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Viennoiserie



Hauteur : 160 mm
Largeur : 1000 mm
Longueur : 1200 mm
Taux d'emboîtement* : 63,00 %
Résistance à la charge : 2000 kg
Poids : 7 kg

Palette de stockage farine

Structure en aluminium anodisé
Avec rayons en polypropylène, qui conviennent au lave-vaisselle
Facile à agrandir
Peut supporter 150 kg max
Livré à plat
À monter

Étagère 4 niveaux
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Écart de 300mm avec panneaux de 300, 600, 900 et
1200mm
Système d’emboîtement des panneaux muni de
crochets à double accrochage
Angles intérieurs taillés à 45º
Poignée ergonomique avec serrure, système
d’ouverture de sécurité
Soupape d’équilibre de pression
Plancher en acier inoxydable et sol anti-dérapant
Porte réversible autobloquante à 90º disponible en
2 dimensions, avec ouverture utile de 600 et 700mm
Charnière avec système en pente
Isolation en polyuréthane exempt de CFC, injecté à
haute pression, avec densité de 41 Kg/m³
Éclairage interne
Groupe frigorifique prémonté sur le panneau avec,
évaporation des eaux condensées automatique et
dégivrage par gaz chaud, fluide réfrigérant R404A.

Finition des panneaux en tôle pré-peinte spécialement
conçue pour l’utilisation alimentaireChambre froide

positive / négative
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Structure en acier inox et complètement soudée
Dessus renforcé, insonorisé et embouti pour l’anti-goutte
Tablette inférieure sans arrêt vif, intégralement fabriquée
avec double pli écrasé et renforcée par des omégas
Bac soudé et fournie avec bonde et crépine
Piétement en tube inox, épaisseur 1 mm
4 pieds réglables

Plonge 2 bacs+ 1 égouttoir

Support fait en inox
Système de fermeture, qui coince le sac pour le garder bien fermé
Fonctionne avec le pied
2 roulettes avec freins

Porte sac poubelle

Structure en acier inox et complètement soudée
Dessus renforcé, insonorisé et embouti pour l’anti-goutte
Tablette inférieure sans arrêt vif, intégralement fabriquée avec
double pli écrasé et renforcée par des omégas
Bac soudé et fournie avec bonde et crépine
Piétement en tube inox, épaisseur 1 mm
4 pieds réglables

Plonge 1 bac + 1 égouttoir
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Capacité de la cuve 175L
Epaisseur de l’isolation 70 mm
Dimensions : 750x620x1050
Régulation de la température de 2°C à 20°C
Puissance : 1360 W
Compresseurs de haute qualité
Panneau de commande numérique
Fontaine à eau
Extérieur en acier inox
Serpentins de refroidissement en acier inox 
Réfrigération rapide (elle atteint 3°C en seulement
25 minutes)
Panneau de commande numérique
Contrôle du niveau d’eau
Impact à faible énergie et silence maximal

Refroidisseur d'eau
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Capacité de pâte : 80 kg
Capacité de farine : 50 kg
Volume de la cuve : 130 L
Dimensions : 1126x698x1385 mm
Poids : 390 Kg
Équipé de 2 moteurs différents (spirale et cuve)
Double transmission spirale
Sélecteur direction de rotation de cuve
Extraction de la pâte facilitée grâce au bouton
"impulsion de cuve"
Possibilité de pétrir des pâtes dures grâce au
moteur renforcé 
Cuve, spirale et pivot en acier inox
Protection de cuve mobile transparente antichoc en
PMMA (ou grille inox)
Tableau de bord avec deux minuteries
électromécanique SITEC
Possibilité de pétrir également de petites quantités
(jusqu'à 5% de la capacité max. de la pâte)

Pétrin spirale 
80 kg de pâte 
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Capacité de pâte : 40 kg
Capacité de farine : 25 kg
Volume de la cuve ; 60 L
Puissance moteur : 1,5/3 kw
Bâti robuste en acier verni 
Équipé d’un seul moteur
Deux vitesses sur cuve et spirale
Transmission très silencieuse par courroies
trapézoïdales 
Tableau de bord avec double minuterie
électromécanique
Capot mobile de cuve : grille inox ou capot mobile
transparent
Excellent résultat de pétrissage et hausse de
température extrêmement limitée
Entretien pratiquement inexistant
Ligne Star adaptée à des pâtes avec une hydratation
au-dessus du 55% avec farine européenne

Pétrin spirale 
40 kg de pâte 
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Structure en acier inox et complètement soudée
Dessus renforcé, insonorisé et embouti pour l’anti-goutte
Tablette inférieure sans arrêt vif, intégralement fabriquée
avec double pli écrasé et renforcée par des omégas
Bac soudé et fournie avec bonde et crépine
Piétement en tube inox, épaisseur 1 mm
4 pieds réglables

Table de travail 

Portée maximum : 30 kg
Précision d'affichage : 10 g
Précision d'affichage (Certifiée) : 10

Balance 30 kg
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8 niveaux
Tube cintré 25 x 25 en inox
4 roulettes pivotantes dont 2 freinées
Glissière en inox assemblé par cordon de soudure
(robuste)
Espacement entre glissières de 180mm

Échelle à bac carré



Dim: 710x710x1665mm
Capacité: 3/16 Kg
Capacité horaire: 1200 p/h
20 divisions
Semi-automatique avec grille

Diviseuse à Grille
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10 min/15 min repos
Robuste et silencieux
Commande (droite/gauche) : simple et ergonomique
Toutes les zones de contact du repose pâtons sont
protégées par de l’inox
Le repose pâtons est équipé en standard de 4
roulettes dont 2 à frein

* Fiche Technique sur demande

Repose pâton
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Poids pâtons : 50 - 1200 g
Capacité : 1200 pièces/heure
Largueur : 75 cm
Poids net machine : 250 kg
Puissance moteur : 0,55 kW
Voltage : 230/400V 3Ph 50Hz

socle
goulotte sécurisée 

OPTION : 

* Fiche Technique sur demande

Façonneuse inox
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Largueur : 899 mm
Profondeur : 1268 mm
Hauteur : 2374 mm
Modèle : Porte pleine
Alimentation : Monophasé 230V
Kw : 1,45
Capacité : 1 chariot de 20 niveaux 600x800
Produit : Armoire de fermentation contrôlée
Plage De Température -10°C à +35°C
Réalisation Extérieure : Métallique anti-corrosion
Réalisation Intérieure : En acier inox
NB :  Livré sans chariot
Livré : Démonté 

* Fiche Technique sur demande

Chambre de pousse
PANIMATIC à chariot
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Façade en acier inox
Portes en verre trempé
Largeur : 80 cm
Profondeur : 120/160/200 cm
Alimentation électrique
Disponible en versions 3 à 4 chambres
Contrôleur électronique numérique à
microprocesseur
Hotte d'aspiration motorisée
Vanne manuelle pour l'évacuation de l'excès de buée

* Fiche Technique sur demande

Four à sole électrique
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Viennoiserie



Tableau de commande électromécanique
2 rouleaux à pâtisserie fournis
Système de descente : manuel
Affichage numérique de l’épaisseur du laminage
Réglage précis de l’épaisseur
Racleurs amovibles
Table rehaussable
Inversion du sens de laminage par levier (et pédale)
Structure en acier peint à l’époxy (en acier inox sur
demande)

* Fiche Technique sur demande

Laminoir sur socle
600x1000
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Structure en acier inox et complètement soudée
Dessus renforcé, insonorisé et embouti pour l’anti-goutte
Tablette inférieure sans arrêt vif, intégralement fabriquée
avec double pli écrasé et renforcée par des omégas
Bac soudé et fournie avec bonde et crépine
Piétement en tube inox, épaisseur 1 mm
4 pieds réglables

Table de travail 
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Dimensions extérieures : 2080x700x960 mm
Capacité : 700 L
Dimensions emballage : 2300x750x1100 mm
Dimensions entre porte : 480x750 mm
Poids net/brut : 132/162 kg
Épaisseur isolement : 50 mm
Température de travail : +4°C / +10°C
Réfrigération : air
Porte à joint magnétique
Portes avec retour : sur demande

Plan avec dosseret arrière 
OPTION:

* Fiche Technique sur demande

Tour réfrigéré 3
portes groupe
incorporé 
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Grilles : GN 1/1 ou 600 x 400 (non fournis)
Dotation de 9 paires de glissières renforcées 3
points

Refroidissement rapide

Surgélation

45 kg de +65°C à +10°C à cœur : cycle de 110 min
32 kg de +65°C à +10°C à cœur : cycle de 90 min

20 kg de +3°C à -18°C à cœur viande crue ep 4cm, cycle
de 120 min
20 kg de +65°C à -18°C, cycle de 4H50

* Fiche Technique sur demande

Cellule de surgélation
10 plaques
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18 nineaux
Échelle encastrable en "z"
Structure 304
4 roues de Ø 100 mm dont 2 avec freins
Longueur : 600 mm
Largeur : 460 mm
Hauteur : 1710 mm
Espacement : 84 mm

Échelle pâtissière 600x400

4 bords à 90° 
En aluminium 
Épaisseur : 2mm
Perforée ou non

Plaque pâtissière 600x400

Support fait en inox
Système de fermeture, qui coince le sac pour le
garder bien fermé
Fonctionne avec le pied
2 roulettes avec freins

Porte sac poubelle
Réalisé en polypropylène
Couvercle à ouverture facile
Mobile sur 4 roues
Dimensions : 620 x 315 mm
Poids : 6,6 kg
Résistance thermique : -20°C à +90°C

Bac à farine 100 L
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Carrosserie intérieure et extérieure laquée blanc
Dessus, dessous, arrière : tôle aluminisée
Évaporateur ventilé KUBA traité bain époxy
Régulation électronique à affichage digital
Gaine pour homogénéiser le soufflage
Isolation mousse rigide de polyuréthane de 60 mm
d’épaisseur sans CFC
Fluide R452A
Prévoir raccordement des eaux de condensat au
réseau
Marche forcée froid 96 heures réglables
Possibilité blocage de pâtes
Hygrométrie
Grande porte
Sens de ferrage droit ou gauche à préciser
Alimentation : mono 240 V + Terre

* Fiche Technique sur demande

Armoire de
fermentation
600x400
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10 niveaux
Dimensions : 974x845x1170 mm
Puissance : 14,1 kw
Température : 30/280 °C
3 Turbines 'autorevers'
Dimensions externes: 977 x 928 x H1193
Résistance gaz: 19,5 Kw
Résistance électrique : 3 x 4,7 Kw
Espacement entre plateaux: 8cm

* Fiche Technique sur demande

Four ventilé 600x400
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Dimensions ; 930X700x750 mm
Réalisation en tube acier inox,  épaisseur 1 mm
Coins inox complètement soudés pour éviter que
l’appareil ne tombe 
Pieds réglables

Piétement glissière 
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COMMANDEZ DÈS
MAINTENANT 

contact@handelconcept.fr 03 52 82 97 93


