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Réf. 240003

Réf. 240003

Four à injection directe électrique Code Prix HT
6 niveaux GN 1/1
› Dimensions (LxPxH) : 860 x 746 x 633 mm  › Puissance : 7 kW
› Tension : 400V 3N  › Poids net : 79.5 kg

240003 4 970 €

Accessoires Code Prix HT

Base pour four 6 niveaux GN1/1 922101 694 €

Ensemble glissières pour base 922101 922105 334 €

Filtre à graisse pour four 6 niveaux 922177 129 €

Couple de grilles inox GN1/1 921101 102 €

Adoucisseur extérieur manuel 12 L 860412 184 €

• �6 niveaux GN1/1 au pas de 60 mm.

• �Construction intérieure extérieure : inox AISI 304.

• �Régulation : électromécanique.

• �Équipé d’une sonde à cœur.

• �Indice de protection l’eau IPX4.

• �Parfait pour cuire à la vapeur ou en convection, mijoter, 
pocher, rôtir, gratiner grâce aux 5 niveaux d’humidification 
préprogrammés.

• �Porte double vitrage.

• �Thermostat électromécanique avec une température de 
fonctionnement réglable de 30 ° C à 300 ° C.

• Poignée inox robuste
• �Porte équipée d’une gouttière de 

récupération des condensats

› �FOUR MIXTE ÉLECTRIQUE 
à injection directe électromécanique
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Réf. 240004

Réf. 240004

Four à injection directe électrique Code Prix HT
10 niveaux GN 1/1
› Dimensions (LxPxH) : 890 x 900 x 970 mm  › Puissance : 17.3 kW
› Tension : 400V 3N  › Poids net : 121.2 kg

240004 6 820 €

Accessoires Code Prix HT

Base pour four 10 niveaux GN/1 922102 801 €

Ensemble glissières 922106 334 €

Filtre à graisse pour four 10 niveaux 922178 235 €

Couple de grilles inox GN/1 921101 102 €

Adoucisseur extérieur manuel 12 L 860412 184 €

• Poignée inox robuste
• �Porte équipée d’une gouttière de 

récupération des condensats

• �10 niveaux GN1/1 au pas de 60 mm.

• �Construction intérieure extérieure : inox AISI 304.

• �Régulation : électromécanique.

• �Équipé d’une sonde à cœur.

• �Indice de protection l’eau IPX4.

• �Parfait pour cuire à la vapeur ou en convection, mijoter, 
pocher, rôtir, gratiner grâce aux 5 niveaux d’humidification 
préprogrammés.

• �Porte double vitrage.

• �Thermostat électromécanique avec une température de 
fonctionnement réglable de 30 ° C à 300 ° C.

› �FOUR MIXTE ÉLECTRIQUE 
à injection directe électromécanique
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Réf. 373000

Fourneaux Top gaz Code Prix HT
Top 2 feux vifs
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 2 x 5.5 kW  › Poids net : 20 kg

373000 1 104 €

Top 4 feux vifs
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 4 x 5.5 kW  › Poids net : 38 kg

373001 1 775 €

Top 6 feux vifs
› Dimensions (LxPxH) : 1200 x 730 x 250 mm
› Puissance : 6 x 5.5 kW  › Poids net : 55 kg

373004 2 541 €

4 feux gaz sur soubassement ouvert
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 850 mm
› Puissance : 22 kW

373178 2 174 €

6 feux gaz sur soubassement ouvert
› Dimensions (LxPxH) : 1200 x 730 x 850 mm
› Puissance : 33 kW

373179 2 970 €

Accessoires Code Prix HT
Plaque de cuisson 1 brûleur lisse - LxPxH : 300 x 340 x 55 mm 206260 168 €

Plaque de cuisson 1 brûleur nervurée - LxPxH : 300 x 340 x 60 mm 206261 157 €

Plaque de cuisson 1 brûleur mijotage - LxPxH : 300 x 340 x 50 mm 206264 134 €

Plaque de cuisson 2 brûleurs lisse - LxPxH : 292 x 572 x 23 mm 921684 420 €

Plaque de cuisson 2 brûleurs nervurée - LxPxH : 292 x 572 x 23 mm 921685 450 €

• �Tous les composants sont accessibles par l’avant de l’appareil.

• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème 

d’épaisseur avec angles arrondis.

• Grilles supports casseroles en fonte.

• �La grande efficacité des brûleurs permet à la flamme d’être 
précisément régulée et adaptée pour pouvoir utiliser des 
casseroles de tailles différentes avec une bonne répartition 
de la chaleur (de 10 à 40 cm de diamètre).

• �Brûleurs avec système de sécurité thermocouple et flamme 
pilote permettant une économie de gaz jusqu’à 30% par an 
par rapport aux autres types de brûleurs.

• �Tous les appareils gaz sont équipés pour fonctionner au gaz 
naturel, GPL ou gaz de ville.

• Injecteurs de substitution fournis.

• �Montage possible sur table, sur soubassements neutres, sur 
supports en système pont ou suspendus.

› �FOURNEAUX TOP GAZ 
2, 4 et 6 Feux Vifs
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Réf. 373007

Réf. 373007

 

Top plaque coup de feu Code Prix HT
Top plaque coup de feu gaz 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 7 kW  › Poids net : 65 kg

373007 2 219 €

Top 1/2 plaque coup de feu gaz + 2 feux vifs 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 14.6 kW  › Poids net : 55 kg

373011 2 141 €

Soubassements neutres Code Prix HT
Soubassement neutre ouvert 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 550 x 600 mm
› Poids net : 10 kg

371112 500 €

Soubassement neutre ouvert 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 550 x 600 mm
› Poids net : 15 kg

371113 634 €

Accessoires Code Prix HT

Porte pour soubassement ouvert (1 par 1/2 module de 400 mm) 206343 210 €

Support central pour modules 800/1200 mm
(installation : portes, tiroirs, glissières) 206245 69 €

› �TOP PLAQUE coup de feu gaz 

• �Tous les composants sont accessibles par l’avant de l’appareil.

• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème 
d’épaisseur avec angles arrondis.

• �La plaque Coup de Feu est idéale pour les cuisines nécessitant 
une table de cuisson flexible et puissante.

• �Brûleur central à combustion optimisée, puissance maximale 
de 7 kW. Système de sécurité thermocouple. Flamme pilote 
avec veilleuse. Allumage piézo électrique.

• �Surface supérieure de cuisson solide en fonte. 
Température maximale de la zone centrale de 500°C.

• �Tous les appareils gaz sont équipés pour fonctionner au gaz 
naturel, GPL ou gaz de ville.

• �Injecteurs de substitution fournis en standard.

• �Montage possible sur table, sur soubassements neutres, 
sur supports en système pont ou suspendus.



Ga
ran

tie  pièces

ans

10  |      Les visuels ne sont pas contractuels. Autres accessoires en page 32.

• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème     
d’épaisseur avec angles arrondis.

• �Porte à double paroi avec panneau interne embouti spécialement 
profilé pour une étanchéité parfaite et une meilleure hygiène.

• �Sole du four profonde et rainurée pour permettre de poser 
directement des plats sur le fond, offrant ainsi un niveau 
fonctionnel supplémentaire.

• �Panneau interne de la porte en acier inoxydable.
• �Pieds en acier inoxydable AISI 304 réglables jusqu’à 50 mm en 

hauteur.
• �La grande efficacité des brûleurs permet à la flamme d’être 

précisément régulée et adaptée pour pouvoir utiliser des 
casseroles de tailles différentes avec une bonne répartition de 
la chaleur (de 10 à 40 cm de diamètre).

• �Système de sécurité thermocouple avec veilleuse et flamme 
auto-stabilisée. Flamme pilote pour chaque brûleur. La grande 
efficacité des brûleurs permet à la flamme d’être précisément 
régulée et adaptée pour pouvoir utiliser des casseroles de 
tailles différentes avec une bonne répartition de la chaleur (de 
10 à 40 cm de diamètre).

• �Tous les appareils gaz sont équipés pour fonctionner au gaz 
naturel, GPL ou gaz de ville. Injecteurs de substitution fournis 
en standard.

• �Chambre de cuisson 3 niveaux GN2/1 en acier inoxydable.
• �Four électrique de 6 kW avec bouton de réglage des résistances 

hautes et basses.
• �Thermostat de four avec indicateur de température réglable de 

140° à 300°C.
• �Four gaz de 6 kW avec brûleurs en acier inoxydable à flamme 

auto-stabilisée placés sous la sole.

Réf. 373005

Fourneaux gaz Code Prix HT
Monobloc 4 feux vifs / four gaz 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 850 mm
› Puissance : 28 kW  › Poids net : 80 kg

373002 3 136 €

Monobloc 4 feux vifs / four électrique 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 850 mm
› Puissance : 22 kW + 6 kW  › Tension : 400 V, 3N  › Poids net : 80 kg

373003 3 716 €

Monobloc 6 feux vifs / Four gaz et placard fermé 1,5 module
› Dimensions (LxPxH) : 1200 x 730 x 850 mm
› Puissance : 39 kW  › Tension : 230 V, 3N  › Poids net : 120 kg

373005 4 302 €

Accessoires Code Prix HT
Plaque de cuisson 1 brûleur lisse - LxPxH : 300 x 340 x 55 mm 206260 168 €

Plaque de cuisson 1 brûleur nervurée - LxPxH : 300 x 340 x 60 mm 206261 157 €

Plaque de cuisson 1 brûleur mijotage - LxPxH : 300 x 340 x 50 mm 206264 134 €

Plaque de cuisson 2 brûleurs lisse - LxPxH : 292 x 572 x 23 mm 921684 420 €

Plaque de cuisson 2 brûleurs nervurée - LxPxH : 292 x 572 x 23 mm 921685 450 €

› �FOURNEAUX MONOBLOC 
4 et 6 Feux Vifs
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› �FOURNEAUX SIMPLE SERVICE

Réf. 373010

Fourneaux Gaz Code Prix HT
Monobloc plaque coup de feu / Four gaz
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 850 mm
› Puissance : 13 kW  › Poids net : 95 kg

373008 3 508 €

Monobloc 1/2 plaque coup de feu + 2 feux vifs / four gaz 
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 850 mm
› Puissance : 20.6 kW  › Poids net : 90 kg

373009 3 508 €

Monobloc plaque coup de feu + 2 feux vifs / four gaz 
› Dimensions (LxPxH) : 1200 x 730 x 850 mm
› Puissance : 24 kW  › Poids net : 140 kg

373010 4 493 €

Accessoires Code Prix HT
Plaque de cuisson 1 brûleur lisse - LxPxH : 300 x 340 x 55 mm 206260 168 €

Plaque de cuisson 1 brûleur nervurée - LxPxH : 300 x 340 x 60 mm 206261 157 €

Plaque de cuisson 1 brûleur mijotage - LxPxH : 300 x 340 x 50 mm 206264 134 €

Plaque de cuisson 2 brûleurs lisse - LxPxH : 292 x 572 x 23 mm 921684 420 €

Plaque de cuisson 2 brûleurs nervurée - LxPxH : 292 x 572 x 23 mm 921685 450 €

• Tous les composants sont accessibles par l’avant de l’appareil.

• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème 
d’épaisseur avec angles arrondis.

• �Porte à double paroi avec panneau interne embouti 
spécialement profilé pour une étanchéité parfaite et une 
meilleure hygiène.

• �Cavité du four en Inox avec sole profonde et rainurée pour 
permettre de poser directement des plats sur le fond, offrant 
ainsi un niveau fonctionnel supplémentaire.

• �Brûleur central de la plaque coup de feu avec combustion 
optimisée, puissance maximale 7 kW, avec système de 
contrôle de flamme et voyant témoin protégé. Allumage piézo.

• �Plaque de cuisson en fonte avec zones de chauffe variable de 
500°C au centre à 200°C sur les bords.

• �Four gaz avec brûleurs en acier inoxydable à flamme auto-
stabilisée placés sous la sole..

• �Chambre de cuisson 3 niveaux GN2/1 en acier inoxydable.

• �Thermostat de four avec indicateurs de température réglables 
de 110° à 270°C.

• �La grande efficacité des brûleurs permet à la flamme d’être 
précisément régulée et adaptée pour pouvoir utiliser des 
casseroles de tailles différentes avec une bonne répartition 
de la chaleur (de 10 à 40 cm de diamètre).
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• �Tous les composants sont accessibles par l’avant de l’appareil.

• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème 

d’épaisseur avec angles arrondis.

• �Protection anti-éclaboussure amovible en acier Inox. Couvre 
l’arrière et les côtés de la plaque.

• �La plaque de cuisson Fry Top Gaz est idéale pour cuisiner de 
la viande, du poisson ou des légumes.

• �Plaque de cuisson lisse et/ou nervurée, en acier au chrome 
brossé ou au chrome poli

• �La plaque au chrome poli n’absorbe pas les jus de cuisson et 
par conséquent permet d’avoir un rendement plus élevé et 
une utilisation plus flexible.

• �Les Fry-tops avec revêtement chrome augmentent la 
productivité en cuisine et facilite le nettoyage au quotidien

• �Température réglable de 200 à 400° C. Dans les modèles avec 
valve thermostatique, la température est ajustable de 130 à 
300° C.

• �Récupération des graisses qui tombent, par le large trou de 
drain à l’avant de la plaque, dans un tiroir amovible placé 
dessous. Capacité de 1 litre en demi-module et de 1,5 sur les 
modules.

• �Montage possible sur table, sur soubassements neutres, sur 
supports en système pont ou suspendus.

Réf. 373037

› �FRY TOP GAZ

Fry-Top Gaz à poser Code Prix HT
Plaque lisse au chrome brossé 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 7 kW  › Poids net : 40 kg

373320 1 672 €

Plaque NERVURÉE au chrome brossé 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 7 kW  › Poids net : 40 kg

373323 1 742 €

Plaque lisse au chrome poli 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 7 kW  › Poids net : 40 kg

373037 2 141 €

Top à pierre de lave volcanique 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 7 kW  › Poids net : 32 kg

373044 1 765 €

Accessoires Code Prix HT

Racleur pour plaque lisse 164255 73 €

Racloir pour plaque nervurée 206420 53 €
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• �Tous les composants sont accessibles par l’avant de l’appareil.

• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème 

d’épaisseur avec angles arrondis.

• �Protection anti-éclaboussure amovible en acier Inox. Couvre 
l’arrière et les côtés de la plaque.

• �La plaque de cuisson Fry Top Gaz est idéale pour cuisiner de 
la viande, du poisson ou des légumes.

• �Plaque de cuisson lisse et/ou nervurée, en acier au chrome 
brossé ou au chrome poli

• �La plaque au chrome poli n’absorbe pas les jus de cuisson et 
par conséquent permet d’avoir un rendement plus élevé et 
une utilisation plus flexible.

• �Les Fry-tops avec revêtement chrome augmentent la 
productivité en cuisine et facilite le nettoyage au quotidien

• �Température réglable de 200 à 400° C. Dans les modèles avec 
valve thermostatique, la température est ajustable de 130 à 
300° C.

• �Récupération des graisses qui tombent par le large trou de 
drain à l’avant de la plaque, dans un tiroir amovible placé sous 
la plaque. Capacité de 1 litre en demi-module et de 1,5 sur les 
modules.

• �Montage possible sur table, sur soubassements neutres, sur 
supports en système pont ou suspendus.

› �FRY TOP GAZ

Réf. 373041

Fry-Top Gaz à poser Code Prix HT
Plaque lisse au chrome brossé 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 14 kW  › Poids net : 70 kg

373330 2 306 €

Plaque 2/3 lisse - 1/3 nervurée au chrome brossé 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 14 kW  › Poids net : 70 kg

373335 2 455 €

Plaque lisse au chrome poli 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 14 kW  › Poids net : 70 kg

373038 3 250 €

Plaque au chrome poli 2/3 lisse - 1/3 nervurée 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 14 kW  › Poids net : 70 kg

373041 3 318 €

Soubassements neutres Code Prix HT
Soubassement neutre ouvert 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 550 x 600 mm
› Poids net : 10 kg

371112 500 €

Soubassement neutre ouvert 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 550 x 600 mm
› Poids net : 15 kg

371113 634 €

Accessoires Code Prix HT
Porte pour soubassement ouvert (1 par 1/2 module de 400 mm) 206343 210 €

Support central pour modules 800/1200 mm (installation : portes, tiroirs, glissières) 206245 69 €
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• �Tous les composants sont accessibles par l’avant de l’appareil.

• ��Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 15/10ème 

d’épaisseur avec angles arrondis.

• ��Protection anti-éclaboussure amovible en acier Inox. Couvre 
l’arrière et les côtés de la plaque.

• ��La plaque de cuisson Fry Top Électrique est idéale pour 
cuisiner de la viande, du poisson ou des légumes.

• �Plaque de cuisson lisse et/ou nervurée, en acier «au chrome 
brossé» ou au chrome poli

• ��La plaque au chrome poli n’absorbe pas les jus de cuisson et 
par conséquent permet d’avoir un rendement plus élevé et 
une utilisation plus flexible.

• �Les Fry-tops avec revêtement chrome augmentent la 
productivité en cuisine et facilite le nettoyage au quotidien

• ��Température réglable de 200 à 400° C. Dans les modèles avec 
valve thermostatique, la température est ajustable de 130 à 
300° C.

• ��Récupération des graisses qui tombent, par le large trou de 
drain à l’avant de la plaque, dans un tiroir amovible placé sous 
la plaque. Capacité de 1 L en demi-module et de 1,5 L sur les 
modules.

Réf. 373193

› �FRY TOP ÉLECTRIQUE

Fry Top électrique à poser Code Prix HT
Top grillade électrique EN FONTE 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 6 kW  › Tension : 400V 3N 50/60Hz

373239 2 069 €

Plaque lisse au chrome brossé 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 4.2 kW  › Tension : 400 V, 3N  › Poids net : 40 kg

373325 1 638 €

Plaque nervurée au chrome brossé 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 4.2 kW  › Tension : 400 V, 3N  › Poids net : 40 kg

373332 1 742 €

Plaque lisse au chrome brossé horizontale 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 4.2 kW  › Tension : 400 V, 3N  › Poids net : 40 kg

373328 1 718 €

Plaque lisse au chrome poli 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 730 x 250 mm
› Puissance : 4.2 kW  › Tension : 400 V, 3N  › Poids net : 40 kg

373193 2 053 €

Soubassements neutres Code Prix HT
Soubassement neutre ouvert 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 550 x 600 mm
› Poids net : 10 kg

371112 500 €

Soubassement neutre ouvert 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 550 x 600 mm
› Poids net : 15 kg

371113 634 €

Accessoires Code Prix HT
Racleur pour plaque lisse 164255 73 €

Racloir pour plaque nervurée 206420 53 €
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• �Dessus embouti d’une pièce en acier inox AISI 304 de 1,5 mm 
d’épaisseur avec angles lisses et arrondis. Façade en acier 
inox AISI 304 avec finition « Scotch Brite ».

• �Tous les appareils ont des bords latéraux tombés, découpés 
au laser pour permettre un assemblage parfait entre les 
unités, évitant les écarts et les pièges à poussière.

• �Protection anti-éclaboussure amovible en acier Inox. Couvre 
l’arrière et les cotés de la plaque.

• �Résistances blindées en Incoloy placées sous la plaque de 
cuisson.

• �Grille en fonte multi-usages pouvant être utilisée des 2 
cotés : (pour code 373239) l’un pour la viande, l’autre pour le 
poisson et les légumes.

• �Indice de protection IPX4.
• �Les Fry-tops électriques bénéficient d’un revêtement au 

chrome brossé ou au chrome poli. C’est la garantie d’une 
monté en température plus rapide (24%) et d’une économie 
de consommation d’énergie (12%)

Réf. 373194

› �FRY TOP ÉLECTRIQUE

Fry Top électrique à poser Code Prix HT
Plaque lisse au chrome brossé 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 8.4 kW  › Tension : 400V 3N 50/60Hz  › Poids net : 70 kg

373340 2 306 €

Plaque 2/3 lisse - 1/3 nervurée au chrome brossé 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 8.4 kW  › Tension : 400V 3N 50/60Hz  › Poids net : 70 kg

373347 2 455 €

Plaque lisse au chrome poli 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 8.4 kW  › Tension : 400V 3N 50/60Hz  › Poids net : 70 kg

373194 2 926 €

Plaque nervurée au chrome brossé 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 8.4 kW  › Tension : 400V 3N 50/60Hz  › Poids net : 70 kg

373344 2 798 €

Plaque 2/3 lisse - 1/3 nervurée au chrome poli1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 730 x 250 mm
› Puissance : 8.4 kW  › Tension : 400V 3N 50/60Hz  › Poids net : 70 kg

373197 3 130 €

Soubassements neutres Code Prix HT
Soubassement neutre ouvert 1/2 module
› Dimensions (LxPxH) : 400 x 550 x 600 mm
› Poids net : 10 kg

371112 500 €

Soubassement neutre ouvert 1 module
› Dimensions (LxPxH) : 800 x 550 x 600 mm
› Poids net : 15 kg

371113 634 €

Accessoires Code Prix HT
Racleur pour plaque lisse 164255 73 €

Racloir pour plaque nervurée 206420 53 €

Porte pour soubassement ouvert (1 par 1/2 module de 400 mm) 206343 210 €

Support central pour modules 800/1200 mm (installation : portes, tiroirs, glissières) 206245 69 €


