1010 mm kg 95  m³ 0,54
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600238
XBM20TB 5940,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle table. Livré avec 3
outils. Tri 230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1010 mm kg 94  m³ 0,54
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600239
XBM20T3 5652,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle table. Livré avec 3
outils. Avec prise d'accessoires type H.
Mono 230 V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 521x685x1010 mm kg 94  m³ 0,54
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600241
XBM20AT 6338,00

Préparation dynamique

Batteurs mélangeurs

142



(XBM20 - Batteur 20 litres à variation de vitesse mécanique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle table. Livré avec 3
outils. Avec prise d'accessoires type H. Tri
230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1010 mm kg 94  m³ 0,54
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600242
XBM20AT3 6038,00

Batteur mélangeur 20 litres Colonne INOX à
variation mécanique. Modèle table. Livré
avec 3 outils. Tri 230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1010 mm kg 93  m³ 0,54
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600234
XBM20SXTB3 6338,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle de sol. Livré avec 3
outils. Mono 230 V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 521x685x1230 mm kg 111  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600245
XBM20B 6136,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle de sol. Livré avec 3
outils. Tri 230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1230 mm kg 108  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600246
XBM204B 5847,00
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(XBM20 - Batteur 20 litres à variation de vitesse mécanique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle de sol. Livré avec 3
outils. Avec prise d'accessoires type H.
Mono 230 V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 521x685x1230 mm kg 114  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600249
XBM20AB 6553,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
mécanique. Modèle de sol. Livré avec 3
outils. Avec prise d'accessoires type H. Tri
400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1230 mm kg 110  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600250
XBM20AB3 6260,00

Batteur mélangeur 20 litres Colonne INOX à
variation mécanique. Modèle de sol. Livré
avec 3 outils. Tri 230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1230 mm kg 109  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600232
XBM20XB3 6553,00

Batteur mélangeur 20 litres Colonne INOX à
variation mécanique. Modèle de sol. Livré
avec 3 outils. Avec prise d'accessoires type
H. Tri 230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 521x685x1230 mm kg 111  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600231
XBM20AXB3 6978,00
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20 litres
XBE20 - Batteur 20 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 20 litres - modèles de table et de sol.
Réduction de cuve possible en 10 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale).
Modèles : avec ou sans prise d’accessoires H ; avec ou sans colonne et piétement Inox.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Tableau de commande plat et étanche. Ecran de sécurité fil rotatif facilement démontable composé
d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Kit roulettes en option pour les modèles de sol.
Minuterie. Puissance 900 W.
Détrempe à 60% (en kg de farine): 6kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 20 litres à variation
électronique. Modèle table. Livré avec 3
outils. Mono 230 V

1,01 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 521x685x980 mm kg 87  m³ 0,57
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600240
XBE20TB 5652,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
électronique. Modèle table. Livré avec 3
outils. Avec prise d'accessoires type H.
Mono 230 V

1,01 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 521x685x980 mm kg 90  m³ 0,54
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600244
XBE20ATB 6038,00

Batteur mélangeur 20 litres à variation
électronique. Modèle de sol. Livré avec 3
outils. Mono 230 V

1,01 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 104  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600248
XBE20B 5847,00

Préparation dynamique
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(XBE20 - Batteur 20 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 20 litres à variation
électronique. Modèle de sol. Livré avec 3
outils. Avec prise d'accessoires type H.
Mono 230V

1,01 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 106  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600253
XBE20AB 6250,00

Batteur mélangeur 20 litres Colonne INOX à
variation électronique. Modèle de sol. Livré
avec 3 outils. Mono 230 V

1,01 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 102  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600236
XBE20XB 6476,00

Batteur mélangeur 20 litres Colonne INOX à
variation électronique. Modèle de sol. Livré
avec 3 outils.
[small] Avec prise d'accessoires type H.
Mono 230 V

1,01 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 107  m³ 0,72
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653109 Fouet 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1

600235
XBE20AXB 6848,00
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20 litres
Accessoires pour XBM20 - XBE20 - 20 litres

Description Code EUR

Bol 20 l.

LxPxH 460x340x300 mm kg 6,51  m³ 0,07
650121

BW20 575,00

Crochet 20 l.

LxPxH 185x185x320 mm kg 1  m³ 0,02
653114

CRO20 228,00

Palette 20 l.

LxPxH 205x70x320 mm kg 0,94  m³ 0,02
653116

PAL20 188,00

Fouet 20 l.

LxPxH 185x185x320 mm kg 0,85  m³ 0,02
653109

FOU20 238,00

Fouet 20 l. renforcé (pour travail des crèmes
à froid)

LxPxH 185x185x320 mm kg 0,90  m³ 0,02 653254
FOUR20 259,00

Equipement de réduction 10 l. (cuve et 3
outils)

LxPxH 340x310x500 mm kg 5,64  m³ 0,06 650122
KR10XB20 870,00

Préparation dynamique
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(Accessoires pour XBM20 - XBE20 - 20 litres)

Description Code EUR

Table INOX / XBM20 - XBE20

LxPxH 608x528x481 mm kg 15,80  m³ 0,19
653434

TX20 730,00

Kit roulettes pour batteur-mélangeurs de sol
XB20/30 litres (non compatible avec le
chariot de cuve 653562)

LxPxH 400x540x195 mm kg 3,30  m³ 0,05

653552
CASTEQ 782,00

Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires Batteurs
Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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30 litres
XBM30 - Batteur 30 litres à variation de vitesse mécanique

Batteur mélangeur de capacité 30 litres.
Réduction de cuve possible en 10 ou 20 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Modèles : avec ou sans colonne et piétement Inox ; avec ou sans prise d’accessoires H.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Tableau de commande plat et étanche.
Ecran de sécurité fil rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Minuterie - Kit roulettes en option.
Puissance 750 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 8 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 30 litres à variation
mécanique. Livré avec 3 outils. Mono 230 V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 532x685x1230 mm kg 111  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600263
XBMF30S5 7731,00

Batteur mélangeur 30 litres à variation
mécanique. Livré avec 3 outils. Tri 230/400
V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 532x685x1230 mm kg 110  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600264
XBM30B3 7358,00

Batteur mélangeur 30 litres à variation
mécanique. Livré avec 3 outils. Avec prise
d'accessoires type H. Tri 230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 532x685x1230 mm kg 116  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600267
XBM30AB3 7985,00
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(XBM30 - Batteur 30 litres à variation de vitesse mécanique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 30 litres Colonne INOX à
variation mécanique. Livré avec 3 outils. Tri
230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 532x685x1230 mm kg 110  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600260
XBM30XB3 7868,00

Batteur mélangeur 30 litres Colonne INOX à
variation mécanique. Livré avec 3 outils.
Avec prise d'accessoires type H. Tri
230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 532x685x1230 mm kg 113  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600259
XBM30AXB3 8285,00
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30 litres
XBE30 - Batteur 30 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 30 litres.
Réduction de cuve possible en 10 ou 20 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Modèles : avec ou sans colonne Inox ; avec ou sans prise d’accessoires H.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Tableau de commande plat et étanche.
Ecran de sécurité fil rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Minuterie - Kit roulettes en option.
Puissance 1100 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 8 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 30 litres à variation
électronique. Livré avec 3 outils. Mono 230
V

1,10 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 106  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600266
XBE30B 7213,00

Batteur mélangeur 30 litres à variation
électronique. Livré avec 3 outils. Avec prise
d'accessoires type H. Mono 230 V

1,10 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 108  m³ 0,83
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600269
XBE30AB 7836,00

Batteur mélangeur 30 litres Colonne INOX à
variation électronique. Livré avec 3 outils.
Mono 230 V

1,10 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 105  m³ 0,72
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600262
XBE30XB 7534,00
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(XBE30 - Batteur 30 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 30 litres Colonne INOX à
variation électronique. Livré avec 3 outils.
[small] Avec prise d'accessoires type H.
Mono 230 V

1,10 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 532x685x1208 mm kg 108  m³ 0,83
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653166 Fouet 30 l. 1

600261
XBE30AX 8098,00
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30 litres
Accessoires pour  XBM30 - XBE30 - 30 litres

Description Code EUR

Cuve 30 l.

LxPxH 370x350x500 mm kg 8,14  m³ 0,06
650123

BW30 703,00

Crochet 30 l.

LxPxH 180x180x380 mm kg 1,13
653161
CRO30 297,00

Palette 30 l.

LxPxH 230x70x380 mm kg 1,11  m³ 0,01
653165

PAL30 267,00

Fouet 30 l.

LxPxH 200x200x380 mm kg 0,94  m³ 0,02
653166

FOU30 304,00

Fouet 30 l. renforcé (pour travail des crèmes
à froid)

LxPxH 200x200x380 mm kg 1,01  m³ 0,01 653253
FOUR30 342,00

Equipement de réduction 10 litres (cuve + 3
outils)

LxPxH 280x465x380 mm kg 5,61 650124
KR10XB30 929,00

Préparation dynamique
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(Accessoires pour  XBM30 - XBE30 - 30 litres)

Description Code EUR

Equipement de réduction 20 l. (cuve + 3
outils)

LxPxH 340x540x400 mm kg 9,16  m³ 0,07 650125
KR20XB30 1232,00

Chariot de bol pour batteurs mélangeurs 30
litres (non compatible avec batteurs
équipés d'un kit roulettes)

LxPxH 310x564x984 mm kg 11,70  m³ 0,24

653562
BT30XB 609,00

Kit roulettes pour batteur-mélangeurs de sol
XB20/30 litres (non compatible avec le
chariot de cuve 653562)

LxPxH 400x540x195 mm kg 3,30  m³ 0,05

653552
CASTEQ 782,00

Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires Batteurs
Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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40 litres
MBE40 - Batteur 40 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 40 litres.
Réduction de cuve possible en 20 litres.
Livré avec 3 outils (fouet renforcé, palette et crochet plat).
Modèles avec ou sans colonne et piétement inox ; avec ou sans prise accessoires H
Vitesse variable électronique + 3 vitesses pré-sélectionnées.
Transmission renforcée.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Tableau de commande plat et étanche - Minuterie.
Ecran de sécurité fil rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Chariot de cuve en option. Kit roulettes non disponible.
Puissance renforcée 2200 W
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 12 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - sans prise d'accessoires -
Mono 230V

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 203  m³ 1,42
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600276
MBE40B 8714,00

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - sans prise d'accessoires - Tri
400V

2,20 kW 380-480 V 3 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 204  m³ 1,42
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600275
MBE40B3 9904,00

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - avec prise d’accessoires -
Mono 230V

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 195  m³ 1,41
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600272
MBE40AB 10304,00
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(MBE40 - Batteur 40 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - sans prise d’accessoires -
Mono 230V - colonne INOX

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 199  m³ 1,42
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600273
MBE40XB 10942,00
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40 litres
Accessoires pour MBE40 - 40 litres

Description Code EUR

Cuve 40 l.

LxPxH 560x470x390 mm kg 10  m³ 0,11
650128

BW40 968,00

Crochet 40 l.

LxPxH 240x240x460 mm kg 3  m³ 0,03
653092

CRO40 300,00

Palette 40 l.

LxPxH 280x80x460 mm kg 3  m³ 0,03
653093

PAL40 297,00

Fouet spécial émulsions pour batteur 40
litres

LxPxH 250x250x460 mm kg 3  m³ 0,03 653094
FOU40 368,00

Fouet renforcé 40 l.

LxPxH 250x250x460 mm kg 2,74  m³ 0,03
653127
FOUR40 482,00

Equipement de réduction 20 l (cuve + 3
outils)

LxPxH 560x470x440 mm kg 13  m³ 0,12 650126
KR20MB40 1187,00
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(Accessoires pour MBE40 - 40 litres)

Description Code EUR

Racleur de cuve pour MB40 et MBE40

LxPxH 140x140x510 mm kg 2  m³ 0,01
650186

BS40 957,00

Chariot de cuve pour batteurs mélangeurs
40/60/80 litres

LxPxH 356x654x1050 mm kg 12,88  m³ 0,22 653585
BT468 564,00

NOTA: Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires
Batteurs Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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60 litres
BMX60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse mécanique

Batteur de capacité 60 litres
Réduction de cuve possible en 40 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation mécanique à double étage procurant une exceptionnelle gamme de vitesses (rapport de 1 à
9).
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Minuterie - Eclairage de cuve .
Avec ou sans colonne et piétement inox.
Avec ou sans prise d’accessoires type H.
Chariot de cuve en option
Puissance 1.500 W.
Détrempe à 60% (en kg de farine): 20 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60/40 L à variation
mécanique - commandes manuelles - sans
prise accessoires Tri 230/400V

1,54 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1087x1445 mm kg 330  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600277
BMX60B3 13464,00

Batteur mélangeur 60/40 L à variation
mécanique - commandes manuelles avec
prise accessoires type H Tri 230/400V

1,54 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1087x1445 mm kg 337  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600279
BMXM60AB3 14769,00

Batteur mélangeur 60/40 L à variation
mécanique - commandes manuelles
Colonne INOX sans prise accessoires Tri
230/400V

1,54 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1087x1445 mm kg 330  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600281
BMX60X3B 16473,00
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60 litres
BMXE60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse mécanique à commande
électrique

Batteur de capacité 60 litres . Réduction de cuve possible en 40 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation de la vitesse par commande électrique - Minuterie.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Monte et baisse de cuve électrique - Eclairage de cuve - Chariot de cuve en option
Puissance 1.800 W.
Détrempe à 60% 'en kg de farine) : 20 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60 litres variation
mécanique - commandes électriques - sans
prise d'accessoires. Tri 230/400 V

1,79 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1030x1445 mm kg 347  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600278
BMXE60B3 15538,00

60 litres
XBE60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 60 litres. Réduction de cuve possible en 40 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Monte et baisse de cuve électrique - Eclairage de cuve - Minuterie
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire - Chariot de cuve en option.
Puissance renforcée 4000 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 20 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60 litres à variation de
vitesse électronique -
[small] sans prise d'accessoires. Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 315  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600282
XBE603B 14949,00
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(XBE60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60 litres à variation de
vitesse électronique -
[small] avec prise d'accessoire de type H.
Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 324  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600283
XBE60A3B 15893,00

Batteur mélangeur 60 litres à variation de
vitesse électronique - Colonne INOX - sans
prise accessoires - Tri 400V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 324  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600284
XBE60X3B 17701,00
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60 litres
Accessoires pour BMX60, BMXE60 et XBE60 - 60 litres

Description Code EUR

Cuve 60 l.

LxPxH 600x500x440 mm kg 15  m³ 0,18
650129

BW60 1524,00

Crochet 60 l.

LxPxH 200x280x550 mm kg 7  m³ 0,07
653084

CRO60 1004,00

Palette 60 l.

LxPxH 300x100x560 mm kg 5  m³ 0,07
653083

PAL60 482,00

Fouet 60 l.

LxPxH 280x280x560 mm kg 4,55  m³ 0,06
653086

FOU60 580,00

Fouet 60 l. renforcé

LxPxH 280x280x560 mm kg 6  m³ 0,08
653097

FOUR60 687,00

Equipement de réduction 40 l. (bol + 3 outils)

LxPxH 594x444x390 mm kg 22,16  m³ 0,18
650127

KR40XB6080 1921,00
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(Accessoires pour BMX60, BMXE60 et XBE60 - 60 litres)

Description Code EUR

Racleur de cuve pour BMX60, BMXE60 et
XBE60

LxPxH 210x210x600 mm kg 3  m³ 0,03 653442
BSC60 1018,00

Chariot de cuve pour batteurs mélangeurs
40/60/80 litres

LxPxH 356x654x1050 mm kg 12,88  m³ 0,22 653585
BT468 564,00

NOTA: Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires
Batteurs Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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80 litres
BMXE80 - Batteur 80 litres à variation de vitesse mécanique à commande
électrique

Batteur mélangeur de capacité 80 litres. Réduction de cuve possible en 40 ou 60 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Monte et baisse de cuve électrique. Eclairage de cuve et Minuterie.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire. Livré avec chariot de cuve.
Puissance 2000 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 25 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 80/60/40 L variation
mécanique - commandes électriques - sans
prise accessoires Tri 230/400V

2,09 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1030x1445 mm kg 363  m³ 1,70
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600287
BMXE80B3 21496,00

Batteur mélangeur 80/60/40 L variation
mécanique commandes électriques avec
prise accessoires type H Tri 230/400 V

2,09 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1030x1445 mm kg 345  m³ 1,68
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600288
BMXE80AB3 22459,00
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80 litres
XBE80 - Batteur 80 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 80 litres. Réduction de cuve possible en 40 ou 60 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Monte et baisse de cuve électrique - Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Eclairage de cuve et minuterie. Livré avec chariot de cuve.
Puissance renforcée 4000 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 25 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 80 litres - variation de
vitesse électronique - sans prise
d'accessoires. Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 340  m³ 1,70
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600289
XBE80B3 20188,00

Batteur mélangeur 80 litres - variation de
vitesse électronique - avec prise
d'accessoire de type H. Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 345  m³ 1,68
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600290
XBE80AB3 21092,00

Batteur mélangeur 80 litres - variation de
vitesse électronique - Colonne INOX - sans
prise accessoires - Tri 400V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 345  m³ 1,68
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600291
XBE80XB3 22975,00
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80 litres
Accessoires pour BMXE80 - XBE80 - 80 litres

Description Code EUR

Cuve 80 l.

LxPxH 600x500x570 mm kg 27  m³ 0,35
650130

BW80 2039,00

Crochet 80 l.

LxPxH 185x260x670 mm kg 7  m³ 0,11
653133

CRO80 1108,00

Palette 80 l.

LxPxH 300x100x680 mm kg 7  m³ 0,11
653135

PAL80 570,00

Fouet 80 l.

LxPxH 300x300x680 mm kg 8  m³ 0,11
653134

FOU80 1154,00

Equipement de réduction 40 l. (bol + 3 outils)

LxPxH 594x444x390 mm kg 22,16  m³ 0,18
650127

KR40XB6080 1921,00

Equipement de réduction 60 l. (bol + 3 outils)

LxPxH 510x500x700 mm kg 29  m³ 0,18
650131
KR60XB80 2931,00
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(Accessoires pour BMXE80 - XBE80 - 80 litres)

Description Code EUR

Racleur de cuve pour BMXE80 - XBE80

LxPxH 200x200x740 mm kg 3
653443

BSC80 894,00

Chariot de cuve pour batteurs mélangeurs
40/60/80 litres

LxPxH 356x654x1050 mm kg 12,88  m³ 0,22 653585
BT468 564,00

NOTA: Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires
Batteurs Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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CX21D - Accessoire coupe-légumes

Equipé d’un système de sécurité interdisant à l’opérateur l’ouverture irréfléchie de la chambre de coupe

Description Code EUR

Accessoire coupe légumes debrayable -
type H - Corps seul + éjecteur

LxPxH 290x450x280 mm kg 7,30  m³ 0,05 653225
CX21D 1494,00

CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes

INOX AISI 304 - Forme exclusive de la lame en "S" pour une plus grande efficacité de coupe et un
niveau de précision supérieur
Tous les disques trancheurs (simples ou ondulés) peuvent être associés à une grille frite ou macédoine.
Chaque disque est livré avec son support. Ce support peut être fixé au mur ou posé ; ils peuvent être
fixés entre eux.

Description Code EUR

Plateau à râper inox épaisseur 2 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,54
653773

J2X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 3 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 1
653774

J3X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 4 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,54
653775

J4X 98,00

Plateau à râper inox épaisseur 7 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 1
653776

J7X 98,00
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(CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes)

Description Code EUR

Plateau à râper inox épaisseur 9 mm

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,55
653777

J9X 98,00

Plateau à râper inox pour knödeln et pain

LxPxH 200x200x40 mm kg 0,53
653778

KX 98,00

Plateau à râper inox pour parmesan et pain

LxPxH 200x200x30 mm kg 1
653779

PX 98,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
2x2 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97 650166
AS2XX 242,00

Plateau effileur INOX lame en S épaisseur
2x8 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97 650158
AS2X8X 229,00

Plateau effileur INOX lame en S épaisseur
2x10 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,96 650159
AS2X10X 229,00
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(CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes)

Description Code EUR

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
3x3 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 1 650167
AS3XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
4x4 mm

LxPxH 205x205x35 mm kg 1 650077
AS4XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
6x6 mm (peut être utilisé pour la coupe des
frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650078
AS6XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
8x8 mm (peut être utilisé pour la coupe des
frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,93

650079
AS8XX 229,00

Plateau effileur inox lame en S épaisseur
10x10 mm (peut être utilisé pour la coupe
des frites)

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650080
AS10XX 229,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
0,6 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97

650081
C06SX 175,00
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(CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes)

Description Code EUR

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
1 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,96

650082
C1SX 175,00

Plateau trancheur inox lame en S épaisseur
2 mm ; utilisation en coupe simple OU
combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,97

650083
C2SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 3 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650084
C3SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 4 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650085
C4SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 5 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,98

650086
C5SX 175,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 6 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650087
C6SX 175,00
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(CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes)

Description Code EUR

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 8 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650088
C8SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 10mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650160
C10SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 12 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650161
C12SX 143,00

Plateau trancheur INOX lame en S
épaisseur 13 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 1

650165
C13SX 143,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 2 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650089
C2WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 3 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650090
C3WX 191,00
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(CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes)

Description Code EUR

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 6 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,92

650091
C6WX 191,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 8 mm ; utilisation en coupe simple
OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,90

650162
C8WX 158,00

Plateau couteaux ondulés INOX lame en S
épaisseur 10 mm ; utilisation en coupe
simple OU combiné à une grille FT ou MT

LxPxH 205x205x35 mm kg 0,90

650164
C10WX 158,00

Grille macédoine 5x5 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653566
MT05T 233,00

Grille macédoine 8x8 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,62 653567
MT08T 199,00

Grille macédoine 10x10 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,56 653568
MT10T 199,00
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(CX21D - Disques de coupe pour accessoire coupe-légumes)

Description Code EUR

Grille macédoine 12x12 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653569
MT12T 199,00

Grille macédoine 20x20 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653570
MT20T 199,00

Grille frites 6x6 mm à associer à un plateau
trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,72 653571
FT06 184,00

Grille frites 8x8 mm à associer à un plateau
trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 0,63 653572
FT08 184,00

Grille frites 10x10 mm à associer à un
plateau trancheur

LxPxH 210x228x22 mm kg 1 653573
FT10 184,00

NOTA : Chaque disque est livré avec son casier de rangement.
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Prise accessoire type H

Encore plus de fonctionnalité  
pour votre batteur mélangeur  
grâce à l’accessoire hachoir

653720
Support externe en aluminium 70 mm.  
Livré avec bac et poussoir

653724
Support externe en aluminium 82 mm.  
Livré avec bac et poussoir

653721
Kit aluminium  

(couteau et plaques 
inox)

653722
Kit inox (couteau et 

plaques inox)

653723
½ Unger inox 

(couteau et 
plaques inox)

MMH70

MMH82 (pour les batteurs de 40 L et plus)

Accessoires hachoir

653726
Kit aluminium  

(couteau et plaques 
inox)

653725
Kit inox (couteau et 

plaques inox)

653727
½ Unger inox 

(couteau et plaques 
inox)
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MMH70 - Hachoir à viande 70 mm

Débit horaire moyen : 100 kg/h.
Adapté aux batteurs de capacités de 10 litres et plus avec prise de type H uniquement.
Le hachoir complet se compose obligatoirement du support 653720 associé à 1 des 3 hachoirs

Description Code EUR

Support externe en alu pour hachoir à
viande 70 mm - H Hub A ASSOCIER au
choix à 653721 ou 653722 ou 653723

LxPxH 210x240x300 mm kg 2,83  m³ 0,01

653720
MMH70S 375,00

kit alu pour hachoir à viande 70 mm - alu -
H comprenant 1 couteau et 3 plaques(diam.
4.5 mm, 6 mm et 8 mm)

LxPxH 140x150x140 mm kg 1,81  m³ 0,01

653721
MMH70EA 263,00

kit acier inox pour hachoir à viande 70 mm
- alu - H comprenant 1 couteau et 3
plaques(diam. 4.5 mm, 6 mm et 8 mm)

LxPxH 140x150x140 mm kg 3,20  m³ 0,01

653722
MMH70EX 446,00

Hachoir à viande 70 mm - acier inox - 1/2
Unger - Livré avec 1 couteau et 4 plaques
de 0 - 3 - 4,5 - 8 mm

LxPxH 348x348x191 mm kg 3,81  m³ 0,01

653723
MMH70UX 702,00

MMH82 - Hachoir à viande 82 mm

Débit horaire moyen 150 kg/h.
Adapté aux batteurs d’une capacités de 40 litres et plus avec prise type H uniquement.
Le hachoir complet se compose obligatoirement du support 653724 associé à 1 des 3 hachoirs

Description Code EUR

Support externe en alu pour hachoir à
viande 82 mm - H Hub

LxPxH 210x280x300 mm kg 2,90  m³ 0,01 653724
MMH82S 446,00
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(MMH82 - Hachoir à viande 82 mm)

Description Code EUR

kit alu pour hachoir à viande 82 mm - Livré
avec 1 couteau et 3 plaques de 4,5 - 6 - 8
mm - H

LxPxH 150x160x150 mm kg 2,39  m³ 0,01

653726
MMH82EA 335,00

kit acier inox pour hachoir à viande 82 mm -
Livré avec 1 couteau et 3 plaques de 4,5 - 6
-8 mm - H

LxPxH 150x160x150 mm kg 4,22  m³ 0,01

653725
MMH82EX 521,00

Hachoir à viande 82 mm - acier inox - 1/2
Unger - Livré avec 1 couteau et 4 plaques
de 0 - 3 - 4,5 - 8 mm

LxPxH 180x180x180 mm kg 4,60  m³ 0,01

653727
MMH82UX 815,00

P200 - Passe-tout

P200 est conseillé pour les potages, compotes, soupes de poissons, purées, etc...
Démontage facile et rapide. Large ouverture d’alimentation.

Description Code EUR

Passe - tout - H - Livré avec 1 hélice et 3
grilles de 1,5 - 3 - 6 m.

LxPxH 315x383x305 mm kg 10,20  m³ 0,06 653187
P200H 1686,00

NOTA : ne peut être utilisé sur les batteurs XBE10.
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Machines polyvalentes. La solution idéale pour éplucher, laver, 
essorer les légumes et nettoyer les coquillages.

Eplucheuses Série T

Couvercle transparent 
avec poignée douchette 
amovible

Plateau et cylindre 
abrasifs selon modèles

Tableau de commandes 
plat et étanche avec 

minuterie programmable 
(IP55) 

Large ouverture 
pour faciliter le 
déchargement
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CLIENT PLUS PRODUIT
ff T5S : Restaurants / Collectivités

ff 30 - 100 couverts

ff Capacité: 5 kg
ff Productivité: 80 kg/h 
(opérations de chargement/
déchargement incluses)

Utilisation à poste fixe.

ff Plateau abrasif résistant
ff Grande ouverture pour un chargement - 
déchargement  facile et rapide
ff Couvercle transparent
ff Table filtre disponible en option
ff Plateau couteaux et plateau brossage des 
légumes en option
ff Tableau de commande avec minuterie

ff T5E/T8E : Restaurants / Collectivités

ff T5E 30 - 100 couverts

ff Capacité: 5 kg
ff Productivité: 80 kg/h 
(opérations de chargement/
déchargement incluses)

ff  T8E 80 – 150 couverts
ff Capacité: 8 kg
ff Productivité: 130 kg/h 
(opérations de chargement/
déchargement incluses)

Utilisation proche de la plonge ou à 
poste fixe sur une table.

ff Chambre d’épluchage amovible permettant 
de transporter les  légumes
ff Eléments démontables pour le nettoyage
ff Couvercle transparent avec poignée 
douchette amovible
ff Filtre (en option) intégré dans la machine
ff Modèles TE livré avec plateau abrasif et avec 
une vitesse de rotation de 309 tr/mn
ff Modèles spécifiques  (T5M/T8M) pour le 
nettoyage des coquillages avec une vitesse 
de rotation de 208 tr/mn et panier filtre 
incorporé

ff T10E/T15E : Restaurants / 
Collectivités / Traiteurs 
ff T10E 50 – 200 couverts 
ff Capacité: 10 kg
ff Productivité: 160 kg/h 
(opérations de chargement/
déchargement incluses)

ff T15E 80 – 300 couverts 
ff Capacité: 15 kg
ff Productivité: 240 kg/h

(opérations de chargement/
déchargement incluses)

Machine polyvalente pour toutes les 
opérations de légumerie.

ff Plateau abrasif ou plateau couteaux 
résistants pour les légumes durs – modèles 
avec cylindre abrasif
ff Grande ouverture pour un chargement - 
déchargement  facile et rapide
ff Couvercle transparent avec poignée 
douchette amovible
ff Table filtre disponible en option
ff Plateaux spécifiques oignons, nettoyage des 
coquillages, brossage des légumes et panier 
d’essorage disponibles en option
ff Tableau de commande avec minuterie

ff Restaurants / Cuisines Centrales.    

ff 100 - 500 couverts

ff Capacité: 25 kg
ff Productivité: +400 kg/h 
(opérations de chargement/
déchargement incluses)

Epluchage de tous les types de 
légumes à peau dure : céleri, pomme 
de terre, carottes, etc.

ff Plateau abrasif résistant pour les légumes 
durs – modèles avec cylindre abrasif
ff Grande ouverture pour un chargement - 
déchargement  facile et rapide
ff Cycle court pour une rapidité d’épluchage
ff Plateau amovible pour faciliter le nettoyage
ff Modèle Ti25 : table incorporée et inclinaison 
du corps de la machine pour faciliter le 
déchargement 
ff Chariot mobile avec bac  filtre pour modèle 
T25E (en option)

T5E / T5M - T8E / T8M

T10E / T15E

Ti25 - T25E

T5S

Guide de sélection des éplucheuses
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Eplucheuses à légumes
T5S - Eplucheuse 5 Kg - cuve fixe

Capacité 5 kg. Pour unités de 30 à 100 repas.
Construction Inox - couvercle transparent.
Minuterie.
Sécurité système "manque de tension".
Epluchage au choix avec plateau abrasif ou à couteaux.
Moteur asservi à l’ouverture porte et couvercle.
Puissance 120 W.
Vitesse plateau: 350 tours/mn - Consommation d’eau : 2/4 litres/mn

Description Code EUR

Eplucheuse 5 kg avec plateau abrasif sans
table filtre - Mono 230 V

0,12 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 314x485x450 mm kg 22,40  m³ 0,11
Accessoires inclus
653182 Plateau abrasif pour T5 S 1

601218
T5S 2498,00

Eplucheuse 5 kg avec plateau abrasif et
table filtre INOX - Mono 230 V

0,12 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 494x680x1140 mm kg 50  m³ 0,74
Accessoires inclus
653182 Plateau abrasif pour T5 S 1
653783 Table filtre MONTEE avec tablette et

panier filtre en maille résistante
1

603849
T5STN 3279,00

Eplucheuses à légumes
Accessoires pour T5S

Description Code EUR

Plateau abrasif pour T5 S

LxPxH 295x295x30 mm kg 3  m³ 0,01
653182

AP5S 165,00

Plateau couteaux pour T5 S

LxPxH 295x295x30 mm kg 1,11  m³ 0,01
653183

KP5S 368,00
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(Accessoires pour T5S)

Description Code EUR

Plateau brossage légumes

LxPxH 285x285x70 mm kg 2  m³ 0,01
653057

WP5S 483,00

Table filtre avec tablette et panier filtre en
maille résistante

LxPxH 494x762x724 mm kg 19,74  m³ 0,20 653784
FTSHVP 1004,00

Table filtre MONTEE avec tablette et panier
filtre en maille résistante

LxPxH 494x762x724 mm kg 18,80  m³ 0,30 653783
FTSHAVP 1089,00

Eplucheuses à légumes
T5E/T5M - Eplucheuse essoreuse 5 Kg Cuve amovible

Capacité 5 kg par opération. Cuve amovible d’une simple rotation.
En option : Filtre intégré dans le corps de l’éplucheuse et panier d’essorage.
Version T5M : Possibilité Plateau spécial « Nettoyage des coquillages ».
Arrivée d’eau par Poignée douchette amovible sur le couvercle transparent.
Puissance 120 W.
Vitesse plateau : 300 tours/mn - Consommation d’eau : 5 litres/mn

Description Code EUR

Eplucheuse 5 KG - avec plateau abrasif -
avec panier filtre - chambre de coupe
amovible - Mono 230 V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 424x390x590 mm kg 21  m³ 0,14
Accessoires inclus
653314 Panier filtre T5E 1
653316 Plateau abrasif 1

601302
T5EFB 2278,00
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(T5E/T5M - Eplucheuse essoreuse 5 Kg Cuve amovible)

Description Code EUR

Eplucheuse 5 KG - spécial moules - avec
panier filtre incorporé - chambre de coupe
amovible - Mono 230 V

0,25 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 424x390x590 mm kg 26  m³ 0,14
Accessoires inclus
653486 Plateau spécial coquillages pour

éplucheuses T5M/T8M
1

653514 Panier filtre pour éplucheuse T8E et
laveuses à coquillages T5M/T8M

1

601305
T5MFB 2413,00

Eplucheuses à légumes
Accessoires pour T5E/T5M

Description Code EUR

Plateau abrasif

LxPxH 310x310x75 mm kg 2  m³ 0,02
653316

AP5E 277,00

Plateau spécial coquillages pour
éplucheuses T5M/T8M

LxPxH 310x310x70 mm kg 2,31  m³ 0,01 653486
SSP5E 357,00

Panier filtre T5E

LxPxH 160x70x200 mm kg 0,50  m³ 0,01
653314

FB5E 133,00

Panier filtre pour éplucheuse T8E et
laveuses à coquillages T5M/T8M

LxPxH 160x70x200 mm kg 1  m³ 0,02 653514
FB8EM 182,00
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(Accessoires pour T5E/T5M)

Description Code EUR

Panier d'essorage

LxPxH 240x240x190 mm kg 1,19  m³ 0,02
653315

DB5E 204,00

Table support inox

LxPxH 420x420x505 mm kg 7  m³ 0,14
653496

TXVP 420,00

Kit de conversion pour T5M avec cylindre et
plateau abrasif.

LxPxH 420x340x167 mm kg 6,50  m³ 0,03 653515
KT5MT5E 1122,00
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Eplucheuses à légumes
T8E - Eplucheuse essoreuse 8 Kg Cuve amovible

Capacité 8 kg par opération.
Cuve amovible d’une simple rotation.
En option : Filtre intégré dans le corps de l’éplucheuse et panier d’essorage.
Version T8M : Possibilité Plateau spécial « Nettoyage des coquillages ».
Arrivée d’eau par Poignée douchette amovible sur le couvercle transparent.
Puissance 370 W.
Vitesse plateau : 300 tours/mn - Consommation d’eau : 7 litres/mn

Description Code EUR

Eplucheuse 8 KG - avec plateau et cylindre
abrasif - avec panier filtre incorporé -
chambre de coupe amovible - Mono 230 V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 422x396x676 mm kg 25  m³ 0,15
Accessoires inclus
653316 Plateau abrasif 1
653514 Panier filtre pour éplucheuse T8E et

laveuses à coquillages T5M/T8M
1

601492
T8EFB 2709,00

Eplucheuses à légumes
Accessoires pour T8E

Description Code EUR

Plateau abrasif

LxPxH 310x310x75 mm kg 2  m³ 0,02
653316

AP5E 277,00

Panier filtre pour éplucheuse T8E et
laveuses à coquillages T5M/T8M

LxPxH 160x70x200 mm kg 1  m³ 0,02 653514
FB8EM 182,00

Panier d'essorage

LxPxH 300x300x246 mm kg 3  m³ 0,04
653495

DB8E 274,00
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(Accessoires pour T8E)

Description Code EUR

Table support inox

LxPxH 420x420x505 mm kg 7  m³ 0,14
653496

TXVP 420,00
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Eplucheuses à légumes
T10 E / T15 E - Eplucheuse essoreuse 10 et 15 Kg - cuve fixe

Lavage - Brossage - Epluchage - Essorage des légumes.
Construction Inox. Couvercle transparent avec poignée douchette amovible.
Tableau de commande plat et étanche - Minuterie programmable.
Sécurité : moteur asservi à l’ouverture porte et couvercle.
Prédisposition pour électrovanne à distance
T10E : capacité 10/12 kg par opération - Unités de 50 à 200 repas.
T15E : capacité 15/18 kg par opération - Unités de 80 à 300 repas.
Puissance 370 W.
Vitesse plateau : 300 tours/mn - Consommation d’eau : 7/8 litres/mn

Description Code EUR

Eplucheuse 10 Kg - avec plateau et cylindre
abrasif - sans table filtre - Mono 230 V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 440x690x680 mm kg 48  m³ 0,34
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

603339
T10E1C 3819,00

Eplucheuse 10 Kg - avec plateau et cylindre
abrasif - sans table filtre - Tri 230/400 V

0,37 kW 200-240/380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 440x690x680 mm kg 47  m³ 0,34
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

603340
T10E324C 3631,00

Eplucheuse 10Kg plateau abrasif sans table
filtre Mono 230V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 440x690x680 mm kg 48  m³ 0,34
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

601792
T10E1 3743,00

Eplucheuse 10Kg plateau abrasif sans table
filtre Tri 230/400V

0,37 kW 200-240/380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 440x690x680 mm kg 46  m³ 0,32
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

601805
T10E324 3424,00

Eplucheuse 15Kg plateau et cylindre
abrasifs sans table filtre - Mono 230V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 440x690x750 mm kg 49  m³ 0,35
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

603341
T15E1C 4255,00
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(T10 E / T15 E - Eplucheuse essoreuse 10 et 15 Kg - cuve fixe)

Description Code EUR

Eplucheuse 15Kg plateau et cylindre
abrasifs sans table filtre - Tri 230/400V

0,37 kW 200-240/380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 440x690x750 mm kg 48  m³ 0,35
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

603342
T15E324C 4208,00

Eplucheuse 15Kg plateau abrasif sans table
filtre Mono 230V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 440x690x750 mm kg 50  m³ 0,34
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

601900
T15E1 4015,00

Eplucheuse 15kg plateau abrasif sans table
filtre Tri 230/400V

0,37 kW 200-240/380-440 V 3 50/60 Hz
LxPxH 440x690x750 mm kg 47  m³ 0,32
Accessoires inclus
653203 Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E 1

601903
T15E324 3846,00

Eplucheuses à légumes
Accessoires pour T10E/T15E

Description Code EUR

Plateau abrasif pour T10 E ou T15 E

LxPxH 375x375x90 mm kg 6,50  m³ 0,02
653203

AP15 393,00

Plateau abrasif gros oignons pour T10 E ou
T15 E

LxPxH 375x375x90 mm kg 5,13  m³ 0,03 653205
APLO15 497,00
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(Accessoires pour T10E/T15E)

Description Code EUR

Plateau abrasif petits oignons, échalotes,
diam.388 mm pour T10E ou T15E

LxPxH 388x388x90 mm kg 10  m³ 0,02 653184
APO15 497,00

Plateau couteaux pour T10 E ou T15 E

LxPxH 383x383x85 mm kg 3,42  m³ 0,03
653204

KP15 629,00

Plateau Special Coquillage en Inox pour
Eplucheuses de 10/15 kg (non disponible
pour les modèles avec cylindre abrasif)

LxPxH 387x387x102 mm kg 4,40  m³ 0,02

653620
SSPXVP 658,00

Plateau pour brossage des légumes - T10 E
ou T15 E

LxPxH 386x386x85 mm kg 4  m³ 0,02 653058
WP15 504,00

Panier d'essorage pour T10 E

LxPxH 390x390x390 mm kg 2,81  m³ 0,05
653208

DB10 365,00

Panier d'essorage pour T15 E

LxPxH 390x390x390 mm kg 3,09  m³ 0,04
653209

DB15 379,00
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(Accessoires pour T10E/T15E)

Description Code EUR

Table filtre avec tablette et panier filtre en
maille résistante

LxPxH 494x762x724 mm kg 19,74  m³ 0,20 653784
FTSHVP 1004,00

Table filtre MONTEE avec tablette et panier
filtre en maille résistante

LxPxH 494x762x724 mm kg 18,80  m³ 0,30 653783
FTSHAVP 1089,00

IMPORTANT: Avec les plateaux couteaux et à oignons, le filtre à épluchures est indispensable pour
éviter d’obstruer les conduits d’évacuation. Les plateaux couteaux, petits oignons et brossage ne
peuvent pas être utilisés sur les éplucheuses T10E/T15E avec cylindre abrasif.
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Eplucheuses à légumes
Ti 25 - Eplucheuse 25 Kg - table filtre intégrée

Capacité 25 Kg par opération
Construction acier Inox - Couvercle transparent pour visibilité en cours d'utilisation.
Plateau avec garniture abrasive de forte épaisseur.
Inclinaison du corps pour chargement/déchargement et nettoyage facile.
Panier filtre intégré à l’éplucheuse. Dispositif anti-mousse.
Sécurité : moteur asservi à l’ouverture porte et couvercle.
Prédisposition pour électrovanne à distance.
Tableau de commande plat et étanche - Minuterie réglable.
Puissance 900 W.
Vitesse plateau : 295 tours/mn - Consommation d’eau : environ 7 litres/mn

Description Code EUR

Eplucheuse 25 Kg avec électrovanne,
plateau et cylindre abrasifs.Table filtre
intégrée. Pour 100 à 500 couverts. Tri
230/400V

0,90 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 565x880x1425 mm kg 112  m³ 0,88
Accessoires inclus
653506 Plateau abrasif pour éplucheuse 25

KG
1

603258
TI25FIT 8023,00

Eplucheuses à légumes
Accessoires pour TI25

Description Code EUR

Plateau abrasif pour éplucheuse 25 KG

LxPxH 530x530x50 mm kg 15
653506

AP25 856,00
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Eplucheuses à légumes
T25E - Eplucheuse 25 Kg - chariot filtre externe

Capacité 25 Kg par opération.
Construction acier Inox - Plateau abrasif de forte épaisseur.
Possibilité de choisir l’orientation de l’évacuation des épluchures.
Moteur asservi à l'ouverture de la porte.
Prédisposition pour électrovanne à distance.
Tableau de commande plat et étanche.
Puissance 900 W -
Vitesse plateau : 295 tours/mn - Consommation d’eau : environ 7 litres/mn

Description Code EUR

Eplucheuse 25 Kg. Corps INOX. Plateau et
cylindre abrasifs. Pour 100 à 500 couverts.
Tri 230/400 V

0,90 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 585x785x1215 mm kg 89  m³ 0,74
Accessoires inclus
653506 Plateau abrasif pour éplucheuse 25

KG
1

602007
T25EF350 6245,00

Eplucheuse 25 Kg. Corps INOX. Plateau et
cylindre abrasifs. Pour 100 à 500 couverts.
Mono 230 V

1,10 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 585x785x1215 mm kg 90  m³ 0,74
Accessoires inclus
653506 Plateau abrasif pour éplucheuse 25

KG
1

602010
T25EF150 6717,00

Eplucheuses à légumes
Accessoires pour T25E

Description Code EUR

Plateau abrasif pour éplucheuse 25 KG

LxPxH 530x530x50 mm kg 15
653506

AP25 856,00
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(Accessoires pour T25E)

Description Code EUR

Chariot mobile avec bac filtre pour T25E (à
positionner à côté de l'éplucheuse)

LxPxH 420x560x1020 mm kg 29  m³ 0,46 653302
MTFT25 1354,00

Dispositif d'évacuation des déchets pour
éplucheuse 25 Kg

LxPxH 150x80x150 mm kg 2  m³ 0,01 653509
WDU25 256,00
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CLIENT PLUS PRODUIT

LAVEUSE-ESSOREUSE

ff Restaurant / Collectivités. 

ff Jusqu’à 200 couverts

ff Principale utilisation : les légumes 
feuillus.

ff Cycle automatique de lavages
ff Lavage plus essorage en une seule 
machine
ff S’intègre dans la zone de 
préparation, profondeur 700 mm

LAVEUSES

ff Collectivités

ff 200 - 500 couverts

ff Utilisation : pour le lavage de tout 
type de légumes

ff Machine facile à utiliser
ff Modèle à cuve fixe - lavage 
manuel
ff Zone de travail en matériau non 
toxique
ff 2 capacités selon le modèle :
-  Cuve 200 litres, 8 kg de légumes 

légers, feuillus ou 30 kg de 
légumes lourds par cycle.

-  Cuve 300 litres, 10 kg de légumes 
légers, feuillus ou 40 kg de 
légumes lourds par cycle.

ff La forme de la cuve de lavage 
permet un vortex efficace.

ff Collectivités et cuisines centrales 

ff A partir de  500 couverts

ff Utilisation : pour le lavage de tout 
type de légumes

ff Machine ergonomique et facile à 
utiliser
ff Modèles avec cuve basculante 
motorisée
ff 2 capacités selon le modèle :
-  Cuve 300 litres, 10 kg de légumes 

légers, feuillus ou 40 kg de 
légumes lourds par cycle.

-  Cuve 500 litres, 14 kg de légumes 
légers, feuillus ou 70 kg de 
légumes lourds par cycle.

ff 2 versions différentes : cycle 
de lavage manuel (gestion par 
l’opérateur manuellement) OU 
cycles de lavage automatiques.
ff La forme de la cuve de lavage 
permet un vortex efficace.

LVA 100B

LV200 - LV300

LV300R/LV301R - LV500R/LV501R

Guide de sélection des
Laveuse-essoreuse / essoreuses
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Guide de sélection des
Laveuse-essoreuse / essoreuses

CLIENT PLUS PRODUIT

ESSOREUSES

ff Restaurant / Collectivités. 

ff 100 - 300 couverts

ff Utilisation principale : essorage de 
tous les légumes feuillus et herbes, 
salades, épinards, persil, poireaux 
etc…

ff Machine très ergonomique et 
simple d’emploi
ff Deux cycles d’essorage permettent 
aussi l’essorage des produits 
fragiles

ff Restaurant / Collectivités et cuisines 
centrales.

ff  200 - 500 couverts

ff Utilisation principale : essorage de 
tous les légumes feuillus et herbes, 
salades, épinards, persil, poireaux 
etc…

ff Machine très simple d’emploi
ff Panier en résine facile à transporter
ff Panier inox

EL40

ELX65
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Laveuse à légumes à cuve fixe
LV200 & L300   Laveuses à cuve fixe

Entièrement en inox AISI 304.
Zone de travail en matériau non toxique compatible avec une utilisation alimentaire.
2 capacités différentes :
Cuve 200 litres, 8 kg de légumes légers, feuillus ou 30 kg de légumes lourds par cycle.
Cuve 300 litres, 10 kg de légumes légers, feuillus ou 40 kg de légumes lourds par cycle.
La forme de la cuve de lavage permet un vortex efficace.
Fond de cuve à double inclinaison pour permettre le nettoyage automatique.
Filtres inox perforés faciles à démonter.
Arrivée d’eau par électrovanne + vanne à bille manuelle « Soft action » permettant de réguler la
pression d’eau de lavage.
Panneau de commande simple à utiliser avec sélecteur de vidange et bouton pour réguler l’intensité de
l’eau de recirculation.
Toutes les opérations sont réalisées manuellement par l’opérateur.
Durée minimale d’un cycle de 2 à 3 minutes - Pieds inox réglables en hauteur.

Description Code EUR

Lave légumes à cuve fixe : 200 litres, charge
par cycle 8/30 kg - cycle de lavage manuel

1,10 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 1200x700x850 mm kg 133  m³ 1,30

660031
LV200 9618,00

Lave légumes à cuve fixe : 300 litres, charge
par cycle : 10/40 Kg - cycle de lavage
manuel

1,10 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 1500x900x850 mm kg 196  m³ 1,83

660033
LV300 11215,00
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Laveuses à légumes à cuve basculante
LV300/301 & LV500/501 - Laveuses à cuve basculante

Entièrement en inox AISI 304.
2 capacités différentes :
Cuve 300 litres, 10 kg de légumes légers, feuillus ou 40 kg de légumes lourds par cycle.
Cuve 500 litres, 14 kg de légumes légers, feuillus ou 70 kg de légumes lourds par cycle.
2 versions différentes : - cycle de lavage manuel (gestion par l’opérateur manuellement)
- cycles de lavage automatiques.
La forme de la cuve de lavage permet un vortex efficace.
Fond de cuve à double inclinaison pour permettre le nettoyage automatique.
Filtres inox perforés faciles à démonter.
Panneau de commande simple à utiliser avec interrupteur d’arrêt d’urgence - alarme sonore (version
cycle automatique).
Arrivée d’eau par électrovanne + vanne à bille manuelle « Soft action » permettant de réguler la
pression d’eau de lavage.
Durée minimale d’un cycle de 2 à 3 minutes - Pieds inox réglables en hauteur.

Description Code EUR

Lave légumes à cuve basculante : 300 litres,
charge par cycle: 10/40 Kg, cycle de lavage
manuel

1,20 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 1500x900x850 mm kg 248  m³ 1,83

660034
LV300R 19218,00

Lave légumes à cuve basculante 300 litres,
charge par cycle: 10/40 Kg 3 cycles
automatiques de lavage

1,20 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 1500x900x850 mm kg 228  m³ 1,84

660030
LV301R 21089,00

Lave légumes à cuve basculante : 500 litres,
charge par cycle: 14/70 KG, cycle de
lavage manuel

1,60 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 1800x1000x850 mm kg 296  m³ 2,54

660036
LV500R 21891,00

Lave légumes à cuve basculante 500 litres,
charge par cycle: 14/70 Kg - 3 cycles
automatiques de lavage

1,60 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 1800x1000x850 mm kg 304  m³ 2,54

660037
LV501R 23224,00
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Laveuse à légumes/ essoreuses
LVA 100 - Laveuse essoreuse à légumes 30 litres

Laveuse-essoreuse de capacité 30 litres de cuve.
Capacité de lavage: 2 à 6 kg de légumes par opération.
Pour les légumes à feuilles type salades, épinards, poireaux.
3 cycles programmés suivant le type de produit à traiter.
La puissance de lavage est réglable en fonction de la fragilité des légumes.
LVA100B est équipée d’un doseur de produit désinfectant.
En dotation 1 panier inox
Puissance 900 W.

Description Code EUR

Laveuse-essoreuse de capacité 30 l. de
cuve. Fonctionnement automatique 3 cycles
programmés.

0,90 kW 230 V 1N 50 Hz
LxPxH 700x700x1000 mm kg 117  m³ 0,70
Accessoires inclus
921014 Panier inox supplémentaire pour lave-

légumes LVA100
1

660072
LVA100B 7840,00

Laveuse-essoreuse de capacité 30l. de
cuve. Fonctionnement manuel ou
automatique 3 cycles + 1 cycle de nettoyage
de cuve.

0,90 kW 230 V 1N 50 Hz
LxPxH 700x700x1000 mm kg 116  m³ 0,67
Accessoires inclus
921014 Panier inox supplémentaire pour lave-

légumes LVA100
1

660071
LVA100D 9568,00

Laveuse à légumes/ essoreuses
Accessoires pour LVA100

Description Code EUR

Panier inox supplémentaire pour lave-
légumes LVA100

LxPxH 500x500x270 mm kg 6  m³ 0,08 921014
CEFPXLVA 710,00
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Essoreuse à légumes
EL40 - Essoreuse 5 kg - 32 litres

Pour essorer 5 kg de légumes ou 9 têtes de salade.
2 cycles automatiques d’essorage : avec rotation et arrêt du panier pour défoulage / sans défoulage
pour produits fragiles.
Panier résine volume 32 litres - Sécurité à l’ouverture du couvercle - Tableau de commande plat et
étanche.
Puissance 370 W.

Description Code EUR

Essoreuse 5 Kg - volume de cuve 32 litres -
avec cycle automatique. Mono 230 V

0,37 kW 220-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 460x540x800 mm kg 47  m³ 0,64
Accessoires inclus
653131 Panier supplémentaire pour essoreuse

5 Kg
1

601837
EL40F 2713,00

Essoreuse à légumes
Accessoires pour EL40

Description Code EUR

Panier supplémentaire pour essoreuse 5 Kg

LxPxH 385x385x335 mm kg 4  m³ 0,08
653131

BK40 155,00

Essoreuse à légumes
ELX65 - Essoreuse 10 kg - 65 litres

Pour essorer en 2 minutes 10 kg de légumes ou 18 têtes de salade.
Volume du panier 65 litres - Sécurité frein moteur à l’ouverture du couvercle.
Tableau de commande plat et étanche - Deux types de panier : Inox ou Résine.
Puissance 750 W.

Description Code EUR

Essoreuse 10 Kg - volume de cuve 65 litres -
avec cycle automatique. Panier résine. Tri
230/400 V

0,75 kW 200-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 578x639x1005 mm kg 68  m³ 0,64
Accessoires inclus
653304 Panier résine supplémentaire 1

601979
ELX65F5 4242,00
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(ELX65 - Essoreuse 10 kg - 65 litres)

Description Code EUR

Essoreuse 10 Kg - volume de cuve 65 litres -
avec cycle automatique. Panier résine.
Mono 230V

0,75 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 578x639x1005 mm kg 71  m³ 0,63
Accessoires inclus
653304 Panier résine supplémentaire 1

601987
ELX65F25 4324,00

Essoreuse 10 Kg - volume de cuve 65 litres -
avec cycle automatique. Panier inox. Tri
230/400 V

0,75 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 578x639x1005 mm kg 73  m³ 0,65
Accessoires inclus
653303 Panier inox supplémentaire 1

601980
ELX65XF5 4844,00

Essoreuse à légumes
Accessoires pour ELX65

Description Code EUR

Panier inox supplémentaire

LxPxH 485x485x420 mm kg 16  m³ 0,19
653303

BKX65 984,00

Panier résine supplémentaire

LxPxH 460x460x435 mm kg 5,97  m³ 0,19
653304

BK65 421,00
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COUPE PAIN

CLIENT PLUS PRODUIT

ff Restaurants de grande capacité – 
commercial ou collectivité    

ff   50 à 500 couverts

ff Placé en salle de restauration 
à côté de la ligne self : permet 
l’approvisionnement de la corbeille.

ff Coupe rapide assurant une 
excellente présentation des 
tranches
ff Appareil très sûr d’emploi en 
fonctionnement et pendant le 
nettoyage

CPX
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CPX - Coupe-pains électrique

Coupe-pain monogoulotte avec séparateur (possibilité de couper 2 baguettes en une seule fois).
Construction inox.
Ecran de Sécurité d’accès aux éléments de coupe.
Moteur asservi à l’ouverture de l’écran.
Epaisseur des tranches réglable de 8 à 60 mm - Section maximale de pain : 110x175 mm.
Puissance 370 W.

Description Code EUR

Coupe-pain électrique inox. Débit horaire:
7000/14000 tranches

0,37 kW 220-240 V 1N 50 Hz
LxPxH 472x418x857 mm kg 34  m³ 0,14

603265
CPXF215 2783,00

Accessoires pour coupe-pain CPX

Description Code EUR

Table mobile inox avec tablette rabattable
et avec bac GN 1/1 H. 200 mm
polycarbonate

LxPxH 445x690x576 mm kg 16,08  m³ 0,24

653180
TT11 935,00
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Prêt à brancher

Aucun étalonnage nécessaire 
grâce au capteur vide de type 
absolu (modèles de table).

Sacs sous vide écologiques 

Sacs recyclables et 
compostables, maintenant 
disponibles.  

Stockage durable 

Grâce aux bacs GN inox de 
mise sous vide (en option) 
reduisez vos déchets 
d'emballages.

Facile à nettoyer

Grâce à la la barre de sous 
vide amovible et aux angles 
arrondis de la chambre.

Entretien facile

Toutes les pièces sont 
conçues pour être facile 
d'accès.

Panneau de contrôle 

intuitif et riche en cycles de 
processus avancés.

Cycles 

Utile pour les marinades, les 
épices et la farine, les liquides 
et les sauces.

Fonction "Softair"

Retour d'air lent dans la 
chambre.

Fonction gaz inerte 

Les aliments délicats ne 
seront pas compressés.

Prolongez la 
durée de 
conservation des 
aliments sans 
gaspillage

La machine d'emballage sous vide Electrolux Professional est une machine conçue pour conserver des 

aliments dans différents environnements. Au réfrigérateur, au congélateur ou à température ambiante, la 

mise sous vide permet de protéger vos aliments de l'humidité et de la prolifération des bactéries.

Recommandé pour : restaurants, traiteurs, hôtels, boucheries, 

supermarchés, laboratoires alimentaires.

Machines sous vide
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Machine à conditionner sous vide
Modèles de table, à poser

Construction entièrement en acier inox AISI 304 - Couvercle en Plexiglass, bombé et transparent.
Contrôle du niveau de vide grâce à un capteur de vide de type absolu de haute précision, qui ne
nécessite pas d'étalonnage
10 programmes personalisables. Cycle spécifique de nettoyage de l'huile de la pompe (H2Out).
Avertissements automatiques si les aliments doivent être refroidis ( car chauds), défaillance du
processus d'emballage, manque de gaz, vidange d'huile à realiser.
Barre de soudure 310 mm à 410 mm selon les modèles.
En dotation : 2 à 3 plaques de niveau selon les modèles.

Imprimante d'étiquettes Bluetooth en option disponible, pour la conformité des normes HACCP

Description Code EUR

Machine sous-vide à poser 8 m3/h

0,60 kW 220-240 V 1N 50-60 Hz
LxPxH 425x479x374 mm kg 46  m³ 0,35 602178

EVP08D 3168,00

Machine sous-vide à poser 12 m3/h

0,70 kW 220/240 V 1N 50-60 Hz
LxPxH 415x587x437 mm kg 57  m³ 0,37 602179

EVP12D 3459,00

Machine sous-vide à poser 16 m3/h

0,80 kW 220-240 V 1N 50-60 Hz
LxPxH 531x594x440 mm kg 72  m³ 0,38 602180

EVP16D 4413,00

Machine sous-vide à poser 20 m3/h écran
tactile

0,90 kW 220-240 V 1N 50-60 Hz
LxPxH 531x594x440 mm kg 78  m³ 0,39

602181
EVP20T 5573,00
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Machine à conditionner sous vide
Accessoires pour modèles de table, à poser

Description Code EUR

Support inox mobile 470x570x700mm

LxPxH 470x570x700 mm kg 20  m³ 0,35
650239

CART47 749,00

Support inox mobile 570x630x700mm

LxPxH 570x630x700 mm kg 1
650242

CART57 831,00

Tablette inclinée pour mise sous vide de
liquide ( adapté au barre de soudure
310mm)

LxPxH 300x255x72 mm kg 1  m³ 0,02

650240
IFTVL300 77,00

Tablette inclinée pour mise sous vide de
liquide ( adapté au barre de soudure
410mm)

LxPxH 400x303x67 mm kg 2  m³ 0,02

650241
IFTVL400 94,00

Imprimante d'étiquettes bluetooth
(compatible étiquettes 50x60mm)

0,04 kW 100-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 200x100x60 mm kg 2,20  m³ 0,01

650243
LABPRINT 620,00

NOTA : Sont également disponibles des modèles de sol, sur roulettes, 20, 40 et 60 m3, avec ou sans
gaz inerte. Nous consulter
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Machine à conditionner sous vide
Modèles de sol, mobiles

Machines sous- vide mobiles montée sur 4 roues dont 2 avec freins. Construction entièrement en acier
inox AISI 304 - Couvercle en Plexiglass, bombé et transparent.
Contrôle du niveau de vide grâce à un capteur de vide de type absolu de haute précision, qui ne
nécessite pas d'étalonnage.
10 programmes personnalisables (vide, vide supplémentaire, temps de scellage, pourcentage de gaz).
Cycle spécifique de nettoyage de l'huile de la pompe (H2Out).
Avertissements automatiques si les aliments doivent être refroidis ( car chauds), défaillance du
processus d'emballage, manque de gaz, vidange d'huile à realiser.
Barre de soudure 455 mm OU 2 x 620 mm selon le modèle.
En dotation : 3 plaques de niveau.

Imprimante d'étiquettes Bluetooth en option disponible, pour la conformité des normes HACCP

Description Code EUR

Machine sous-vide 25 m3/h Mobile sur
roues

1,20 kW 220-240 V 1N 50-60 Hz
LxPxH 607x696x1002 mm kg 148  m³ 0,89

602182
EVP25A 8800,00

Machine sous-vide 60 m3/h Mobile sur
roues

1,50 kW 400 V 3N 50-60 Hz
LxPxH 697x772x1034 mm kg 206  m³ 1,13

602183
EVP60A 10731,00

Machine à conditionner sous vide
Accessoires pour modèles de sol mobiles

Description Code EUR

Tablette inclinée pour mise sous vide de
liquide ( adapté au barre de soudure
310mm)

LxPxH 300x255x72 mm kg 1  m³ 0,02

650240
IFTVL300 77,00

Tablette inclinée pour mise sous vide de
liquide ( adapté au barre de soudure
410mm)

LxPxH 400x303x67 mm kg 2  m³ 0,02

650241
IFTVL400 94,00
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Machines sous vide

Vide externe avec contenants externes (le gaz inerte ne peut pas être 
inséré)

Le tube pour le vide externe et la gamme 
de bacs GN avec valve sur le couvercle sont 
disponibles auprès du service des pièces 
détachées.

Programme de vide externe –
couvercle ouvert, barre de soudure inactive

L’air est extrait du conteneur grâce à un tube avec 
valve (référence 0PRQXV), jusqu’à atteindre les 
paramètres définis de mise sous vide.

Dans le cas où les aliments à 
emballer sont plus grands que la 
chambre de vide, des sacs gaufrés 
doivent être utilisés :

► garder le sac à l’extérieur de la 
chambre, avec l’ouverture du sac 
parallèle à la barre de soudure à 
l’aide de l’accessoire en plastique 
“easy” inclus avec l’appareil, voir le 
manuel pour les détails d’utilisation.

► fermer le couvercle et démarrer 
le programme de mise sous vide 
standard

Vide externe avec sacs externes (le gaz inerte ne peut pas être inséré)

Retrouvez nos differents sacs sous vide gauffrés 
disponibles via le service des pieces détachées.
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Sacs sous vide

Code* Dimensions (mm) Qté
0S1500 200x300 100

0S1503 250x350 100

0S1504 250x400 100

0S1501 300x400 100

Code* Dimensions (mm) Qté
0S1505 300x500 100

0S1506 350x450 100

0S2472 400x500 50

0S1507 400x600 100

Sacs sous vide de conservation lisses - 90 μm d’épaisseur
 ► adapté à des températures comprises entre -40°C / +40°C / +75°C (pendant 30 min.)

Code* Dimensions (mm) Qté
0S1531 150X300 100

0S1508 200x300 100

0S1509 200x400 100

0S1510 250x350 100

0S1511 250x400 100

Code* Dimensions (mm) Qté
0S1512 300x400 100

0S1513 300x500 100

0S1514 350x450 100

0S1515 400x500 50

0S1516 400x600 50

Sacs sous vide de conservation lisses - 140 μm d’épaisseur
 ► adapté à des températures comprises entre -40°C / +40°C / +75°C (pendant 30 min.)

Code* Size (mm) Qty
0S1517 200x300 100

0S1518 250x400 100

0S1519 300x400 100

Code* Size (mm) Qty
0S1520 300x500 100

0S1521 400x500 50

0S1522 400x600 50

Sacs sous vide de conservation gaufrés - 90 μm d’épaisseur
 ► adapté à des températures comprises entre -40°C / +40°C / +75°C (pendant 30 min.)

Code* Dimensions (mm) Qté
0S2894 150x300 50

0S2895 200x300 50

0S2896 250x350 50

Code* Dimensions (mm) Qté
0S2897 300x400 50

0S2898 400x600 50

Sacs sous vide de conservation compostables - 55 μm d’épaisseur
 ► idéal pour une remise en température rapide
 ► adapté à des températures comprises entre +3°C / +75°C (pendant 2 heures) /                      
+100°C (pendant 15 min.)

Code* Size (mm) Qty
0S2899 150x300 100

0S2900 200x300 100

0S2901 250x350 100

Code* Size (mm) Qty
0S2902 300x400 100

0S2903 400x600 100

Sacs sous vide de conservation recyclables - 80 μm d’épaisseur
 ► idéal pour une remise en température rapide
 ► adapté à des températures comprises entre -25°C / +85°C (pendant 2 heures) / 
+100°C  (pendant 30 min.)

*Code de pièce de rechange, à commander auprès du service des pièces 
détachées
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Code* Dimensions (mm) Qté
0S2476 150X300 50

0S2477 200x300 50

0S2478 250x350 50

0S2479 300x400 50

Code* Dimensions (mm) Qté
0S1532 150X300 100

0S1523 200x300 100

0S2473 250x350 100

Code* Dimensions (mm) Qté
0S2474 300x400 100

0S1526 400x500 100

0S2475 400x600 50

 ► Sacs sous vide gauffrés “Cook&Chill” - 90 μm d’épaisseur 
adapté à des températures entre -40°C / +40°C / +121°C (pendant 4h)

Sacs sous vide lisse “Cook&Chill” - 80 μm d’épaisseur 
 ► adapté à des températures comprises entre -40°C / +40°C / +100°C (pendant 2h) / 
+121°C (pendant 1h)

Témoin SYV en acier inoxydable 

 ► Permet de détecter la température à cœur du produit en cuisson sous vide (au bain-marie 
ou au four vapeur), créant ainsi une barrière efficace au passage de l’air entre le point de 
passage de l’aiguille de la sonde et le sac. 
Compatible avec les bocaux en verre pour la cuisson au four. 
Convient pour une utilisation dans les processus de cuisson et de refroidissement rapide de 
-20°C à 130°C.

 ► Convient pour les cuissons au bain-marie jusqu’à 100°C et au four vapeur jusqu’à 130°C.

Code* Description
0S2788 Témoin SYV pour sonde à coeur

Sacs sous vide

*Code de pièce de rechange, à commander auprès du service des pièces 
détachées
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Bacs GN inox pour mise sous vide

Code* Description GN LxP (mm) H (mm) Qté
0S1533 Bacs inox avec couvercle en Tritan™ 1/1 530x325 100 1

0S1534 Bacs inox avec couvercle en Tritan™ 1/1 530x325 150 1

0S1535 Bacs inox avec couvercle en Tritan™ 1/2 325x265 100 1

0S1536 Bacs inox avec couvercle en Tritan™ 1/2 325x265 150 1
0S1537 Bacs inox avec couvercle en Tritan™ 1/3 325x175 100 1
0S1538 Bacs inox avec couvercle en Tritan™ 1/3 325x175 150 1

 ► Récipients en acier inoxydable pour la conservation sous vide 
 ► Température maximale de scellage du couvercle : 90°C

Code* Description GN LxP (mm) Qté

0S2616 Couvercle en Tritan™ avec joint pour 
bacs en acier inoxydable 1/1 530x325 1

0S2617 Couvercle en Tritan™ avec joint pour 
bacs en acier inoxydable 1/2 325x265 1

0S2618 Couvercle en Tritan™ avec joint pour 
bacs en acier inoxydable 1/3 325x175 1

Code* Description GN LxP (mm) Qté

0S2619 Couvercle en acier inoxydable pour bacs 
en acier inoxydable 1/1 530x325 1

0S2620 Couvercle en acier inoxydable pour bacs 
en acier inoxydable 1/2 325x265 1

Couvercle en acier inoxydable avec joint d’étanchéité 
pour récipients en acier inoxydable
 ► température maximale de scellage du couvercle : 90°C

Couvercle en Tritan™ transparent avec joint d’étanchéité                              
pour récipients en acier inoxydable

 f température maximale de scellage du couvercle : 90°C

*Code de pièce de rechange, à commander auprès du service des pièces 
détachées
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Tube d’aspiration externe pour bacs GN
 ► Dispositif à vide externe en matière plastique avec manchon et raccord

Code* Longueur (mm) Ø ext. (mm) Ø int. (mm)
0PRQXV 1140 18 12

Code* LxPxH (mm) Qté
0PRRBS 280X250X20 1

0PRRBT 320X300X20 1

0PRRBU 420X310X25 1

Code* WxPxH (mm) Qté
0PRRBV 460X440X25 1

0PRRBW 620X335X25 1

0PRRBX 620X390X25 1

Plaques de niveau en polyéthylène

Code* LxP (mm) Longueur (m)
0PRQXT 50x30 30

Ruban d’encre noire
pour imprimante d’étiquettes (4 pièces)

Code*
0PRQXS

Kit complet pour imprimantes Bluetooth
(4 rubans encreurs et 9 rouleaux d’étiquettes adhésives)

Code* LxP (mm) Etiquettes
0PRQXU 50x60 200 par rouleau

Rouleaux d’étiquettes adhésives
(lot de 9 rouleaux adhésifs)

Accessoires

Accessoire pour mise sous vide avec sacs en externe
► A utiliser avec les sacs gaufrés

Code* Description Pcs
0PRRC6 Easy Flat 35 3

0PRRC7 Easy Flat 40 3

*Code de pièce de rechange, à commander auprès du service des pièces 
détachées
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Une gamme complète de batteurs mélangeurs spécialement conçus 
pour vos travaux intensifs en boulangerie, pâtisserie et pizza avec 
des modèles 20, 30 et 40 litres.

Boulangerie, Pâtisserie 
et Pizza  

L’écran plein de protection 
et l’écran fil inox rotatif sont 
amovibles et démontables pour 
un nettoyage en lave-vaisselle  
(20, 30, 40 litres)

Tableau de 
commande

avec minuterie, vitesse 
variable électronique

et 3 vitesses fixes

Pieds et colonne 
renforcée pour 

un usage intensif

Cuve, crochet, palette et fouet 
spécialement conçus pour un 
excellent résultat.  
Le batteur ne démarre 
que lorsque la cuve est 
correctement positionnée
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CLIENT PLUS PRODUIT

BE5 BE8

ff Restaurants / Collectivités / 
Boulangeries / Pâtisseries / 
Pizzerias
ff 10 - 50 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
5 L: 1,5 kg farine 
8 L: 2,5 kg farine

ff Modèle de table peu encombrant et déplaçable 
facilement
ff Puissant moteur asynchrone silencieux pour un usage 
professionnel de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection sans bisphénol-A, avec 
système “clip” pour un démontage facile sans outils
ff Variation de vitesse électronique de 20 à 220 tr/mn 
(mouvement du planétaire)
ff Outils inox, écran de sécurité et cuve inox lavables 
au lave-vaisselle
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

XBB20

ff Boulangeries / Pâtisseries / 
Pizzerias
ff 50 - 150 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
20 L: 7 kg farine

ff Construction robuste et renforcée pour un pétrissage 
en continu
ff 3 vitesses pré-sélectionnées (40, 80, 160 tr/mn) et 
variation de vitesse électronique (de 30 à 175 tr/mn)
ff Puissant et silencieux moteur asynchrone pour un 
usage intensif de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection sans Bisphénol-A, 
recouvrant l’écran fil inox, pour protéger l’utilisateur 
de la folle farine
ff L’écran plein de protection et l’écran fil inox rotatif 
sont facilement démontables sans outils pour un 
nettoyage au lave-vaisselle
ff Tableau de commande plat et étanche avec 
minuterie
ff Modèles sans prise accessoires
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

XBB30

ff Boulangeries / Pâtisseries / 
Pizzerias
ff 100 - 300 couverts 

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) :  
30 L: 10 kg farine

Batteurs mélangeurs de boulangerie, pâtisserie, pizza
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CLIENT PLUS PRODUIT

MB40 - MBE40

ff Boulangeries / Pâtisseries /
Pizzerias
ff 100 - 400 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
40 L: 12 kg farine

ff Construction robuste et renforcée pour un pétrissage 
en continu
ff Variation de vitesse électronique et/ou 3 vitesses  
pré-sélectionnées
ff Puissant et silencieux moteur asynchrone pour un 
usage intensif de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection sans Bisphénol A, 
recouvrant l’écran fil inox, pour protéger l’utilisateur 
de la folle farine
ff L’écran plein de protection et l’écran fil inox rotatif 
sont facilement démontables sans outils pour un 
nettoyage au lave-vaisselle
ff Tableau de commande plat et étanche avec 
minuterie
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

BMX60-BMXE60-XBE60

ff Boulangeries / Pâtisseries /
Pizzerias
ff 400 - 800 couverts

ff Capacité de pétrissage  
(60% d’eau) : 
60 L: 20 kg farine  
80 L: 25 kg farine

ff Modèle pour grande productivité
ff Puissant et silencieux moteur asynchrone pour un 
usage intensif de pétrissage, mélange et fouettage
ff Ecran plein de protection sans Bisphénol A, 
recouvrant l’écran fil rotatif inox, pour protéger 
l’utilisateur de la folle farine
ff L’écran plein de protection et l’écran fil rotatif inox 
sont facilement démontables sans outils pour un 
nettoyage au lave-vaisselle
ff Tableau de commande plat et étanche avec 
minuterie, éclairage de cuve et monte et baisse de 
cuve électrique (selon modèles)
ff Crochet inox renforcé pour pétrissage intensif
ff Dispositif de détection de cuve assurant le 
fonctionnement du batteur uniquement lorsque la 
cuve et l’écran sont correctement positionnés

XBE80 - BMXE80

Batteurs mélangeurs de boulangerie, pâtisserie, pizza
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5 litres
BE5 - Batteur 5 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur professionnel de capacité 5,2 litres.
Livré avec 3 outils INOX (fouet, palette et crochet spirale).
Prise d’accessoires K pour hachoir 50 mm ou kit pâtes.
Ecran démontable associé au monte et baisse de cuve.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Silencieux et robuste, pour travaux de longue durée en cuisine et en pâtisserie.
Moteur Asynchrone.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 1,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 5 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Sans prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,45 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 266x416x487 mm kg 19  m³ 0,11
Accessoires inclus
653295 Cuve INOX pour batteur 5 litres 1
653756 Palette INOX pour batteur 5 litres 1
653757 Fouet INOX pour batteur 5 litres 1
653765 Crochet INOX pour batteur 5 litres 1

600192
BE5BY 1352,00

Batteur mélangeur 5 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Avec prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,45 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 266x416x487 mm kg 19  m³ 0,11
Accessoires inclus
653295 Cuve INOX pour batteur 5 litres 1
653756 Palette INOX pour batteur 5 litres 1
653757 Fouet INOX pour batteur 5 litres 1
653765 Crochet INOX pour batteur 5 litres 1

600193
BE5BYA 1475,00

5 litres
Accessories pour BE5

Description Code EUR

Cuve INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 206x250x194 mm kg 1,41  m³ 0,01
653295

CUV5 187,00
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(Accessories pour BE5)

Description Code EUR

Crochet INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 90x205x205 mm kg 0,41
653765

CRO5X 74,00

Palette INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 135x205x40 mm kg 1
653756

PAL5X 66,00

Fouet INOX pour batteur 5 litres

LxPxH 140x205x205 mm kg 0,55  m³ 0,01
653757

FOU5X 75,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres sans prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,03 653781
SPLG 235,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres avec prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,02 653782
SPLGH 235,00

Hachoir à viande 60mm avec 1 plaque 6mm
- type K

LxPxH 167x175x340 mm kg 1,65  m³ 0,01 653043
H60K 256,00
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(Accessories pour BE5)

Description Code EUR

Kit 3 plaques (diam. 3 - 4.5 - 8mm) pour
hachoir

LxPxH 60x60x30 mm kg 0,65  m³ 0,01 653044
DSETH60K 115,00

Outil pour Lasagne, Tagliatelle, Tagliolini
(pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 3 653300
PKLTT150 383,00

Outil pour Spaghetti 2 mm (pour prise type
K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 2 653298
PKSPAG150 127,00

Outil pour Lasagne (pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 1,40
653296

PKL150 133,00
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8 litres
BE8 - Batteur 8 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur capacité 8 litres.
Livré avec 3 outils INOX (fouet, palette et crochet spirale).
Version sans ou avec prise d’accessoires K pour hachoir 60 mm ou kit pâtes.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Ecran démontable associé au monte et baisse de cuve.
Moteur Asynchrone : silencieux et robuste, pour des travaux de longue durée en cuisine, en pâtisserie
et boulangerie
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 2,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 8 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Sans prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,60 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 292x416x527 mm kg 20  m³ 0,11
Accessoires inclus
653766 Cuve INOX pour batteur 8 litres 1
653767 Crochet INOX pour batteur 8 litres 1
653768 Palette INOX pour batteur 8 litres 1
653769 Fouet INOX pour batteur 8 litres 1

600195
BE8BY 1829,00

Batteur mélangeur 8 litres - Variation
électronique - Outils INOX - Avec prise
d’accessoires - Mono 230 V

0,60 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 292x416x527 mm kg 21  m³ 0,11
Accessoires inclus
653766 Cuve INOX pour batteur 8 litres 1
653767 Crochet INOX pour batteur 8 litres 1
653768 Palette INOX pour batteur 8 litres 1
653769 Fouet INOX pour batteur 8 litres 1

600196
BE8BYA 2011,00

8 litres
Accessoires pour BE8

Description Code EUR

Cuve INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 236x292x234 mm kg 2  m³ 0,02
653766

CUV8 207,00
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(Accessoires pour BE8)

Description Code EUR

Crochet INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 95x242x242 mm kg 0,64  m³ 0,01
653767

CRO8X 80,00

Palette INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 147x246x42 mm kg 0,75
653768

PAL8X 73,00

Fouet INOX pour batteur 8 litres

LxPxH 143x250x143 mm kg 0,59  m³ 0,01
653769

FOU8X 85,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres sans prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,03 653781
SPLG 235,00

Ecran fermé de protection pour batteur 5 et
8 litres avec prise d'accessoires

LxPxH 255x255x150 mm kg 1  m³ 0,02 653782
SPLGH 235,00

Hachoir à viande 60mm avec 1 plaque 6mm
- type K

LxPxH 167x175x340 mm kg 1,65  m³ 0,01 653043
H60K 256,00
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(Accessoires pour BE8)

Description Code EUR

Kit 3 plaques (diam. 3 - 4.5 - 8mm) pour
hachoir

LxPxH 60x60x30 mm kg 0,65  m³ 0,01 653044
DSETH60K 115,00

Outil pour Lasagne, Tagliatelle, Tagliolini
(pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 3 653300
PKLTT150 383,00

Outil pour Spaghetti 2 mm (pour prise type
K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 2 653298
PKSPAG150 127,00

Outil pour Lasagne (pour prise type K)

LxPxH 255x75x50 mm kg 1,40
653296

PKL150 133,00

10 litres
XBE10 - Batteur 10 litres à variation de vitesse électronique

Batteur-mélangeur de capacité 9,9 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation électronique de la vitesse par impulsions. Châssis et piètement inox.
Ecran de sécurité démontable associé au monte et baisse de cuve. Sécurités utilisateur : détection
présence de cuve et écran fermé.
Modèle AS équipé d’une prise H pour accessoires.
Tableau de commande plat et étanche. Minuterie.
Puissance 750 W. Mono 230 V.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 3,5 kg
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Description Code EUR

Batteur mélangeur 10 litres à variation
électronique - sans prise d'accessoires -
Livré avec 3 outils. Mono 230 V

0,75 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 454x606x700 mm kg 49  m³ 0,31
Accessoires inclus
653267 Palette 10 l. 1
653268 Crochet 10 l. 1
653269 Fouet 10 l. 1
653276 Cuve 10 l. 1

600198
XBE10B 3180,00

Batteur mélangeur 10 litres à variation
électronique. Livré avec 3 outils. Avec prise
d'accessoires type H. Mono 230 V

0,75 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 454x606x700 mm kg 49  m³ 0,31
Accessoires inclus
653267 Palette 10 l. 1
653268 Crochet 10 l. 1
653269 Fouet 10 l. 1
653276 Cuve 10 l. 1

600199
XBE10BA 3364,00
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10 litres
XBM10 - Batteur 10 litres à variation de vitesse mécanique

Batteur-mélangeur de capacité 9,9 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation mécanique de la vitesse. Châssis et piètement inox.
Ecran de sécurité démontable associé au monte et baisse de cuve. Sécurités utilisateur : détection
présence de cuve et écran fermé.
Tableau de commande plat et étanche- Minuterie.
Puissance 500 W. tri 400V.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 3,5 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 10 litres - Variation
Mécanique - sans prise d'accessoires. Livré
avec 3 outils. Tri 400 V

0,50 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 454x606x700 mm kg 57  m³ 0,30
Accessoires inclus
653267 Palette 10 l. 1
653268 Crochet 10 l. 1
653269 Fouet 10 l. 1
653276 Cuve 10 l. 1

600230
XBM10B 4437,00

10 litres
Accessoires pour  XBM10 and XBE10

Description Code EUR

Cuve 10 l.

LxPxH 340x285x230 mm kg 3  m³ 0,03
653276
CUVXBE10 356,00

Palette 10 l.

LxPxH 160x50x282 mm kg 0,44
653267
PALXBE10 145,00

Crochet 10 l.

LxPxH 130x130x280 mm kg 0,41
653268
CROXBE10 204,00
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(Accessoires pour  XBM10 and XBE10)

Description Code EUR

Fouet 10 l.

LxPxH 160x160x280 mm kg 0,73
653269
FOUXBE10 199,00

Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires Batteurs
Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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20 litres
XBB20 - Batteur 20 litres à variation de vitesse électronique

Pour Pétrissage, Mélanges et Emulsions en boulangerie et pâtisserie.
Livré avec 3 outils (fouet renforcé, palette et crochet spirale)
Vitesses : 3 vitesses pré-réglées (40,80,160 tr-min) et vitesse variable électronique de 29 à 175 tr/min.
Minuterie 0-59 min.
Tableau de commande plat et étanche.
Ecran de sécurité en fil inox rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein
amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Kit roulettes et chariot de cuve en option.
Puissance 1500 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 7 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 20 litres équipé de 3
vitesses fixes et vitesse variable. Livré avec
3 outils (crochet, palette et fouet). Pour
travaux en boulangerie. Mono 230 V

1,50 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 575x675x1220 mm kg 111  m³ 0,97
Accessoires inclus
650121 Bol 20 l. 1
653114 Crochet 20 l. 1
653116 Palette 20 l. 1
653254 Fouet 20 l. renforcé (pour travail des

crèmes à froid)
1

600255
XBBE20B 7207,00

20 litres
Accessoires pour XBB20

Description Code EUR

Bol 20 l.

LxPxH 460x340x300 mm kg 6,51  m³ 0,07
650121

BW20 575,00

Crochet 20 l.

LxPxH 185x185x320 mm kg 1  m³ 0,02
653114

CRO20 228,00
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(Accessoires pour XBB20)

Description Code EUR

Palette 20 l.

LxPxH 205x70x320 mm kg 0,94  m³ 0,02
653116

PAL20 188,00

Fouet 20 l.

LxPxH 185x185x320 mm kg 0,85  m³ 0,02
653109

FOU20 238,00

Fouet 20 l. renforcé (pour travail des crèmes
à froid)

LxPxH 185x185x320 mm kg 0,90  m³ 0,02 653254
FOUR20 259,00

Equipement de réduction 10 l. (cuve et 3
outils)

LxPxH 340x310x500 mm kg 5,64  m³ 0,06 650122
KR10XB20 870,00

Kit roulettes pour batteur-mélangeurs de sol
XB20/30 litres (non compatible avec le
chariot de cuve 653562)

LxPxH 400x540x195 mm kg 3,30  m³ 0,05

653552
CASTEQ 782,00
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30 litres
XBB30 - Batteur 30 litres à variation de vitesse électronique

Pour Pétrissage, Mélanges et Emulsions en boulangerie et pâtisserie.
Livré avec 3 outils (fouet renforcé, palette et crochet spiral).
Vitesses : 3 vitesses pré-réglées (40,80,160 tr-min) et vitesse variable électronique de 29 à 175 tr/min.
Minuterie 0-59 min.
Tableau de commande plat et étanche.
Ecran de sécurité en fil inox rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein
amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Kit roulettes et chariot de cuve en option.
Puissance 1500 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 10 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 30 litres équipé de 3
vitesses fixes et vitesse variable. Livré avec
3 outils (crochet, palette et fouet). Pour
travaux en boulangerie. Mono 230 V

1,50 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 575x675x1220 mm kg 113  m³ 0,97
Accessoires inclus
650123 Cuve 30 l. 1
653161 Crochet 30 l. 1
653165 Palette 30 l. 1
653253 Fouet 30 l. renforcé (pour travail des

crèmes à froid)
1

600271
XBBE30B 8438,00

30 litres
Accessoires pour XBB30

Description Code EUR

Cuve 30 l.

LxPxH 370x350x500 mm kg 8,14  m³ 0,06
650123

BW30 703,00

Crochet 30 l.

LxPxH 180x180x380 mm kg 1,13
653161
CRO30 297,00
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(Accessoires pour XBB30)

Description Code EUR

Palette 30 l.

LxPxH 230x70x380 mm kg 1,11  m³ 0,01
653165

PAL30 267,00

Fouet 30 l.

LxPxH 200x200x380 mm kg 0,94  m³ 0,02
653166

FOU30 304,00

Fouet 30 l. renforcé (pour travail des crèmes
à froid)

LxPxH 200x200x380 mm kg 1,01  m³ 0,01 653253
FOUR30 342,00

Equipement de réduction 10 litres (cuve + 3
outils)

LxPxH 280x465x380 mm kg 5,61 650124
KR10XB30 929,00

Equipement de réduction 20 l. (cuve + 3
outils)

LxPxH 340x540x400 mm kg 9,16  m³ 0,07 650125
KR20XB30 1232,00

Chariot de bol pour batteurs mélangeurs 30
litres (non compatible avec batteurs
équipés d'un kit roulettes)

LxPxH 310x564x984 mm kg 11,70  m³ 0,24

653562
BT30XB 609,00
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(Accessoires pour XBB30)

Description Code EUR

Kit roulettes pour batteur-mélangeurs de sol
XB20/30 litres (non compatible avec le
chariot de cuve 653562)

LxPxH 400x540x195 mm kg 3,30  m³ 0,05

653552
CASTEQ 782,00

40 litres
MBE40 - Batteur 40 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 40 litres. Réduction de cuve possible en 20 litres.
Livré avec 3 outils (fouet renforcé, palette et crochet plat).
Transmission renforcée. Tableau de commande plat et étanche - Minuterie.
Vitesse variable électronique + 3 vitesses pré-sélectionnées.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil rotatif facilement démontable composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Chariot de cuve en option. Kit roulettes non disponible.
Puissance renforcée 2200 W
Détrempe à 60 % (en kg de farine) : 12 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - sans prise d'accessoires -
Mono 230V

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 203  m³ 1,42
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600276
MBE40B 8714,00

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - sans prise d'accessoires - Tri
400V

2,20 kW 380-480 V 3 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 204  m³ 1,42
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600275
MBE40B3 9904,00
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(MBE40 - Batteur 40 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - avec prise d’accessoires -
Mono 230V

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 195  m³ 1,41
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600272
MBE40AB 10304,00

Batteur mélangeur 40/20 litres à variation
électronique - sans prise d’accessoires -
Mono 230V - colonne INOX

2,20 kW 200-240 V 1N 50/60 Hz
LxPxH 655x850x1370 mm kg 199  m³ 1,42
Accessoires inclus
650128 Cuve 40 l. 1
653092 Crochet 40 l. 1
653093 Palette 40 l. 1
653127 Fouet renforcé 40 l. 1

600273
MBE40XB 10942,00

40 litres
Accessoires pour MB40 et MBE40

Description Code EUR

Cuve 40 l.

LxPxH 560x470x390 mm kg 10  m³ 0,11
650128

BW40 968,00

Crochet 40 l.

LxPxH 240x240x460 mm kg 3  m³ 0,03
653092

CRO40 300,00
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(Accessoires pour MB40 et MBE40)

Description Code EUR

Palette 40 l.

LxPxH 280x80x460 mm kg 3  m³ 0,03
653093

PAL40 297,00

Fouet spécial émulsions pour batteur 40
litres

LxPxH 250x250x460 mm kg 3  m³ 0,03 653094
FOU40 368,00

Fouet renforcé 40 l.

LxPxH 250x250x460 mm kg 2,74  m³ 0,03
653127
FOUR40 482,00

Equipement de réduction 20 l (cuve + 3
outils)

LxPxH 560x470x440 mm kg 13  m³ 0,12 650126
KR20MB40 1187,00

Chariot de cuve pour batteurs mélangeurs
40/60/80 litres

LxPxH 356x654x1050 mm kg 12,88  m³ 0,22 653585
BT468 564,00

Racleur de cuve pour MB40 et MBE40

LxPxH 140x140x510 mm kg 2  m³ 0,01
650186

BS40 957,00

NOTA: Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires
Batteurs Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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60 litres
BMX60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse mécanique

Batteur de capacité 60 litres Réduction de cuve possible en 40 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation mécanique à double étage procurant une exceptionnelle gamme de vitesses, rapport de 1 à
9.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Minuterie - Eclairage de cuve . Chariot de cuve en option
Puissance 1.500 W.
Détrempe à 60% (en kg de farine): 20 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60/40 L à variation
mécanique - commandes manuelles - sans
prise accessoires Tri 230/400V

1,54 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1087x1445 mm kg 330  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600277
BMX60B3 13464,00

Batteur mélangeur 60/40 L à variation
mécanique - commandes manuelles
Colonne INOX sans prise accessoires Tri
230/400V

1,54 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1087x1445 mm kg 330  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600281
BMX60X3B 16473,00

Batteur mélangeur 60/40 L à variation
mécanique - commandes manuelles avec
prise accessoires type H Tri 230/400V

1,54 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1087x1445 mm kg 337  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600279
BMXM60AB3 14769,00
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60 litres
BMXE60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse mécanique à commande
électrique

Batteur de capacité 60 litres. Réduction de cuve possible en 40 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Variation de la vitesse par commande électrique - Minuterie.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Monte et baisse de cuve électrique - Eclairage de cuve. Chariot de cuve en option
Puissance 1.800 W.
Détrempe à 60% 'en kg de farine): 20kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60 litres variation
mécanique - commandes électriques - sans
prise d'accessoires. Tri 230/400 V

1,79 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1030x1445 mm kg 347  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600278
BMXE60B3 15538,00

60 litres
XBE60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 60 litres. Réduction de cuve possible en 40 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Monte et baisse de cuve électrique - Eclairage de cuve. Minuterie.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire. Chariot de cuve en option.
Puissance renforcée 4000 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 20 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60 litres à variation de
vitesse électronique -
[small] sans prise d'accessoires. Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 315  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600282
XBE603B 14949,00
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(XBE60 - Batteur 60 litres à variation de vitesse électronique)

Description Code EUR

Batteur mélangeur 60 litres à variation de
vitesse électronique -
[small] avec prise d'accessoire de type H.
Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 324  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600283
XBE60A3B 15893,00

Batteur mélangeur 60 litres à variation de
vitesse électronique - Colonne INOX - sans
prise accessoires - Tri 400V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 324  m³ 1,70
Accessoires inclus
650129 Cuve 60 l. 1
653083 Palette 60 l. 1
653084 Crochet 60 l. 1
653086 Fouet 60 l. 1

600284
XBE60X3B 17701,00
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60 litres
Accessoires pour BMX60/BMXE60 et XBE60

Description Code EUR

Cuve 60 l.

LxPxH 600x500x440 mm kg 15  m³ 0,18
650129

BW60 1524,00

Crochet 60 l.

LxPxH 200x280x550 mm kg 7  m³ 0,07
653084

CRO60 1004,00

Palette 60 l.

LxPxH 300x100x560 mm kg 5  m³ 0,07
653083

PAL60 482,00

Fouet 60 l.

LxPxH 280x280x560 mm kg 4,55  m³ 0,06
653086

FOU60 580,00

Fouet 60 l. renforcé

LxPxH 280x280x560 mm kg 6  m³ 0,08
653097

FOUR60 687,00

Equipement de réduction 40 l. (bol + 3 outils)

LxPxH 594x444x390 mm kg 22,16  m³ 0,18
650127

KR40XB6080 1921,00
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(Accessoires pour BMX60/BMXE60 et XBE60)

Description Code EUR

Racleur de cuve pour BMX60, BMXE60 et
XBE60

LxPxH 210x210x600 mm kg 3  m³ 0,03 653442
BSC60 1018,00

Chariot de cuve pour batteurs mélangeurs
40/60/80 litres

LxPxH 356x654x1050 mm kg 12,88  m³ 0,22 653585
BT468 564,00

NOTA: Pour les modèles équipés d’une prise accessoire, merci de consulter les pages "Accessoires
Batteurs Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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80 litres
BMXE80 -  Batteur 80 litres à variation de vitesse mécanique à commande
électrique

Batteur mélangeur de capacité 80 litres. Réduction de cuve possible en 40 ou 60 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Monte et baisse de cuve électrique. Eclairage de cuve et Minuterie.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire. Livré avec chariot de cuve.
Puissance 2000 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 25 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 80/60/40 L variation
mécanique - commandes électriques - sans
prise accessoires Tri 230/400V

2,09 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1030x1445 mm kg 363  m³ 1,70
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600287
BMXE80B3 21496,00

Batteur mélangeur 80/60/40 L variation
mécanique commandes électriques avec
prise accessoires type H Tri 230/400 V

2,09 kW 220-240/380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 685x1030x1445 mm kg 345  m³ 1,68
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600288
BMXE80AB3 22459,00
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80 litres
XBE80 - Batteur 80 litres à variation de vitesse électronique

Batteur mélangeur de capacité 80 litres. Réduction de cuve possible en 40 ou 60 litres.
Livré avec 3 outils (fouet, palette et crochet spirale)
Monte et baisse de cuve électrique - Matériaux inoxydables et étanchéité à l’aspersion du planétaire.
Ecran de sécurité fil composé d’un écran de sécurité plein amovible.
Double sécurités utilisateur : détection présence de cuve et écran fermé.
Eclairage de cuve et minuterie. Livré avec chariot de cuve.
Puissance renforcée 4000 W.
Détrempe à 60 % (en kg de farine): 25 kg

Description Code EUR

Batteur mélangeur 80 litres - variation de
vitesse électronique - sans prise
d'accessoires. Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 340  m³ 1,70
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600289
XBE80B3 20188,00

Batteur mélangeur 80 litres - variation de
vitesse électronique - avec prise
d'accessoire de type H. Tri 400 V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 345  m³ 1,68
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600290
XBE80AB3 21092,00

Batteur mélangeur 80 litres - variation de
vitesse électronique - Colonne INOX - sans
prise accessoires - Tri 400V

4 kW 380-440 V 3N 50/60 Hz
LxPxH 685x1050x1445 mm kg 345  m³ 1,68
Accessoires inclus
650130 Cuve 80 l. 1
653133 Crochet 80 l. 1
653134 Fouet 80 l. 1
653135 Palette 80 l. 1
653585 Chariot de cuve pour batteurs

mélangeurs 40/60/80 litres
1

600291
XBE80XB3 22975,00
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80 litres
Accessoires pour BMXE80 et XBE80

Description Code EUR

Crochet 80 l.

LxPxH 185x260x670 mm kg 7  m³ 0,11
653133

CRO80 1108,00

Palette 80 l.

LxPxH 300x100x680 mm kg 7  m³ 0,11
653135

PAL80 570,00

Fouet 80 l.

LxPxH 300x300x680 mm kg 8  m³ 0,11
653134

FOU80 1154,00

Cuve 80 l.

LxPxH 600x500x570 mm kg 27  m³ 0,35
650130

BW80 2039,00

Equipement de réduction 40 l. (bol + 3 outils)

LxPxH 594x444x390 mm kg 22,16  m³ 0,18
650127

KR40XB6080 1921,00

Equipement de réduction 60 l. (bol + 3 outils)

LxPxH 510x500x700 mm kg 29  m³ 0,18
650131
KR60XB80 2931,00
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(Accessoires pour BMXE80 et XBE80)

Description Code EUR

Racleur de cuve pour BMXE80 - XBE80

LxPxH 200x200x740 mm kg 3
653443

BSC80 894,00

Chariot de cuve pour batteurs mélangeurs
40/60/80 litres

LxPxH 356x654x1050 mm kg 12,88  m³ 0,22 653585
BT468 564,00

NOTA :Pour les modèles avec prise accessoire, veuillez consulter les pages "Accessoires Batteurs
Mélangeurs - Prise H" pour faire votre choix.
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Guide de sélection des petrins obliques et spirales

CLIENT PLUS PRODUIT

PETRINS À AXE OBLIQUE

ff Restaurants intégrants la 
fabrication du pain et de la 
viennoiserie.
ff Moyennes collectivités pour la 
viennoiserie.
ff Pizzerias.

ff Nettoyage facilité par la cuve 
amovible
ff Moteur 2 vitesses pour un 
pétrissage optimal
ff Ecran plein polycarbonate pour 
éviter la « folle farine »

PETRINS À SPIRALE

ff Pizzerias
ff Collectivités

ff Cuve inox
ff Ecran plein transparent pour éviter 
la « folle farine »
ff Fond de cuve incurvé pour un 
nettoyage parfait

ff Pizzerias à fort débit
ff Boulangeries pour les pains 
spéciaux

ff Appareil puissant pour pétrissages 
répétitifs

ff Boulangeries ff Peu encombrant

BPO25-BPO45

ZSP

PSF50

PSR100
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Pétrins axe oblique
Accessoires pour BPO25

Description Code EUR

Cuve 25 litres pour BPO25

LxPxH 465x465x230 mm kg 8  m³ 0,21
653121

CUV25 771,00

Table inox roulante - Hauteur: 730 mm

LxPxH 445x525x690 mm kg 14,96  m³ 0,05
653017

MSX 1015,00

Pétrins axe oblique
Accessoires pour BPO45

Description Code EUR

Table inox roulante - Hauteur: 730 mm

LxPxH 445x525x690 mm kg 14,96  m³ 0,05
653017

MSX 1015,00

Préparation Dynamique : Boulangerie/Pâtisserie/Pizzeria

Pétrins

242



Pétrins à spirale
ZSP - Pétrin à spirale de 10 à 50L - 1 vitesse, spécifique pâte à pizza

Cuve en acier inox motorisée.
Ecran plein polycarbonate de protection à vision totale pour éviter "la folle farine".
Fond de cuve incurvé pour garantir un nettoyage parfait.
Barre de pétrissage en inox très résistante.
Puissance de 550 W à 1100 W.

Description Code EUR

Pétrin spirale ZSP10 cuve 12l, 1 vitesse. Tri
400 V

0,55 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 280x520x580 mm kg 49  m³ 0,13

291250
ZSP10 2091,00

Pétrin spirale ZSP20 cuve 25l, 1 vitesse. Tri
400 V

0,75 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 390x690x670 mm kg 76  m³ 0,28

291251
ZSP20 2591,00

Pétrin spirale ZSP25 cuve 32l, 1 vitesse. Tri
400 V

0,75 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 420x720x670 mm kg 79  m³ 0,54

291252
ZSP25 3442,00

Pétrin spirale ZSP30 cuve 38l, 1 vitesse. Tri
400 V

1,10 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 420x760x910 mm kg 118  m³ 0,46

291253
ZSP30 4028,00

Pétrin spirale ZSP40 cuve 49l, 1 vitesse. Tri
400 V

1,10 kW 400 V 3N 50 Hz
LxPxH 480x810x950 mm kg 131  m³ 0,57

291254
ZSP40 4204,00
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(ZSP - Pétrin à spirale de 10 à 50L - 1 vitesse, spécifique pâte à pizza)

Description Code EUR

Kit 4 roulettes pour pétrin ZSP

LxPxH 8x4x11 mm kg 1,24
650042

SPWBK 115,00

Pétrins à spirale
PSR100 - Pétrin à spirale 90 litres (coulage 18L) - 2 vitesses

Capacité de cuve 90 litres.
Pour pétrissage des pains spéciaux, viennoiserie et pâte à pizza.
Cuve inox motorisée 2 vitesses : Frasage et Pétrissage.
Ecran plein pour éviter "la folle farine".
Minuterie.
Zone de cornage.
Puissance 2800 W. P
étrissage de 4 à 32 kg de farine, soit de 6 à 48 kg de pâte par opération.

Description Code EUR

Pétrin spiral cuve 90 litres - cycle manuel - 2
vitesses. Tri 400V

2,80 kW 380-415 V 3 50 Hz
LxPxH 630x990x1230 mm kg 300  m³ 1,42

601217
PSR100 13577,00
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CLIENT PLUS PRODUIT

ff Restaurants / petites collectivités 
ayant une pâtisserie.

ff Peu encombrant et facilement 
déplaçable après utilisation
ff Cylindres de laminage en téflon 
« alimentaire » avec un diamètre 
de 60 mm
ff Largeur de travail : 400 mm
ff Tablettes inox amovibles

ff Restaurants traditionnels, petites 
et moyennes collectivités. 

ff Jusqu’à 300 couverts

ff Facile à utiliser
ff Les tablettes sont recouvertes 
d’un revêtement anti-adhésif afin 
d’éviter l’adhérence de la pâte 
et sont relevables pour réduire 
l’espace
ff La machine peut travailler tous 
types de pâtes même très fines
ff Racleurs démontables
ff Inversion du sens de laminage 
par un levier de commande

ff Pour cuisines de grandes 
collectivités et petites cuisines 
centrales. 

ff  Jusqu’à 1000 couverts

ff Appareil de grande production 
mais simple d’utilisation
ff Les tapis sont relevables pour 
réduire l’espace
ff Tapis avec vitesse variable  
« vitesse adaptée entre côté 
entrée et côté sortie »
ff Racleurs démontables
ff Inversion du sens de laminage 
par un levier de commande

LMP 400

LMP 500

LMP 500 B

Guide de sélection des laminoirs
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Laminoirs
LMP400 - Laminoir manuel de table - 400 mm

Laminoir manuel pour petites préparations - Pour tous types de pâtes, même les très fines.
Tablettes démontables pour réduire la dimension de la machine - Cylindres de laminage en téflon
«alimentaire» (diam. 60 mm).

Description Code EUR

Laminoir à main, diamètre des cylindres 60
mm, largeur de travail 400 mm, épaisseur 0,1
à 27 mm. Tablettes inox amovibles

LxPxH 1000x680x400 mm kg 39  m³ 0,23

603531
LMP400 1963,00

Laminoirs
LMP500 - Laminoir motorisé de table - 500 mm

Machine motorisée pour petites productions - Pour tous types de pâtes, même très fines.
Tablettes relevables pour réduire l’espace et recouvertes d’un revêtement anti-adhésif afin d’éviter
l’adhérence de la pâte.
Cylindres (diam. 60 mm) chromes et polis- Ecran fil de protection - Racleurs démontables.

Description Code EUR

Laminoir à poser sur table - diamètre des
cylindres 60 mm, largeur de travail 500 mm,
épaisseur 0,1 à 27mm. Tablettes relevables
recouvertes de Téflon. Tri 400 V

0,37 kW 230/400 V 3 50/60 Hz
LxPxH 1000x835x470 mm kg 75  m³ 0,20

603532
LMP5003 4154,00

Laminoir à poser sur table, diamètre des
cylindres 60 mm, largeur de travail 500 mm,
épaisseur 0,1 à 27 mm. Tablettes relevables
recouvertes de Téflon. Mono 230 V

0,37 kW 230 V 1 50 Hz
LxPxH 1000x835x470 mm kg 75  m³ 0,20

603533
LMP5001 4323,00
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Laminoirs
Accessoires pour LMP500

Description Code EUR

table mobile pour laminoirs à poser

LxPxH 1310x765x755 mm kg 43  m³ 0,52
653599

TR500 1438,00

Pédale à basse tension (contrôle pied) pour
changer la direction du rouleau. Pour
laminoir électrique

LxPxH 160x120x80 mm kg 1

653600
PEDALR 198,00
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Laminoirs
LMP500BT - Laminoir motorisé à bande de table - 500 mm

Laminoir à bande à poser sur une table de la longueur totale du laminoir (tapis déployés)
Pour tous types de pâtes, même très fines - Racleurs démontables - Tapis relevables pour espace
réduit.
Cylindres chromes et polis - Ecran fil de protection - Livré avec rouleau enroule pâte et boite à farine.

Description Code EUR

Laminoir à bandes à poser sur table, long.
1000 mm, largeur de travail 500 mm,
longueur tapis 1000mm.1 vitesse. Tri 400V

0,55 kW 230/400 V 3 50/60 Hz
LxPxH 2380x980x540 mm kg 145  m³ 0,92

603535
LMP500BT 6619,00

Laminoir à bandes à poser sur table avec
tapis relevables long. 800 mm, largeur de
travail 500 mm. Racleurs démontables. 1
vitesse. Mono 230V

0,55 kW 230 V 1 50 Hz
LxPxH 2050x880x660 mm kg 131  m³ 0,92

616038
LMP500B8T1 6980,00

Laminoirs
Accessoires pour LMP500BT

Description Code EUR

Pédale à basse tension (contrôle pied) pour
changer la direction du rouleau. Pour
laminoir électrique

LxPxH 160x120x80 mm kg 1

653600
PEDALR 198,00

Module de coupe pour croissants : triangle
130x140mm - compatible LMP500BF-BT à
vitesse variable.

LxPxH 600x255x255 mm kg 16  m³ 0,09

653125
TCGP500C 2705,00
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Laminoirs
LMP500BF - Laminoir motorisé à bande de sol - 500 mm

Laminoir à bande sur socle - Pour tous types de pâtes, même très fines.
Racleurs démontables - 1 vitesse ou vitesse variable suivant modèle.
Tapis relevables pour réduire l’espace - Cylindres chromes et polis.
Ecran fil de protection - Monté sur roulettes - Livré avec rouleau enroule pâte.

Description Code EUR

Laminoir à bandes sur socle, largeur de
travail 500 mm, longueur tapis 1000 mm. 1
vitesse. Tri 400V

0,75 kW 230/400 V 3 50/60 Hz
LxPxH 2380x890x1265 mm kg 198  m³ 1,44

603536
LMP500BF1 8023,00

Laminoir à bandes sur socle, largeur de
travail 500 mm, longueur tapis 1000 mm.
Vitesse variable. Mono230V

0,75 kW 230 V 1 50/60 Hz
LxPxH 2380x890x1265 mm kg 199  m³ 1,44

601129
LMP50BFVC 8553,00

Laminoirs
Accessoires pour LMP500BF

Description Code EUR

Pédale à basse tension (contrôle pied) pour
changer la direction du rouleau. Pour
laminoir électrique

LxPxH 160x120x80 mm kg 1

653600
PEDALR 198,00

Module de coupe pour croissants : triangle
130x140mm - compatible LMP500BF-BT à
vitesse variable.

LxPxH 600x255x255 mm kg 16  m³ 0,09

653125
TCGP500C 2705,00
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Laminoirs
LMP600BF - Laminoir motorisé à bande de sol - 600 m

Laminoir à bande sur socle mobile - Pour tous types de pâtes, même très fines.
Racleurs démontables - Tapis relevables pour réduire l’espace - Cylindres chromes et polis
Ecran fil de protection - Livré avec rouleau enroule pâte. - Module de coupe croissant en option.

Description Code EUR

Laminoir à bandes sur socle, largeur de
travail 600 mm, longueur tapis 1000mm. 2
vitesses. Tri400V

1,10 kW 400 V 3 50 Hz
LxPxH 3050x1020x1290 mm kg 265  m³ 1,82

603538
LMP600BF 8970,00

Laminoirs
Accessoires pour LMP600BF

Description Code EUR

Module coupe pour croissants. Coupe
triangle 130x140 mm

LxPxH 635x290x230 mm kg 22  m³ 0,11 653601
TCE600 2967,00

Pédale à basse tension (contrôle pied) pour
changer la direction du rouleau. Pour
laminoir électrique

LxPxH 160x120x80 mm kg 1

653600
PEDALR 198,00
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CONDITIONS GÉNÉRALES DE VENTE
► GÉNÉRALITÉS

Les prix et renseignements portés sur les catalogues, prospectus et tarifs sont 
donnés à titre indicatif. La Société CHR EVOLUTION se réserve la possibilité 
d’apporter toutes modifications de présentation, de forme, de dimension, de 
conception, ou de matière à ses appareils et marchandises dont les gravures et 
les descriptions figurent sur ses imprimés de publicité. La Société CHR EVOLUTION 
n’est liée par les engagements qui pourraient être pris par ses représentants 
ou employés que sous réserve de confirmation écrite, par elle-même, desdits 
engagements et, dans le cas où un acompte y est expressément prévu, qu’après 
paiement effectif de celui-ci. Au cas où les commandes seraient annulées, ces 
acomptes nous resteraient définitivement acquis au titre d’indemnité prévisionnelle, 
sans préjudice des dommages et intérêts à intervenir. Les propositions faites par 
la Société CHR EVOLUTION sont remises à titre indicatif ; aucune réception de 
fonds préalable à la vente ne peut constituer engagement. Pour être admises, 
les réclamations sur la composition, la quantité et le poids des appareils livrés ou 
leur non-conformité avec le bordereau d’expédition doivent être formulées par 
lettre recommandée avec avis de réception dans les huit jours de l’arrivée de la 
marchandise, sans préjudice des dispositions à prendre à l’égard du transporteur. 
Les fournitures additionnelles à la commande feront l’objet d’un nouveau contrat 
de vente mentionnant les prix, conditions, délais... qui les concernent.

► LIVRAISONS • TRANSPORT • PRIX

La livraison est effectuée, soit par la remise directe des marchandises au client, 
soit par simple avis de mise à disposition, soit par la délivrance dans les usines 
ou magasins de la Société CHR EVOLUTION à un expéditeur ou un transporteur. 
Les marchandises de la Société CHR EVOLUTION voyagent aux risques et périls 
du client, même en cas de retour ou d’envoi effectué franco de port ou contre 
remboursement. La Société CHR EVOLUTION ne peut être tenue responsable 
des dommages survenus en cours de transport ou de déchargement. En 
conséquence, il appartient au client de procéder à la vérification quantitative 
et qualitative du matériel à sa réception. Les réserves précisant le type de 
dommage, son emplacement et son importance doivent être faites sur le 
récépissé du transporteur et confirmées à celui-ci (par lettre recommandée 
avec avis de réception) dans les trois jours francs suivant la réception (article L 
133 du Code de Commerce). Ces précautions permettent au transporteur, seul 
responsable, d’entreprendre une action auprès de son assurance. Lorsque, 
conformément aux usages du commerce, la Société CHR EVOLUTION procède 
à des opérations accessoires de transport telles que chargement, bâchage, 
arrimage, souscription de police d’assurance, formalités douanières... elle n’agit 
qu’en qualité de mandataire du destinataire qui conserve à sa charge, les frais, 
risques et périls de ces opérations. Si les expéditions sont effectuées pour le 
compte des clients suivant leurs instructions, le choix d’un mode de transport 
différent ne peut entraîner droit à indemnités ou dommages et intérêts de quelque 
nature qu’ils soient. Dès l’arrivée des marchandises, l’acheteur est tenu de s’assurer 
de leur conformité avec la commande passée, les réclamations devant être 
élevées en cas de vices apparents, dans les 48 heures suivant la réception par 
lettre recommandée avec accusé de réception.

La Société CHR EVOLUTION se réserve le droit de fixer un montant minimum 
de facturation pour les commandes de faible importance, en raison des frais 
annexes y afférents. Toute livraison de matériel catalogue est facturée au prix du 
tarif en vigueur au jour de l’expédition.

► DÉLAIS DE LIVRAISON

Si la livraison est retardée sur la demande de l’acheteur ou pour une cause 
quelconque indépendante de la volonté de la Société CHR EVOLUTION et si 
la société y consent, le matériel est emmagasiné et manutentionné, s’il y a lieu, 
aux frais et risques de l’acheteur, la Société CHR EVOLUTION déclinant toute 
responsabilité consécutive à ce retard.

Ces dispositions ne modifient en rien les obligations de paiement de la fourniture 
et ne constituent pas de novation. Les délais de livraison dans les usines, 
magasins ou dépôts de la Société CHR EVOLUTION sont maintenus dans la limite 
du possible, mais ces délais étant donnés à titre indicatif, les retards ne peuvent, 
en aucun cas, justifier l’annulation de la commande, ni l’octroi d’une indemnité. La 
Société CHR EVOLUTION est dégagée, de plein droit, de tout engagement relatif 
aux délais de livraison :

1)  dans le cas où les conditions de paiement n’auraient pas été observées par
l’acheteur;

2)  dans le cas où les renseignements à fournir, par l’acheteur, ne seraient pas
parvenus en temps voulu;

3)  en cas de force majeure ou d’événements tels que : lock-out, grève, épidémie,
guerre, réquisition, incendie, inondation, accident d’outillage, rebut de pièces
importantes en cours de fabrication, interruption ou retard dans les transports
ou toute autre cause amenant un chômage total ou partiel pour le constructeur 
ou ses fournisseurs. La Société CHR EVOLUTION, dans toute à mesure de ses
moyens, tiendra l’acheteur au courant, en temps opportun, des événements
ci-dessus énumérés. Les fournitures ne peuvent être soumises à un règlement
d’architecte ou ingénieur-conseil.

► CONDITIONS DE GARANTIE

Tous nos articles de produits finis à l’exclusion de la fourniture de pièces détachées, 
utilisés selon les prescriptions du fabricant sont garantis pendant une période de 24 
mois à compter du jour de livraison, contre tous vices de fabrication. Sont exclues 
de la garantie les avaries résultant d’une négligence, d’une mauvaise utilisation, 

du non-respect des prescriptions du fabricant et d’une manière générale, toute 
conséquence pouvant en résulter. Se trouvent également exclus, les lampes, 
les joints, les pièces en verre, plastique ou caoutchouc, pièces entartrées, 
transformateurs, pièces d’usure en général et les détériorations résultat d’un 
usage anormal ou d’un manque d’entretien. La garantie se borne à l’échange pur 
et simple de la pièce reconnue par nous défectueuse, sans que l’acheteur puisse 
réclamer d’indemnité pour une cause quelconque : main-d’œuvre nécessitée 
par démontage et remontage, immobilisation de l’appareil, conservation des 
produits entreposés, dégâts causés à des tiers et tous dommages consécutifs à 
l’immobilisation.

► CONDITIONS DE PAIEMENT

Nos fournitures sont payables au comptant sous escompte. Le paiement anticipé 
d’une échéance donne droit à escompte lorsque ledit paiement est effectué 
sous 10 jours date de facture. En cas de paiement par traites, celles-ci doivent 
être retournées et acceptées sous un délai de 7 jours à date d’expédition. Les 
frais sont à la charge de l’acheteur. Dans le cas de vente, cession de son fonds 
de commerce ou de son matériel par l’acheteur, les sommes dues deviennent 
impérativement exigibles.

► CLAUSE RÉSOLUTOIRE DE PLEIN DROIT

Il est expressément stipulé que faute par l’acquéreur d’effectuer la totalité du 
paiement à l’échéance convenue, la vente sera résolue de plein droit si bon 
semble au vendeur 8 jours après l’envoi de mise en demeure de payer, sans qu’il 
soit besoin d’accomplir de formalités judiciaires. Les versements effectués resteront 
acquis au vendeur à titre de clause pénale dans la limite de l’article suivant.

► CLAUSE PÉNALE

À défaut de paiement à l’échéance et après une mise en demeure, l’acquéreur 
devra en sus du montant principal, payer une clause pénale d’un montant 
forfaitaire de 10% des sommes dues.

Pénalité pour paiement tardif : Intérêt légal x 3 et indemnité forfaitaire pour frais 
de recouvrement de 40 euros.

► CLAUSE DE L’ÉCHÉANCE DU TERME

À défaut de paiement au jour même de son échéance, d’une facture ou d’un 
effet de commerce, le montant en principal et intérêts de toutes sommes échues 
ou non encore échues au titre d’autres commandes, deviendra également 
immédiatement et de plein droit exigible si bon semble au vendeur, 8 jours après 
l’envoi d’une mise en demeure de payer demeurée infructueuse et sans qu’il soit 
besoin d’accomplir de formalités judiciaires. De ce seul fait, tous les effets de 
commerce non encore échus deviendront de plein droit exigibles.

► CLAUSE D’INTÉRÊTS CONVENTIONNELS

Toute somme non payée à son échéance figurant sur la facture entraîne 
l’application de pénalités d’un montant égal au taux d’intérêt de 10%. La Société 
se réserve la possibilité de compenser le montant de ces intérêts de retard sur 
toute remise, ristourne ou rabais qui serait dû.

► CLAUSE DE RÉSERVE DE PROPRIÉTÉ

Dans le cadre de la loi du 12/05/1980, la Société CHR EVOLUTION conservera la 
propriété de la marchandise livrée par elle jusqu’à complet paiement du prix, le 
paiement s’entendant par l’encaissement effectif de ce prix et non par la remise 
d’une lettre de change ou d’un autre titre créant une obligation de payer. Par 
convention expresse des parties, les marchandises présentes dans les locaux 
du client à la date du jugement d’ouverture, seront irréfragablement présumées 
s’imputer sur la dernière livraison impayée sauf preuve écrite du contraire, les 
marchandises restant en stock étant présumées correspondre nécessairement 
à la dernière livraison. Pendant toute la durée de la réserve de propriété, le client 
en tant que gardien de la chose est responsable de tout dommage ou perte 
survenant après la livraison.

► CLAUSE ATTRIBUTIVE DE JURIDICTION

Tout litige de quelque nature que ce soit relatif à nos ventes, même en cas de 
recours en garantie ou de pluralité de défendeurs est de la compétence exclusive 
du TRIBUNAL DE COMMERCE DE CLERMONT-FERRAND (PUY-DE-DÔME).

► CLAUSE INTERNET

Les Clients qui présentent les produits de la Société CHR EVOLUTION sous la 
marque CHR EVOLUTION sur un site Internet, s’interdisent toute représentation ou 
reproduction sur leur site de tout élément qu’ils auraient recueilli sur un des sites 
Internet de la Société (photographies, caractéristiques descriptives et techniques 
de produits,...) par tout moyen (téléchargement, scan...), sans l’autorisation expresse 
et préalable de la Société. Les Clients qui vendent les produits de la Société sur 
un site Internet s’engagent, en outre, à transmettre à la Société, une copie du 
récépissé de la déclaration d’ouverture de leur site auprès de la CNIL, lorsque 
ladite déclaration est obligatoire. En cas de non-respect de ces dispositions, 
la Société se réserve tout recours à l’encontre du Client et notamment aux fins 
d’obtenir par voie judiciaire la suppression sur le site de toute représentation des 
produits et services de la Société. Par ailleurs, le Client garantit la Société de tout 
recours qui pourrait être fait à son encontre au cas où sa responsabilité venait à 
être recherchée à ce titre.

Les visuels ne sont pas contractuels. Ce tarif est la propriété de la Société 
CHR EVOLUTION - Toute reproduction est interdite sans autorisation. Les prix 
indiqués dans ce Tarif sont exprimés en Euros hors taxes (H.T.)
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► La qualité ► Le stock ► Le service

► Service Commercial
Tél. :04 73 447 445
E-mail : commercial@chr-evolution.com

►  Service Technique
et Pièces Détachées

Tél. : 04 73 447 448 
E-mail : sav@chr-evolution.com

► Service Comptabilité
E-mail : comptabilite@chr-evolution.com

Notre site internet :

www.chr-evolution.com

Nos engagements :




