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Electrique / Electric

Gaz / Gaz

Humidité / Humidiity

Chaleur / Warming

Chaleur tournante ventilée / Ventilated heat

Température / Temperature

Réfrigération / Réfrigeration

Réfrigération ventilée / Ventilated refrigeration

Dégivrage automatique / Automatic defrost

Capacité / Capacity

LED

Rendement / Output

Quartzinfrarouge / Infrared quartz tubes (1050°C)

M Leader européen pour la fabrication de matériels de cuisson
et de réfrigération professionnels, Roller Grill vous fait bénéficier de
ses 65 ans d'expérience avec deux unités de production, une distribution dans
plus de 100 pays a travers le monde. Tous les produits Roller Grill sont
fabriqués en France.

La fabrication Roller Grill est maintenant entierement automatisée permettant
une meilleure productivité, plus de flexibilité et une excellente qualité de
production de la conception & la finition des produits.

Roller Grill, 'amélioration en continu :

- Renouvellement de I'outil de production avec I'achat annuel de
machines automatiques, de découpeuses a laser, des plieuses automatiques
et de nouveaux logiciels informatiques de conception en 3D.

- Recherche de nouveaux matériaux pour de meilleures
performances. Par exemple, depuis 2011, du corindon est ajouté
dans notre émail (points blancs : dureté 9/10) : un nouveau durcisseur garant
de Ia longévité de la surface de cuisson ! (cf. plaques a snacker émail p. 19)

- Respect des normes les plus strictes entermes dhygiéne et de sécurité
(CE, UL/NSF, ETL, SEMKO, MITI gfc) et de protection de I'environnement
DEEE 2012/19/UE & ROHS 2011/65/UE.

- Signature d'un contrat avec le plus grand laboratoire francais pour assurer
une veille technologique.

Présent sur tous les salons internationaux : Roller Grill, le
partenaire qu’il vous faut ! Des produits innovants, de qualité, au
meilleur rapport qualité/prix.

Bl ) coogler Yol

"ROWLER.
C_GRI\L

Software CAD-3D




P.44 P.45

P11 .h

P.39

F—
| e e S

Sommaire / Summary

TOASTERS / TOASTERS

CUISEUR A (EUFS / EGGS BOILER

TOASTER CONVOYEUR / CONVOYOR TOASTER
VITRINES / DISPLAYS

VITRINES TAPAS / TAPAS DISPLAYS
CHAUFFE-CHOCOLAT / SAUCE / SAUCE & CHOCOLATE WARMER
CREPIERES / CREPE MACHINES

GAUFRIERS / WAFFLE IRONS

MEUBLES CONCEPTS / CONCEPT CARTS
CONTACT-GRILLS / CONTACT-GRILLS

GAMME VITROCERAMIQUE / CERAN LINE

PLAQUES A SNACKER / GRIDDLE PLATES
RECHAUDS / STOVES AND BOILING TOPS

FOURS MULTIFONCTIONS / MULTIFONCTION OVENS
FOUR VERTICAL / VERTICAL OVEN

FOURS A PIZZAS | PIZZAS OVENS

FRITEUSES / FRYERS

GARDEN GRILLS / LAVA ROCK GRILLS

BAINS-MARIE / BAIN-MARIES

MACHINES A HOT-DOG / HOT-DOG MACHINES
CHAUFFE-PLATS / DISH WARMERS

ARMOIRES CHAUFFANTES VENTILEES / VENTILATED FOOD WARMERS
SALAMANDRES / SALAMANDERS

FUMOIRS / SMOKERS

ROTISSOIRES / ROTISSERIES

GRILLS GYROS / GYROS GRILLS

SALAD-BARS / SALAD'BARS

VITRINES REFRIGEREES / COOLING DISPLAYS
DISTRIBUTEURS A VIN / WINE DISPENSERS
FONTAINES REFRIGEREES / DRINKING FOUNTAINS

04
06
07
08
13
14
15
18
22
24
27
28
32
34
39
40
42
49
50
52
54
55
56
60
61
66
68
72
74
75



D
Toasters infrarouges
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Présent dans tous les cafés, bars, snacks... le toaster a quartz
infrarouge a 1 ou 2 étages cuit ou réchauffe les sandwiches
au fromage, croquemonsieur, pizzas, quiches, friands, croissants,

gratine les soupes a I'oignon, toaste les baguettes, pains de mie etc.

Basic equipment for cafes, pubs and snack bars, the infrared quartz toaster
with 1 or 2 levels cooks or reheats all kinds of cheese sandwiches,
croque-monsieur, pizzas, quiches, cheese/meat puffs, croissants. It even
browns onion soups, toasts baguettes and bread etc.

M Cuisson a coeur et instantanément sans fumée ni odeur grice aux
rayonnements des quartz infrarouges (1050°C).

La sélection indépendante des rampes quartz infrarouges en fait un
équipement parfaitement universel : toaster, grill et petite salamandre
pour gratiner soupes a I'oignon, pizzas, cassolettes. ..

Montée rapide en température en moins de 30 secondes.

Retrait de la paroi arriére pour un entretien aisé.

sélecteur de rampes quartz, minuterie 15’ avec position
de blocage pour une utilisation en continu, voyant de contrdle, poignée
amovible. Livré d’origine avec des grilles protege tubes (systeme
breveté).

pinces a sardine (F01013).

Instantly cooking at core with no smoke or odour thanks to the rays of
the infrared quartz tubes (1050°C).

The independent selection of each set of quartz tubes makes it a real
versatile features : toaster, broiler, small salamander to brown onion soups,
pizzas, cassolettes efc.

Fast temperature rise in less than 30 s.
Removable back panel for an easy cleaning.

quartz tubes selector, 15 timer with a lock position for non-stop
use, pilot light and removable handle. Delivered with protection grids for quartz
fubes (patented).

sandwich tongs (F01013).

=

ANMA

BAR 2000

300 toasts / h

BAR 1000

150 toasts /h

E—

Grilles protege-tubes (breveté) /
Protection grids for tubes (patented)

Ref. Puissance  Dimensions hors tout  Surface de cuisson Hauteur utile Poids  Volts

Power Outside dimensions Cooking area Inside height Weight Volts

Pince / Sandwich tong (F01013) BAR 1000 2 kW 450 x 285 x 305 mm 350 x 240 mm 75 mm 9kg 230V
BAR 2000 3 kw 450 x 285 x 420 mm 2% (350 x 240) mm 75 mm kg 230V



Ref.

TS 1270
TS 3270

TS 1270

@1XGN1/1

200 toasts / h

Puissance
Power

2,7 KW

4 kW
or 2x2 kW (2 cords)

Dimensions hors tout
Outside dimensions

640 x 380 x 330 mm
640 x 380 x 475 mm

Surface de cuisson  Hauteur utile

Cooking area Inside height
520 X 320 mm 85 mm
2 (520 X 320) mm 85 mm
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TS 3270

@ 2xGN1A
400 toasts / h

Poids Volts
Weight Volts
13 kg 230V
19 kg 380V

or 230V mono

Toasters salamandres 1 & 2 GN 1/1

Unique au monde, ces toasters salamandres 1 ou 2 GN 1/1 universel a
1 ou 2 étages et 3 rampes de cuisson permettent de décongeler, dorer,
glacer, griller, toaster ou gratiner tout type de plats en grande quantité,
instantanément sans fumée ni odeur grace aux rayonnements des
quartz infrarouges (1050°C).

Pour un service rapide, le compartiment supérieur fermé est équipé
d’un plateau a poignées. Sélection indépendante des 3 rampes quartz a
3 tubes (total : 9 tubes).

sélecteur de rampes quartz, minuterie 15’ avec position
de blocage pour une utilisation en continu, voyants de contréle, grille
et plateau a poignées. Livré d’origine avec des grilles protége tubes
(systéeme breveté®). Livré sans plat GN 1/1.

Unique in the world, the real salamanders toasters with 1 or 2 levels and 3
quartz tubes lines contain 2x trays GN 1/1 to defrost, brown, glaze, grill, or
toast in quantity your quiche, sandwiches with cheese, pizza, toasts... with
no preheating, smoke or odours thanks to the rays of infrared quartz tubes
(1050°C).

For fast service, the top part of the salamander is closed and fitted with a tray
with handles. Independent selection of 3 sets of 3 infrared quartz tubes (fotal:
9 tubes).

quartz tubes selector, a 15'timer with a lock position for non stop

use, pilot light and tray with handle. Delivered with protection grids for quartz
tubes (patented®). Delivered without any GN 1/1 tray.

P,

E—

Poignée thermorésistante / Grilles protége-tubes (breveté) /
Heating resistant handle Protection grids for tubes (patented)

R
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Breakfast
Cuiseur a ceufs GN 1/3

06
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B Indispensable pour les buffets petits-déjeuners, le cuiseur
a ceufs Gastronorm GN 1/3 permet a chaque client de
préparer I'ceuf de son petit-déjeuner a la cuisson souhaitée.
Capacité : 6 ceufs (sur demande, paniers supplémentaires pour une
capacité de 10 ceufs).

Fini le réarmement du thermostat de sécurité en cas de surchauffe ou C0 60
d’absence d’eau ! Ce cuiseur a ceufs fonctionne comme un bain-marie : @
la résistance placée sous le bac, une plaque aluminium transférant la GN1/3

chaleur sur toute la base du bac a eau et le limiteur de température
permettent une cuisson en toute sécurité.
Rangement facile grace au couvercle tout inox.

thermostat de régulation, limiteur de température, bouton-
poussoir marche/arrét, voyant de contrdle. Livré avec 6 paniers numérotés.

Essential for your breakfast buffets, this Gastronorm eggs boiler GN 1/3
allows your customers to boil their own eggs for breakfast according to their
cooking preference.

Cooking capacity: 6 eggs (on demand additional baskets available for a
capacity of 10 eggs).

You do not need any more to rearm the safety thermostat in case of
overheating or lack of water. This eggs boiler works like a bain-marie: the
heating element underneath the water container, the aluminium plate for the
transfer of the heat on the whole bottom of container and the temperature
limitator to cook in safe.

Easy tidying thanks to the stainless steel lid.

Thermostat, temperature limitator, on/off press button, pilot light.
Delivered with 6 numbered baskets.

Ref. Puissance Dimensions hors tout Capacité Poids Volts

Power Outside dimensions Capacity Weight Volts
CO060 12kwW 215x430x255mm 10 ceufsmaxi 5kg 230V
10 eggs maxi
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Nouvelle génération / New generation

Ref.

CT540B

Puissance
Power

2,65 kW

Dimensions hors tout
Qutside dimensions

500 x 680 x 345 mm

Surface de cuisson Hauteur utile
Cooking area Inside height

330 x 335 mm 85 mm

CT 540 B avec sortie arriére /
CT 540 B with back exit

Poids  Volts
Weight Volts
20kg 230V

Zoom CT 540 B arriére / back

Breakfast
Toaster convoyeur double sortie CT 540 B

07

Idéal pour les buffets petits-déjeuners, ce toaster convoyeur universel de Il
grande capacité permet de toaster gaufres, bagels, buns et tout pain avec un
rendement optimal : 300 a 540 toasts/h selon le type de pain sans préchauffage.

2 réglages indépendants en fonction des produits a toaster:
- Les 2 rampes de 4 quartz infrarouges
- La vitesse de rotation du tapis convoyeur inox

2 sorties possibles selon les produits toastés

o Sortie avant pour pain de mie, pain brioché, bagels...

o Sortie arriere pour baguettes, tranches de pain de campagne

(@ 30cm), gaufres, tartines beurrées, pain garni, viennoiserie, petites
pizzas, quiches...

Entretien aisé : Le toit chauffe-croissant, la fermeture arriére, le plat
ramasse-miette, les plateaux de chargement et de réception sont
entierement amovibles.

8 tubes quartz (1200 W en haut, 1450 W en bas),
toit alvéolé avec grille de protection, sélecteur de puissance (haut, bas
ou les 2 niveaux), variateur de vitesse, tapis du convoyeur en maille
inox souple, moteur ventilé, voyants de contrdle, pieds réglables.

Ideal for breakfast buffet, this heavy duty versatile conveyor toaster toasts
everything, waffles, bagels to muffins and even from bread to buns with
an optimal oufput: 300 to 540 pieces/h according to the bread with no preheating.

2 independant regulations according to the products to be toasted
- both sets of 4 infrared quariz to adapt the toasting power
- The speed of the conveyor belt

2 possible exits according to the products toasted

¢ Front operation to toast bread, brioche, bagels...

 Pass through operation to toast baguettes, bread slices (@ 30cm),
waffles, garlic bread, buns, small pizzas, quiche...

Easy cleaning: the top, the back closing system, the crumb tray and also the
loading and reception plates are removable.

8 quartz tubes ( 1200 W on top, 1450 W on bottom), quartz tubes
selector (top, bottom or both levels), speed control, pilot lights, roof with cavity
and protection grid (patented), speed control, conveyor belt with stainless steel
mesh, ventilated motors, pilot lights, adjustable feet.
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Vitrines chauffantes 1 & 2 GN 1/1
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Spécifiquement étudiées pour les snacks, bars, brasseries, salons
de thé... ces vitrines chauffantes de comptoir Gasgtronorm GN 1/1
totalement panoramiques mettent en valeur vos quiches, pizzas,
croissants, viennoiseries, friands etc.

Specially designed for snack bars, pubs, bakeries, tearooms... these fully
panoramic Gastronorm GN 1/1 & counter displays showcase quiche, pizza,
croissants, buns, savouries, cheese puffs... beautifully and keep them at a
constant temperature.

B Maintien vos produits a température constante (Régulation de 20 a
95°C).
Contrdle de I'humidité nécessaire a la conservation du moelleux des
produits.
Capacité : GN 1/1 (WD 100 & WDL 100) et 2 x GN 1/1 (WD 200 & WDL
200), hauteur 25 mm.
Ouvertures avant et arriere par portes relevables pour un service
pratique et rapide.
Entretien facile grace au plateau de présentation tout inox et la partie en
verre supérieure amovibles.
WDL 100 & WDL 200 : modeles équipés d’un bloc lumineux avec une
affichette personnalisable sur demande en fonction des quantités.

thermostat de régulation (20-95°C), tiroir & eau,
interrupteur marche/arrét, voyant de contréle, pieds réglables. Disponible
en 2 coloris : doré et inox. Livré sans plat GN 1/1.

Keeping warm the products at constant temperature. (Regulation 20-95°C).
Humidity control thanks to a water container is indispensable to keep the
products moist and delicious.

Efficient and practical with front and rear openings thanks to liftable doors.
Capacity: Gastronorm GN 1/1 (WD 100) and 2 x GN 1/1 (WD 200), height
25 mm.

Removable stainless steel presentation tray with top section in glass for easy
cleaning and maintenance.

WDL 100 & WDL 200: equipped with top illuminated display sign that can be
customized upon request.

thermostat (20-95°C), water container, on/off switch, pilot light,
adjustable feet. Available in 2 colours: gold and stainless steel. Delivered
without any GN 1/1.

} T i RN

Bloc lumineux publicitaire personnalisable /
llluminated display sign can be customised

WDL 200

@ 2xGN1A

Ref. Puissance Dimensions hors tout
Power Outside dimensions
WD 100 0,65 kW 590 x 350 x 285 mm
WD 200 0,65 kW 590 x 350 x 390 mm
WDL 100 0,65 kW 590 x 350 x 375 mm
WDL 200 0,65 kW 590 x 350 x 480 mm

T,
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Dimensions ingterieures
Inside dimensions

540 x 330 x 165 mm
540 x 330 x 125 mm (x2)
540 x 330 x 165 mm
540 x 330 x 125 mm (x2)

Capacité
Capacity

GN 1/
2xGN 1/1
GN 11
2xGN 1/1

WD 100

@nemn

Poids
Weight

12 kg
15 kg
15 kg
18 kg

Volts
Volts

230V
230V
230V
230V
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Vitrines merchandising 2 & 3 GN 1/1

@ +20°C +91°C

S

Entierement panoramiques, ces vitrines ventilées trés élégantes 09
offrent une parfaite harmonie de présentation de vos produits en
“ VVC 800 chaud et en froid.

\ 2xGN1A

600 x 400 mm Completely panoramic, these elegant and very attention-geting
ventilated display offers you an homogeneous presentation of your cold
and warm products.

VVC 800 & VVC 1200 : maintien homogéne a température (régulation M
par thermostat 20-91°C) de vos snacks, pizzas, quiches, croque-
monsieur et viennoiseries par ventilation de I'air dans la vitrine
chauffante. Contréle d’humidité pour une conservation parfaite du
meelleux de vos produits grace au tiroir a eau. Livrés en standard avec

une affichette menu personnalisable sur demande en fonction des
quantités. Capacité : tout bac GN encastrable (H. maxi : 100 mm)

VVF 800 & VVF 1200 : maintien au frais (+4°/+10°C par thermostat
électronique a une température ambiante de 29°C) de vos salades,
sandwiches frais, yaourts, desserts et boissons. Froid ventilé avec
systéme de dégivrage automatique. Gaz réfrigérant R 134 A sans CFC et
composants de qualité (Danfoss ou Unité Hermétique). Capacité : tout
type de plat GN 1/1 & poser.

La grille de présentation intérieure, le plateau
inférieur, les portes arriére coulissantes, les joues latérales en verre et
la vitre bombée sont totalement amovibles. Eclairage LED blanc-froid,
interrupteurs marche/arrét. Livré sans plat ni bac GN.

VVC 800 & VVC 1200: keeping warm (Regulation with thermostat 20-91°C)

your snacks, bake-off, quiches, thanks to a ventilated air system in the war-

ming display. Humidity control thanks to a water container to keep products

2xGN1A . | moist and delicious. Supplied as standard with a menu display that can be

600 x 400 mm /" Arire / Back VVF 800 customised upon 'request according to quantities. Capacity: every built-in GN
container (H. maxi: 100 mm).

Ref. Puissance  Dimensions hors tout Dimensions ingterieures Capacité Poids  Volts VVF 800 & VVF 1200: keeping fresh (+4/+10°C with electronic thermostat at

s Outside dimensions Inside dimensions Capacity Weight - Volts an ambient temperature of 29°C) your salads, fresh sandwiches, yoghurts,

desserts, beverage etc. Ventilated refrigerated group with automatic defrosting

VVC 800 1,55 kW 800x 730 x 600 mm 650 x 550 x 295 mm (x 2) 2 x GN 1/1 & 400 x 600 mm 52kg 230V system. Refrigerating gas R 134 A without CFC. High quality Danfoss & U.H.
(

VWC1200 1,55kW 1120 x 730 x 600 mm 975 x 550 x 295 mm (x2) 3 xGN 1/1 & 400 x 600 mm 71kg 230V components. Capacity: every table top GN tray.
VVF 800 350 W 800 x730x 600 mm 650 x 550 x 295 mm (x 2) 2 x GN 1/1 & 400 x 600 mm 67kg 230V interior upper shelf, bottom tray, rear sliding doors,
(

WF1200 430W  1120x730x600mm  975x550x295mm (x2) ~ 3xGN1/1&400x600 mm  79kg 230V lateralglasses and the curved glass are completely removable. On/off switches,
white-cold,LED lighting. Delivered without any GN tray or container.



Vitrines chauffantes ventilées
panoramiques 3 et 5 niveaux

10
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Spécifiquement étudiées pour les snacks, bars, brasseries,
boulangeries...ces vitrines Gastronorm inox chauffantes et
totalement panoramiques mettent en valeur vos quiches, pizzas,
croissants, viennoiseries, friands a la viande... et les maintiennent a
température constante.

Specially designed for snack bars, pubs, bakeries, restaurants... this fully
panoramic and stainless steel GN display showcase presents quiche,
pizza, croissants, buns, savouries, cheese or pork puffs... beautifully and
keeps them at a constant temperature.

Contréle d’humidité /
B - Chauffage a pierre réfractaire ventilée 20-90°C : restitution, Humidity control
accumulation et diffusion de la chaleur dans toute la vitrine.

- Régulation précise de la température par thermostat électronique
- Contréle d’humidité pour conserver le moelleux des produits

- Eclairage LED

- Ouverture des portes vitrées a 180°

- Capacité : GN 1/1 ou plats 400x600 mm ou 3 plats américains

WD 780 Sl : vitrine inox a 3 niveaux livrée avec 2 grilles
WD 780 DI : vitrine inox a 5 niveaux livrée avec 3 grilles

Entretien facile : grilles, support grilles, plateau inférieur inox, tiroir a eau
et chamotte sont totalement amovibles.

Pierre réfractaire ventilée /
Ventilated firestone

thermostat électronique (20-90°C), interrupteurs =y
marche/arrét et ventilation, tiroir & eau, 2 ou 3 grilles (670 x 433 mm). WD 780 DI + 5 grilles / grids
Livré sans plat. Grilles supplémentaires sur demande.

- Ventilated firestone heating system: 20-90°C: release, accumulation and
spread of the heat in the whole display.

- Precise control of temperature with electronic thermostat Interrupteurs / Switches
- Humidity control to keep products moist and delicious. on/off & Ventilation

- LED lighting system

- Opening of the glass doors at 180°

- Can accept GN 1/1 trays or pastry trays 400 x 600 or US full size trays Ref. Puissance  Dimensions hors tout Dimensions interieures Grilles Poids Volts

WD 780 SI: stainless steel display with 3 levels and delivered with 2 grids Power Outside dimensions Insige cimensions Gl Weight Volts

WD 780 DI: stainless steel display with 5 levels and delivered with 3 grids WD 780 SI 1,2 kW 780 x 490 x 480 mm 750 x 460 x 360 mm 2 x (670 x 433 mm) 30 kg 230V
Easy cleaning: grids, grid holders, bottom punched stainless steel tray, water WD 780 DI 1,8 kW 780 x 490 x 640 mm 750 x 460 x 530 mm 3x (670 x 433 mm) 35kg 230V

container and fire stone are completely removable.

electronic thermostat (20-90°C), on/off switch, switch for
ventilation, water container, 2 or 3 grids (670 x 433 mm). Delivered without any
tray. Additional grids upon request.



Ref.

WD 780 SN
WD 780 DN

Puissance
Power

1,2 kW
1,8 kW

WD 780 DN

Dimensions hors tout
Outside dimensions

780 x 490 x 480 mm
780 x 490 x 640 mm

Dimensions interieures
Inside dimensions

750 x 460 x 360 mm
750 x 460 x 530 mm

Contréle d’humidité /

Humidity control

Pierre réfractaire ventilée /
Ventilated firestone

Interrupteurs / Switches
on/off & Ventilation

Grilles Poids
Grids Weight
2 X (670 x 433 mm) 30kg

3x (670 x 433 mm) 35kg

Volts
Volts

230V
230V

WD 780 SN

WD 780 SN & WD 780 DN

Mémes modeles de vitrines panoramiques en noir.

WD 780 SN : vitrine noire & 3 niveaux livrée en standard avec 2 grilles.
WD 780 DN : vitrine noire a 5 niveaux livrée en standard avec 3 grilles.

Grilles supplémentaires sur demande.

Same panoramic displays in black version.

WD 780 SN: black display with 3 levels and delivered with 2 grids.
WD 780 DN: black display with 5 levels and delivered with 3 grids.

Additional grids upon request.

WD 780 DI Arriére /Back + 5 grilles / grids

11



e @ @ @ VHC 1000:+20°C /+95°C
Vitrines de marché ventilées et modulables VHF1000: +2°C/+10°C

3GN1/1 | —
12

LED

B Destinée aux commercants ambulants, cafétérias, charcutiers traiteurs,
marchés, galeries marchandes, restaurants. ... ces vitrines offrent une excellente
surface de présentation : 3 bacs GN 1/1 avec une étagére intermédiaire.

VHF 1000 (+2/+10°C) pour le maintien & température des produits frais.
Froid ventilé avec thermostat réglable pour une diffusion homogéne
du froid. Evaporation des condensats.

VHC 1000 pour le maintien au chaud des plats préparés, produits
traiteurs, viennoiseries etc. Convection par air pulsé.

Vitrine panoramique modulaire composée de 2 parties amovibles : le
bloc froid ou chauffant et la vitrine d’exposition assemblés par 2 poignées
molettes. Les 2 blocs chauffant et réfrigérant sont interchangeables avec
la partie vitrine.

Chargement et service faciles : 2 portes avant relevables, une porte
arriére relevable et un bac inox de service amovible

interrupteur marche / arrét, indicateur de température,
éclairage. Livré sans plat ni bac GN 1/1.

Table support roulante avec systéme de frein (TS 3) = 955 x . +2°C / +10°C +20°C/+95°C
705 x 810 mm. VHC 1000 g

2 n %
G : ’ - . -
Gourmet model 3 x GN 1/1 designed for takeaways, markets, kiosks, conve- 3GN1A .ﬂ ‘ ¢ i! ‘ I & !

nience stores, butchers, market stalls... offers a very good display surface: 3 GN . P
COLD HOT ;

1/1 with middlle shelf

VHF 1000 (+2/+10°C) to keep fresh products at constant temperature.

Ventilated cooling for a better spread of the refrigerated air. Evaporation of the Bloc réfrigérant / Refrigerating unit Bloc chauffant / Warming unit VHC 1000 + TS 3

condensation. p
Ref. Puissance  Dimensions hors tout Dimensions intérieures Volume Poids Volts Capacité

VHC 1000 (+20/+10°C) to keep ready-made dishes, starters, main courses at PoWer Outside dimensions Inside dimensions Volume Weight Volts Capacity

a constant Temperature. Pulsed air convection system. VHF 1000 500W 1000 x 900 x 475 mm 960 x 535 x 280 mm 110L  60kg 230V 3GN1/1

Modular and panoramic, this display is made up of 2 removable sections: Etagére / Shelf : 960 x 300 mm

the heating unit and the display cabinet assembled by a system of rollers. Both & Hauteur utile / Height : 160 mm

warming and refrigerating units can be changed with the front display. Bloc froid / Cooling unit 500 W 965 x 330 X 255 mm _ _ 33kg 230V _

2 front and 1 rear liftable door and a removable service tray make loading,
serving and cleaning easy.

VHC 1000 2,4 KW 1000 x 720 x 475 mm 960 x 535 x 280 mm 110L  45kg 230V 3GN1A
on/off switch, temperature indicator, inside light. Delivered without Etagére / Shelf : 960 x 300 mm
any tray or container GN 1/1 & Hauteur utile / Height : 160 mm
whegled table with brake system (TS 3) = 955 x 705 x 810 mm. Bloc chaud / ) ) )
Warming unit: 2,4 KW 965 x 145 x 250 mm 16kg 230V



Vitrines Tapas statiques

00:. %
sur bac/on GN

Vitrines réfrigérées de comptoir spécialement adaptées pour I'exposition Wl
et la présentation de hors d’oeuvres froids, viandes, poissons,
coquillages, légumes, etc. a température parfaitement homogéne de
+1°C/+5°C sur bacs GN.

Systéme spécial de diffusion du froid de fagon uniforme sur toute
la surface de la cuve. Régulation de la température par thermostat
électronique. Systéme de vidange. Eclairage intérieur par LED blanc-
froid. Isolation injectée écologique. Construction inox et finitions en
aluminium anodisé.

LED

portes arriéres coulissantes en plexi, vitre bombée
avant relevable.

interrupteur marche/arrét, interrupteur pour LED, com-
presseur, condenseur et évaporateur, thermostat électronique, gaz R134
sans GFC. Fourni avec 6 bacs GN 1/3 (TPR 60) ou 8 bacs GN 1/3 (TPR
80) de hauteur 40 mm.

Refrigerated counter displays meant for the presentation of cold starters, meat,
fishes, vegetable etc. at the right homogeneous temperature +1°C/+5°C on
GN containers.

Specific homogeneous spread of the cold on the whole surface of the container.
Regulation of temperature thanks to electronic thermostat. Draining device.
Interior white-cold LED lighting system. Ecological injected insulation. Stainless
steel construction and finishing in anodized aluminium.

removable rear sliding doors in plexi, liftable curved front
glass.

on/offswitch, LED switch, compressor, condenserandevaporator,
electronic thermostat, gas R134 CFC free. Delivered with 6 GN containers
(TPR 60) or 8 GN containers (TPR 80) with a height of 40 mm.

Ref. Puissance Dimensions hors tout Dimensions intérieures  Poids  Volts Capacité

PolWer Outside dimensions Inside dimensions Weight Volts Capacity
TPR 60 160 W 1450 x 400 x 260 mm 1075x335x 150 mm  35kg 230V 6 GN1/3
TPR 80 165 W 1800 x 400 x 260 mm 1425 x335x150 mm  42kg 230V 8GN 1/3



Chauffe-chocolat/sauce
et bac eutectique

we'

Le Warm It Roller Grill : LA solution pour valoriser vos créations
culinaires !

W Pour vos desserts gourmands, le Warm It Roller Grill permet de
réchauffer et liquidifier tout type de chocolat, pate a tartiner, miel... pour
napper vos crépes, gaufres, gateaux, glaces, desserts glacés etc.

A I’heure du snacking, chauffez et maintenez a bonne température vos
sauces et fromages fondus avec le Warm It pour faciliter vos nappages
grace a la bouteille souple & pression équipée d’un bouchon adapté !
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A poser ou a encastrer, le Warm It Roller Grill s’adapte en tout lieu.
Simple d’utilisation : Positionnez le thermostat commutateur sur 90°C
pendant 15 min puis sur 60°C pour maintenir & bonne température votre
préparation.

thermostat commutateur pour une parfaite régulation
de la température sans surchauffe ni dessechement. Résistance autour
du bac inox. Minuterie électronique. Présentoir retirable pour pot
de confiture, miel, de pate a tartiner ou flacon de coulis. Livré avec
2 bouteilles a pression (@ 85 mm, H 250 mm) munies de 3 sorties pour
un dosage facile, précis et hygiénique.

Bac eutectique : aprés un maintien au congélateur a vide pendant 8h, le
bac eutectique permet de conserver a I'air libre pendant 3h de la pate a
gaufre, a crépe ou tout type de pate liquide selon les normes d’hygiéne et
sanitaire. Enceinte et couvercle tout inox.

The Roller Grill Warm It: THE solution to highlight your culinary creations !

For your generous desserts, the Roller Grill Warm It warms and melts every
kind of hazelnut topping, chocolate, honey... to spread your crepes,

At snacking time, warm and keep at the right temperature your sauces, cheese
spreads with Roller Grill Warm It to make your toppings easy thanks to a squeeze
bottle fitted out with a specific teat !

Table top or built in, the Roller grill Warm It can be placed everywhere.
Easy to use: Turn the thermostat on the 90°C position during 15 min and then
on 60°C to keep your product

Commutator thermostat for a perfect regulation of the
temperature with no overheating or drying. Heating element around the
stainless steel container. Electronic timer. Removable display for bottle of jam,
honey; chocolade spread or sauce. Pilot light. Delivered with 2 Squeeze bottles
(0 85 mm, H 250 mm) fitted out with 3 exits for an easy, a precise and hygienic
spread.

Eutectic container: after keeping the empty container in the freezer during
8 hours, this eutectic and perfectly insulated container can keep crepe or waffle
dough or every kind of batter according to hygiene and sanitary standards.
Frame and lid in stainless steel.

W1/2 (Double)

a =

WIA (Single)

T T Amovible / Removable
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Systéme de froid régulé /
Regulated cold system

WI/DP encastré / built-in

Bac eutectique /
Eutectic container

Ref. Puissance Dimensions hors tout Capacité Poids Volts
Power Outside dimensions Capacity Weight ~ Volts
WI/1 (Single) 170 W 225 x 175 x 255mm 1 2kg 230V
WI /2 (Double) 340W  310x210 x 255 mm 2 x1l 3kg 230V
WI / DP (built-in) 170W  225x 175 x 220 mm 1l 2kg 230V

Bac eutectique / - 410 x 220 x 255 mm 31

Eutectic container

3kg -



w @ Crépieres « Billig » a haut rendement @400
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Crépiéres a haut rendement, mobiles et encastrables. Modéles a forte n
puissance pour une utilisation en extérieur. Plaque en fonte émaillée de
diamétre 400 mm. Livré avec raclette en bois. Modéles déposés.

Video CFE 400

Version électrique: résistance en spirale intégrée sous la plaque en
fonte, thermostat 0 a 300°C, voyant de controle.

Version gaz : brileur 8 branches en étoile, bouton de réglage,
thermocouple de sécurité. Livré en butane propane avec pochette
d’injecteurs GN.

CFG 400 TH : version gaz thermostatique mobile et encastrable

* plague a blinis 6x110 mm

High capacity crepe machines. High power output for outdoor use. Enamelled
cast-iron plate 400 mm. Delivered with spealer. Patented models.

Electric version : spiral heating element integrated under the cast iron
plate, thermostat 0 to 300°C, pilot light.

Gas version : 8star-shaped burner, regulation knob, safety thermocouple.
Delivered in LPG with a set of NG injectors.
CFG 400 TH : mobile and built-in thermostatic gas model.

¢ blinis cast iron plate 6 x 110 mm

CFE 400 SOLUTION CREPES CLEF EN MAIN / CREPES TURN KEY SOLUTION

Avec la crépiére haut rendement CFE 400 ou CFG 400, le kit crépiere u
CK 3 (2 spatules, 2 « T » en bois, 1 tampon graisseur) et un lot de mix

de pate a crépes, diversifiez-vous et démarrez de suite votre business

en crépes rentabilisé en quelques jours ! Cuisez vos crépes en 1 min

soit 60 crépes / h ! Recharges en mix & crépes disponibles chez Roller
Ref. Puissance Dimensions hors tout Poids Volts

Power Outsice dimensions Weight Volts Grill
CFE 400 3,6 kW 400 x 200 mm 18 kg 230V With high capacity crepe machine CFE 400 or CFG 400, the crepe
CFG 400 3.6 kW 400 x 200 mm 17 kg ) mgch/ne kit (2 spatula, ‘2 quden ‘T sprleader,‘1 greasing pad) and the
mix for crepe dough, diversify and start immediately with this crepes
CFG 400 TH 3,6 kW 400 x 200 mm 17kg : Mix business recovered in a few days | Cook your crepes in 1 min, namely 60
CK3 - 490 x 150 x 90 mm 2kg - CK3 10 kg mix = 200 crépes crepes / h | Mix for crepe dough available by Roller Grill
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Crépiéres simples « Billig »

CREPIERES SIMPLES EN FONTE EMAILLEE (modgles brevetés)
SINGLE CREPEMACHINES WITH ENAMELLED CAST-IRON PLATE (patented)

I Une large gamme de crépiéres avec plaques en fonte émaillée (@350 et

16 400 mm) pour réussir vos crépes moelleuses et dorées a souhait, galettes
au sarrasin, tampuras indiennes, chapatis indonésiennes, blinis etc. trés

apprécié aussi dans la cuisine asiatique pour la préparation du canard laqué.

Avec la crépiére Roller Grill en fonte émaillée : finie la corvée de culottage
hebdomadaire ! Un coup d’éponge en fin de journée aprés avoir passé votre

raclette ou votre spatule et votre plaque est préte pour une nouvelle journée !

Régulation trés précise de la température

- En version électrique : grace a la résistance haut rendement directement
moulée dans la fonte et bien maintenue en contact via 2 contre-plagues et un
isolant. Equipement : commutateurs, voyants de contrdle.

- En version gaz : grace au briileur étoile 8 branches et au disque équipé de
picots pour assurer un transfert homogeéne de la température sur toute la
surface de cuisson. Equipement : Allumage Piezo, bouton de régulation avec
position de ralenti, thermocouple de sécurité. Livré en butane/propane avec
pochette d'injecteurs GN.

A wide range of crepe machines with enamelled cast-iron plate (2350 & 400 mm)
for delicious, moist, golden pancakes, buckWheat cakes, Indian tempura, Indonesian
chapatti, blini and more. Also popular in Asian cuisine to prepare Peking duck.

Get rid of the weekly seasoning thanks to our enamelled cast-iron plate ! Just
wipe with @ sponge after using your spatula: your plate is readly for a new working day !

Precise regulation of temperature:

- Electric version: thanks to the high power spiral heating element directly molded
into the cast-iron plate and fixed with 2 counter-plates and insulating material. Features:
commutator, pilot lights.

- Gas version: thanks to a star-shaped burner with 8 arms and to the plate fitted out
with sprockets ensuring an homogeneous transfer of the temperature on the whole
cooking surface. Features: Piezo lighting system, control knob with low position, safety
thermocouple. Delivered in LPG with a set of NG injectors.

CVE 400 : CREPIERE A FOYER VITROCERAMIQUE (modéle breveté) /
CVE 400 : GLASS CERAMIC CREPEMACHINE (patented)

H Congue pour les établissements a haut-débit, la crépiére vitrocéramique
permet de réchauffer des crépes précuites. Montée trés rapide en température.
Véritable foyer vitrocéramique sous la plaque pour une température homogéne
par contact avec peu de puissance.

Designed for all places with high outputt, the glass ceramic crepemachine keeps warm
your precooked crepes. Fast temperature rising. The chamber placed just under each
plate gives an homogeneous contact cooking with less power.

New technology

|
| ur
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CSG 400

@ Gaz / Gas
60 crépes/h

Ref. Puissance Dimensions hors tout
Power Outside dimensions

Crépiéres électriques / Electric crepe machines

CSE 350 3 kW 450 x 500 x 240 mm

CSE 400 3,6 kW 450 x 500 x 240 mm

CVE 400 2,5 kW 450 x 500 x 240 mm
Crépiéres gaz / Gas crepe machines

CSG 350 3,2 kW 450 x 500 x 240 mm

CSG 400 3,2 kW 450 x 500 x 240 mm

@

@ 300°C

CVE 400

Electrique / Electric Plaque vitrocéramique /

Glass ceramic plate

200 crepes/h

Poids
Weight

20 kg
23 kg
12 kg

20 kg
23 kg

Volts
Volts

230V
230V
230V

CSE 400
Electrique / Electric

60 crépes/h

Diametre
Diameter

350 mm
400 mm
400 mm

350 mm
400 mm



O
@ 300°C

CDE 400
O Electrique / Electric

120 crépes /h

CDG 400

m Gaz / Gas
120 crépes /h

Ref. Puissance Dimensions hors tout Poids Volts Diametre
Power Outside dimensions Weight Volts Diameter
Crépieres électriques / Electric crepe machines
CDE 350 6 kW 860 x 500 x 240 mm 37 kg 380V 350 mm
or 2 x 3 kW (2 cords) or 230V mono
CDE 400 7,2 kW 860 x 500 x 240 mm 44 kg 380V 400 mm
or2 x 3,6 kW (2 cords) or 230V mono
Crépieres gaz / Gas crepe machines
CDG 350 6,4 KW 860 x 500 x 240 mm 39 kg - 350 mm
CDG 400 6,4 kW 860 x 500 x 240 mm 44 kg - 400 mm

Crépiéres doubles « Billig » by 5
—

La plaque en fonte émaillée est parfaitement lisse pour une véritable cuisson Il

contact assurant un excellent transfert de la température : en graissant
légérement entre chaque crépe ou galette, vous obtenez une crépe légére et
bien dorée, parfaitement alvéolée, sans caramélisation ou vitrification.

- Réelle économie d’énergie : Cuisez vos crépes a 200-220°C au lieu des
240°C habituellement recommandé sur des plaques en fonte pure !

- Gain de temps et rendement assurés pour un résultat de cuisson excellent :
Cuisez vos crépes en 1 mn au lieu des 2’30 habituelles : soit 60 crépes /
heure au lieu de 26 a 30 sur crépiére simple, 120 crépes / heure sur crépiere
double (brevetée).

Les modeéles doubles présentent les mémes caractéristiques que les
modeles simples avec commandes indépendantes.

Toutes nos crépiéres sont encastrables et livrées avec un « T » en bois pour
étaler la pate.

The enamelled cast-iron plate is perfectly smooth for a real contact cooking
ensuring a direct temperature transfer: by slightly greasing the plate between
each pancake or crepe, you will get a perfectly honeycombed light and

golden crepe with no caramelization or glazing!

- Substantial energy saving: cook your crepes at only 200°C instead of
240°C as generally recommended on pure cast-iron plates !

-Time saving and a perfect efficiency for an excellent cooking result: cook
your crepe in 1 min instead of 2°30: 60 crepes / h instead of 26 till 30 on single
crepe machine, 120 crepes / h on double model (patented).

Double models with independent control and with the same characteristics as
the single crepe machines.

Every Roller Grill product can be built in and is delivered with wooden spreader.
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Gaufriers simples

SOLUTION GAUFRES CLEF EN MAIN AVEC LE GES 23 !
WAFFLE TURN KEY SOLUTION WITH GES 23!

W Avec le gaufrier GES 23 pour des gaufres épi (23cm) équipé d’une
minuterie, son présentoir & gaufres (P08002Z03), un lot de batonnets
et un lot de mix de pate a gaufres, diversifiez-vous et démarrez de
suite votre business en gaufres rentabilisé en quelques heures ! Présentoir / Display
4 gaufres dorées et croustillantes en une seule cuisson a 270°C en P08002203
2°30, soit 96 gaufres / h ! Recharges en mix et batonnets disponibles
chez Roller Grill.

With the waffle iron GES 23 fitted out with timer for corn waffles (23cm),
its display (P08002203), a batch of sticks and the mix for waffle dough,
diversify and start immediately with this waffle business recovered in a few
hours ! 4 golden and crispy waffles in one baking at 270°C in 230 | Mix and
sticks available by Roller Grill

10 kg mix = 330 gaufres / waffles
GAUFRIERS SIMPLES / SINGLE WAFFLE IRONS

B - GES 10 : le moule Bruxelles, 3 x 5 carrés (20 x 25 mm)
* GES 20 : le moule Liége version Mc Cain, 4 x 6 carrés (15 x 18 mm)

2 gaufres Mc Cain en 45 s soit 160 gaufres / h ! 4
* GES 40 : le moule rainuré livré avec un cone en bois pour la préparation /
de cornets de glace (carrés 8 x 8 mm)

* GES 75 : le moule rond diam. 185 mm (Plots : 15 x 19 mm a la 500 batonnets / sticks
base et 11 x 11 mm en surface)

* GES 80 : le moule & 4 batonnets (145 x 38 mm)

¢ GES 10: the Brussels mould featuring 3 x 5 squares (20 x 25 mm) L -ﬁ

* GES 20: the McCain version Ligge mould, featuring 4 x 6 squares (15 x 18 mm) -_.; '_-._
2 M cain waffles in 45 s, namely 160 waffles / h!

¢ GES 40: the grooved mould comes with a wooden cone for making ice-cream m %ﬁ
cones (squares 8 x 8 mm)

e GES 75: the round mould diameter 185 mm (Trapezoid forms : 15 x 19 mm Video GES 23

on basis and 11 x 11 on surface)
* GES 80: the mould for 4 stickers (145 x 38 mm)

GES 23 +
P08002203




GES 80
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Vidéo GES 40
Cornet de glace / Ice-cream cone

@ @ 300°C 2’30 min / gaufre (waffle)

Puissance Dimensions hors tout

Ref.

Power

Outside dimensions

Gaufriers simples / Single waffle irons

GES 10
GES 20
GES 23
GES 40
GES 75
GES 80

1,6 kW
1,6 kW
1,6 kW
1,6 kW
1,6 kW
1,6 kW

305 x 440 x 230 mm
305 x 440 x 230 mm
305 x 440 x 230 mm
305 x 440 x 230 mm
305 x 440 x 230 mm
305 x 440 x 230 mm

GES 40

GES 75
+ minuterieftimer (option)

Epaisseur : 26 mm /
Height : 1 Inch

Taille des gaufres
Waffle size

100 x 170 x 22 mm
100 x 180 x 26 mm
230 x 60 x 30 mm
250 x 250 x 4 mm
@185 mm, H:26 mm
155 x40 x 40 mm

Poids
Weight

22 kg
22 kg
22 kg
22 kg
22 kg
22 kg

Volts
Volts

230V
230V
230V
230V
230V
230V

GES10
ks

Lutilisation de plaque fonte a forte valeur de conduction permet de

répartir la chaleur uniformément et d’obtenir des gaufres bien dorées
et croustillantes en 2'30. Un bac amovible inférieur breveté récupére
I'excédent de pate facilitant ainsi le nettoyage.

interrupteur marche/arrét, thermostat de régulation
0-300°C, voyants de contrble. Bac récupérateur d’excédent de pate.
(systéme breveté ®). Livré avec un pinceau (F05054). Livré avec une
fourchette spéciale gaufre. GES 23 livré avec une brosse (F05054).
Minuterie en option.

The highly conductive cast iron plates spread heat evenly and give golden,
crispy waffles in 2'30 minutes. A removable drip-tray surrounding the bottom
plate patented will collect any batter excess thus making it easy to clean.

on/off switch, thermostat 0 - 300°C, pilot lights. Surroundiing tray
for extra dough. (patented®). Delivered with 1 brush (F05054). Delivered with
a fork for waffle. GES 23 delivered with a brush (F05054). Timer on request.



Gaufriers doubles e @ @ 300°C 2'30 min / gaufre (waffle)

GAUFRIERS DOUBLES / DOUBLE WAFFLE IRONS

Il La gaufre, un encas disponible & toute heure et unanimement apprécié a
travers le monde ! Les gaufriers Roller Grill sont congus pour des patons
surgelés, des gaufres surgelées précuites et de la pate fraiche maison.
N’hésitez pas a nous contacter pour les temps de cuisson selon les
modéles !

The ideal snack at any time of the day and appreciated from everybody
in the world. The Roller Grill waffle irons accept deep-frozen, frozen
precooked waffles or home-made batter.

Feel free to contact us for cooking times according to the waffle irons.

B - GED 10: 2 moules Bruxelles, 3 x 5 carrés (20 x 25 mm)
* GED 20 : 2 moules Liége version Mc Cain, 4 x 6 carrés (15 x 18 mm)
2 gaufres Mc Cain en 45 s soit 160 gaufres / h !

* GED 40 : 2 moules rainurés livrés avec un cone en bois pour la pré-
paration de cornets de glace (carrés 8 x 8 mm)

* GED 70 : 2 moules ronds diam. 180 mm (carrés 10 x 10 mm)
*GED 75 : 2 moules diam. 185 mm (Plots : 15 x 19 mm a la base et
11x 11 mm en surface)

* GED 80 : 2 moules a 4 batonnets (145 x 38 mm)

* GED 10: 2 Brussels mould sfeaturing 3 x 5 squares (20 x 25 mm)

* GED 20: 2 McCain version Liége moulds, featuring 4 x 6 squares (15 x 18 mm)
2 Mc cain waffles in 45 s, namely 160 waffles / h!

= GED 10

* GED 40: 2 grooved moulds come with a wooden cone for making ice-cream
cones (squares 8 x 8 mm)

e GED 70: 2 round moulds diameter 180 mm (squares 10 x 10 mm)

*GED 75: 2 round moulds, diameter 185 mm (Trapezoid forms: 15 x 19 mm
on basis and 11 x 11 on surface)

* GED 80: 2 moulds for 4 stickers (145 x 38 mm)

Fourchette a gaufres /
Fork for waffle




O @ @ 300°C 2130 min / gaufre (waffl)

Ref. Puissance Dimensions hors tout Taille des gaufres
Power Outside dimensions Waffle size
Gaufriers doubles / Double waffle irons

GED 10 3,2 kW 550 x 440 x 230 mm 100 x 170 x 22 mm
GED 20 3,2 kW 550 x 440 x 230 mm 100 x 180 x 26 mm
GED 40 3,2 kW 550 x 440 x 230 mm 250 x 250 x 4 mm
GED 75 3,2 kW 550 x 440 x 230 mm @185 mm, H:26 mm
GED 80 3,2 kW 550 x 440 x 230 mm 155 x 40 x 40 mm

Poids
Weight

38 kg
38 kg
38 kg
38 kg
38 kg

Volts
Volts

230V
230V
230V
230V
230V

Lutilisation de plaque fonte & forte valeur de conduction permet de W

répartir la chaleur uniformément et d’obtenir des gaufres bien dorées
et croustillantes en 2'30. Un bac amovible inférieur breveté récupere
I'excédent de péte facilitant ainsi le nettoyage.

interrupteur marche/arrét, thermostat de régulation
0-300°C, voyants de contrdle. Bac récupérateur d’excédent de pate.
(systéme breveté ®). Livré avec un pinceau (F05054). Livré avec une
fourchette spéciale gaufre. Minuterie en option.

The highly conductive cast iron plates spread heat evenly and give golden,
crispy waffles in 2'30 minutes. A removable drip-tray surrounding the bottom
plate patented will collect any batter excess thus making it easy to clean.

on/off switch, thermostat 0 - 300°C, pilot lights. Surroundiing tray
for extra dough. (patented®). Delivered with 1 brush (F05054). Delivered with a
fork for waffle. Timer on request.

Epaisseur : 26 mm /
Height: 1 Inch

Fourchette a gaufres /
Fork for waffle
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Meubles concepts

Oe

B Ce meuble roulant tout inox peut accueillir tout type d’appareils a poser
sur le plan de travail. Un emplacement est réservé a I'encastrement du
chauffe-sauce ou chauffe-chocolat Roller Grill WI/DP (cf. page 14).

Pose-plat et verre pare-haleine /

2 ouvertures permettent le passage protégé des cables. Le pare-haleine Plate holder & glass sneeze guard

en verre est surmonté d’un pose-plat pour le service. »
3 utilisations préconisées :

- MT-01 : meuble concept pour snacks, toasts, sandwich avec affiche
lumineuse « Snacks»

- MG-02 : meuble concept pour gaufres avec affiche lumineuse
« Waffle Party»

- MC-03 : meuble concept pour crépes avec affiche lumineuse
« Crepe Party »

This wheeled and stainless steel concept cart can accommodate every
kind of appliances to be placed on the work surface. A holed space is meant
for the Roller Grill built-in sauce or chocolate warmer WI/DP (see page 14).

FETITTUHT Y

2 openings enable the protected pass through of cables. The glass sneeze
guard is fitted out with a plate-holder for the service.

3 proposals of use:

MT-01 : concept cart for snacks, toasts, sandwich with illuminated display
« Snacks»

MG-02 : concept cart for waffles with illuminated display « Waffle Party »
MC-03: concept cart for crepes with illuminated display « Crepe Party »

Ref. Puissance Dimensions externe (LxPxH) Poids
PolWer Outside dimensions Weight
MT-01 40W 1000 x 600 x 825 mm 38 Kg 230V MC-03 + CFE 400 + CK 3 + Tablettes /
MG-02 40W 1000 x 600 X 825 mm 38 Kg 230V Side Shelves
MC-03 40W 1000 x 600 x 825 mm 38 Kg 230V



o @ Ce meuble inox en soubassement dispose de grands espaces de |l
rangement grce a une étagere inox intermédiaire ajustable. Ce

soubassement peut &tre verrouillé grace a 2 portes coulissantes avec
poignées intégrées et fermeture a clé.

\".
--V Equipement - meuble tout inox 18/10, étagére intermédiaire, un pare-

haleine en verre Réf. H01085 (LxH = 1000 x 300 mm), un pose-plat en
inox Réf. 40308 (LxP= 250 x 265 mm), une affiche lumineuse en facade
personnalisable sur demande (850 x 600 mm) et interrupteur, 2 prises
(16A/220- 240v/1 phase) pour le branchement des appareils, 2 portes
Pose-plat et verre pare-haleine / coulissantes avec poignées intégrées et fermeture a clé. Meuble monté
Plate holder & glass sneeze guard sur 4 roues dont 2 avec systéme de freins. Meubles livrés sans appareil.

Option : 2 tablettes inox avec butée Réf. 40325 (L x P x H= 310 x 605x
220mm et 3kg chacune)

This stainless steel cabinet base has large spaces storage thanks to an [
intermediate stainless steel adjustable shelf. This base can be locked through
a key lock and 2 sliding doors with integrated handles.

Features: Stainless steel cabinet 18/10, intermediate shelf, glass sneeze
guard Ref. H01085 (LxH = 1000 x 300 mm), a stainless steel plate Ref. 40308
(LxW = 250 x 265 mm), an illuminated display sign is customizable upon
request (850 x 600 mm). Switch, 2 sockets (16A/220-240v/1 phase) for
connecting devices, 2 sliding doors with integrated handles and key lock.
Cabinet mounted on 4 wheels, 2 with brake system. Delivered with no
appliance.

Option: 2 shelves with stainless steel stopper Ref. 40325
(L x W x H= 310 x 600 x 220 mm;, Weight: 3 kg each)

MG-02 + GES 23 + WI DP + Tablettes /
Side shelves

MT-01 arriére/back



D
Contact-Grills

B Pour saisir vos steaks, sandwiches, hamburgers a coeur, sans réduction

et en conservant les jus et vitamines, rien ne vaut le contact-grill Roller
Grill. Les plagues en fonte a forte valeur de conduction permettent une
cuisson parfaitement homogeéne grice aux résistances en serpentin
sous chaque plaque.

24 La plaque supérieure est auto-balancée et le ressort de pression réglable
pour adapter la cuisson aux aliments.
Disponible avec plaque inférieure lisse pour la cuisson d’omelettes, ceufs
sur le plat, galettes, pains suédois, blinis, wraps...

Panini

@ 48 Panini /h

Savoye : modele destiné a la cuisson de steaks, hamburgers, poissons. ..
Panini : modeéle spécifiquement étudié pour la cuisson de panini.

thermostat de régulation 0-300°C, tiroir ramasse-jus, Test réalisé sur un modéle type Panini / Tested on contact-grill for Panini
poignées thermorésistantes, interrupteur marche/arrét, voyants de
contrdle. Livré avec un grattoir facilitant I'entretien. ROLLER GRILL Concurrence/Competition
minuterie électronique 3 menus, réglage automatique de Plaque fonte / Cast iron plate
la hauteur de cuisson, plaques individuelles haut et bas disponibles en 300°C 240°C

320°C

versions lisse et rainurée. 315°C | 260°C

L

! ) T T~ . _— ) T :
To cook steaks or hamburgers thoroughly without reduction, retaining all P P Sandwich —" P
the juice and vitamins, or to grill fish in the healthiest possible way, nothing ' ‘ '
beats Roller Grill contact grills. Fitted with cast iron plates for perfectly high \
conductive cast-iron plates for perfectly even cooking thanks to the
heating elements under each plate. 5 branches de résistance 3 branches de résistance
The upper plate is self-balanced and the pressure spring is adjustable so you couvrant toute la plaque / au centre la plaque /
can adapt the cooking to the food. Available with grooved or flat bottom plate for 5 arms covering the wall plate 3 arms in the middle of the plate Savoye
omelettes, fried eggs, savoury pancakes, artic bread, blinis, wraps... > Cuisson homogéne / Even cooking > Cuisson inégale / Uneven cooking 96 hamburgers or steaks / h
Savoye: model meant for the cooking of steaks, hamburgers, fish...
Panini: this modie! is specially designed to cook panini. Ref. Puissance Dimensions hors tout  Surface de cuisson  Poids Volts
Power Outside dimensions Cooking surface Weight Volts
thermostat 0-300°C, juice tray, heat-resistant handles, On/Off SAVOYE 2 kW 330 x 385 x 220 mm 260 x 240 mm 19 kg 230V
switch, pilot lights. Delivered with a scraper for easy cleaning. PANINI 3 kW 430 x 385 x 220 mm 360 x 240 mm 24 kg 230V

electronic timer 3 menus, automatic regulation of the height of
cooking, individual plates available in grooved and flat versions.



Contact-Grills

Spécialement étudié pour les fast-foods, les franchises et les éta- I
blissements a haut-débit, les contact-grills Majestic et Double Panini
permettent de saisir en grande quantité tout type de sandwiches,
hamburgers, steaks etc. et d’alterner les cuissons entre les plagues.

Modéles présentant les mémes caractéristiques que les versions Savoye
et Panini ci-contre avec commandes indépendantes. 25

Majestic : 2 plaques supérieures et 1 grande plaque inférieure. Plaque
inférieure disponible en version rainurée, lisse ou mixte (1/2 rainurée,
1/2 lisse).

Double-Panini Double Panini : 2 modeles Panini intégrés dans une enceinte inox

avec commandes indépendantes.
96 panini / h

2 thermostats de régulation 0-300°C, tiroir ramasse-
jus, poignées thermorésistantes, 2 interrupteurs marche/arrét, voyants
de controle. Livré avec un grattoir facilitant I'entretien.

minuterie électronique 3 menus, réglage automatique de
la hauteur de cuisson, plaques individuelles haut et bas disponibles en
versions lisse et rainurée.

Particularly designed for fast-food chains, franchises and all places with high
output, the contact-grills Majestic & Double Panini enable you to seize in big
quantity every kind of sandwiches, hamburgers, steaks efc. and to alternate
cooking types between the plates.

Maijestic

192 hamburgers or steaks / h Models with independant controls and with the same characteristics as Savoye
and Panini versions.
Majestic: 2 uper plates and 1 large bottom plate. Bottom plate available in
grooved, flat or mixed (1/2 grooved, 1/2 flat) versions.

Ref. Puissance Dimensions hors tout  Surface de cuisson Poids Volts Double-panini: 2 Panini machines integrated in a stainless steel casing
Power Qutsice dimensions Cooking surface Weight Volts with independent control of each part.
MAJESTIC 4 kW 600 x 385 x 220 mm 535 x 240 mm 36 kg 380V 2thermostats 0-300°C, juice tray, heat-resistant handles, 2 On/Off
DOUBLE 6 kW 835 x 385 x 220 mm 2 x (360x240) mm 45 kg 380V switches, pilot lights. Delivered with a scraper for easy cleaning.
PANINI or 2 x 3 kW (2 cords) or 230V mono electronic timer 3 menus, automatic regulation of the height of
cooking, indlividual plates available in grooved and fiat versions.



o ——
Panini XL

/
iy

B Roller Grill vous révéle la solution cuisson avec le Panini XL 2 en 1! @ 300°C

1. Fonction contact-grill: une presse a panini adoptée par les grands

noms de la restauration rapide pour sa surface de cuisson extra-large 130 panini /h
(360 x 360 mm) permettant de cuire jusqu’a 5 panini en méme temps: 415 hamburgers /h
130 panini a I'heure!

2. Fonction plaque a snacker: une plancha reconnue et appréciée dans

le monde entier pour sa qualité de cuisson parfaitement homogéne et

pour la saisie en un temps record de 9 steaks ou hamburgers surgelés

ou frais: 415 hamburgers a I’heure!
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Construction robuste parfaitement adaptée a un usage intensif (klixon de
sécurité). Entretien facile: large ramasse-jus 2 positions a l'avant. Livré
avec 4 pieds supplémentaires (Hauteur 100 mm, CE - UL/NSF).

En version lisse, la plaque inférieure est idéale pour la cuisson teppaniaki
de vos pieces de viande, poissons, crustacés, légumes... mais aussi
pour la cuisson d’omelette, ceufs sur le plat, ceufs brouillés. ..

thermostat a bulbe précis 0-300°C, poignées thermo-
résistantes, commutateur, large ramasse-jus et grattoir pour faciliter
Ientretien.
minuterie électronique 3 menus (Panini XLE).

Roller Grill gives you the cooking solution with the Panini XL 2in 1!

A) Contact-grill function: a panini machine already adopted by the great
names of fast food business with an extra large cooking surface (360 x 360
mm) to bake up to 5 paninis a time for an optimum outlet: 130 paninis/h !
B) Griddle plate function: worldwide known and appreciated for its quality
of perfectly homogeneous cooking to fry very quickly 9 fresh or deep-frozen
steaks, hamburgers: 415 hamburgers/h !

Strong construction especially studied for heavy duty use (safety device).
Easy cleaning: large drip tray with 2 settings. Delivered with 4 additional feet PANINI XL
(100 mm high, CE - UL/NSF approval).

In its flat version, the bottom plate offers you a real tapaniaki cooking for your Ref. Puissance Dimensions hors tout Surface de cuisson  Poids  Volts

meat, fish, seafood, vegetables... as well as the right cooking for omelettes, Power Outsice dimensions Cooking surface Weight Volts

fried eggs, scrambled eggs... PANINI XL 3,6 kW 410 x 620 x 340 mm 360x360mm  32kg 230V
4 settings cooking selector, precise bulb thermostat 0-300°C, PANINI XL E 3,6 kW 410 x 620 x 340 mm 360 x 360 mm 32kg 230V

heat-resistant handles, drip tray and scraper for an easy cleaning.
Electronic timer 3 menus (Panini XLE).



O
@ 300°C

Temps de chauffe 12/
Temperature rising 12 s

PANINI VC

3 panini en 2 min

90 panini/h
Ref. Puissance Dimensions hors tout

Power Qutside dimensions

MAJESTIC VC 3 kW 620 x 620 x 240 mm
PANINI VC 1,5 kW 390 x 620 x 240 mm
PS 400 VC 1,5 kW 390 x 420 x 150 mm

MAJESTIC VC

6 sandwiches en 2 min

180 sandwiches / h

Surface de cuisson Poids Volts
Cooking area Weight Volts

550 x 280 mm 19 kg 230V

330 x 280 mm 13 kg 230V

330 x 280 mm 7 kg 230V

PS 400 VC

I
Gamme Vitrocéramique

Le contact-grill vitrocéramique a été congu dans un souci de confort W

d’utilisation et de sécurité : un systeme de levier pour une utilisation en
continu et sans forcer de la plaque supérieure. Lavancement de la plaque
supérieure évite le choc entre les 2 plaques une fois 'appareil fermé.

Ce véritable foyer vitrocéramique « Turbo heat » sous chaque plaque
(verre > 500°C) permet une cuisson homogeéne par contact avec peu de
puissance : le contact-grill vitrocéramique assure ainsi une cuisson sans
dégagement de fumée et peut étre utilisé sans extracteur. L'équipement idéal
pour tout point de vente en gare, métro, aéroport, galerie marchande etc.
Plaque supérieure contre-balancée pour assurer une cuisson parfaitement
homogéne quelle que soit I'épaisseur du produit en adaptant la hauteur de
la plaque.

Entretien facile : évacuation du jus et des graisses dans un tiroir
entierement amovible, nettoyage aisé par le simple passage d’une éponge
humide sur les plaques en verre aprés utilisation.

thermostat 0-300°C, interrupteur marche/arrét, voyant de
controle, tiroir amovible.

Plaques rainurées en haut et lisses en bas.

PS 400 VC : plaque a snacker vitrocéramique disponible en version lisse
ou rainurée.

The glass ceramic contact-grill is meant for a comfort and security of use:
a lever system for a non-stop use without any tension of the upper plate. The
front of the upper plate avoids the shock between 2 plates when the contact-
grill is closed.

The ceramic chamber “ Turbo heat ” placed just under each plate (glass
> 500°C) gives an homogeneous contact cooking with less power. The glass
ceramic contact-grill ensures a cooking without any smoke and can be used
without any extractor. The ideal equipment for each point of food in train or
subway stations, airports, shopping malls... Counter- balanced top plate to
ensure an even cooking, what ever the size of the product by adjusting the
height of the plate.

Easy cleaning with a wet sponge on cooking surfaces after use. Grease of juice
draining in a removable drip tray.

thermostat 0-300°C, on/off switch, pilot light, removable drip tray.
Grooved plates in the top and flat plates in the bottom.

PS 400 VC: glass ceramic plate available in flat or grooved version.
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Plaques a snacker FONTE

B Plaque de cuisson en fonte pour saisir en grande quantité viandes,
bacon, poissons, hamburgers, saucisses, oignons mais aussi ceufs sur FONTE/CAST-IRON
le plat, omelettes.

Elle accumule la température et, avec suffisamment
de puissance, elle restitue I’énergie pendant la cuisson.
Aprés 15 min de préchauffage, la plaque de cuisson en fonte atteint
une température homogene sur toute la surface de cuisson grace aux
résistances Incoloy pour les versions électriques et aux briileurs en
étoile 8 branches pour les versions gaz.
08 Entretien facile : évacuation du jus et des graisses dans le tiroir PSF 600 G
entierement amovible.

1 ou 2 résistances Incoloy, 1 ou @ 2 zones de cuisson / 2 cooking areas
2 commutateurs thermostats 0-300°C, voyants de mise sous tension, )
voyants thermostatiques. Pieds réglables. Accessoires w Gaz/Gas

1 ou 2 brileurs 6 a 8 branches en
étoile, 1 ou 2 boutons de régulation position, avec position ralenti, — et
thermocouples de sécurité. Livré en butane propane avec pochette i ",MW I |J W |

d'injecteurs GN. Pieds réglables. iy Ul

JREL i &

dessertes CHPS avec pieds réglables, couvercles inox
(CV53175 & CV 53176) avec indicateur de température pour la cuisson

a Iétouffée, grilles inox (GR53175 & GR53176) pour la cuisson de Grille de cuisson /
Cooking grid (GR53175)

pommes de terre ou tomates a la provencale.

Cast-iron cooking plate for meat, bacon, fish, hamburgers, sausages, onions,
etc., and also for fried eggs and omelettes, etc.

It accumulates temperature and with enough
power, it restores energy during cooking.

PSF 400 E
After 15 minutes preheating, the cast iron plate reaches an homogeneous
temperature on the whole cooking surface thanks to Incoloy heating Couvercle de cuisson a I'étouffée CV53175 / @ 1 zone de cuisson /1 cooking area
elements for electric versions and thanks thanks to 8 star-shaped burners Cover for steamed cooking CV/53175
Easy cleaning: juice and grease draining in the removable drip tray. O Electrique / Electric
1 0r 2 Incoloy heating elements, 1 or 2 commutators,
0-300°C thermostat, pilot lights, thermostatic pilot lights. Adjustable feet. Ref. Puissance Dimensions hors tout  Surface de cuisson  Zone de cuisson  Poids Volts
1 or 2 star-shaped burners with 6 to 8 arms, 1 or 2 control Power Outside dimensions Cooking surface Cooking area Weight Volts
knobs with slow position, safety thermocouple. Delivered in LPG with a set of PSF 400 E 3 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg 230V
NG injectors. Adjustable feet.
& = PSF 600 E 6 kW 600x475x230 mm 600 x 400 mm 2 33kg 380V or230V

CHPS sideboards with ajustable feet, stainless steel or2 x 3 kW (2 cords) mono
cooking lid (CV53175 & CV 53176) with temperature indicator for steamed
cooking, stainless steel grids (GR53175 & GR53176) for potatoes and PSF 400 G 3,5 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg .
tomatoes. PSF 600 G 6,4 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 33 kg -



T
ACIER 10 mm/STEEL 10 mm

PSR 900 E
@ 3 zones de cuisson / 3 cooking areas

Electrique / Electric Accessoires

,’ A‘vv had! ” ” Wﬁ W‘ﬂ‘\
A

Grille de cuisson /
Cooking grid (GR53175)

O
@ 300°C

PSR 600 G

@ 2 zones de cuisson / 2 cooking areas e

Couvercle inox a charniéres /
Q Gaz / Gas Stainless steel cooking lid with hinges

53196SE
Ref. Puissance Dimensions hors tout Surface de cuisson  Zone de cuisson Poids Volts
Power Outside dimensions Cooking surface Cooking area Weight Volts
Plaques a snacker électriques / Electric griddle plates
PSR 400 E 3 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg 230V
PSR 600 E 6 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 32 kg 380V
or 2 x 3 kW (2 cords) or 230V mono
PSR 900 E 9 kw 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 44 kg 380V
or 3 x 3 kW (3 cords) or 230V mono
Plaques a snacker gaz / Gas griddle plates
PSR 400 G 3,2 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg -
PSR 600 G 6,4 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 32 kg -
PSR 900 G 9,6 kW 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 46 kg -

Plaques a snacker ACIER

Plaque de cuisson en acier spécial (10 mm) pour saisir rapidement W
viandes, bacon, poissons, hamburgers, saucisses, oignons mais aussi
ceufs sur le plat, omelettes.

I’acier d’épaisseur suffisante saisit parfaitement les
produits grace a un polissage de qualité.
Une cuisson saine et rapide grice a la surface parfaitement lisse de
la plague pour un transfert direct de chaleur vers 'aliment a cuire.
Cuisson parfaitement homogéne sans perte de chaleur en périphérie
grace aux résistances Incoloy pour les versions électriques et aux
briileurs en étoile 8 branches pour les versions gaz.

Entretien facile : évacuation du jus et des graisses dans le tiroir
entiérement amovible.

Construction tout inox et isolation renforcée. Disponible en gaz et
électrique, en 3 dimensions différentes.
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1 a 3 résistances Incoloy, 1 &
3 commutateurs thermostats 0-300°C, voyants de mise sous tension,
voyants thermostatiques. Pieds réglables.
123 brilleurs 6 & 8 branches en étoile, 1
a 3 boutons de régulation avec position ralenti, bouton d’allumage Piezo,
thermocouples de sécurité. Livré en butane propane avec pochette
d’injecteurs GN. Pieds réglables.
dessertes CHPS avec pieds réglables, couvercles inox
(53196SE & 53197SE) avec charniéres et indicateur de température,
grilles inox (GR53175 & GR53176) pour la cuisson de pommes de terre
ou tomates a la provencale.

Specific steel griddle plate (10mm) to cook meat, bacon, fish, hamburgers,
sausages, onions... and also for fried eggs and omelettes...

with a sufficient thickness, this steel enables to
perfectly fry over the products thanks to a polishing of high quality level.
Healthy and quick cooking with the mirror smooth plate for a direct
temperature transfer. Perfectly homogenous cooking without any loss
of heat thanks to the Incoloy heating elements of electric versions or star
burners with 8 arms for gas models.

Easy cleaning: juice and grease draining in the removable drip tray.
Stainless steel construction and reinforced insulation. Available in gas as well
as electric models, in 3 dimensions.

1to 3 Incoloy heating elements, 1 to 3 commutators,
0-300°C, pilot lights, thermostatic pilot lights. Adjustable feet.

1 to 3 star burners with 6 to 8 branches, control knobs
with slow position, press button for Piezo lighting, safety thermocouples.
Delivered in LPG with a set of NG injectors. Adjustable feet.

CHPS sideboards with ajustable feet, stainless steel
cooking lid (53196SE & 53197SE) with hinges and temperature indlicator for
steamed cooking, stainless steel grids (GR53175 & GR53176) for potatoes
and tomatoes.



T
Plaques a snacker acier EMAILLE

M Plaque de cuisson en acier (10 mm) émaillé pour saisir rapidement )

viandes, bacon, poissons, hamburgers, saucisses, oignons mais aussi ACIER EMAILLE/ENAMELLED STEEL
ceufs sur le plat, omelettes.
I’émail donne a I’acier une qualité de finition
meilleure. Email masse a bonne résistance au frottement facilitant PSR 600 EE + Lid
le nettoyage. Couvercle avec charniéres / Lid with hinges
Une cuisson saine et rapide grace a la surface parfaitement lisse de . .
la plaque pour un transfert direct de chaleur vers I'aliment & cuire. @ 2zones de cuisson /2 cooking areas
Cuisson parfaitement homogene sans perte de chaleur en périphérie
grace aux résistances Incoloy pour les versions électriques et aux Electrique / Electric
briileurs en étoile 8 branches pour les versions gaz.
30 Entretien facile : évacuation du jus et des graisses dans le tiroir
entierement amovible.
Construction tout inox et isolation renforcée. Disponible en gaz et
électrique, en 3 dimensions différentes.
1 a 3 résistances Incoloy, 1 a
3 commutateurs thermostats 0-300°C, voyants de mise sous tension,
voyants thermostatiques. Pieds réglables.
1 a3 briileurs 6 a 8 branches en étoile, 1
a 3 boutons de régulation avec position ralenti, bouton d’allumage Piezo,
thermocouples de sécurité. Livré en butane propane avec pochette
d’injecteurs GN. Pieds réglables.
dessertes CHPS avec pieds réglables, couvercles inox
(53196SE & 53197SE) avec charniéres et indicateur de température,
grilles inox (GR53175 & GR53176) pour la cuisson de pommes de terre
ou tomates a la provengale.

Accessoires

T

Grille de cuisson /
Cooking grid (GR53175)

PSR 400 EE \

@ 1 zone de cuisson /1 cooking area

Electrique / Electric Couvercle inox a charniéres /

Steel enamelled griddle plate (10 mm) to cook meat, bacon, fish, . R
Stainless steel cooking lid with hinges

hamburgers, sausages, onions... and also for fried eggs and omelettes...
the enamel improves the finishing of the steel 53196SE
plate. Mass enamel with a good rub resistance makes the cleaning easier.

: ; ; . . Ref. Puissance Dimensions hors tout Surface de cuisson  Zone de cuisson Poids Volts
Healthy and quick cooking with the mimor smooth_ p Iatg for a direct Power Outside dimensions Cooking surface Cooking area Weight Volts
temperature transfer. Perfectly homogenous cooking without any loss
of heat thanks to the Incoloy heating elements of electric versions or star Plaques a snacker électriques / Electric griddle plates
burners with 8 arms for gas models | PSR 400 EE 3 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 29 kg 230 V
Easy cleaning: juice and grease draining in the removable drip tray.
Stainless steel construction and reinforced insulation. Available in gas as well PSR 600 EE 6 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 32 kg 380V
as electric models, in 3 dimensions. or 2 x 3 kW (2 cords) or 230V mono

110 3 Incoloy heating elements, 1 to 3 commutators, PSR 900 EE 9 kW 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 44 kg 380V

0-300°C, pilot lights, thermostatic pilot lights. Adjustable feet. or 3 x 3 kW (3 cords) or 230V mono

1 to 3 star burners with 6 to 8 branches control knobs with

slow position, press button for Piezo lighting, safety thermocouples. Delivered Plaques a snacker gaz / Gas griddle plates

in LPG with a set of NG injectors. Adjustable feet. PSR 400 GE 3,2 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg -
CHPS sideboards with ajustable feet, stainless steel

cooking lid (53196SE & 53197SE) with hinges and temperature indicator for PSR 600 GE 6.4 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 32kg :

steamed cooking, stainless steelgrids (GR53175 & GR53176) for potatoes PSR 900 GE 9,6 kW 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 46 kg -

and tomatoes.
]



I
Plaques a snacker CHROME

Plaque de cuisson acier (10 mm) avec revétement chrome pour saisir W
i rapidement viandes, bacon, poissons, hamburgers, saucisses, oignons
ACIER CHROME/CHROMED STEEL mais aussi ceufs sur le plat, omelettes.
revétement chromé par 3 passages au polissage.
La plague en chrome décor assure avec trés bon transfert de température,
PSR 600 GC et s’utilise uniquement avec des spatules en hois ou silicone.
Une cuisson saine et rapide grace a la surface parfaitement lisse de
la plague pour un transfert direct de chaleur vers I'aliment a cuire.

@ 2 zones de cuisson / 2 cooking areas

Cuisson parfaitement homogeéne sans perte de chaleur en périphérie
@ Gaz/ Gas grace aux résistances Incoloy pour les versions électriques et aux
Accessoires briileurs 8 branches en étoile pour les versions gaz.
Entretien facile : évacuation du jus et des graisses dans le tiroir 31
i _ entiérement amovible.
eI “ i Construction tout inox et isolation renforcée. Disponible en gaz et
I \ i Iy électrique, en 3 dimensions différentes.
Uil iU L 1 a 3 résistances Incoloy, 1 &
3 commutateurs thermostats 0-300°C, voyants de mise sous tension,
Grille de cuisson / voyants thermostatiques. Pieds réglables.
Cooking grid (GR53175) 1 a3 brileurs 6 a 8 branches en étoile, 1

a 3 boutons de régulation avec position ralenti, bouton d’allumage Piezo,
thermocouples de sécurité. Livré en butane propane avec pochette
PSR 400 EC d'injecteurs GN. Pieds réglables.

dessertes GHPS avec pieds réglables, couvercles inox
@ 1 zone de cuisson /1 cooking area (53196SE & 53197SE) avec charniéres et indicateur de température,
grilles inox (GR53175 & GR53176) pour la cuisson de pommes de terre

ou tomates a la provengale.

Electrique / Electric ———
Couvercle inox & charniéres / Steel chromed griddle plate (10 mm) to cook meat, bacon, fish, hamburgers,
Stainless steel cooking lid with hinges sausages, onions...and also for fried eggs and omelettes...
53196SE chrome coating with 3 phases of polishing.
The chrome surface ensures an excellent temperature transfer. It can be
Ref. Puissance Dimensions hors tout Surface de cuisson  Zone de cuisson  Poids Volts used only with wooden or silicone spatulas.
Power Outside dimensions Cooking surface Cooking area Weight Volts Healthy and quick cooking with the mirror smooth plate for a direct
Plaques 2 snacker électriques / Electric ariddle plates temperature transfer. Perfectly homogenous cooking without any loss
a q g p of heat thanks to the Incoloy heating elements of electric versions or star
PSR 400 EC 3 kW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg 230V burners with 8 arms for gas models
PSR 600 EC 6 kW 600 x 475 x 230 mm 600 x 400 mm 2 32 kg 380V Easy cleaning: juice and grease draining in the removable dp tray
Stainless steel construction and reinforced insulation. Available in gas as well
or 2 x 3 kW (2 cords) or 230V mono ; ) . .
as electric models, in 3 dimensions.
PSR 900 EC 9 kW 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 44 kg 380V 110 3 Incoloy heating elements, 1 to 3 commutators,
or 3 x 3 kW (3 cords) or 230 V mono 0-300°C, pilot lights, thermostatic pilot lights. Adjustable feet.
Plaques a snacker gaz / Gas griddle plates 1 to 3 star burners with 6 to 8 branches, control knobs
with slow position, press button for Piezo lighting, safety thermocouples.
PSR 400 GC 3,2 kKW 400 x 475 x 230 mm 400 x 400 mm 1 22 kg - Delivered in LPG with a set of NG injectors. Adjustable feet.
; CHPS sideboards with ajustable feet, stainless steel
PSR 600 GC 6.4 kW 600475 x 230 mm 600400 mm 2 32kg cooking lid (53196SE & 53197SE) with hinges and temperature indicator for
PSR 900 GC 9,6 kW 900 x 475 x 230 mm 900 x 400 mm 3 46 kg - steamed cooking, stainless steel grids (GR53175 & GR53176) for potatoes
and tomatoes.



Réchauds gaz et électriques

GAR 7, GAR 12, GAR 14, GAR 19, GAR 21

B 4 modgles de réchauds compacts et tout inox pour cuissons classiques
tout gaz (GN & LPG), Allumage Piezo, contrdle indépendant des feux de
cuisson et thermocouple de sécurité.

Entretien facile : la grille en fonte, la couronne brileur et la plaque inox
sont entierement amovibles.

1 a3 brileurs, 1a 3 boutons de régulation avec position
ralenti, thermocouples de sécurité. Un support réducteur pour I'utilisation
de petites casseroles. Livré sans wok.

B02059 : plaque fonte de cuisson (360 x 300 x 45 mm)
4 compact gas stoves in stainless steel for every gas cooking (NG & LPG,).

Piezo lighting system, independant control of cooking areas with safety
thermocouple.

Easy cleaning: cast iron grid, cover of the burner and stainless steel plate are )
completely removable. Plaque cuisson fonte /
Cast iron cooking plate (B02059)
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1 to 3 burners, 1 to 3 control knobs with low position, safety
thermocouple. one stainless steel holder for the use of small pans. Delivered
without any wok.

B02059: cast iron cooking plate (360 x 300 x 45 mm)

ELR 2, ELR 3, ELR 4

B 3 modéles de réchauds électriques compacts et tout inox a 1 