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EDITO -  ED ITO

A force de savoir-faire et d’innovation, ROTISOL s’est installé en expert de la conservation des aliments. Ses vitrines
sont devenues des références pour tous les professionnels, des boucheries de quartier aux grandes surfaces en passant
par la restauration. L’entreprise a tout naturellement décliné cette expertise du chaud en développant des vitrines
chauffantes. Elle a également mis au point un dispositif de vitrines froides uniques sur le marché, et ultra-performantes.

Du chaud au froid, les vitrines de présentation ROTISOL offrent une gamme riche, en phase avec les besoins des
professionnels de l’alimentation. Ils vous permettent de conserver à la meilleure température vos plats préparés,
viandes, sandwiches, gâteaux…

Au coeur des attentes des professionnels et de leurs clients, la qualité de nos produits fait la différence, au service du
goût. ROTISOL a développé un service qualité important afin de veiller au bon respect des exigences d’hygiène et de
sécurité alimentaire. L’entreprise a mis en place des procédures spécifiques en vue de remplir les critères de certifi-
cations, notamment la certification Cemagref relative au respect des températures de conservation au chaud et au
froid avec prise de température « à coeur ». Nous soumettons nos produits à des contrôles inopinés de laboratoires
engagés, et consacrons des investissements conséquents pour maintenir cette exigence au plus haut niveau : nous
ne transigeons pas avec la confiance que nous portent nos clients.

Strength of expertise and innovation, ROTISOL has moved into food preservation. Its display cabinets have become a reference for all profes-
sionals, from neighbourhood butchers, to restaurants and supermarkets worldwide. The company with its expertise in hot has developed heating
cabinets and has also developed refrigerated display cabinets unique on the market and ultra efficient.

Hot or cold ROTISOL display cabinets offer a rich line in with the needs of the food professional. It allows you to conserve at the best temperature
your prepared dishes, meat, sandwiches, cakes …

At the heart of the needs of professionals and their clients, the quality of our products make the difference, dedicated to taste. ROTISOL has
developed an important quality control in order to ensure proper compliance with hygiene requirements and food safety regulations. The company
has established specific procedures to meet the criteria for certification, including Cemagref certification with compliance for storage temperatures
hot and cold with core temperature testing. We submit our products to unannounced inspections by laboratories that are engaged and dedicated
substantial investments to maintain highest levels : we do not compromise with the confidence that our clients have in us.
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MAITRISE DE LA PRESENTATION
LEON LABROCHE ,  MASTERY OF  PRESENTATION

A travers les formations Léon Labroche, ROTISOL propose,
grâce à son expertise du métier, de former :
- aux dernières techniques de cuisson, 
- aux techniques de présentation, conservation et mises en

valeur des aliments, 
- aux contraintes de l’hygiène et 
- aux notions d’argumentation commerciale.

Les moyens pédagogiques mis en oeuvre sont les suivants :
- une partie théorique à l’aide de support de cours aura lieu

dans une salle de réunion où nous étudierons avec nos
stagiaires les divers sujets abordés lors de la formation.

- Une partie pratique devra se dérouler sur le lieu de travail
hors situation de production afin de mettre en application
la partie théorique et élaborer les recettes.

Notre formation peut se dérouler soit :
- dans notre école de rôtisserie
- sur le site du client
- ou, pour mieux optimiser l’ouverture du concept rôtisserie,
en partie en école et sur le site du client.

Nous venons en aide aux débutants, à ceux ayant déjà une
expérience ou à des cuisiniers de métier souhaitant ouvrir
leur concept dans les meilleures conditions possibles.

Centre de formation agréé, l’école de rôtisserie Léon
Labroche a déjà accueilli plus de 800 stagiaires, dans ses
locaux ou directement sur site.

Through the training at Léon Labroche, ROTISOL offers, its
expertise in following :

- The latest cooking techniques
- Food presentation, conservation and promotion techniques
- Health and safety requirements 
- Commercial advice.

The teaching resources used are:
- Theoretical, taking place in a meeting room where we will

explore various topics with our students and discuss course
materials used during training.

- Practical, taking place at either the school or at customers
premises, outside of serving hours so as to implement and
develop the theoretical.

Our training can take place either:
- At our Rotisserie school 
- On the customer’s premises
- Or, to optimize the opening of rotisserie concept, partly at

the school and at the customer’s premises.

From beginners to those who already have experience or trained
chefs wishing to successfully open their new concept.

An approved training centre, Leon La Broche rotisserie school
has already trained over 800 trainees at the school or on
customer’s premises.

Léon Labroche
INFORMATIONS - SOUSCRIPTIONS :

Tél : 01.64.21.80.07  -  Fax : 01.64.26.16.85
Mail : c.gruel@rotisol.com - www.rotisol.com

ROTISOL - LEON LABROCHE - ZI LA TRENTAINE - 77500 CHELLES



Vitrines Principe de fonctionnement
Displays - Principle

LES VITRINES FROIDES, UN PROCÉDÉ UNIQUE
S’appuyant sur son expérience dans la maîtrise de la chaleur, ROTISOL a développé un
concept innovant de vitrines froides reposant sur un principe de « froid brassé ». 
A la différence du froid statique ou ventilé, ce procédé permet une préservation optimale
des températures dans toutes les conditions climatiques. Fruits d’une technologie de
pointe, les vitrines froides ROTISOL maintiennent les produits dans une atmosphère
propice au meilleur goût et à la meilleure qualité. La fraîcheur de nos vitrines a été testée
et approuvée par les laboratoires du CEMAGREF, centre d’expertise de la chaîne du froid
et du chaud, et répond aux normes de conformité CEMAFROID PERFORMANCE, veillant
à ce que les températures « à coeur » des aliments soient comprises entre 0°C et 5°C.
ROTISOL a décliné ce savoir-faire en développant un procédé de froid sur granit répon-
dant aux mêmes exigences d’hygiène et de performance.

COLD DISPLAY CABINET, A UNIQUE PROCESS
Based on its experience in the control of heat, ROTISOL has developed an innovative
concept of cold display cabinets based on a principle of turbine assisted. Unlike static
or ventilated cold, this method enables optimal preservation temperature in all weather
conditions. 
High tech, ROTISOL cold display cabinets maintain the products in an suitable atmos-
phere hence preserving taste and quality of the product. The freshness of our display
cabinets have been tested and approved by the CEMAGREF laboratories, centre of
expertise in hot and cold, and answers to the norms of CEMAFROID PERFORMANCE,
making sure that the core temperature of the products is between 0°C et 5°C. 
ROTISOL has used this expertise in developing a cold process onto granite answering
the same hygiene requirements and food safety regulations

LA CONSERVATION AU CHAUD
Pionnier dans le développement de matériel chauffant, ROTISOL a déployé cette expertise
dans la mise au point de produits de conservation au chaud. Vitrines ou granits chauffants,
nous vous donnons les moyens de maintenir les aliments à la température idéale afin d’éviter
leur dessiccation ou décomposition grâce à un saturateur hygrométrique automatique.
Conformément aux normes d’hygiène établies, ils sont conservés « à coeur » entre 63°C
et 70°C, à point pour l’obtention d’un goût et d’une texture aptes à la consommation.
Une température douce, constante et bien répartie, diffusée dans un mobilier au design
soigné, et adaptable à toutes les configurations.

HEAT CONSERVATION
A pioneer in the development of heating products, Rotisol has used it’s expertise in
order to develop products to maintain temperature. 
Display cabinets or heated granite, we enable you to maintain your products at the ideal
temperature making sure the product does not dry out or decompose thanks to its
automatic humidity saturator. According to the set hygiene norms, attaining core
temperature of between 63°C and 70°C, so as to maintain taste and texture suitable for
consumption. Mild temperatures, dispersed constantly through the cabinet and adaptable
to all different configurations.

LE GRANIT CHAUFFANT
Présentez vos aliments et plats chauds en les maintenant à la juste température grâce
aux vitrines « Evolution » Granit Chauffant. Issues de l’expertise ROTISOL dans la maîtrise
de la chaleur, ces vitrines reposent sur des plans en granit chauffant conçus pour le service
libre comme assisté. La régulation électronique de la température permet de s’adapter à
tous les besoins. Ces meubles bistrots à vitrines bombées ou cubiques sont équipés d’un
ou plusieurs plans de présentation, inclinés à 5° ou à 0°. Ils sont disponibles en plusieurs
formats et coloris, équipés d’une vitre de protection également amovible, et disposent
de soubassements à roulettes ou à pieds réglables.

THE HEATED GRANITE
Offer your food and hot food item holding them at the right temperature through the
display cabinet "Evolution" Heated Granite. ROTISOL’s expertise in controlling heat,
these display cabinets are based on heating granite countertops designed for self-ser-
vice – or assisted service. Electronic temperature control can be adapted to all needs.
These display bistros cabinet with curved glass or cubic glass are equipped with one or
more presentation plans, inclined at 5 ° or 0 °. They are available in several sizes and
colours, fitted with a removable protective glass, with bases on wheels or adjustable
feet.
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Service Assisté CHAUD - Hot Assisted service

Service Assisté FROID - Hot Assisted service

Service Assisté cuisson ou maintien - Assisted service maintaining or cooking

Libre Service FROID-CHAUD - Cold Hot Self service



Libre Service CHAUD - Hot Self service

Libre Service FROID - Cold Self service

Ilots Libre Service FROID - Cold island Self service

Ilots Libre Service CHAUD - Cold island Self service
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Essent ie l|Chaud Maint ien

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté

Essentiel Hot Maintaining - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Assisted Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Chaude Service Assisté
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 1700 
Heated display assisted service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 1700

3 kW 1 736 x 1 078 x 1 306 200 kg 17VC9SA

2,4 kW 1 736 x 898 x 1 306 180 kg 17VC7SA

1,9 kW 1 736 x 726 x 1 306 160 kg 17VC5SA

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,75 kW 17VC...SA1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,75 kW 17VC...SA2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,75 kW 17VC...SA3

Vitrine Chaude Service Assisté
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 1400 
Heated display assisted service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 1400

2,4 kW 1 400 x 1 078 x 1 306 165 kg 14VC9SA

1,92 kW 1 400 x 898 x 1 306 150 kg 14VC7SA

1,52 kW 1 400 x 726 x 1 306 130 kg 14VC5SA

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,6 kW 14VC...SA1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,6 kW 14VC...SA2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,6 kW 14VC...SA3

Vitrine Chaude Service Assisté
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 1100 
Heated display assisted service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 1100

1,8 kW 1 063 x 1 078 x 1 306 130 kg 11VC9SA

1,44 kW 1 063 x 898 x 1 306 120 kg 11VC7SA

1,14 kW 1 063 x 726 x 1 306 110 kg 11VC5SA

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,45 kW 11VC...SA1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,45 kW 11VC...SA2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,45 kW 11VC...SA3

Vitrine Chaude vitre Droite basculante, avec ou sans éclairage halogène intégré.
Plan de présentation inox à 0°et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 900, 700 ou
500 mm. Régulation thermostatique de la température. Soubassement de rangement
sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires :
bacs gastronorme, plaques granit, plaque de découpe**).
Hot display cabinet with straight tilting glass, with or without halogen lighting. Stainless steel
presentation plan of 0°and heigh 770 mm. Useful depth 900, 700 or 500 mm. Thermostatic regulation
of the temperature. Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered with stainless
steel plates (Optional accessories : gastronorme, granite slabs, cutting plan**).

0° 0° 0° 0°

* Modèles au choix / models to chose 

3 2 1

Réf. 11VC9SA3 + 3xPG900**3

Réf. 11VC9SA1 + 6xGN2/3 + 3xGN1/3**1

Réf. 11VC9SA11

Réf. 11VC9SA

Lors de la commande, complétez la référence par le modéle de vitrine de votre choix (profondeur de la vitrine).
When ordering complete the reference with model of display of your choice (depth of the display).
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

Vitrine Chaude Service Assisté
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 700 
Heated display assisted service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 700 

1,2 kW 728 x 1 078 x 1 306 90 kg 7VC9SA

0,96 kW 728 x 898 x 1 306 85 kg 7VC7SA

0,76 kW 728 x 726 x 1 306 75 kg 7VC5SA

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,3 kW 7VC...SA1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,3 kW 7VC...SA2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,3 kW 7VC...SA3
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Essent ie l|Chaud Maint ien

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Libre Service

Essentiel Hot Maintaining - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Self Service

0° 0° 0° 0°

* Modèles au choix / models to chose 

3 2 1

Réf. 11VC9LS3 + 3xPG900**3

Réf. 11VC9LS22

Réf. 11VC9LS11

Réf. 11VC9LS

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Chaude Libre Service
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 1700 
Heated display self service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 1700

3 kW 1 736 x 1 078 x 770 175 kg 17VC9LS

2,4 kW 1 736 x 898 x 770 155 kg 17VC7LS

1,9 kW 1 736 x 726 x 770 140 kg 17VC5LS

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting +0,75 kW 1 306 17VC...LS1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve +0,75 kW 1 306 17VC...LS2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve +0,75 kW 1 306 17VC...LS3

Vitrine Chaude Libre Service
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 1400 
Heated display self service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 1400

2,4 kW 1 400 x 1 078 x 770 145 kg 14VC9LS

1,92 kW 1 400 x 898 x 770 130 kg 14VC7LS

1,52 kW 1 400 x 726 x 770 110 kg 14VC5LS

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,6 kW 1 306 14VC...LS1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,6 kW 1 306 14VC...LS2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,6 kW 1 306 14VC...LS3

Vitrine Chaude Libre Service
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 1100 
Heated display self service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 1100

1,8 kW 1 063 x 1 078 x 770 115 kg 11VC9LS

1,44 kW 1 063 x 898 x 770 105 kg 11VC7LS

1,14 kW 1 063 x 726 x 770 95 kg 11VC5LS

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,45 kW 1 306 11VC...LS1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,45 kW 1 306 11VC...LS2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,45 kW 1 306 11VC...LS3

Vitrine Chaude Libre Service
maintien à température (+63°C)
Modèle de base 700 
Heated display self service 
maintaining temperature (+63°C)
Base model 700

1,2 kW 728 x 1 078 x 770 80 kg 7VC9LS

0,96 kW 728 x 898 x 770 75 kg 7VC7LS

0,76 kW 728 x 726 x 770 65 kg 7VC5LS

+ Eclairage halogène
+ Halogen lighting + 0,3 kW 1 306 7VC...LS1
+ Eclairage halogène + étagère vitrée
+ Halogen Lighting + glass shelve + 0,3 kW 1 306 7VC...LS2
+ Eclairage halogène + étagère granit
+ Halogen Lighting + granite shelve + 0,3 kW 1 306 7VC...LS3

Vitrine Chaude vitre Droite, avec ou sans éclairage halogène intégré. Plan de
présentation inox à 0°et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 900, 700 ou 500 mm.
Régulation thermostatique de la température. Soubassement technique sur roulettes
freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires : plaques de
granit**).
Heated display cabinet straight glass with or without halogen lighting. Stainless Steel presentation
plan of 0° and height 770 mm. Useful depth 900, 700 or 500 mm. Thermostatic regulation of the
temperature. Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered with stainless steel
plate (Optional accessories : granite slabs**).

Lors de la commande, complétez la référence par le modéle de vitrine de votre choix (profondeur de la vitrine).
When ordering complete the reference with model of display of your choice (depth of the display).
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**



Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*
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Essent ie l|Chaud Maint ien

Vi t r ines  d ’ang les  45°  - Disp lay  cab ine ts  45°  ang le

Service Assisté
Libre Service

Essentiel Hot Maintaining - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Assisted Service - Self service

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA LS

Réf. PMC45°7SA + PMG45°7*SA

Réf. PMC45°7LS + PMG45°7*LS

Réf. PMC45°7SASA

Réf. PMC45°7LSLS

Vitrine Chaude d’Angle 45°. Plan de presentation inox à 0° et de hauteur 770 mm. Profondeur
900, 700 ou 500 mm. Regulation thermostatique de la température. Soubassement neutre
ouvert sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires :
plaques de granit*).
Heated display cabinet 45° angle. Stainless steel plan of 0° and height 770 mm. Useful depth 900, 700 or 500 mm.
Thermostatic regulation of the temperature. Technical base on wheels with brakes or adjustable feet.Delivered
with stainless steel plate (Optional accessories : granite slabs*).

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Vitrine Chaude Service Assisté
Maintien en température
Petit modèle 45° (+63°C)
Heated display Assisted Service
Hot Maintaining 
Small model 45° (+63°C)

0,6 kW 1 125 x 1 078 x 1 306 145 kg PMC45°9SA

0,48 kW 990 x 902 x 1 306 130 kg PMC45°7SA

0,38 kW 855 x 726 x 1 306 140 kg PMC45°5SA

Vitrine Chaude Libre Service
Maintien en température
Petit modèle 45° (+63°C)
Heated display Self Service
Hot Maintaining 
Small model 45° (+63°C)

0,6 kW 1 125 x 1 078 x 770 145 kg PMC45°9LS

0,48 kW 990 x 902 x 770 135 kg PMC45°7LS

0,38 kW 855 x 726 x 770 110 kg PMC45°5LS

Vitrine Chaude Libre Service
Maintien en température
Grand modèle 45° (+63°C)
Heated display Self Service
Hot Maintaining 
Large model 45° (+63°C)

1,2 kW 1 535 x 1 078 x 770 175 kg GMC45°9LS

0,96 kW 1 400 x 902 x 770 155 kg GMC45°7LS

0,76 kW 1 265 x 726 x 770 110 kg GMC45°5LS

Vitrine Chaude Service Assisté
Maintien en température
Grand modèle 45° (+63°C)
Heated display Assisted Service
Hot Maintaining 
Large model 45° (+63°C)

1,2 kW 1 535 x 1 078 x 1 306 175 kg GMC45°9SA

0,96 kW 1 400 x 902 x 1 306 155 kg GMC45°7SA

0,76 kW 1 265 x 726 x 1 306 140 kg GMC45°5SA

Angle 45°

Petit modèle

Grand modèle Grand modèle Grand modèle

Petit modèle Petit modèle

Service Assisté - Assisted Service

Libre Service - Self Service
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Essent ie l|Chaud Maint ien/Cu isson

Vi t r ines  d ’ang les  45°/90°  - Disp lay  cab ine ts  45° /90°  ang le

Service Assisté
Poêlon

Essentiel Hot Maintaining and cooking - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Assisted Service

Vitrine Chaude d’Angle 45°/90° vitre Droite basculante pour poêlon de maintien à température
ou de cuisson de  Ø 500, 600, 800. Plan de présentation inox à 0°et de hauteur 770 mm.
Profondeur utile 900, 700 ou 500 mm. Régulation thermostatique de la température.
Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée sans poêlon (option:
définir le diamétre*).
Closed cooking display with tilting straight glass for maintaining or cooking pans of Ø 500, 600, 800. Stainless
Steel Presentation plan at 0°and height 770 mm. Useful depth 900, 700 or 500 mm. Thermostatique regulation
of the temperature. Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered without cooking pan
(confirm the diameter*).

0°

Modèles au choix / models to chose

SA

Réf. GM90°7SA + MOC600 + POEFONTE600*SA

Réf. GM45°7SA + MDA500 + POEFONTE500*SA

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Vitrine Service Assisté
d’intégration poêlon
Grand modèle 45°
Display Assisted Service
pan integration
Large model 45°

1 535 x 1 078 x 1 306 120 kg GM45°9SA

1 400 x 902 x 1 306 110 kg GM45°7SA

1 266 x 726 x 1 306 100 kg GM45°5SA

Vitrine Service Assisté
d’intégration poêlon
Grand modèle 90°
Display Assisted Service
pan integration
Large model 90°

2 079 x 1 078 x 1 306 220 kg GM90°9SA

1 830 x 902 x 1 306 200 kg GM90°7SA

1 581 x 726 x 1 306 180 kg GM90°5SA

Intégration dalle de maintien
à température (+63°C)
Maintaning temperature slab
integration (+63°C)

0,69 kW Ø 500 15 kg MDA500

1,06 kW Ø 600 20 kg MDA600

1,35 kW Ø 800 40 kg MDA800

Intégration dalle de cuisson
(+250°C)
Cooking slab integration 
(+250°C)

4,4 kW Ø 500 17.5 kg MOC500

4,4 kW
Ø 600 30 kg

MOC600

7,6 kW MOC800

Options - Options*

Angle 45°

Angle 90°

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*
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Essent ie l|Chaud Maint ien/Cu isson

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté
Poêlon

Essentiel Hot Maintaining and cooking - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Assisted Service

0°

Modèles au choix / models to chose

SA

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Vitrine Service Assisté
d’intégration poêlon
Modèle de base 1700
Display Assisted Service
pan integration
Base model 1700

1 736 x 1 078 x 1 306 120 kg 17M9SA

1 736 x 898 x 1 306 110 kg 17M7SA

1 736 x 726 x 1 306 100 kg 17M5SA

Vitrine Service Assisté
d’intégration poêlon
Modèle de base 1400
Display Assisted Service
pan integration
Base model 1400

1 400 x 1 078 x 1 306 100 kg 14M9SA

1 400 x 898 x 1 306 90 kg 14M7SA

1 400 x 726 x 1 306 80 kg 14M5SA

Vitrine Service Assisté
d’intégration poêlon
Modèle de base 1100
Display Assisted Service
pan integration
Base model 1100

1 063 x 1 078 x 1 306 85 kg 11M9SA

1 063 x 898 x 1 306 75 kg 11M7SA

1 063 x 726 x 1 306 65 kg 11M5SA

Vitrine Service Assisté
d’intégration poêlon
Modèle de base 700
Display Assisted Service
pan integration
Base model 700

728 x 1 078 x 1 306 60 kg 7M9SA

728 x 898 x 1 306 55 kg 7M7SA

728 x 726 x 1 306 45 kg 7M5SA

Intégration dalle de maintien
à température (+63°C)
Maintaning temperature slab
integration (+63°C)

0,69 kW Ø 500 15 kg MDA500

1,06 kW Ø 600 20 kg MDA600

1,35 kW Ø 800 40 kg MDA800

Intégration dalle de cuisson
(+250°C)
Cooking slab integration 
(+250°C)

4,4 kW Ø 500 17.5 kg MOC500

4,4 kW
Ø 600 30 kg

MOC600

7,6 kW MOC800

Options - Options*

Vitrine Chaude vitre Droite basculante pour poêlon de maintien à température ou de cuisson
de Ø 500, 600, 800. Plan de présentation inox à 0°et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 900,
700 ou 500 mm. Régulation thermostatique de la température. Soubassement technique sur
roulettes freins ou pieds réglables. Livrée sans poêlon (option: définir le diamétre*).
Cooking display with tilting straight glass for maintaining or cooking pans of Ø 500, 600, 800. Stainless Steel
Presentation plan at 0°and height 770 mm. Useful depth 900, 700 or 500 mm. Thermostatique regulation of the
temperature. Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered without cooking pan (confirm
the diameter*).

Réf. 14M7SA + 2xMOC500 + 2xPOEFONTE500*SA

Réf. 11M5SA + MDA500 + POEFONTE500*SA

Réf. 11M7SA + MOC600 + POEFONTE600*SA

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*
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Ligne 5
line 5

Ligne 7
line 7

Ligne 9
line 9
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Essent ie l|Chaud Maint ien

î l o t  Cen t ra l  - Cent ra l  I s land

Libre Service

Essentiel Hot Maintaining - Presentation 0°

Présentation 0°

Self Service

0° 0° 0° 0°

Modèles au choix / models to chose 

2

0°

2 + 2 1 0

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Ilot chaud ouvert 
de maintien à température
(+63°C)
Modèle de base 
Island display for maintaining 
temperature (+63°C)
Base model 

1,5 kW 1 807 x 1 077 x 800 160 kg 18IC

1,2 kW 1 507 x 1 077 x 800 140 kg 15IC

0,9 kW 1 107 x 1 077 x 800 110 kg 11IC

+ Potence de balisage sérigraphié «Ser-
vez-vous», hauteur totale du meuble :

+ Sign height display with text «Self-Ser-
vice», total height of the display :

1 777 + 30 kg C0

+ 1 étagère neutre supérieure  
+ 1 neutral upper shelve C1
+ 1 étagère chauffante supérieure  
+ 1 hot upper shelve + 0,5 kW C2
+ 2 niches à chips 
+ 2 chips niches C3
+ Eclairage halogène
+ Halogen Lighting + 0,045 kW C4

Ilot Chaud Ouvert. Plan de présentation inox à 0° et de hauteur 800 mm.
Régulation électronique de la température par tapis chauffants.
Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds réglables.
Open Island display. Stainless Steel Presentation plan at 0°and height 800 mm.
Electronic regulation of the temperature. Technical base on wheels with brakes
or adjustable feet. 

Réf. 15IC

Réf. 15IC + C0 + 2 x C2 + C33
Réf. 15IC + C00

Réf. 15IC + C0 + C11Réf. 15IC + C0 + C22
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Essent ie l|Fro id

î l o t  f ro id  - Cent ra l  co ld  I s land

Libre Service

Essentiel Cold - Presentation 0°

Présentation 0°

Self Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Ilot froid ouvert 
de maintien à température
(+3°C)
Modèle de base 1700 
Central cold Island open (+3°C)
Base model 1700

0,7 kW 1 692 x 1 132 x 800 250 kg 17IF

+ Potence de balisage sérigraphiée «Ser-
vez-vous», hauteur totale du meuble:

+ Sign height display with text «Self-Ser-
vice», total height of the display :

1 780 + 30 kg F0

+ 1 étagère neutre supérieure  
+ 1 neutral upper shelve F1
+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,035 kW F2

Ilot Froid Ouvert. Plan de présentation inox à 0° et de hauteur 800 mm. Dimensions utiles 1320
x 1022 mm. Régulation électronique de la température. Froid brassé (groupe logé). Soubassement
technique sur roulettes freins ou pieds réglables.
Central cold island. Stainless Steel Presentation plan at 0°and height 850 mm. Useful dimensions 1 320 x 1 022
mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced refrigeration (installed compressor). Technical base
on wheels with brakes or adjustable feet. 

0° 0° 0°

Modèles au choix / models to chose 

2 1

Réf. 17IF

Réf. 17IF + F00

Réf. 17IF + F0 + F11

ASSOCIATION TECHNIQUE DU COMMERCE ET DE LA DISTRIBUTION

Evolution de la température des pains en méthyle cellulose à coeur en fonction du temps.
Evolution of the temperature at the heart of the packets in relation to the time.

La fraîcheur de nos vitrines a été testée et approuvée par les
laboratoires du CEMAGREF, centre d’expertise de la chaîne
du froid et du chaud, et répond aux normes de conformité
CEMAFROID PERFORMANCE. 
The freshness of our display cabinets have been tested and approved by
the CEMAGREF laboratories, centre of expertise in hot and cold, and
answers to the norms of CEMAFROID PERFORMANCE.

Résultats des tests pour le maintien à température froide
Tests results maintaining temperature cold
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Essent ie l|Fro id

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté

Essentiel Cold - Presentation 0° useful depth 700/500

Présentation 0° prof. utile 700/500

Assisted Service

0° 0° 0°

* Modèles au choix / models to chose 

2 1

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Service Assisté
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 1700 
Cold display Assisted Service (+3°C)
Base model 1700 

1,2 kW 1 736 x 1 078 x 1 306 290 kg 17VF9SA

1,2 kW 1 736 x 898 x 1 306 275 kg 17VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,035 kW 17VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,035 kW 17VF...SA2

Vitrine Froide Service Assisté
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 1400 
Cold display Assisted Service (+3°C)
Base model 1400 

1,1 kW 1 400 x 1 078 x 1 306 250 kg 14VF9SA

1,1 kW 1 400 x 898 x 1 306 240 kg 14VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,028 kW 14VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,028 kW 14VF...SA2

Vitrine Froide Service Assisté
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 1100 
Cold display Assisted Service (+3°C)
Base model 1100 

0,9 kW 1 063 x 1 078 x 1 306 200 kg 11VF9SA

0,9 kW 1 063 x 898 x 1 306 190 kg 11VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,021 kW 11VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,021 kW 11VF...SA2

Vitrine Froide Service Assisté
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 700 
Cold display Assisted Service (+3°C)
Base model 700 

0,7 kW 728 x 1 078 x 1 306 160 kg 7VF9SA

0,7 kW 728 x 898 x 1 306 150 kg 7VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,015 kW 7VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,015 kW 7VF...SA2

Réf. 11VF9SA + 3xPG700**

Réf. 11VF7SA11

Réf. 11VF7SA2 + 6xGN2/3**2

Vitrine Froide vitre Droite basculante avec ou sans éclairage néon intégré. Plan de présentation
inox à 0° et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 700, 500 mm. Régulation électronique de la
température. Froid brassé (groupe logé ou à distance). Soubassement technique sur roulettes
freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires : plaques de granit,
bacs gastronorme**).
Cold display cabinet with straight tilting glass, with or without neon lighting. Stainless Steel Presentation plan
of 0°and height 770mm. Useful depth 700, 500 mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced refri-
geration (installed or central compressor) Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered
with stainless steel plate (Optional accessories : granite slab, gastronorme**).

Il est conseillé d’utiliser des vitrines réfrigérées dans un milieu climatisé 
afin d’éviter la formation de condensation sur les vitres extérieures 

provoqué par une forte hygrométrie ambiante
It is advisable to use refrigerated display in an air conditioned environment to avoid condensation

on the outside of windows caused by high ambient humidity

Lors de la commande, complétez la référence par le modéle de vitrine de votre choix (profondeur de la vitrine).
When ordering complete the reference with model of display of your choice (depth of the display).
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**
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Essent ie l|Fro id

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Libre Service

Essentiel Cold - Presentation 0° useful depth 700/500

Présentation 0° prof. utile 700/500

Self Service

0° 0° 0°

* Modèles au choix / models to chose 

2 1

Réf. 11VF9LS

Réf. 11VF9LS11

Réf. 11VF9LS22

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Libre Service
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 1700 
Cold display Self Service (+3°C)
Base model 1700 

1,2 kW 1 736 x 1 078 x 923 270 kg 17VF9LS

1,2 kW 1 736 x 898 x 923 255 kg 17VF7LS

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,035 kW 1 306 17VF...LS1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,035 kW 1 306 17VF...LS2

Vitrine Froide Libre Service
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 1400 
Cold display Self Service (+3°C)
Base model 1400 

1,1 kW 1 400 x 1 078 x 923 230 kg 14VF9SA

1,1 kW 1 400 x 898 x 923 220 kg 14VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,028 kW 1 306 14VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,028 kW 1 306 14VF...SA2

Vitrine Froide Libre Service
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 1100 
Cold display Self Service (+3°C)
Base model 1100 

0,9 kW 1 063 x 1 078 x 923 190 kg 11VF9SA

0,9 kW 1 063 x 898 x 923 180 kg 11VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,021 kW 1 306 11VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,021 kW 1 306 11VF...SA2

Vitrine Froide Libre Service
maintien à température (+ 3°C)
Modèle de base 700 
Cold display Self Service (+3°C)
Base model 700 

0,7 kW 728 x 1 078 x 923 150 kg 7VF9SA

0,7 kW 728 x 898 x 923 140 kg 7VF7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,015 kW 1 306 7VF...SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,015 kW 1 306 7VF...SA2

Vitrine Froide vitre Droite basculante avec ou sans éclairage néon intégré. Plan de présentation
inox à 0° et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 700, 500 mm. Régulation électronique de la
température. Froid brassé (groupe logé ou à distance). Soubassement technique sur roulettes
freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires : plaques de granit,
bacs gastronorme**).
Cold display cabinet with straight tilting glass, with or without neon lighting. Stainless Steel Presentation plan
of 0°and height 770mm. Useful depth 700, 500 mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced refri-
geration (installed or central compressor) Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered
with stainless steel plate (Optional accessories : granite slab, gastronorme**).

Il est conseillé d’utiliser des vitrines réfrigérées dans un milieu climatisé 
afin d’éviter la formation de condensation sur les vitres extérieures 

provoqué par une forte hygrométrie ambiante
It is advisable to use refrigerated display in an air conditioned environment to avoid condensation

on the outside of windows caused by high ambient humidity

Lors de la commande, complétez la référence par le modéle de vitrine de votre choix (profondeur de la vitrine).
When ordering complete the reference with model of display of your choice (depth of the display).
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**
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Essent ie l|Fro id

Vi t r ines  d ’ang les  45°  - Disp lay  cab ine t  45°  ang le

Service Assisté

Essentiel Cold - Presentation 0° useful depth 700/500

Présentation 0° prof. utile 700/500

Assisted Service

0° 0° 0°

Modèles au choix / models to chose 

2 1

Réf. GMF45°9SA

Réf. GMF45°9SA1 + GMGF45°91

Réf. GMF45°9SA22

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Service Assisté
maintien à température (+ 3°C)
Grand modèle 45°
Cold display Assisted Service (+3°C)
Large model 45°

0,7 kW 1 535 x 1 078 x 1 306 150 kg GMF45°9SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,015 kW GMF45°9SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,015 kW GMF45°9SA2

Vitrine Froide Service Assisté
maintien à température (+ 3°C)
Grand modèle 45°
Cold display Assisted Service (+3°C)
Large model 45°

0,7 kW 1 400 x 902 x 1 306 270 kg GMF45°7SA

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,015 kW GMF45°7SA1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,015 kW GMF45°7SA2

Vitrine Froide d’angle 45° vitre Droite basculante avec ou sans éclairage néon intégré. Plan de
présentation inox à 0° et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 700, 500 mm. Régulation élec-
tronique de la température. Froid brassé (groupe logé ou à distance). Soubassement technique
sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires : plaques
de granit**).
Cold display cabinet with straight tilting glass, with or without neon lighting. Stainless Steel Presentation plan
of 0°and height 770 mm. Useful depth 700, 500 mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced
refrigeration (installed or central compressor) Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered
with stainless steel plate (Optional accessories : granite slab**).

Froid 7

Froid 9

Lors de la commande, complétez la référence par le modéle de vitrine de votre choix (profondeur de la vitrine).
When ordering complete the reference with model of display of your choice (depth of the display).
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**
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Essent ie l|Fro id

Vi t r ines  d ’ang les  45°  - Disp lay  Cab ine t  45°  ang le

Libre Service

Essentiel Cold - Presentation 0° useful depth 700/500

Présentation 0° prof. utile 700/500

Self Service

0° 0° 0°

Modèles au choix / models to chose 

2 1

Réf. GMF45°9LS

Réf. GMF45°9LS11

Réf. GMF45°9LS22

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Libre Service
maintien à température (+ 3°C)
Grand modèle 45°
Cold display Self Service (+3°C)
Large model 45°

0,7 kW 1 535 x 1 078 x 1 306 150 kg GMF45°9LS

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,015 kW GMF45°9LS1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,015 kW GMF45°9LS2

Vitrine Froide Libre Service
maintien à température (+ 3°C)
Grand modèle 45°
Cold display Self Service (+3°C)
Large model 45°

0,7 kW 1 400 x 902 x 1 306 270 kg GMF45°7LS

+ Eclairage néon
+ Neon lighting + 0,015 kW GMF45°7LS1
+ Eclairage néon + étagère neutre
+ Neon lighting + glass shelve + 0,015 kW GMF45°7LS2

Vitrine Froide d’angle 45° vitre Droite basculante avec ou sans éclairage néon intégré. Plan de
présentation inox à 0° et de hauteur 770 mm. Profondeur utile 700, 500 mm. Régulation élec-
tronique de la température. Froid brassé (groupe logé ou à distance). Soubassement technique
sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (options accessoires : plaques
de granit**).
Cold display cabinet with straight tilting glass, with or without neon lighting. Stainless Steel Presentation plan
of 0°and height 770 mm. Useful depth 700, 500 mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced
refrigeration (installed or central compressor) Technical base on wheels with brakes or adjustable feet. Delivered
with stainless steel plate (Optional accessories : granite slab**).

Froid 7

Froid 9

Lors de la commande, complétez la référence par le modéle de vitrine de votre choix (profondeur de la vitrine).
When ordering complete the reference with model of display of your choice (depth of the display).
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**
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Essent ie l|Fro id et  Chaud

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Libre Service

Essentiel Cold and Hot - Presentation 0° useful depth 700

Présentation 0° prof. utile 700

Self Service

0°

Modèles au choix / models to chose 

LS

Réf. 11FC9LS

Réf. 7FC9LS

Réf. 17FC9LS

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Vitrine Froide / Chaude
Libre Service
température (+3°C +63°C)
Modèle de base 1700
Hot and Cold display cabinet
Self Service (+3°C +63°C)
Base model 1700

2,1 kW 1 736 x 1 069 x 1 336 285 kg 17FC9LS

Vitrine Froide / Chaude
Libre Service
température (+3°C +63°C)
Modèle de base 1400
Hot and Cold display cabinet
Self Service (+3°C +63°C)
Base model 1400

2 kW 1 400 x 1 069 x 1 336 245 kg 14FC9LS

Vitrine Froide / Chaude
Libre Service
température (+3°C +63°C)
Modèle de base 1100
Hot and Cold display cabinet
Self Service (+3°C +63°C)
Base model 1100

1,5 kW 1 063 x 1 069 x 1 336 200 kg 11FC9LS

Vitrine Froide / Chaude
Libre Service
température (+3°C +63°C)
Modèle de base 700
Hot and Cold display cabinet
Self Service (+3°C +63°C)
Base model 700

1,2 kW 728 x 1 069 x 1 336 160 kg 7FC9LS

Vitrine Froide et Chaude vitre Droite et éclairage intégré. Plan de présentation en inox à 0° et
de hauteur 770 mm. Profondeur utile 700 mm. Régulations électroniques de la température.
Froid brassé (groupe logé ou à distance). Etagère chauffante supérieur. Soubassement
technique sur roulettes freins ou pieds réglables. Chargement par service arrière.
Cold & Hot display cabinet with straight tilting glass, with or without neon lighting. Stainless Steel Presentation
plan of 0°and height 770mm. Useful depth 700 mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced refri-
geration (installed or central compressor) Heated upper shelve. Technical base on wheels with brakes or adjus-
table feet. Delivered without accessories. Rear loading unit.
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Essent ie l|Fro id et  Chaud

î l o t  Cen t ra l  - Cent ra l  I s land

Libre Service

Essentiel Cold and Hot - Presentation 0°

Présentation 0°

Self Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Ilot Froid / Chaud Ouvert
température (+3°C +63°C)
1 étagère chauffante supérieure
Modèle de base 1700
Island display Cold / Hot open
1 heated upper shelve (+3°C +63°C)
Base model 1700

1,3 kW 1 692 x 1 132 x 1 732 300 kg IFC12

Ilot Froid / Chaud Ouvert
température (+3°C +63°C)
2 étagère chauffante supérieure
Modèle de base 1700
Island display Cold / Hot open
2 heated upper shelve (+3°C +63°C)
Base model 1700

1,7 kW 1 692 x 1 132 x 1 780 300 kg IFC13

Ilot Froid et Chaud Ouvert avec éclairage néon intégré. Plan de présentation en inox à 0°et
de hauteur 800 mm. Régulations électroniques des températures chaude et froide. Froid brassé
(groupe logé ou à distance). Etagères chauffantes supérieures. Potence de balisage.
Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds réglables. 
Central island display in hot and cold with neon lighting intergrated. Stainless Steel Presentation plan at 0°and
height 800 mm. Electronic regulation of the temperature. Fan forced refrigeration (installed or central
compressor). Heated upper shelves. Sign.Technical base on wheels with brakes or adjustable feet.

0° 0°

Modèles au choix / models to chose 

13 12

Réf. IFC1212 Réf. IFC1313



24

Essent ie l|Neut re

Meubles  Dro i t s  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté
Libre Service

Essentiel Neutral - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Assisted Service - Self Service

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA LS

Meuble Neutre. Plan de présentation 0° en inox ou en granit et de hauteur 770 mm. Profondeur
utile 900, 700 ou 500 mm. Soubassement neutre ouvert à roulettes freins ou pieds réglables.
Livrée avec plaques inox (option plaques granit*). Avec ou sans vitres latérales (en option, à
préciser lors de la commande).
Neutral cabinets. Presentation plan on 0° stainless steel or granit and height 770 mm. Useful depth 900, 700 or
500 mm. Open neutral base cabinet with casters with brakes or adjustable feet. Delivered with stainless steel
plates (Optional accessories : gastronorme, granite slabs, cutting plan*). With or without side glasses (as
option, to be precised when order).

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Meuble Neutre Service Assisté
Modèle de base 1700 
Neutral cabinet Self Service
Base model 1700

1 736 x 1 054 x 1 306 175 kg 17MN9SA

1 736 x 874 x 1 306 155 kg 17MN7SA

1 736 x 702 x 1 306 140 kg 17MN5SA

Meuble Neutre Service Assisté
Modèle de base 1400 
Neutral cabinet Self Service
Base model 1400

1 400 x 1 054 x 1 306 145 kg 14MN9SA

1 400 x 874 x 1 306 130 kg 14MN7SA

1 400 x 702 x 1 306 110 kg 14MN5SA

Meuble Neutre Service Assisté
Modèle de base 1100 
Neutral cabinet Self Service
Base model 1100

1 063 x 1 054 x 1 306 115 kg 11MN9SA

1 063 x 874 x 1 306 105 kg 11MN7SA

1 063 x 702 x 1 306 95 kg 11MN5SA

Meuble Neutre Service Assisté
Modèle de base 700 
Neutral cabinet Self Service
Base model 700

728 x 1 054 x 1 306 80 kg 7MN9SA

728 x 874 x 1 306 75 kg 7MN7SA

728 x 702 x 1 306 65 kg 7MN5SA

Meuble Neutre Libre Service
Modèle de base 1700 
Neutral cabinet Self Service
Base model 1700

1 736 x 1 054 x 770 175 kg 17MN9LS

1 736 x 874 x 770 155 kg 17MN7LS

1 736 x 702 x 770 140 kg 17MN5LS

Meuble Neutre Libre Service
Modèle de base 1400 
Neutral cabinet Self Service
Base model 1400

1 400 x 1 054 x 770 145 kg 14MN9LS

1 400 x 874 x 770 130 kg 14MN7LS

1 400 x 702 x 770 110 kg 14MN5LS

Meuble Neutre Libre Service
Modèle de base 1100 
Neutral cabinet Self Service
Base model 1100

1 063 x 1 054 x 770 115 kg 11MN9LS

1 063 x 874 x 770 105 kg 11MN7LS

1 063 x 702 x 770 95 kg 11MN5LS

Meuble Neutre Libre Service
Modèle de base 700 
Neutral cabinet Self Service
Base model 700

728 x 1 054 x 770 80 kg 7MN9LS

728 x 874 x 770 75 kg 7MN7LS

728 x 702 x 770 65 kg 7MN5LS

Service Assisté - Assisted Service

Libre Service - Self Service

Réf. 11MN7SA + 3xPG700*SA

Réf. 11MN7LS + 3xPG700*LS

Réf. 11MN7SASA

Réf. 11MN7LSLS

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*



Réf. GMN90°7LS + 2xPMG45°7**LS

Réf. GMN90°7SASA

Réf. PMN45°7LS + PMGC45°7**LS
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Essent ie l|Neut re

Meubles  d ’ang les  45°/90°  - Disp lay  cab ine ts  45° /90°  ang le

Service Assisté
Libre Service

Essentiel Neutral - Presentation 0° useful depth 900/700/500

Présentation 0° prof. utile 900/700/500

Assisted Service - Self Service

Réf. PMN45°7SASA

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA LS

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle

Meuble Neutre Service Assisté
Angle 45° 
Petit modèle
Neutral cabinet Assisted Service
45°angle
Small model

1 125 x 1 078 x 1 306 xx kg PMN45°9SA

990 x 902 x 1 306 xx kg PMN45°7SA

855 x 726 x 1 306 xx kg PMN45°5SA

Meuble Neutre Service Assisté
Angle 45° 
Grand modèle
Neutral cabinet Assisted Service
45°angle
Large model

1 535 x 1 078 x 1 306 xx kg GMN45°9SA

1 400 x 902 x 1 306 xx kg GMN45°7SA

1 265 x 726 x 1 306 xx kg GMN45°5SA

Meuble Neutre Service Assisté
Angle 90° 
Grand modèle
Neutral cabinet Assisted Service
90°angle
Large model

2 079 x 1 078 x 1 306 xx kg GMN90°9SA

1 830 x 902 x 1 306 xx kg GMN90°7SA

1 581 x 726 x 1 306 xx kg GMN90°5SA

Meuble Neutre Libre Service
Angle 45° 
Petit modèle
Neutral cabinet Self Service
45°angle
Small model

1 125 x 1 078 x 770 xx kg PMN45°9LS

990 x 902 x 770 xx kg PMN45°7LS

855 x 726 x 770 xx kg PMN45°5LS

Meuble Neutre Libre Service
Angle 45° 
Grand modèle
Neutral cabinet Self Service
45°angle
Large model

1 535 x 1 078 x 770 xx kg GMN45°9LS

1 400 x 902 x 770 xx kg GMN45°7LS

1 265 x 726 x 770 xx kg GMN45°5LS

Meuble Neutre Libre Service
Angle 90° 
Grand modèle
Neutral cabinet Self Service
90°angle
Large model

2 079 x 1 078 x 770 xx kg GMN90°9LS

1 830 x 902 x 770 xx kg GMN90°7LS

1 581 x 726 x 770 xx kg GMN90°5LS

Service Assisté - Assisted Service

Libre Service - Self Service

Meuble Neutre d’angle 45°/ 90°. Plan de présentation 0° en inox et de hauteur 770 mm.
Profondeur utile 900, 700 ou 500 mm. Soubassement neutre ouvert à roulettes freins ou pieds
réglables. Livrée avec plaques inox (option : plaques de granit*).
Neutral cabinets. Presentation plan on 0° stainless steel height 770 mm. Useful depth 900, 700 or 500 mm. Open
neutral base cabinet with casters with brakes or adjustable feet. Delivered with stainless steel plate (optional:
granite plate*).

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*
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Essent ie l|Chaud

Vi t r ines  Ouver tes  - Opent  d i sp lay  cab ine ts

Libre Service

Essentiel Hot - Presentation 5° useful depth 535

Présentation 5° prof. utile 535

Self Service

Vitrine Ouverte Verticale Chauffante, “4 ou 2 niveaux” de présentation inclinés à 5° ; profon-
deur utile 535 mm. Régulation préréglée de la température. Soubassement fermé sur pieds
fixes ou roulettes freins. Chargement avant. Eclairage. Carrosserie émail noir et ferrures inox
ou laiton.
Heated open display stainless steel  4 or 2 levels of presentation at 5° ; useful depth 535 mm. Pré-regulated
regulation of the temperature. Closed base cabinet on fixed feet or wheels with brakes. Front loading. Lighting.
Body black enamel and brass or stainless steel hardware. 5° 5°

Modèles au choix / models to chose

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Vitrine chauffante «Essentiel»
4 niveaux (+63°C)
Heated cabinet «Essentiel»
4 levels (+63°C)

3,36 kW

1 380 x 735 x 1 965 xxx kg

14MCL4LS
Capacité volailles Capacity poultry

xx/xx

2,56 kW

1 046 x 735 x 1 965 xxx kg

11MCL4LS
Capacité volailles Capacity poultry

50

Vitrine chauffante «Essentiel»
2 niveaux (+63°C)
Heated cabinet «Essentiel»
2 levels (+63°C)

1,68 kW

1 380 x 735 x 1 415 xxx kg

14MCL2LS
Capacité volailles Capacity poultry

xx/xx

1,28 kW

1 046 x 735 x 1 415 xxx kg

11MCL2LS
Capacité volailles Capacity poultry

20

Réf. 11MCL4LS Réf. 11MCL2LS

Réf. 11MCL2LS
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Essent ie l|Fro id

Vi t r ines  Ouver tes  - Opent  d i sp lay  cab ine ts

Libre Service

Essentiel Hot - Presentation 5° useful depth 435

Présentation 5° prof. utile 435

Self Service

5° 5°

Modèles au choix / models to chose

Réf. 11MFL2LS

Réf. 11MFL4LS Réf. 11MFL2LS

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Vitrine froide «Essentiel»
4 niveaux (+3°C)
Cold cabinet «Essentiel»
4 levels (+3°C)

1 kW 1 046 x 735 x 1 800 260 kg 14MFL4LS

1 kW 1 046 x 735 x 1 800 260 kg 11MFL4LS

Vitrine froide «Essentiel»
2 niveaux (+3°C)
Cold cabinet «Essentiel»
2 levels (+3°C)

1 kW 1 046 x 735 x 1 233 225 kg 14MFL2LS

1 kW 1 046 x 735 x 1 233 225 kg 11MFL2LS

Vitrine Ouverte Verticale Froide, “4 ou 2 niveaux” de présentation inclinés à 5° ; profondeur
utile 435 mm. Régulation électronique de la température. Soubassement fermé sur pieds fixes
ou roulettes freins. Chargement avant. Eclairage. Carrosserie émail noir et ferrures inox ou laiton.
Cold open display stainless steel 4 or 2 levels of presentation at 5° ; useful depth 435 mm. Electronic regulation
of the temperature. Closed base cabinet on fixed feet or wheels with brakes. Front loading. Lighting. 
Body black enamel and brass or stainless steel hardware.



L i g n e E        
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Evo lu t ion|Chaud Maint ien

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté

Evolution Hot Maintaining - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA2
H
H

SA3
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Chaude Fermée Droite,
linéaire (+63°C).
Modèle de base 1700 mm.
Hot display cabinet closed straight.
(+63°C)
Base model 1700 mm.

10,5 kW
tri

1 720 x 1 050 x 1 500 1 385 235 kg 17VCFD0°7. . .

10,5 kW
tri

1 720 x 950 x 1 500 1 385 215 kg 17VCFD0°6. . .

10,5 kW
tri

1 720 x 850 x 1 500 1 385 195 kg 17VCFD0°5. . .

Vitrine Chaude Fermée Droite,
linéaire (+63°C).
Modèle de base 1400 mm.
Hot display cabinet closed straight.
(+63°C)
Base model 1400 mm.

8,5 kW
tri

1 380 x 1 050 x 1 500 1 385 210 kg 14VCFD0°7. . .

8,5 kW
tri

1 380 x 950 x 1 500 1 385 190 kg 14VCFD0°6. . .

8,5 kW
tri

1 380 x 850 x 1 500 1 385 170 kg 14VCFD0°5. . .

Vitrine Chaude Fermée Droite,
linéaire (+63°C).
Modèle de base 1100 mm.
Hot display cabinet closed straight.
(+63°C)
Base model 1100 mm.

6,4 kW
tri

1 045 x 1 050 x 1 500 1 385 155 kg 11VCFD0°7. . .

6,4 kW
tri

1 045 x 950 x 1 500 1 385 140 kg 11VCFD0°6. . .

6,4 kW
tri

1 045 x 850 x 1 500 1 385 125 kg 11VCFD0°5. . .

Vitrine Chaude Fermée Droite,
linéaire (+63°C).
Modèle de base 700 mm.
Hot display cabinet closed straight.
(+63°C)
Base model 700 mm.

4,3 kW
tri

710 x 1 050 x 1 500 1 385 110 kg 7VCFD0°7. . .

4,3 kW
tri

710 x 950 x 1 500 1 385 100 kg 7VCFD0°6. . .

4,3 kW
tri

710 x 850 x 1 500 1 385 90 kg 7VCFD0°5. . .

Réf. 14VCFD0°7SA3SA3

Réf. 14VCFD0°7SA3 
+ 8xGN2/3***
+ 14RA

SA3

Réf. 7VCFD0°7SA2SA2

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA2 SA3

Vitrine Chaude Fermée avec vitre Droite basculante et éclairage halogène intégré. Plan de
présentation à 0°. Profondeur utile 700, 600 ou 500 mm. Régulation électronique de la tempé-
rature. Remplissage en eau automatique. Hygrométrie contrôlée. Sonde à coeur. Soubassement
technique sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée sans accessoires***.
Closed Heated display cabinet with straight glass and integrated halogen lighting. Presentation plan at 0º. Useful
depth of 700 mm, 600 mm or 500 mm. Electronic regulation of the temperature. Automatic water refill. Controlled
humidity. Technical base cabinet on casters with brakes or adjustable feet. Delivered without accessories***.
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Evo lu t ion|Chaud ma in t ien

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté

Evolution Hot maintaining - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Lors de la commande, compléter la référence de l’option selon la vitrine de votre choix.  
When ordering complete the option’s reference in function of the display of your choice. 
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

***

] EX : 7VCFD0°7SA3

] EX : 7EI / 11EH / 14RA

Réf. 14VCFD0°7SA3 
+ 4xPG700*** 

SA3 Réf. 7VCFD0°7SA2 
+ 4xGN2/3*** 
+ 7EI 
+ 7RA

SA2

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

P
D Réf.

Etagère Intermédiaire
In between glass shelve

xxx ..EI

Eclairage halogène pour étagère intermédiaire
Halogen lighting for in between glass shelve

xx kW xxx ..EH

0°
Rampe inox à plateaux
Stainless steel ramp for trays

xxx ..RA

Selon la longueur de la réf., prix au mètre linéaire - Depending on the length of the ref. , price per linear meter

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Options - Options**
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Evo lu t ion|Gran i t  Chauf fant

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Heated Granite - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA5 LS5B

Meuble Ouvert Granit Chauffant avec pare-haleine type bistrot. Plan de présentation à 0°
(profondeur utile 700, 600 ou 500 mm). Régulation électronique de la température. Soubasse-
ment neutre ouvert à roulettes freins ou pieds réglables.
Open display cabinet in HEATED GRANITE with sneeze guard bistro type. Presentation plan at 0º (useful depth
700 mm, 600 mm or 500 mm). Electronic regulation of the temperature. Neutral base cabinet, open on casters
with brakes or adjustable feet. 

Réf. 14MOGC0°7SA5SA5

Réf. 11MOGC0°7SA5SA5

Réf. 11MOGC0°7LS5BLS5B

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

LS5B
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), linéaire.
Modèle de base 2100 mm.
Open heated granite cabinet
(+63°C), straight.
Base model 2100 mm.

6,1 kW 
tri

2 055 x 1 050 x 1 445 971 250 kg 21MOGC0°7. . .

5,2 kW 
tri

2 055 x 950 x 1 445 971 215 kg 21MOGC0°6. . .

4,5 kW 
tri

2 055 x 850 x 1 445 971 200 kg 21MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), linéaire.
Modèle de base 1700 mm.
Open heated granite cabinet
(+63°C), straight.
Base model 1700 mm.

5,1 kW 
tri

1 720 x 1 050 x 1 445 971 215 kg 17MOGC0°7. . .

4,3 kW 
tri

1 720 x 950 x 1 445 971 180 kg 17MOGC0°6. . .

3,8 kW 
tri

1 720 x 850 x 1 445 971 165 kg 17MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), linéaire.
Modèle de base 1500 mm.
Open heated granite cabinet
(+63°C), straight.
Base model 1500 mm.

4,1 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 445 971 180 kg 14MOGC0°7. . .

3,5 kW
mono

1 380 x 950 x 1 445 971 145 kg 14MOGC0°6. . .

3 kW 
mono

1 380 x 850 x 1 445 971 130 kg 14MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), linéaire.
Modèle de base 1100 mm.
Open heated granite cabinet
(+63°C), straight.
Base model 1100 mm.

3,1 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 445 971 145 kg 11MOGC0°7. . .

2,6 kW
mono

1 045 x 950 x 1 445 971 110 kg 11MOGC0°6. . .

2,3 kW
mono

1 045 x 850 x 1 445 971 95 kg 11MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), linéaire.
Modèle de base 700 mm.
Open heated granite cabinet
(+63°C), straight.
Base model 700 mm.

2,1 kW
mono

710 x 1 050 x 1 445 971 110 kg 7MOGC0°7. . .

1,8 kW
mono

710 x 950 x 1 445 971 75 kg 7MOGC0°6. . .

1,5 kW
mono

710 x 850 x 1 445 971 60 kg 7MOGC0°5. . .
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Evo lu t ion|Gran i t  Chauf fant

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Heated Granite - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Réf. GM90MOGC0°7SA5SA5

Réf. PMI90MOGC0°7SA5SA5

Réf. PMI90MOGC0°7LS5BLS5B

Réf. MC90MOGC0°7SA5SA5

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

LS5B
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), angle 90°,
grand modèle. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
90º angle large model.

3,45 kW
mono

2 215 x 1 050 x 1 445 971 230 kg GM90MOGC0°7...

3,1 kW
mono

2 215 x 950 x 1 445 971 195 kg GM90MOGC0°6...

2,8 kW
mono

2 215 x 850 x 1 445 971 180 kg GM90MOGC0°5...

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), angle 90°,
petit modèle. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
90º angle small model.

2,85 kW
mono

2 029 x 1 050 x 1 445 971 200 kg PM90MOGC0°7...

2,6 kW
mono

2 029 x 950 x 1 445 971 165 kg PM90MOGC0°6...

2,3 kW
mono

2 029 x 850 x 1 445 971 150 kg PM90MOGC0°5...

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), angle 90°,
grand modèle inversé. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
90º angle large model inversed.

3,45 kW
mono

2 175 x 1 050 x 1 445 971 230 kg GMI90MOGC0°7...

3,1 kW
mono

2 036 x 950 x 1 445 971 195 kg GMI90MOGC0°6...

2,8 kW
mono

1 895 x 850 x 1 445 971 180 kg GMI90MOGC0°5...

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), angle 90°,
petit modèle inversé. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
90º angle small model inversed.

2,85 kW
mono

2 065 x 1 050 x 1 445 971 200 kg PMI90MOGC0°7...

2,6 kW
mono

1 925 x 950 x 1 445 971 165 kg PMI90MOGC0°6...

2,3 kW
mono

1 785 x 850 x 1 445 971 150 kg PMI90MOGC0°5...

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C), angle 90°.
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
90º angle.

2,25 kW
mono

1 694 x 1 050 x 1 445 971 170 kg MC90MOGC0°7...

2 kW 
mono

1 694 x 950 x 1 445 971 135 kg MC90MOGC0°6...

1,8 kW
mono

1 694 x 850 x 1 445 971 120 kg MC90MOGC0°5...
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Evo lu t ion|Gran i t  Chauf fant

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Heated Granite - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Réf. G45MOGC0°7SA5SA5

Réf. DI45MOGC0°7LS5BLS5B Réf. DI45MOGC0°7SA5SA5

Réf. G45MOGC0°7LS5BLS5B

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

LS5B
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C),
angle 45° droit. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
45º angle right.

2,25 kW
mono

1 291 x 1 050 x 1 445 971 155 kg D45MOGC0°7. . .

2 kW 
mono

1 291 x 950 x 1 445 971 120 kg D45MOGC0°6. . .

1,8 kW
mono

1 291 x 850 x 1 445 971 105 kg D45MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C),
angle 45° gauche. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
45º angle left.

2,25 kW
mono

1 291 x 1 050 x 1 445 971 155 kg G45MOGC0°7. . .

2 kW 
mono

1 291 x 950 x 1 445 971 120 kg G45MOGC0°6. . .

1,8 kW
mono

1 291 x 850 x 1 445 971 105 kg G45MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C),
angle 45° droit inversé. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
45º angle right inversed.

2,25 kW
mono

1 268 x 1 050 x 1 445 971 155 kg DI45MOGC0°7. . .

2 kW 
mono

1 268 x 950 x 1 445 971 120 kg DI45MOGC0°6. . .

1,8 kW
mono

1 268 x 850 x 1 445 971 105 kg DI45MOGC0°5. . .

Meuble Ouvert Granit 
Chauffant (+63°C),
angle 45° gauche inversé. 
Open heated granite cabinet
(+63°C), 
45º angle left inversed.

2,25 kW
mono

1 268 x 1 050 x 1 445 971 155 kg GI45MOGC0°7. . .

2 kW 
mono

1 268 x 950 x 1 445 971 120 kg GI45MOGC0°6. . .

1,8 kW
mono

1 268 x 850 x 1 445 971 105 kg GI45MOGC0°5. . .
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Evo lu t ion|Gran i t  Chauf fant

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Heated Granite - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Lors de la commande, compléter la référence de l’option selon la vitrine de votre choix.  
When ordering complete the option’s reference in function of the display of your choice. 
Voir liste des accessoires (p 54-55). 
See list of accessories (p 54-55).

*

**

***

] EX : 11MOGC0°7SA5

] EX : 7ES5sup / 11ES5int

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

P
D Réf.

Etagère Supérieure ou Intermédiaire pour SA5 
Upper glass shelve or in between shelve for SA5

xxx ..ES5..

Eclairage halogène pour étagère
Halogen lighting for shelve

xx kW xxx ..EH

0°
Rampe inox à plateaux
Stainless steel ramp for trays

xxx ..RA

Selon la longueur de la réf., prix au mètre linéaire - Depending on the length of the ref. , price per linear meter

Options - Options**

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Réf. 11MOGC0°7SA5
+ 11ES5supérieur

SA5

Réf. 11MOGC0°7SA5
+ 11ES5supérieur + 11EH
+ 11ES5intermédiaire
+ 11RA

SA5

Réf. 11MOGC0°7SA5
+ 11ES5intermédiaire + 11EH

SA5
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Evo lu t ion|Fro id

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay

Service Assisté

Evolution Cold - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service

Vitrine Froide avec vitre Droite basculante et éclairage néon intégré. Plan de présentation en
ALUMINIUM à 0°. Profondeur utile 700, 600 ou 500 mm. Régulation électronique de la tempé-
rature. Froid brassé (groupe logé ou à distance). Soubassement technique sur roulettes freins
ou pieds réglables. Livrée sans accessoires***.
Cold display cabinet with straight glass and integrated neon light. Presentation plan in ALUMINIUM at 0º. Useful
length 700,600 or 500 mm. Electronic regulation of the temperature. Cold brewed (refrigeration group installed
or at distance). Technical base cabinet on wheels with brakes or adjustable feet. 
Delivered without accessories***.

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA2 SA3

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA2
H
H

SA3
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Fermée Droite
(+3°C), linéaire.
Modèle de base 1700 mm.
Closed Cold display cabinet straight
(+3°C), Base model 1700 mm.

1,75 kW
mono

1 720 x 1 050 x 1 500 1 385 255 kg 17VFD0°7. . .

1,75 kW
mono

1 720 x 950 x 1 500 1 385 235 kg 17VFD0°6. . .

1,75 kW
mono

1 720 x 850 x 1 500 1 385 220 kg 17VFD0°5. . .

Vitrine Froide Fermée Droite
(+3°C), linéaire.
Modèle de base 1500 mm.
Closed Cold display cabinet straight
(+3°C), Base model 1500 mm.

1,4 kW
mono

1 380 x 1 050 x 1 500 1 385 230 kg 14VFD0°7. . .

1,4 kW
mono

1 380 x 950 x 1 500 1 385 210 kg 14VFD0°6. . .

1,4 kW
mono

1 380 x 850 x 1 500 1 385 190 kg 14VFD0°5. . .

Vitrine Froide Fermée Droite
(+3°C), linéaire.
Modèle de base 1100 mm.
Closed Cold display cabinet straight
(+3°C), Base model 1100 mm.

1,18 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 500 1 385 170 kg 11VFD0°7. . .

1,18 kW
mono

1 045 x 950 x 1 500 1 385 155 kg 11VFD0°6. . .

1,18 kW
mono

1 045 x 850 x 1 500 1 385 140 kg 11VFD0°5. . .

Vitrine Froide Fermée Droite
(+3°C), linéaire.
Modèle de base 700 mm.
Closed Cold display cabinet straight
(+3°C), Base model 700 mm.

0,88 kW
mono

710 x 1 050 x 1 500 1 385 140 kg 7VFD0°7. . .

0,88 kW
mono

710 x 950 x 1 500 1 385 125 kg 7VFD0°6. . .

0,88 kW
mono

710 x 850 x 1 500 1 385 110 kg 7VFD0°5. . .

Réf. 14VFD0°7SA2SA2

Réf. 14VFD0°7SA2 
+ 8xGN2/3***
+ 14RA

SA2

Réf. 7VFD0°7SA3SA3
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Evo lu t ion|Fro id

Vi t r ines  Dro i tes  - St ra igh t  d i sp lay

Service Assisté

Evolution Cold - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA2
H
H

SA3
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Fermée Droite
(+3°C), 
Grand modèle d’angle 90°.
Closed cold display cabinet straight
(+3°C), 90° angle, large model.

2,31 kW
mono

2 215 x 1 050 x 1 500 1 385 285 kg GM90VFD0°7...

2,31 kW
mono

2 215 x 950 x 1 500 1 385 265 kg GM90VFD0°6...

2,31 kW
mono

2 215 x 850 x 1 500 1 385 245 kg GM90VFD0°5...

Vitrine Froide Fermée Droite
(+3°C), Petit modèle d’angle 90°.
Closed cold display cabinet straight
(+3°C), 90° angle, small model.

2,26 kW
mono

2 029 x 1 050 x 1 500 1 385 260 kg PM90VFD0°7...

2,26 kW
mono

2 029 x 950 x 1 500 1 385 240 kg PM90VFD0°6...

2,26 kW
mono

2 029 x 850 x 1 500 1 385 220 kg PM90VFD0°5...

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Lors de la commande, compléter la référence de l’option selon la vitrine de votre choix.  
When ordering complete the option’s reference in function of the display of your choice. 
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

***

] EX : 7VFD0°7SA3

] EX : 7EI / 11EH / 14RA

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

P
D Réf.

Etagère Intermédiaire
In between glass shelve

xxx ..EI

Eclairage néon pour étagère intermédiaire
Neon lighting for in between glass shelve

xx kW xxx ..EN

0°
Rampe inox à plateaux
Stainless steel ramp for trays

xxx ..RA

Selon la longueur de la réf., prix au mètre linéaire - Depending on the length of the ref. , price per linear meter

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Options - Options**

Réf. 7VFD0°7SA3 
+ 2xPG700***
+ 7EI + 7EN
+ 7RA

SA3

Réf. GM90VFD0°7SA2SA2

Réf. GM90VFD0°7SA3 
+ VGF90°***
+ GM90EI + GM90EN
+ GM90RA

SA3
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Evo lu t ion|Fro id

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Cold - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Vitrine Froide Ouverte avec pare-haleine type bistrot. Plan de présentation en ALUMINIUM
à 0° (profondeur utile 700, 600 ou 500 mm). Régulation électronique de la température. Froid
brassé (groupe logé ou à distance). Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds
réglables.
Open cold display cabinet with sneeze guard. ALUMINIUM presentation plan at 0º (useful depth 700 mm, 600
mm, 500 mm). Automatic regulation of the temperature. Cold brewed (refrigeration group installed
or at distance). Technical base cabinet on wheels with brakes or adjustable feet.

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA5 LS5B

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

LS5B
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
linéaire.
Modèle de base 2100 mm.
Open cold display cabinet (+3°C),
straight.
Base model 2100 mm.

2,23 kW
mono

2 055 x 1 050 x 1 445 971 260 kg 21VFO0°7. . .

2,23 kW
mono

2 055 x 950 x 1 445 971 250 kg 21VFO0°6. . .

2,23 kW
mono

2 055 x 850 x 1 445 971 240 kg 21VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
linéaire.
Modèle de base 1700 mm.
Open cold display cabinet (+3°C),
straight.
Base model 1700 mm.

1,66 kW
mono

1 720 x 1 050 x 1 445 971 225 kg 17VFO0°7. . .

1,66 kW
mono

1 720 x 950 x 1 445 971 215 kg 17VFO0°6. . .

1,66 kW
mono

1 720 x 850 x 1 445 971 205 kg 17VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
linéaire.
Modèle de base 1400 mm.
Open cold display cabinet (+3°C),
straight.
Base model 1400 mm.

1,32 kW
mono

1 380 x 1 050 x 1 445 971 200 kg 14VFO0°7. . .

1,32 kW
mono

1 380 x 950 x 1 445 971 195 kg 14VFO0°6. . .

1,32 kW
mono

1 380 x 850 x 1 445 971 190 kg 14VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
linéaire.
Modèle de base 1100 mm.
Open cold display cabinet (+3°C),
straight.
Base model 1100 mm.

1,11 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 445 971 155 kg 11VFO0°7. . .

1,11 kW
mono

1 045 x 950 x 1 445 971 150 kg 11VFO0°6. . .

1,11 kW
mono

1 045 x 850 x 1 445 971 145 kg 11VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
linéaire.
Modèle de base 700 mm.
Open cold display cabinet (+3°C),
straight.
Base model 700 mm.

0,84 kW
mono

710 x 1 050 x 1 445 971 120 kg 7VFO0°7. . .

0,84 kW
mono

710 x 950 x 1 445 971 115 kg 7VFO0°6. . .

0,84 kW
mono

710 x 850 x 1 445 971 110 kg 7VFO0°5. . .

Réf. 14VFO0°7SA5SA5

Réf. 14VFO0°7SA5 
+ 4xPG700***

SA5

Réf. 14VFO0°7LS5B 
+ 4xPG700***

LS5B
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Evo lu t ion|Fro id

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Cold - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

LS5B
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
angle 90°, grand modèle.
Open cold display cabinet (+3°C),
angle 90° large model.

2,23 kW
mono

2 215 x 1 050 x 1 445 971 260 kg GM90VFO0°7. . .

2,23 kW
mono

2 215 x 950 x 1 445 971 250 kg GM90VFO0°6. . .

2,23 kW
mono

2 215 x 850 x 1 445 971 240 kg GM90VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
angle 90°, petit modèle.
Open cold display cabinet (+3°C),
angle 90° small model.

2,18 kW
mono

2 029 x 1 050 x 1 445 971 230 kg PM90VFO0°7. . .

2,18 kW
mono

2 029 x 950 x 1 445 971 220 kg PM90VFO0°6. . .

2,18 kW
mono

2 029 x 850 x 1 445 971 210 kg PM90VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
angle 90°, grand modèle inversé.
Open cold display cabinet (+3°C),
angle 90° large model inversed.

2,13 kW
mono

2 175 x 1 050 x 1 445 971 270 kg GMI90VFO0°7. . .

2,13 kW
mono

2 175 x 950 x 1 445 971 260 kg GMI90VFO0°6. . .

2,13 kW
mono

2 175 x 850 x 1 445 971 250 kg GMI90VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
angle 90°, petit modèle inversé.
Open cold display cabinet (+3°C),
angle 90° small model inversed.

1,32 kW
mono

2 065 x 1 050 x 1 445 971 240 kg PMI90VFO0°7. . .

1,32 kW
mono

2 065 x 950 x 1 445 971 230 kg PMI90VFO0°6. . .

1,32 kW
mono

2 065 x 850 x 1 445 971 220 kg PMI90VFO0°5. . .

Réf. GM90VFO0°7SA5SA5

Réf. GM90VFO0°7LS5B 
+ VGF90°***

LS5B

Réf. GMI90VFO0°7SA5 
+ VGIF90°***

SA5

Réf. GMI90VFO0°7LS5BLS5B
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Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro  t ype  cab ine ts

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Cold - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

LS5B
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
angle 45°.
Open cold display cabinet (+3°C),
angle 45°.

1,11 kW
mono

1 160 x 1 050 x 1 445 971 145 kg 45VFO0°7. . .

1,11 kW
mono

1 160 x 950 x 1 445 971 130 kg 45VFO0°6. . .

1,11 kW
mono

1 160 x 850 x 1 445 971 115 kg 45VFO0°5. . .

Vitrine Froide Ouverte (+3°C), 
angle 45° inversé.
Open cold display cabinet (+3°C),
angle 45° inversed.

1,07 kW
mono

1 160 x 1 050 x 1 445 971 140 kg I45VFO0°7. . .

1,07 kW
mono

1 160 x 950 x 1 445 971 125 kg I45VFO0°6. . .

1,07 kW
mono

1 160 x 850 x 1 445 971 110 kg I45VFO0°5. . .

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

P
D Réf.

Etagère Supérieure ou Intermédiaire pour SA5 
Upper glass shelve or in between shelve for SA5

xxx ..ES5..

Eclairage néon pour étagère
Neon lighting for shelve

xx kW xxx ..EN

0°
Rampe inox à plateaux
Stainless steel ramp for trays

xxx ..RA

Selon la longueur de la réf., prix au mètre linéaire - Depending on the length of the ref. , price per linear meter

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Options - Options**

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Lors de la commande, compléter la référence de l’option selon la vitrine de votre choix.  
When ordering complete the option’s reference in function of the display of your choice. 
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

***

] EX : 14VFO0°7SA5

] EX : 7EI / 11EH / 14RA

Réf. 14VFO0°7SA5 
+ 8xGN2/3***
+ 14ES5supérieure
+ 14ES5intermédiaire + 14EN
+ 14RA

SA5

Réf. 45VFO0°7SA5SA5

Réf. I45VFO0°7LS5BLS5B
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Evo lu t ion|Neut re

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro t

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Neutral - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Meuble Ouvert Neutre. Plan de présentation en granit incliné à 0° (profondeur utile 700, 600
ou 500 mm). Soubassement neutre ouvert à roulettes freins ou pieds réglables.
Open neutral cabinet. Presentation plan in granite inclined 0º (useful depth 700, 600 or 500 mm). Open neutral
base cabinet with casters with brakes or adjustable feet.

0° 0°

Modèles au choix / models to chose

SA5 SA

Réf. 14MO0°7SA5SA5

Réf. 14MO0°7SASA

Réf. 11MO0°7SA5SA5

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

SA
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Meuble Ouvert Neutre, linéaire.
Modèle de base 2100 mm.
Open neutral cabinet, straight. 
Base model 2100 mm.

2 055 x 1 050 x 1 445 856 250 kg 21MO0°7. . .

2 055 x 950 x 1 445 856 215 kg 21MO0°6. . .

2 055 x 850 x 1 445 856 200 kg 21MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre, linéaire.
Modèle de base 1700 mm.
Open neutral cabinet, straight. 
Base model 1700 mm.

1 720 x 1 050 x 1 445 856 215 kg 17MO0°7. . .

1 720 x 950 x 1 445 856 180 kg 17MO0°6. . .

1 720 x 850 x 1 445 856 165 kg 17MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre, linéaire.
Modèle de base 1400 mm.
Open neutral cabinet, straight. 
Base model 1400 mm.

1 380 x 1 050 x 1 445 856 180 kg 14MO0°7. . .

1 380 x 950 x 1 445 856 145 kg 14MO0°6. . .

1 380 x 850 x 1 445 856 130 kg 14MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre, linéaire.
Modèle de base 1100 mm.
Open neutral cabinet, straight. 
Base model 1100 mm.

1 045 x 1 050 x 1 445 856 135 kg 11MO0°7. . .

1 045 x 950 x 1 445 856 110 kg 11MO0°6. . .

1 045 x 850 x 1 445 856 95 kg 11MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre, linéaire.
Modèle de base 700 mm.
Open neutral cabinet, straight. 
Base model 700 mm.

710 x 1 050 x 1 445 856 110 kg 7MO0°7. . .

710 x 950 x 1 445 856 75 kg 7MO0°6. . .

710 x 850 x 1 445 856 60 kg 7MO0°5. . .
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Evo lu t ion|Neut re

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro t

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Neutral - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Réf. PMI90MO0°7SA5SA

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

SA
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Meuble Ouvert Neutre 
angle 90° Grand Modèle.
Open neutral cabinet angle 90°
large model.

2 215 x 1 050 x 1 445 856 230 kg GM90MO0°7. . .

2 215 x 950 x 1 445 856 195 kg GM90MO0°6. . .

2 215 x 850 x 1 445 856 180 kg GM90MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre 
angle 90° Petit Modèle.
Open neutral cabinet angle 90°
small model.

2 029 x 1 050 x 1 445 856 200 kg PM90MO0°7. . .

2 029 x 950 x 1 445 856 165 kg PM90MO0°6. . .

2 029 x 850 x 1 445 856 150 kg PM90MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre 
angle 90° 
Grand Modèle inversé.
Open neutral cabinet angle 90° large
model inversed.

2 175 x 1 050 x 1 445 856 230 kg GMI90MO0°7. . .

2 036 x 950 x 1 445 856 195 kg GMI90MO0°6. . .

1 895 x 850 x 1 445 856 180 kg GMI90MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre 
angle 90° Petit Modèle inversé.
Open neutral cabinet angle 90° small
model inversed.

2 065 x 1 050 x 1 445 856 200 kg PMI90MO0°7. . .

1 925 x 950 x 1 445 856 165 kg PMI90MO0°6. . .

1 785 x 850 x 1 445 856 150 kg PMI90MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre 
angle 90° 
Open neutral cabinet angle 90°.

1 694 x 1 050 x 1 445 856 170 kg MC90MO0°7. . .

1 694 x 950 x 1 445 856 135 kg MC90MO0°6. . .

1 694 x 850 x 1 445 856 120 kg MC90MO0°5. . .

Réf. GM90MO0°7SA5SA5

Réf. PMI90MO0°7LS5BSA5

Réf. MC90MO0°7SA5SA
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Evo lu t ion|Neut re

Meubles  B is t ro ts  - Bis t ro t

Service Assisté
ou Libre Service

Evolution Neutral - Presentation 0° useful depth 700/600/500

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

L
W

X P
D

X
SA5
H
H

SA
H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Meuble Ouvert Neutre angle
45° Droit.
Open neutral cabinet 45° angle right.

1 291 x 1 050 x 1 445 856 155 kg D45MO0°7. . .

1 291 x 950 x 1 445 856 120 kg D45MO0°6. . .

1 291 x 850 x 1 445 856 105 kg D45MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre angle
45° Gauche.
Open neutral cabinet 45° angle left.

1 291 x 1 050 x 1 445 856 155 kg G45MO0°7. . .

1 291 x 950 x 1 445 856 120 kg G45MO0°6. . .

1 291 x 850 x 1 445 856 105 kg G45MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre angle
45° Droit inversé.
Open neutral cabinet 45° 
angle inversed right.

1 268 x 1 050 x 1 445 856 155 kg DI45MO0°7. . .

1 199 x 950 x 1 445 856 120 kg DI45MO0°6. . .

1 128 x 850 x 1 445 856 105 kg DI45MO0°5. . .

Meuble Ouvert Neutre angle
45° Gauche inversé.
Open neutral cabinet 45° 
angle inversed left.

1 268 x 1 050 x 1 445 856 155 kg GI45MO0°7. . .

1 199 x 950 x 1 445 856 120 kg GI45MO0°6. . .

1 128 x 850 x 1 445 856 105 kg GI45MO0°5. . .

Réf. DI45MO0°7SASA

Réf. G45MO0°7SA5SA5

Réf. 11MO0°7SA5
+ 11ES5supérieur + 11EH
+ 11ES5intermédiaire + 11EH
+ 11RA

SA5

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Lors de la commande, compléter la référence de l’option selon la vitrine de votre choix.  
When ordering complete the option’s reference in function of the display of your choice. 
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

***

] EX : 11MO0°7SA5

] EX : 7EI / 11EH / 14RA

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

P
D Réf.

Etagère Supérieure ou Intermédiaire pour SA5 
Upper glass shelve or in between shelve for SA5

xxx ..ES5..

Eclairage néon pour étagère
Neon lighting for shelve

xx kW xxx ..EH

0°
Rampe inox à plateaux
Stainless steel ramp for trays

xxx ..RA

Selon la longueur de la réf., prix au mètre linéaire - Depending on the length of the ref. , price per linear meter

Options - Options**

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes
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Evo lu t ion|Chaud Maint ien

Vi t r ines  Bombées  - Convex  g lass  d i sp lays

Service Assisté

Evolution Hot Maintaining - Presentation 5° useful depth 700

Présentation 5° prof. utile 700

Assisted Service

Vitrine Chaude avec vitre Bombée basculante et éclairage halogène intégré. Plan de présen-
tation inox incliné à 5°. Profondeur utile 700 mm. Régulation électronique de la température.
Sonde à coeur avec ou sans hygrométrie controlée. Soubassement technique sur roulettes
freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox (option accessoires : bacs gastonorme,
plaques granit)**.
Heated display with tilting convex glass and integrated halogen lighting. Presentation plan inclined at 5º. Depth
700 mm. Electronic regulation of the temperature.Temperature probe with or without controlled humidity
Technical base cabinet on casters with brakes or adjustable feet. Delivered with Stainless Steel plate (Optional
accessories: gastronorme, granite plate)**.

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Chaude (+63°C), 
vitre bombée
Heated display cabinet (+63°C).
convex glass.

6,5 kW 
tri

1 720 x 1 050 x 1 385 215 kg 1700VCF. . .

5,5 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 385 190 kg 1400VCF. . .

4,4 kW 
tri

1 045 x 1 050 x 1 385 145 kg 1100VCF. . .

2,8 kW 
mono

710 x 1 050 x 1 385 100 kg 700VCF. . .

Vitrine Chaude (+63°C), 
vitre bombée
Hygrométrie contrôlée, 
remplissage automatique en
eau.
Heated display cabinet (+63°C).
convex glass.
With controlled humidity, 
automatic water refill.

10,7 kW 
tri

1 720 x 1 050 x 1 385 215 kg 1700VCFE. . .

8,7 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 385 190 kg 1400VCFE. . .

6,6 kW 
tri

1 045 x 1 050 x 1 385 145 kg 1100VCFE. . .

4,4 kW 
tri

710 x 1 050 x 1 385 100 kg 700VCFE. . .

5° 5°

Modèles au choix / models to chose

1

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

] EX : 1100VCF1

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Réf. 700VCF

Réf. 1100VCF1 
+ 6xGN2/3**

1

Réf. 1700VCF
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Evo lu t ion|Fro id

Vi t r ines  Bombées  - Convex  g lass  d i sp lays

Service Assisté

Evolution Hot Maintaining - Presentation 5° useful depth 700

Présentation 5° prof. utile 700

Assisted Service

Vitrine Froide vitre Bombée basculante et éclairage néon intégré. Plan de présentation incliné
à 5°. Profondeur utile 700 mm. Régulation électronique de la température. Froid brassé (groupe
logé ou à distance). Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds réglables. 
Livrée avec plaques inox (option accessoires : bacs gastonorme, plaques granit)**.
Cold display with tilting convex glass and integrated neon lighting. Presentation plan inclined at 5º. Depth 700
mm. Electronic regulation of the temperature. Cold brewed (refrigeration group installed or at distance). 
Technical base cabinet on casters or adjustable feet. 
Delivered with Stainless Steel plate (Optional accessories: gastronorme, granite plate)**.

5° 5°

Modèles au choix / models to chose

1

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide (+3°C), 
vitre bombée
Cold display cabinet (+3°C).
convex glass.

1,75 kW
mono

1 720 x 1 050 x 1 385 270 kg 1700VFF. . .

1,4 kW 
mono

1 380 x 1 050 x 1 385 210 kg 1400VFF. . .

1,18 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 385 150 kg 1100VFF. . .

0,88 kW
mono

710 x 1 050 x 1 385 120 kg 700VFF. . .

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

] EX : 1100VFF1

Réf. 700VFF

Réf. 1100VFF11

Réf. 1700VFF 
+ 10xGN2/3**



Réf. 700MDC 
+ LC*
+ POEFONTE600*

1
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Evo lu t ion|Maint ien  e t  Cu isson

Vi t r ines  B is t ro ts  - Bis t ro t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté

Evolution Hot Maintaining / hot cook - Presentation 5° useful depth 700

Présentation 5° prof. utile 700

Assisted Service

Vitrine Chaude pare-haleine type bistrot présentation sur plaques granit pour pôelon de Ø
600 de maintien à température ou cuisson. Encastrement d’une dalle de maintien en température
en aluminium.Régulation électronique de la température. Livrée sans accessoires.*
Hot display with sneeze guard granite presentation for pan to Ø 600 for maintaining temperature or cooking.
Integration of a heated slab for maintaining the temperature in Aluminium. Automatic regulation of the
temperature. Delivered without accessories*.

Vitrine Chaude pare-haleine type bistrot. Présentation sur plaques granit chauffant. Répar-
tition idéale de la chaleur sans risque de zone insuffisament chaude. Régulation thermostatique
de la température. Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds réglables.
Heated display with sneeze guard bistro type. Presentation on granite plates. Perfect heat distribution without
risk of cold spots. Thermostatic temperature control. Technical base cabinet on casters with brakes or ajustable
feet.

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Vitrine Chaude de maintien en
température (+63°C),
Hot display temperature 
maintaining (+63°C).

1,1 kW
mono

710 x 1 050 x 1 331 270 kg 700MDA

Vitrine Chaude de cuisson
(+250°C),
Hot cooking display (+250°C).

7,6 kW 
tri

710 x 1 050 x 1 331 270 kg 700MDC

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Vitrine Chaude de maintien en
température (+63°C),
Hot display temperature maintaining
(+63°C).

3,75 kW 
tri

1 720 x 1 050 x 1 331 215 kg 1700MC

3 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 331 190 kg 1400MC

2,25 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 331 145 kg 1100MC

1,5 kW
mono

710 x 1 050 x 1 331 100 kg 700MC

5°

Modèles au choix / models to chose

1

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

Attention ! Nous recommandons l’utilisation de lampes chauffantes 
pour entretenir la chaleur surfacique des produits.

Attention ! We recommend using heat lamps to maintain the products at the required temperature.

Réf. 1400MC 
+ 2xLC* 
+ 3xPLAOVAL4526*



Réf. 1400VFB11

Réf. 1400VFB
+ 8xGN2/3**
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Evo lu t ion|Fro id

Vi t r ines  B is t ro ts  - Bis t ro t  d i sp lay  cab ine ts

Service Assisté

Evolution Cold - Presentation 5° useful depth 700

Présentation 5° prof. utile 700

Assisted Service

Vitrine Froide pare-haleine type bistrot. Plan de présentation incliné à 5° (profondeur utile
700 mm). Régulation électronique de la température. Froid brassé (groupe logé ou à distance).
Soubassement technique sur roulettes freins ou pieds réglables. Livrée avec plaques inox
(option accessoires : bacs gastonorme, plaques granit)**.
Cold display with sneeze guard. Presentation plan at 5º (useful depth 700 mm). Automatic regulation of the
temperature. Cold brewed (refrigeration group installed or at distance). Technical base cabinet on wheels with
brakes or adjustable feet. Delivered with Stainless Steel plate (Optional accessories: gastronorme, granite
plate)**.

Modèles au choix / models to chose

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf. + modèle*

Vitrine Froide type bistrot
(+3°C). 
Cold display bistrot type (+3°C).

1,2 kW
mono

1 720 x 1 050 x 1 331 270 kg 1700VFB. . .

1,1 kW 
mono

1 380 x 1 050 x 1 331 210 kg 1400VFB. . .

0,9 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 331 150 kg 1100VFB. . .

0,7 kW
mono

710 x 1 050 x 1 331 120 kg 700VFB. . .

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Lors de la commande, complétez la référence par le modèle de vitrine de votre choix.  
When ordering complete the reference with model of display of your choice.
Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*

**

] EX : 1500VFB1

5° 5°

1
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Evo lu t ion|Gran i t  Chauf fant

Vi t r ines  Mul t i -n i veaux  - Mul t i - l eve ls  d i sp lay  cab ine ts

Libre Service

Evolution Heated Granite - Presentation 5° useful depth 700

Présentation 5° prof. utile 700

Self Service

Réf. 1100GC33

Vitrine Granit Chauffant 1, 2 ou 3 niveaux de présentation incliné à 5° . Profondeur utile 700
mm, étagère basse 600 mm, étagère haute 500 mm. Régulation électronique de la température.
Soubassement neutre ouvert à roulettes freins ou pieds réglables.
Heated granite display with 1, 2 or 3 presentation inclined at 5º. Usable depth 700 mm, with electronic regulation
of the temperature. On open neutral base cabinet with casters brakes or adjustable feet.

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Vitrine Granit Chauffant (+63°C),
linéaire.
1 niveau de présentation.
Hot granite display (+63°C).
1 presentation level.

4,3 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 385 185 kg 1400GC

3,2 kW
mono

1 045 x 1 050 x 1 385 155 kg 1100GC

2,1 kW
mono

710 x 1 050 x 1 385 120 kg 700GC

Vitrine Granit Chauffant (+63°C),
linéaire.
2 niveaux de présentation.
Hot granite display (+63°C).
2 presentation levels.

7,15 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 385 220 kg 1400GC2

5,25 kW 
tri

1 045 x 1 050 x 1 385 190 kg 1100GC2

3,15 kW
mono

710 x 1 050 x 1 385 155 kg 700GC2

Vitrine Granit Chauffant (+63°C),
linéaire.
3 niveaux de présentation.
Hot granite display (+63°C).
3 presentation levels.

9,7 kW 
tri

1 380 x 1 050 x 1 445 250 kg 1400GC3

6,8 kW 
tri

1 045 x 1 050 x 1 445 220 kg 1100GC3

3,9 kW 
tri

710 x 1 050 x 1 445 185 kg 700GC3

5° 5°

Modèles au choix / models to chose

2
5°

3

Réf.

Aluminium Champagne
Champagne colour finish

E6/EV2

Aluminium Naturel
Alu finish

E6/EV1

Finitions - Finishes

Réf. 1100GC

Réf. 1100GC22
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Spéc ia l  Marché|Chaud Maint ien

Vi t r ines  de  p résen ta t ion

Service Assisté

«Special-marché» hot maintaining display Assisted Service

Vitrine chaude fermée mobile pour maintenir en température toute préparation (viandes,
garnitures etc). Finition inox. Vitrage en polycarbonates. Equipée de bacs gastronomes 1/1 ou
d’un bac de débrochage (à préciser à la commande). 
Mobile heated display unit to maintain the temperature of all foods prepared in this way (meats, garnishes,
etc). Stainless steel finish. Fixed polycarbonates glasses. Equipped with adaptation of GEE Norms 1/1 containers
or a spit-removing tray (to be precised when order).

• Puis. modèle 
Gaz

Gas model power
L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Vitrine chaude (+63°C), linéaire.
«Spécial-marché».
«Special-marché» heated display
(+63°C).

3,85 kW

1 430 x 605 x 510 80 kg

1400VSM
4 bacs gastronormes

4 GEE norms containers

Attention ! Afin de ne pas détériorer la structure polycarbonate,
prévoir une protection et une manipulation minutieuse.

Attention ! It is recommended to move the polycarbonate with care and protection.

L
W

X P
D

X H
H Réf.

1
Jeu complet de glaces polycarbonate 
de rechange.
Spare polycarbonate glasses.

1 390 x 600 x 300 1400JCG

2 Finition de couleur rouge ou jaune*.
Finished in red or yellow colour*.

COUL

3 Bâche d’habillage.
Dressing.

2 629 x 1 x 660 1400B.H

4 Piètement pliable à roulettes freins.
Flexible stand with casters.

1 400 x 300 x 780 1400PP

5 Piètement démontable à roulettes freins.
Dismantled stand with casters.

1 400 x 605 x 670 1400PF

Options - Options

Couleurs spécifiques, nous consulter pour commandes et délais de fabrication.
Specific colours contact us to place an order and for manufacturing time.

*

1

2

3

4
5

1400VSM toutes options
1400VSM all options
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Modules|Chaud Maint ien

A encas t re r  ou  à  poser  - Drop’ in  o r  tab le  top

Service Assisté
ou Libre Service

Hot maintaining units Assisted Service or Self Service

Dalle chauffante à encastrer ou à poser dans vos linéaires déjà existants ou dans un meuble
Rotisol ; pour maintien au chaud des plats cuisinés pour buffet, self-service, etc. Commande à
distance intégrée de la température par thermostat électronique ou thermostat préréglé pour
les références DI.
Heated granite slab to build in or to put into your already existing linear or in a Rotisol cabinet, keep hot dishes
for buffet, self service, etc. Integrated remote control of temperature by an electronic thermostat or thermostat
pre -adjusts for references DI.

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Dalle chauffante en granit 
(+63°C), à encastrer.
Heated slab (+63°C), 
to build in.

1,6 kW
mono

915 x 610 x 118 41 kg DIC 4

1,2 kW
mono

760 x 610 x 118 34 kg DIC 3

1 kW 
mono

760 x 510 x 118 29 kg DIC 2

0,8 kW
mono

610 x 510 x 118 23 kg DIC 1

Dalle chauffante extra plate 
en inox (+63°C), à poser.
Extra thin heated slab (+63°C),
to put.

0,7 kW
mono

1 712 x 520 x 60 21 kg DI 4

0,6 kW
mono

1 381 x 520 x 60 18 kg DI 3

0,35 kW
mono

1 050 x 520 x 60 14 kg DI 2

0,3 kW
mono

720 x 520 x 60 9 kg DI 1

Dalle chauffante en fonte 
d’aluminium (+63°C), à poser.
Heated slab (+63°C), to put.

1,35 kW
mono

800 x 80 35 kg DA800

1,06 kW
mono

600 x 80 15 kg DA600

0,69 kW
mono

500 x 80 10 kg DA500

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

Ø X H
H

Poids 
Weight Réf.

Dalle chauffante en fonte 
d’aluminium (+63°C), à encastrer.
Heated slab (+63°C), to build in.

1,35 kW
mono

800 x 80 35 kg MDA800

1,06 kW
mono

600 x 80 15 kg MDA600

0,69 kW
mono

500 x 80 10 kg MDA500

Réf. DIC 2
+ GRM2*

Réf. MDA600

Réf. DA600
+ POEFONTE600*

Réf. DA600
+ GRA600*

Réf. DI 2

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).

*
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Modules|Fro id  ma in t ien

A encas t re r  ou  à  poser  - Drop’ in  o r  tab le  top

Service Assisté
ou Libre Service

Cold maintaining units Assisted Service or Self Service

Dalle réfrigérée à encastrer dans vos linéaires déjà existants ou dans un meuble Rotisol ; pour
maintien au froid des produits alimentaires sur granit pour buffet, self-service, etc dans des
plats en fonte d’aluminium (Réf. PLAOVAL4526*). Idéal pour la conservation des poissons lors
de leur découpe (exemple : sushi). Commande à distance intégrée de la température par
thermostat électronique (groupe logé ou à distance**).
Cold slab to build into your already existing linear or in a Rotisol cabinet, keep cold foods on granite for buffet,
self-service, etc, in dishes made of cast aluminium (Réf. PLAOVAL4526*). Ideal for conservation fish when they
are cut (example : sushi). Integrated remote control of temperature by an electronic thermostat (refrigeration
group installed or at distance**).

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.**

Dalle réfrigérée (+3°C),
à encastrer. 
Refrigerated slab (+3°C), to build in.

0,7 kW
mono

915 x 610 x 345 80 kg DIF 4 DIFD 4

0,7 kW
mono

760 x 610 x 345 70 kg DIF 3 DIFD 3

0,7 kW
mono

760 x 510 x 345 65 kg DIF 2 DIFD 2

0,7 kW
mono

610 x 510 x 345 50 kg DIF 1 DIFD 1

Voir liste des accessoires (p 54 - 55). 
See list of accessories (p 54 - 55).
Dalle avec groupe froid logé (Réf. DIF...) ou groupe froid à distance (Réf. DIFD...).
Granite slab with refrigeration group installed (ref. DIF...) or at distance (ref DIFD...).

*

**

Réf. DIF 2
+ GRM2*

Exemple d’intégration de deux dalles, une chaude et une réfrigérée au sein d’un même meuble.
Example of integration of two slabs, a heated one and a cold one within a single cabinet.

Réf. DIC 2
+ GRM2*
+ 2xPLAOVAL4526*

Réf. DIC 2
+ GRM2*
+ PLAOVAL4526*



52

Modules|Chaud Maint ien

A poser  - Tab le  top

Service Assisté
ou Libre Service

Hot maintaining units Assisted Service or Self Service

Modules à poser dans vos linéaires déjà existants ou dans un meuble Rotisol ; pour maintien au
chaud des plats cuisinés pour buffet, self-service, etc. Avec plan de présentation en granit
chauffant par thermostat électronique, monté sur 4 pieds réglables.
Units to put on your already existing linear or on a Rotisol cabinet ; keep hot dishes for buffet, self service,
etc. Presentation surface in heated granite with electronic thermostat, on 4 adjustable feet.

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Module en granit chauffant
(+63°C), linéaire, à poser.
Granit heated slab (+63°C), to put.

4,1 kW 
tri

1 380 x 896 x 215 150 kg 1400MOGC.INT

3,1 kW
mono

1 045 x 896 x 215 110 kg 1100MOGC.INT

2,1 kW
mono

710 x 896 x 215 70 kg 700MOGC.INT

1,1 kW
mono

355 x 896 x 215 30 kg 355MOGC.INT

Module d’angle en granit 
chauffant (+63°C), à poser.
Angle granit heated slab (+63°C),
to put.

2,2 kW
mono

1 171 x 900 x 215 90 kg G45MOGC.INT

2,2 kW
mono

1 171 x 900 x 215 90 kg D45MOGC.INT

3,2 kW
mono

1 700 x 900 x 215 120 kg 90MOGC.INT

Module d’angle inversé en granit
chauffant (+63°C), à poser.
Inverted angle granit heated slab
(+63°C), to put.

2,2 kW
mono

1 271 x 937 x 215 100 kg GI45MOGC.INT

2,2 kW
mono

1 271 x 937 x 215 100 kg DI45MOGC.INT

Réf. 1500MOGC.INT

Réf. 700MOGC.INT

Réf. DI45MOGC.INT Réf. G45MOGC.INT

Réf. 90MOGC.INT
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Modules|Neut res

A poser  - Tab le  top

Service Assisté
ou Libre Service

Neutral maintaining units

Présentation 0° prof. utile 700/600/500

Assisted Service or Self Service

Modules neutres multi-usages, à poser dans vos linéaires déjà existants ou dans un meuble
Rotisol. Avec plan de présentation en granit, monté sur 4 pieds réglables.
Neutral units to put on your already existing linear or on a Rotisol cabinet. Presentation surface in granite,
on 4 adjustable feet.

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Module en granit, linéaire,
à poser.
Granite slab, to put.

1 380 x 896 x 215 150 kg 1400MO.INT

1 045 x 896 x 215 110 kg 1100MO.INT

710 x 896 x 215 70 kg 700MO.INT

355 x 896 x 215 30 kg 355MO.INT

Réf. 1500MO.INT

Réf. GM90MOGC.INT

Réf. 700MOGC.INTRéf. 700MO.INT

Réf. D45MOGC.INTRéf. G45MOGC.INT

Coté service / service side

Exemple d’agencement de différents modules.
Example of arrangement of of differents units.
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Vi t r ines

Options

Options

Réf.

1 Lampe chauffante orientable par flexible gainé. Infrarouge 250 W.
Heating lamp with flexible corde. Infrared 250 W.

LC

2
Lampe d’éclairage chauffante à suspendre type cloche epoxy - 
250 W (couleur à définir*).
Epoxy bell type lighting lamp and heating - 250 W (colour to be defined*).

LETC

3
Lampe d’éclairage neutre à suspendre type cloche époxy - 
120 W (couleur à définir*).
Epoxy bell type neutral lighting lamp - 120 W (colour to be defined*).

LETN

Plaques en granit pour vitrines Evolution (froides).
Granite plate for Evolution displays (cold).

VGF90°. . .

VPF90°. . .

VGIF90°. . .

VPIF90°. . .

VF45°. . .

VIF45°. . .

Plaque en granit 325 x 870 pour vitrines Essentiel et Evolution.
Granite plate 325 x 870 for Essentiel and Evolution displays.

PG900

7 Plaque en granit 325 x 690 pour vitrines Essentiel et Evolution.
Granite plate 325 x 690 for Essentiel and Evolution displays.

PG700

Plaque en granit 325 x 520 pour vitrines Essentiel et Evolution.
Granite plate 325 x 520 for Essentiel and Evolution displays.

PG500

Plaque de granit à poser sur une dalle chauffante.
Façonnée avec 1 rigole de récupération des graisses autour du plan
de découpe.
Marble top to put on top of heated slab. Made with a recuperation groove 
for the greases around the cutting board.

GRA800

GRA600

GRA500

Plaques en granit pour vitrines Essentiel (chaudes ou neutres).
Granite plate for Essentiel displays (hot or neutral).

GMG45°. . . **

PMG45°. . . **

5 Perçage de trou (diamètre 60 mm) sur granit.
Hole drilling (diameter 60 mm) on granite tray.

T60

6 Plan de présentation en granit au m².
Granite tray at square meter.

GRM2

4 Texte sérigraphié en vinyle adhésif.
Text in adhesive vinyl.

VINYL

Plaques en granit pour vitrines Essentiel (froides).
Granite plate for Essentiel displays (cold).

GMGF45°. . . **

PMGF45°. . . **

8

9

10

11

1
2

2

4

5

7

8
9

10

11

6
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Vi t r ines

Accessoires

Accessories

Réf.

Plaque de découpe 325 x 870.
Cutting surface 325 x 870.

PD900

Plaque de découpe 325 x 690.
Cutting surface 325 x 690.

PD700

Plaque de découpe 325 x 520.
Cutting surface 325 x 520.

PD500

Plaque de présentation en inox ou aluminium 325 x 870.
Plate presentation 325 x 870.

PP900

Plaque de présentation en inox ou aluminium 325 x 690.
Plate presentation 325 x 690.

PP700

Plaque de présentation en inox ou aluminium 325 x 520.
Plate presentation 325 x 520.

PP500

Poêlon fonte 3 compartiments.
Cast iron saucepan with 3 compartments.

POEFONTE8003S

POEFONTE6003S

Poêlon fonte 2 compartiments.
Cast iron saucepan with 2 compartments.

POEFONTE8002S

POEFONTE6002S

Plat artisanal en fonte d’aluminium avec couvercle en Pyrex®.
Dim (L x P x H) 450 x 260 x 50 mm.
Traditional cast aluminium saucepan with Pyrex® cover.
Dim (L x P x H) 450 x 260 x 50 mm.

PLAOVAL4526

Poêlon artisanal en fonte d’aluminium de trés haute conductibilité calorifique
avec revêtement anti-adhérent, fond parfaitement plan (parfait contact surfa-
cique).
Traditional saucepan of cast aluminium with very high heat conductibility with anti-stick
coating, completely flat bottom (for a perfect surface contact).

POEFONTE800

POEFONTE600

POEFONTE500

Bac Gastronorme 2/3 «Steel Coat» anti-adhérent (prof. : 65 mm).
Gee norms 2/3 black «Teflon» (depth : 65 mm).

BACA2365

Planche de découpe pour Bac Gastronorme 2/3.
Cutting surface for Gee norms 2/3.

PD23

Couvercle en polycarbonate pour Bac Gastronorme 2/3.
Translucent GN 2/3 cover in polycarbonate.

CPT2-3

Couleurs à préciser lors de la commande. Couleurs spécifiques, nous consulter pour commandes et délais de fabrication.
To be precised when order. Specific colours contact us to place an order and for manufacturing time.
Lors de la commande, compléter la référence de l’option selon la vitrine de votre choix.  
When ordering complete the option’s reference in function of the display of your choice.

*

** ] EX : GMGF45°7
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Bacs  Gas t ronormes  INOX

Vi t r ines

Accessoires

Accessories

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 1/1
325 x 530 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC1120 20 3

BAC1140 40 5,8

BAC1155 55 8

BAC1165 65 9

BAC11100 100 13,5

BAC11150 150 20

BAC11200 200 28

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 1/2
325 x 265 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC1220 20 1,2

BAC1240 40 2,5

BAC1255 55 3,3

BAC1265 66 4

BAC12100 100 6,2

BAC12150 150 9

BAC12200 200 12

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 2/4
162 x 530 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC2420 20 1,2

BAC2440 40 2,5

BAC2465 65 4

BAC24100 100 6,2

BAC24150 150 9

BAC24200 200 12

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 1/4
162 x 265 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC1420 20 0,5

BAC1440 40 1,1

BAC1455 55 1,5

BAC1465 65 1,7

BAC14100 100 2,5

BAC14150 150 4

BAC14200 200 5,2

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 2/8
325 x 132 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC2865 65 1,5

BAC28100 100 2,7

BAC28150 150 3,8

GN1/1
325x530

GN1/2
325x265

GN2/4
162x530

GN1/4
162x265

GN2/8
325x132

Réf. BAC1165
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Bacs  Gas t ronormes  INOX

Vi t r ines

Accessoires

Accessories

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 2/1
650 x 530 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC2120 20 6,5

BAC2140 40 12

BAC2155 55 16,5

BAC2165 65 19

BAC21100 100 29

BAC21150 150 43

BAC21200 200 58

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 2/3
325 x 354 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC2340 40 3,5

BAC2365 65 5,5

BAC23100 100 8,7

BAC23150 150 13

BAC23200 200 16,7

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 1/3
325 x 176 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC1340 40 1,6

BAC1355 55 2,1

BAC1365 65 2,5

BAC13100 100 3,7

BAC13150 150 5,7

BAC13200 200 7,5

BAC13250 250 10

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 1/9
108 x 176 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC1965 65 0,6

BAC19100 100 0,8

BACS GASTRONORMES PLEINS GN 1/6
162 x 176 mm

GEE norms containers - Gastro tray

INOX
Stainless steel

Hauteur (mm)
Height

Volume (litre)
Volume

BAC1665 65 1

BAC16100 100 1,7

BAC16150 150 2,2

BAC16200 200 3

GN2/4
162x530

GN2/3
325x354

GN1/6
162x176

GN1/9
108x176

GN1/3
325x176



EDITO -  ED ITO

Au service des professionnels de la restauration et de la vente de nourriture chaude ou froide depuis 1954, Rotisol
s’est toujours efforcé d’accompagner sa clientèle en anticipant et en répondant aux moindres de ses besoins. 
Nos équipes se sont rendu compte très tôt de l’importance cruciale pour nos clients –des boucheries de quartier aux
grandes surfaces en passant par la restauration- d’avoir à leur proximité tout le matériel nécessaire à la préparation
des produits, qu’ils soient destinés à la cuisson ou à une exposition en vitrine en vue de leur revente. 

En apportant un soin particulier tant dans la conception que dans le choix des matériaux, Rotisol s’efforce de vous
proposer les meilleurs matériels qui feront votre environnement professionnel et qui vous serviront au quotidien. 
Tous ces matériels, depuis la table de préparation jusqu’aux produits de nettoyage en passant par l’équipement
vestimentaire ou la station de débrochage, Rotisol les a pensés et réalisés pour vous, pour vous aider et faciliter votre
activité, dans le respect des normes d’hygiène. 

Et pour les plus exigeants qui penseraient ne pas trouver dans nos pages le matériel qui leur convient, en raison
d’aménagement particulier de leurs locaux ou de besoins très spécifiques, nos équipes, réactives, sont à leur écoute
pour leur proposer un matériel conçu selon leur souhait et répondant à toutes leurs attentes.

Serving caterers and restaurateurs since 1954, Rotisol has always endeavoured to support its customers by anticipating and responding to the slightest
of its needs. Our team realise the importance for our clients - from the neighbourhood butcher to supermarkets and restaurants - to have all the right
equipment, whether for cooking or showcasing their products for sale.

By providing special care both in design and material selection, Rotisol strives to offer the best equipment for your business to serve you well
everyday. All materials, from the preparation bench to the cleaning products, uniforms or spit rack station, Rotisol has designed and built them for
you, to help and facilitate your business, in compliance with hygiene regulation.

And for the discerning or those with specific needs Rotisol can provide you with tailor made equipment to meet your requirements and aspirations.
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Hot tes

Hoods

Hottes  s tandard  pour  Rôt isser ie
Rot i sse r ie  s tandard  hood

• débit indicatif
Average

consumption
L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Module de hotte non motorisé
Opaline hood module

4 000 m³/h 3 503 x 1 250 x 550 150 kg HOR 3500

3 500 m³/h 3 003 x 1 250 x 550 114 kg HOR 3000

3 000 m³/h 2 503 x 1 250 x 550 98 kg HOR 2500

2 500 m³/h 2 003 x 1 250 x 550 83 kg HOR 2000

2 000 m³/h 1 503 x 1 250 x 550 64 kg HOR 1500

1 500 m³/h 1 003 x 1 250 x 550 50 kg HOR 1000

Filtre à chocs. Dimensions : 400 x 500 x 25 mm.
Filtre à inertie tout inox composé de chicanes verticales.
Impact filter. Dimensions : 400 x 500 x 25 mm.
Fully stainless steel inertia filter composed of vertical baffles.

FC

Bandeau d’habillage (bandeau d’habillage entre le dessus de hotte et le
faux plafond). Prix au m2.
Cover band (cover band between the hood top and the false ceiling). 
Price to square meter.

TB

Rallonge pour hotte HOR permettant d’obtenir des longueurs hors STANDARD.
Prix forfaitaire dans la limite de 1 mètre.
Extension piece for OPAL hood for obtaining non-STANDARD lengths. 
All-in price up to 1 metre.

RALHA

Tôle d’habillage en époxy (couleur à définir) + ferrures laiton ou inox poli miroir
thermo-soudés sans visserie apparente. 
Prix au mètre carré.
Enamel cover plate (colour to be defined) + thermo-welded ultra-finish brass or stain-
less steel trims with no visible screws.
Price to the square meter.

THE16

THE13

THE9

THE

Options - Options
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Prépara t ion  de  Pi z zas

Preparation of pizzas

Meubles  de  Préparat ions
Prepar ing  Equ ipment

Version Standard 
Tout inox - plan de travail + bacs gastronormes réfrigérés + compartiment inférieur réfrigéré -
groupe Logé
Standard Version  
Entire Stainless steel  - working surface + gastronorm foods tubs + refrigerated interior compartment - Installed
refrigeration group

Version Luxe : 
couleur époxy à définir*
Deluxe Version : 
epoxy colour to be defined*

Meubles  bas  Tra i teur  Fro id
Prepar ing  Equ ipment

Version Standard 
Tout inox, plan de travail, compartiment inférieur réfrigéré - Groupe Logé.
en option : intégration des bacs gastronormes pour stockage ingrédients pizzas.
Standard version  
Entire Stainless steel, work Bench, with lower refrigerated cabinet - installed refrigeration group.
as option : integrated gee norm food tubs ingredients pizza.

Version Luxe : 
couleur époxy à définir*
Deluxe version : 
epoxy colour to be defined*

Réf. MPP2 Luxe

Réf. TGM3/C standard

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Meuble de préparation 
Preparing equipment

0,4 kW
mono

1 400 x 815 x 920 125 kg MPP2

0,3 kW
mono

930 x 815 x 920 90 kg MPP1

• débit indicatif
Average

consumption
L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Meuble bas traiteur froid
Preparing equipment

0,371 kW
mono

2 430 x 700 x 850 200 kg

TGM4/C

GN1/4X9

0,35 kW
mono

1 945 x 700 x 850 170 kg

TGM3/C

GN1/4X7

0,257 kW
mono

1 460 x 700 x 850 140 kg

TGM2/C

GN1/4X5

Couleurs spécifiques, nous consulter pour commandes et délais de fabrication.
Specific colours contact us to place an order and for manufacturing time.

*
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Meubles  Ar r iè res  Neut res Standard

Rear Neutral cabinet Standard

Meuble neutre standard tout inox. Plan de travail 900/800/700 mm avec compartiment pour
plaques 600x400 ou bacs gastronormes 1/1 ; dosseret (hauteur : 100 mm). Portes battantes.
Trappes de réservation pour passages câbles électriques et canalisation. Soubassement neutre
équipé d’une crémaillère de stockage pour 8 niveaux (espace de 70 mm entre 2 niveaux) sur
pieds réglables.
Standard neutral  cabinet all stainless steel finish. Workplan of 900/800/700 mm 600x400 compartment plates
or trays Gastro norm 1/1 ; backrest (height : 100 mm). Doors. Hole reservation for power cables and piping.
Neutral base equipped with a storage rack for 8 levels (70 mm space between each level) on adjustable feet.

Profondeur utile

Plan de travail

P  

  

 

  

A

Réf. 600M9A2370

Réf. 600M9A1895

Réf. 600M9A1420

Réf. 600M9A900

Réf. 600M9A450

Profondeur Utile
Usable depth

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Meuble arrière standard 
5 portes.
Modèle de base 2 370 mm.
Standard rear cabinet 5 doors. 
Base model 2 370 mm.

600 2 370 x 900 x 860 175 kg 600M9A2370

600 2 370 x 800 x 860 155 kg 600M8A2370

600 2 370 x 700 x 860 135 kg 600M7A2370

Meuble arrière standard 
4 portes.
Modèle de base 1 895 mm.
Standard rear cabinet 4 doors. 
Base model 1 895 mm.

600 1 895 x 900 x 860 135 kg 600M9A1895

600 1 895 x 800 x 860 120 kg 600M8A1895

600 1 895 x 700 x 860 105 kg 600M7A1895

Meuble arrière standard 
3 portes.
Modèle de base 1 420 mm.
Standard rear cabinet 3 doors. 
Base model 1 420 mm.

600 1 420 x 900 x 860 105 kg 600M9A1420

600 1 420 x 800 x 860 95 kg 600M8A1420

600 1 420 x 700 x 860 80 kg 600M7A1420

Meuble arrière standard 
2 portes.
Modèle de base 900 mm.
Standard rear cabinet 2 doors. 
Base model 900 mm.

600 900 x 900 x 860 65 kg 600M9A900

600 900 x 800 x 860 60 kg 600M8A900

600 900 x 700 x 860 50 kg 600M7A900

Meuble arrière standard 
1 porte.
Modèle de base 450 mm.
Standard rear cabinet 1 door. 
Base model 450 mm.

600 450 x 900 x 860 35 kg 600M9A450

600 450 x 800 x 860 30 kg 600M8A450

600 450 x 700 x 860 25 kg 600M7A450
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Prépara t ion  e t  Net toyage

Preparing and Cleaning equipment

Matér ie l  sur  mesure
Cus tom hardware

Pour mieux vous servir, Rotisol vous propose la fabrication de votre matériel en fonctions de
vos exigences. 
Longueur, profondeur, hauteur, nombre de portes, dimensions du plan de travail, avec ou sans
bacs gastronormes, robinet, plonge, ouverture pour poubelle etc, toutes vos envies deviennent
possibles. 
Tous vos rêves d’équipement peuvent devenir réalité, il suffit de nous contacter.
In order to serve you better, Rotisol proposes you manufacturing your equipment according to your requirements.
Length, depth, height, number of doors, size of the work plan, with or without Gastronorm trays, tap, plunge,
opening for trash etc, all your desires are possible.
All your dreams can become reality, simply contact us.
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Prépara t ion  e t  Net toyage

Preparing and Cleaning equipment

Préparat ion  et  Net toyage
Prepar ing  and  C lean ing

1

2

Rack à  Broches 
Sp i t  Racks

Réf. RACK10
Réf. BACHE10+

3

Réf.

Rack tout inox pour le transport et le stockage des broches (livré sans broches
et sans bâche). Spécifier le modèle de la rôtissoire à la commande S.V.P.
Spits rack all stainless steel finish (No spit and cover supplied). 
Please specify the rotisserie model when order.

RACK20

RACK10

Bâche de protection.
Protection cover.

BACHE20

BACHE10

Table de travail tout inox.
All stainless steel working table.
Without stainless steel tray to marinade.

TTI2000

TTI1500

TTI1000

TTI500

L
W

X P
D

X H
H Réf.

Station de préparation (embrochage).
Prise de courant monophasé 16 A.
Preparation area (spits).
Monophase 16 amps plug.

1 400 x 700 x 1 780 SPE

Support mural en inox pour broches.
Stainless steel wall mounted spit holder.

600 x 250 x 330 SMIB

1

2

Station de débrochage avec distributeur
essuie-mains, distributeur de savon et 
douchette.
Unspitting station with hand towel distributor,
soap distributor and shower.

1 750 x 700 x 1 500 SD3
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Prépara t ion  e t  Net toyage

Preparing and Cleaning equipment

L
W

X P
D

X H
H Réf.

Bac de débrochage à roulettes sur soubas-
sement rangement avec tablette rabattable.
Stainless steel tray to unspit on cabinet with one
shelf inside and folding table on top.

1 480 x 440 x 1 000

BDR

+ tablette
420 x 600

Bac de trempage mobile avec couvercle de
protection.
Mobile soaker sink.

1 480 x 440 x 1 000 BTM

4

5

Meuble “plonge” équipé d’un robinet infra-
rouge/douchette de nettoyage 
(option : époxy de couleur*).
“washing-up” cabinet equipped with infra-red
tap/cleaning shower (option : color epoxy*).

1 550 x 700 x 1 815 SPB6

Meuble “lave-mains” équipé d’un robinet
infrarouge sur soubassement rangement
(tout inox).
Hand wash sink equipped with infra-red tap on
base cabinet (all stainless steel).

600 x 870 x 950 SLM7

Bac de trempage compact pour filtres à
graisse de ventilation, pattes de fixation au
mur, vanne de vidange sous le bac.
Compact soaker tank for grease filters, wall
fixations, drainage tap under the tank.

420 x 160 x 650 BCG8

Poubelle tout inox avec porte battante,
couvercle supportant les plateaux repas,
collecteur de déchets à l’intérieur (vol : 58 l),
montée sur 2 roulettes fixes + pieds 
(option : époxy de couleur*).
All stainless steel bin with hinged door, cover
supporting meal trays, trash container inside
(vol: 58 l), on 2 fixed castors + feet, (option :
color epoxy*).

400 x 400 x 1 100 PB9

9

8

7

6

5

4

Couleurs spécifiques, nous consulter pour commandes et délais de fabrication.
Specific colours contact us to place an order and for manufacturing time.

*
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Prépara t ion  e t  Net toyage Options

Preparing and Cleaning equipment Options

Générateur de vapeur haute pression. 
Disponible en version mobile ou intégrable. Livré avec nombreux accessoires de nettoyage.
High pressure steam generator. Available in movable or integrated version. Delivered with a large number of
accessories. 

Ref. VAPOR1

Générateur  vapeur  haute  press ion 
High  p ressure  s team genera to r

Réf. VAPOR 2

• Puis. modèle
Élec

Electric model
power

L
W

X P
D

X H
H

Poids 
Weight Réf.

Générateur vapeur intégrable.
Integrated steam generator.

3,8 kW
mono

450 x 570 x 430 30 kg

VAPOR 1
Pression de travail Working pressure

6/7 bars

Générateur vapeur mobile.
Movable steam generator.

3,8 kW
mono

400 x 740 x 890 35 kg

VAPOR 2
Pression de travail Working pressure

6/7 bars

Produ i ts  Net toyants  
Cleaners

Réf.

1 Mégaclean Fours (2 x 5 l) + 1 paire de gants en caoutchouc
Total cleaner (2 x 5 l) + 1 pair of rubber gloves

MCF

2 Mégaclean Broches (30 l)
Spits cleaner (30 l)

MCB

3
Mégaclean TS (2 x 5 l)
Ground cleaner (2 x 5 l)

MCTS

4
Mégaclean Vitres en flacon avec tête de pulvérisation (12 x 1 l)
Glass doors cleaner (12 x 1 l)

MDV2

5 Mégaclean Nox en flacon avec tête de pulvérisation (12 x 1 l)
Stainless steel cleaner (12 x 1 l)

MCN

6 Mégaclean Derm (12 x 1 l)
Hands cleaner (12 x 1 l)

MCD

7 OUATOR (boite de 250 g) - qualité M (entretien laiton)
OUATOR (250 g can) - polish brass

OUATOR

1

2

3

4 5

6 7
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Divers

Others

Equipement  Vest imenta i re
Clo th ing  Equ ipment

F lex ib les  et  raccords
F lex ib le  and  Connec t ions

Réf.

Tablier de nettoyage en PVC.
PVC cleaning apron.

TNG

Paire de gants de nettoyage en PVC.
Pair of PVC washable roasting-gloves.

TNT

Paire de gants de rôtisseurs en Kevlar, nettoyables, pour le débrochage.
Pair of washable roasting-gloves in Kevlar, to unspit.

GROT

Sonde digitale de température.
Digital temperature probe.

STD

Réf.

Flexible tubogaz NFD 36-123  20-27 (3-4).

2 mètres. TG34200

1,5 mètres. TG34150

1 mètre. TG34125

Raccord rapide NFD 36-124.

20-27 (3-4). PUS2027
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Ep ices

Spices

Epices
Sp ices

Réf.

Volaille 1 kg
Poultry.

EPVOL

Tandoori 1 kg
Tandoori.

EPIND

B.B.Q. 1 kg
B.B.Q.

EPAME

Mexicaine 1 kg
Mexican.

EPMEX

Gyros 1 kg
Gyro.

EPGYR

Orientale 1 kg
Oriental.

EPORI

Chinoise 1 kg
Chinese.

EPCHI

Tajine Poulet 1 kg
Tajine seasoning for chicken.

EPTAJVOL

Tajine Agneau 1 kg
Tajine seasoning for lamb.

EPTAJAGN

Tajine Poisson 1 kg
Tajine seasoning for fish.

EPTAJPOI

Suggestion de présentation / Presentation suggestion
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Recet tes

Recipes

Livre de 300 recettes - 192 pages.
Book of 300 recipes - 192 pages.

JW

Démarquez-vous de  la  concur rence !
Di f fe ren t ia te  yourse l f  f rom the  compet i t i on  !

Pour votre métier, vous souhaitez donner du tonus à votre rayon traiteur, proposer des plats
différents et profiter des produits de saison.

On associe trop souvent, à tort, la rôtisserie au poulet mais

LA RÔTISSERIE CE N’EST PAS QUE LA VOLAILLE !

La rôtisserie, le plus ancien et le plus actuel mode de cuisson, il fallait un ouvrage qui rassemble
les possibilités de cette technique spectaculaire et ancestrale.
Grâce au livre de recette «La Rôtisserie», écrit par Jacques Wittig (Commandeur de la Chaîne
des Rôtisseurs, fondateur de l’Ecole Léon Labroche) dans lequel il a mis ses connaissances de
40 ans de Rôtisserie à la disposition des rôtisseurs, vous découvrirez 300 recettes pour vous
diversifiez et offrir à vos clients de nouvelles saveurs oubliées, traditionelles ou inédites tel que :
l’andouillette grillée, la pièce de boeuf rôtie au sel de Guérande, le bar flambé au thym, l’ananas
rôti ou les brochettes de fruits

For your business, you want to spice up your deli, propose different dishes and enjoy seasonal produce.

Too often we wrongly associate ROTISSERIE cooking with just roasting chicken but it can be so much more !

Rotisserie, the oldest and most current cooking method, it needed a book that brings together the possibilities
of this spectacular and ancient cooking technique.
The recipe book "La Rotisserie" written by Jacques Wittig (Commander of the Chaîne des Rôtisseurs and founder
of the school Leon Labroche) puts his knowledge of 40 years of Rotisserie available to roasters.  Discover 300
recipes allowing you to diversify and offer your customers new flavours, forgotten, traditional or unusual
such as : grilled andouillettte, roasted beef with sea salt, flambéed sea bass with thyme, roasted pineapple or
fruit kebabs.
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Procédure  de  récept ion

Receiving goods

CONTROLEZ VOTRE MARCHANDISE
DÈS RÉCEPTION EN PRÉSENCE DU TRANSPORTEUR 

UN EMBALLAGE CORRECT NE VEUT PAS DIRE “MACHINE EN BON ÉTAT”

La conformité et l’état du matériel livré avec le bon de livraison et l’accusé
de reception de commande. N’oubliez pas ces vérifications car la mention
“sous réserve de déballage” n’a aucune valeur juridique.

Datez, signez le bon de livraison, en inscrivant le nom du signataire en toutes
lettres.
Et n’oubliez pas le cachet de votre entreprise.

Vous constatez un problème lors de la livraison (emballage détérioré, chocs,
rayures etc...) :

A la  l iv ra ison,  vér i f iez  :

La  l iv ra ison est  conforme ?

La  l iv ra ison n’est  pas  conforme ?

Une deuxième présentation liée à une absence du destinataire ou à une
erreur extérieure à ROTISOL impliquera la facturation totale de celle-ci.
La marchandise doit nous être retournée après acceptation écrite de nos
services. 
Elle impliquera automatiquement la prise en charge du transport et par
ailleurs une facturation liée aux frais administratifs sera répercutée. 
Dans le cas de non respect de la procédure, aucun remboursement et
aucune réclamation ne seront pris en compte après la livraison.

Remarque :

Inscrivez trés précisément sur le bon de livraison :
- les pièces manquantes
- ou les dégâts constatés devant le transporteur.

Confirmez votre contestation par lettre* recommandée (voir modèle
page ci-contre) au transporteur sous 48 Heures, avec copie à ROTISOL.

Et pensez à prévenir ROTISOL immédiatement des pièces manquantes
ou à échanger.

Attent ion ,  n’oub l iez  pas  d ’app l iquer  les  que lques règ les  c i - dessous :  
Vous dégagerez ainsi votre responsabilité en cas de problème à la livraison.
Votre dossier sera plus vite traité et le matériel défectueux sera remplacé
plus rapidement.

1

2

3
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Procédure  de  récept ion

Receiving goods

Si vous ne pouvez pas assurer la réception de la marchandise dans les prochains jours, veuillez prendre contact avec
nos services AVANT L’EXPEDITION. En cas d’absence de paiement indisponible pour le cas d’un contre-remboursement,
la redistribution du colis engendrerait une facturation supplémentaire des frais de port. Le colis reste disponible à
l’agence locale de notre transporteur durant 10 jours. 
Sans instruction de votre part, celui-ci nous sera retourné. Un supplément de frais de port correspondant à ce retour
vous serait également facturé. En cas de livraison en contre-remboursement, prévoir votre règlement par chèque à
l’ordre de ROTISOL, à remettre au livreur.

Madame, Monsieur,

Nous vous confirmons, par la présente, les réserves émises sur votre
contrat de transport n° .......... du .......... concernant les marchandises livrées
le .../.../20...

Nous avons constaté les avaries suivantes (les indiquer de façon précise).
Ces avaries sont le résultat d’une détérioration pendant le transport,

ce courrier vous est donc adressé conformément à l’article 105 du Code du
Commerce.

Les marchandises concernées sont visibles dans nos entrepôts
(adresse du magasin ou atelier)…

Passé un délai de 8 jours, à compter de ce jour, nous procéderons
à la remise en état ou au remplacement de l’appareil détérioré.

Dans l’attente, nous vous prions d’agréer, Madame, Monsieur
l’expression de notre meilleure considération.

Cachet et Signature

Vous ne  pouvez  pas  assurer  la  récept ion  de  la  marchandise  ?

L’envoi au transporteur d’une lettre de réserves, par lettre recommandée, dans un délai de 48 Heures suivant la date
de livraison, comme le prescrit l’article 105 du Code du Commerce, n’a nullement pour effet d’engager sa responsabilité,
mais d’éviter au destinataire la forclusion prévue par cet article. Il ne dispense en aucune façon de l’obligation de prouver
que le dommage existait à la livraison.

Attent ion  :

VOUS CONSTATEZ UN PROBLÈME LORS DE LA L IVRAISON 
(EMBALLAGE DÉTÉRIORÉ,  CHOCS,  RAYURES) . . .

N ’OUBLIEZ PAS D’ENVOYER UNE LETTRE* DE RÉSERVES 
AU TRANSPORTEUR 

Pour vous aider, voici un modèle de lettre de réserves.
Adressez votre courrier en recommandé AR au transporteur ayant effectué la livraison, dans les 48 Heures suivant
celle-ci. Merci d’adresser à ROTISOL le double de ce courrier ainsi que la copie du contrat de transport émargé et
noté et la copie du récépissé postal d’accusé réception.

* Lettre obligatoire, en cas de conservation du matériel détérioré à la réception.
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Terms and conditions

1 – Devis et commandes
Les commandes passées ne deviennent définitives qu’après

acceptation et confirmation par notre accusé de réception des
commandes. Aucune commande téléphonique ne peut être acceptée,
elle doit être confirmée par écrit, sur papier à en-tête. L’acceptation
de nos devis entraîne l’accord de l’acheteur sur nos conditions
générales de vente. En cas de commande, la fourniture à effectuer
comprendra uniquement le matériel spécifié du devis. 
Les frais d’installation, de raccordement, plomberie, froid et électricité
sont à la charge du client

2 – Prix
Nos prix s’entendent publics hors taxes. Les factures sont

établies suivant les conditions définies prix et taxes en vigueur le jour
de la livraison. 

3 – Délais
Les délais de livraisons ne sont donnés qu’à titre purement

indicatifs et sans engagement de notre part. Un retard de livraison ne
donne à l’acheteur ni le droit d’annuler la commande, ni celui de réclamer
une indemnité pour le dommage direct ou indirect causé par ce retard.

4 – Transport et livraison
Les produits voyagent aux risques et périls de l’acheteur.

Il incombe au destinataire, de ne donner l’ordre au transporteur de
décharger le matériel qu’après s’être assuré du bon état du matériel
livré. 
La mention “sous réserve de déballage” n’est d’aucune valeur. Lors de
la réception d’une livraison il est nécessaire de procéder aux opérations
suivantes en présence du transporteur :
a - Déballer et vérifier le bon état du ou des colis et des marchandises.
b - En cas de dégâts ou de matériels manquants constatés: écrire sur

le bon de livraison en lettres capitales le détail précis des dégâts .
c - Envoyer au transporteur par Lettre Recommandée avec Accusé de

Réception sous 3 JOURS OUVRABLES le détail des dégâts constatés.
d - Envoyer à ROTISOL une copie de cette lettre accompagnée de la

copie du récépissé postal d’accusé réception. 
Dans le cas où ces dispositions ne seraient pas respectées les frais de
remise en état du matériel seraient à la charge de l’acheteur.

5 – Paiements
La loi de modernisation de l’économie n° 2088-776 du 4 août

2008 impose un délai de paiement maximum de 45 jours fin de mois ou
de 60 jours nets, à compter de la date d’émission de la facture et ce à
partir du 1er janvier 2009. D’une part, cette loi est d’ordre public, le
fournisseur et le client n’ont pas le pouvoir d’y déroger en convenant
d’un délai supérieur à ce plafond. D’autre part, nos comptes annuels
étant certifiés par un commissaire aux comptes, tous manquements
significatifs et répétés aux délais de paiements fera l’objet d’un rapport
au ministère de l’Économie (LME art 24/c.com.Art.I.441-6-4 nouveau).
Aussi, compte tenu de nos usages de fabrication, et afin de nous
conformer strictement à la loi, nous vous indiquons qu’à partir du 1er
janvier 2009, aucun délai supérieur à 45 jours fin de mois ou 60 jours
net ne pourra être accepté.
Nos factures sont payables à nos bureaux de Chelles. Il est expressément
stipulé que la création de traites ou l’acceptation d’autres modes de
paiement ne constituent aucune novation ni dérogation à cette clause.

Article 125 du Code de Commerce : Une lettre de change doit être
acceptée, à sa présentation ou, au plus tard, dans les 24 heures de sa
présentation.
Le versement d’un acompte implique qu’il n’y a aucun moyen pour
l’acheteur de se dédire de ses obligations ou de se rétracter. Il peut
être condamné à payer des dommages-intérêts s’il se rétracte. 
L’acheteur s’engage à ne cesser en aucun cas les paiements prévus,
quand bien même un différent ou un litige surgirait entre les contractants
ou leurs ayants droit.
Tout retard de paiement, quelle qu’en soit la cause, de plein droit, sans
aucune formalité, fait courir sur le montant des sommes non payées
des intérêts au taux de 2,50 % par mois sans préjudice des autres
actions cumulativement prévues.
En cas de non-paiement à l’échéance convenue, il sera dû à titre
d’indemnité forfaitaire et de plein droit, une somme de 15 % du
montant de la dette, sans préjudice des intérêts de droit et des frais
de justice. De plus, nous nous réservons le droit d’exiger un paiement
immédiat des autres matériels effectués, même non encore arrivés à
échéance, et de suspendre l’exécution des autres commandes que
nous aurions pu accepter. Les pénalités de retard sont exigibles sans
qu’un rappel soit nécessaire

6 – Garantie
ROTISOL garantit durant une période de 12 MOIS à compter

de la date de facturation la conformité des matériels fabriqués aux
spécifications de ROTISOL. En cas de vice de fabrication, il est procédé
à l’échange ou à la réparation des matériels reconnus défectueux.
L’échange des pièces sous garantie oblige l’acheteur à fournir la copie
de la facture d’origine du matériel. Le coût et les risques de transport,
les frais de démontage-remontage, les pièces de rechange ainsi que
les frais de réparation sur place (personnel, séjour et matériel) sont à la
charge de l’acheteur.
La garantie ne couvre pas les défectuosités qui proviendraient du non
respect d’installation, d’utilisation et d’entretien ou du non respect des
normes applicables (exemple : mauvaise installation, erreur de branchement
électrique, gaz, survoltage), d’une cause étrangère au matériel (ex : foudre,
inondation etc...), d’usage anormal et de modification ou intervention
du de l’acheteur ou d’un tiers. 
Pour une bonne installation et utilisation du matériel, se conformer
STRICTEMENT aux fiches techniques (sur demande), notice d’utilisation
jointe au matériel.
Sont exclues du bénéfice de la garantie les pièces suivantes : 
- glaces (nous conseillons à notre clientèle de contracter une assurance

“Bris de glaces”) ; 
- lampes quartz, vitrocéramiques, halogènes et autres ampoules ;
- granits ;
- façade des programmateurs, platine de commande, thermostat...
- joints de portes et diverses étanchéités ainsi que les pièces en caoutchouc ;
- tuyaux de vidange, flexible de douchette ;
- pieds, roulettes et roulettes-freins ;
- brûleurs et autres organes exposés au feu (exemple : cas de bleuis-

sement des tôles)
- système planétaire d’entraînement des balancelles (mauvais équilibrage

des charges de volailles pouvant entraîner un blocage mécanique de
l’ensemble);

- détériorations dues aux infiltrations de graisses dans les parties
techniques ou au non-entretien de la hotte d’extraction
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NOUS CONSEILLONS À L’UTILISATEUR DE S’ASSURER CONTRE LES
BRIS DE GLACE AUPRÈS DE SON ASSUREUR CAR LES VITRES DE 

NOS APPAREILS NE SONT PAS GARANTIES. 
ROTISOL NE SERA PAS TENU D’ASSURER LA GARANTIE EN CAS DE

NON RESPECT DES CONDITIONS DE RÈGLEMENT 
ET D’INSTALLATION DU MATÉRIEL.

TERMS AND CONDITIONS
1 • Prices indicated are Net in - EX - Factory, Chelles 77500 FRANCE - See Price list.

2 • Terms of payment
Cash in advance before shipment by wire transfer directly to :
CODE BANQUE          CODE GUICHET          NUMERO DE COMPTE          CLE

30004                         00082                        00025512021                 29

DOMICILIATION : BNPPARB AGENCE IDF EST (02511)

IBAN INTERNATIONAL BANK ACCOUNT NUMBER
FR76  3000  4000  8200  0255  1202  129

BANQUE IDENTIFICATION CODE (BIC) : BNPAFRPPIFE

3 • PRICING
Pricing, Models, Specifications, Capacities and Accessoires are subject to
change without notice.

4 • FREIGHT - ROUTING
Method of shipment will be determined by ROTISOL S.A. unless otherwise ad-
vise.

5 • DAMAGE CLAIMS
All marchandise ship at purchaser’s risk. Inspection must be made by purchaser
when goods are received. If goods are damaged when receive the purchaser
must then immediately file a claim for damage. GOODS DAMAGED IN SHIPPING
ARE NOT RETURNABLE.

6 • TAXES
The prices indicated here in DO NOT include any taxes, nor do they includes
charges or fees, permits, insurance, export duties or other levies. Such cost be
paid by the Purchaser.

Zone Industrielle La Trentaine - rue Gustave Eiffel - 77507 CHELLES CEDEX - FRANCE
Tél. : (33) 01 6421 8012 or (33) 01 6421 8018 - Fax : (33) 01 6426 1685
Web site : http://www.rotisol.com - Email : s.rigal@rotisol.com
For terms and conditions of Rotisol-France, Inc ; Rotisol-Est SP z.o.o and ROTISOL SPAIN, 
please contact the respective offices. (see on page 112)C O N C E P T E U R    FA B R I C A N T    A G E N C E U R

- détériorations dues aux dépôts calcaire ;
- détériorations dues au nettoyage du matériel avec des produits

agressifs non-recommandés par ROTISOL 
Les pièces sous garantie sont envoyées contre remboursement port à
la charge du client (hors frais de port et emballage) et sont remboursées
après contrôle dans nos ateliers des pièces défectueuses réceptionnées.
Pour bénéficier de la garantie toutes pièces défectueuses doivent nous
être retournées dans un délai de 8 jours.
Les matériels remplacés sous garantie, sont eux même garantis pour
la durée restant à courir au titre de la garantie initiale. Passée la garantie
initiale de 12 MOIS, toute pièce neuve remplacée ou expédiée supportera
les frais de port ou de main d’oeuvre et déplacement en vigueur et sera
garantie 3 MOIS à partir de la date de facturation. 
En cas de litige le client aura l’obligation de fournir la facture d’origine ;
l’absence de ce document fera déchoir la garantie. Toute assistance
technique de la part de ROTISOL fait l’objet d’un devis et d’une factu-
ration au client.
NB : En cas de transaction entre particuliers d’un matériel de marque
ROTISOL encore sous garantie, il appartient à ROTISOL de valider ou
non la poursuite effective de cette garantie.

7 – Clauses de réserve de propriété
ROTISOL conserve l’entière propriété des matériels faisant

l’objet de contrat jusqu’à complet paiement du prix facturé. Jusqu’à
ce moment, le matériel sera considéré comme consigné en dépôt
Jusqu’à complet paiement, les biens ne pourront être revendus sans
accord préalable.
En cas de non-respect par l’ acheteur d’une des échéances de paiement,
le matériel restera la propriété de ROTISOL jusqu’au règlement complet
du prix (loi n° 80.335 du 12 mai 1980).
Dés la livraison des matériels le client sera pleinement responsable en
cas de vol, de perte ou de destruction ; il s’engage, à cet effet, à assurer
les matériels. En cas de saisie opérée par des tiers sur les matériels, le
client est tenu de d’en informer ROTISOL sans délai, par Lettre Recom-
mandée avec Accusé de Réception. 

8 – Envois
Tous nos envois : réparations, pièces détachées, accessoires,

épices, produits de nettoyage etc, sont payables contre remboursement.

9 - Clauses spécifiques «compensation et indemnisation»
Toute compensation financière à l’égard du constructeur est

exclue en ce qui concerne les dommages directs ou indirects
occasionnés par l’inactivité du matériel pour causes diverses : panne,
envoi de pièces détachées, délai de livraison, délai de réparation sur
place ou en atelier.
ROTISOL n’est tenu à aucune indemnisation envers les tiers pour les
conséquences de l’usage du matériel, qu’il s’agisse de dommages
directs ou indirects, d’accidents aux personnes physiques, de
dommages de biens distincts du matériel de pertes de bénéfices. 

10 – JURIDICTION
Attribution de juridiction est faite au Tribunal de Commerce

de Meaux, pour toutes contestations et même en cas de demandes
incidentes, d’appel en garantie ou de pluralité de défenseurs. 
Toutes clauses contraires aux présentes, non acceptées par écrit, ne
nous seront pas opposables.



NOUS VOUS ACCOMPAGNONS
DE  A  À  Z - WE ACCOMPANY YOU FROM A TO Z 

Les équipes de professionnels de ROTISOL vous accompagnent pendant toute la phase
de fabrication du concept que vous imaginez, de l’élaboration à la livraison finale.
A team of professionals from ROTISOL accompany you during the entire 
manufacturing process from the concept that you imagine and design to the final delivery. 

Les étapes du projet :

1 Faisabilité :

Vous soumettez votre projet, dont la faisabilité sera étudiée par nos équipes commerciales, sur site.

2 Conception :

Notre bureau d’étude réalise un plan d’implantation ainsi qu’un plan technique validé par vos soins

3 Production :

Votre concept passe en phase de fabrication, au sein de notre usine aux équipements de dernière génération, supervisée par

nos opérateurs spécialisés

4 Finitions :

Vous personnalisez votre produit jusqu’à la dernière touche grâce à un choix varié de surfaces émaillées, de couleurs, de

découpes laser, d’équipements…

5 Installation :

Livraison, mise en place et mise en route des matériels par nos techniciens itinérants, sur site

6 Accompagnement :

Notre service après vente, rattaché à la direction qualité, assure la garantie ainsi que le suivi technique de votre parc machine.

Stages of the project: 

1 Feasibility: 

You submit your project, the feasibility will be reviewed by our sales teams on site. 

2 Design: 

Our research department carries out an implementation drawing and a technical plan for your approval.

3 Production: 

Your concept goes into production phase in our factory using state of the art machinery supervised by our specialised

operators. 

4 Finishes: 

You can customize your product to the last detail with a varied selection of enamel surfaces, colours, laser cut out text, etc.. 

5 Installation: 

Delivery, installation and commissioning of equipment by our field technicians. 

6 Support: 

Our after sales service provides technical support for the purchased equipment. 



Donnez vie à votre concept en choisissant la couleur qui lui conviendra au mieux,
parmi notre large gamme de coloris.

Give life to your design by choosing the colour that suits you best, 

from our wide range of colours.



Ils nous font confiance
They trust us

Z.I. La Trentaine - 77507 CHELLES CEDEX - FRANCE
Standard : Fax :
Service Commercial : 

Export : 

www.rotisol.com

01.6421.8000 01.6426.1685
01.6421.8001 - d.gurgan@rotisol .com
01.6421.8018 - c.binauld@rotisol .com

+34 645 676 165 - s.bennell@rotisol .com
skype : samrotisol
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:   06.7677.71 43 - c.gruel@rotisol.com


