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Rem as France - Group. Fabricants C.E. Matériel Professionnel

Pour ~ Boulanger ~ Patissier ~ Glacier ~ Traiteur ~ Restaurant ~ Snack ~ Pizzéria

R 100 cuve 80 L. production en cuve, ou en direct serpentin inox - groupe tropicalisé incorporé ou externe.

Psﬁr})% BATTEURS MELANGEURS - cuves et outils traditionnels.

Cuves 5/8/10 et 20 litres a poser sur support./20/30/40/
60 /80 /90 litres sur pieds au sol

AVANTAGES : Contréle visuel de la vitesse et minuterie

sélectionnée
Ssl%r(i)% LAMINOIRS (transmission par engrenages a bain d'huile)
ICI modele de table

Tapis largeur 30 x longueur 50 cm.
Modeéle largeur 50 de table comme
le modé¢le sur socle (dessous)
Tapis largeur 50 x longueur 50 ou 70 cm. Mise en place simple des tables et tapis
Options ~ variateur de vitesses ,
Découpoir / croissants , avec tapis de 125 cm. Sur tapis de 50 cm. commande de marche et
Inversions du sens des tapis par pédale

Options :

Mise en place simple Tapis larg. 50 X 70 ou 100 ou 125

des tables et tapis Tapis larg. 60 x 100 ou 125 ou 150 Découpoir / croissants, pains choco. ++
Avec tapis larg. 50 x long. 125 cm.
Tapis a variation de vitesse ou tapis 60 x 125 ou 150 cm.

Cylindres de découpe rond,
carré, triangle et sur mesure.

Matériel neuf livré conforme aux réglementations en vigueur au sein de la C. E. Pour 1' hygiéne et la sécurité du travail.
Garantie Rémas France Professionnels Renommés Satisfaits Depuis + de 30 ANS
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Rem as Fl‘an CC - Group. Fabricants C.E. Matériel Professionnel

Pour ~ Boulanger ~ Patissier ~ Glacier ~ Traiteur ~ Restaurant ~ Snack ~ Pizzéria

#5100 PETRINS a SPIRALE

0 PSREV
== capacité
12/16/
25/38
kg.de pate
cuve -
spatule -
spirale,
amovible

PS2VIM capacité

PS2VIM capacité 12/16/25/ PSTOP2VIM capacité 12/ 60 ou 85 kg. de pite

35/40/60 kg. de pate 16/25/ 35/40 kg. de pate
PETRINS a SPIRALE

@ o TETE RELEVABLE hydraulique

,.15'

BOULANGERIE Capacité de Programme Automatique

30/40/50/60/80/120/160/ Cuve amovible pour 150 /
Pétrin Cuve amovible de 80 /120 /160 / 200 / 280 kg. De pate A2V, CORE 200 /300 kg. de pate

prdibo  PETRIN a 2 BRA

5 .

S PLONGEANT capac TETE RELEVABLE hydraulique
.y < =

Rémag, 2 Programme Automatique

2 vitesses et minuterie OB LT AL
2 vitesses et minuterie 250 /300 kg. de pate
Cuve a 2 bras dont 1 réglable = ———
PETRINS a Bras Oblique

Diviseuse volumétrique ROLLER automatique

Série
ROLL100

Programme
Automatique

Type : Trémie / ouverte ou, fermée ST |
sous présion, fermeture couvercle ‘

t tique . 9 modéles, i T v |
poids patons de 20 a 1650 gr. 4 T . A
, Production h de 960 a 5200 patons. U i s e e e ) Wi iy
Capacité de 35 4 200 kg. pate Pour 50 a 300 kg. De pate Sortie 1 ou 2 rangé, avec ou sans bouleuse Cylindreuse afineuse

Matériel neuf livré conforme aux réglementations en vigueur au sein de la C. E. Pour I' hygiéne et la sécurité du travail.
Garantie Rémas France Professionnels Renommés Satisfaits Depuis + de 30 ANS
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Rem as Fl‘ance - Group. Fabricants C.E. Matériel Professionnel

Pour ~ Boulanger ~ Patissier ~ Glacier ~ Traiteur ~ Restaurant ~ Snack ~ Pizzéria

Série  DIVISEUSES DIVISEUSES DIVISEUSES
DIV100 hexagonale a grille simple ou double taille
4 i “ ¢ 8 . B w =
Q. .‘ «
| P
: -@' e o SIMPLE
"~ MANUELLE . P | 20div. de 150 A 800 gr.
| J 37 div. de 45 A 140 gr. ‘ Ateinic Sans grille vous avais 20 div. de 150 A 1200 gr-

30 div. de 90 A 550 gr.
DOUBLE TAILLE
| 10/20 OU 15/30 div.

" 10 div. de 200 A 1600 gr.
20 div. de 100 A 800 gr.

. ou & une presse a BEURRE
’ AUTOMATIQUE 1 Grille inox trés facile a
—~ 19div. de 70A 220gr. L E Chaneé sans efforT avec
. 37div.de 40A 130 gr. chariot Iporte grille .

Se fait en double céne avec tapis

| 37div.de45A160gr. 13 GRILLES STANDARD 15 div. de 140 A 1100 gr. d'entré et sotie des patons /
| 37div.de 50A 190 gr. TOUTES DIMENSIONS 30 div. de 70 A 550 gr. Farineur / Soufflage d'air pour
"j JJ-,;” nettoyage facile 24/ 48 div. sur demande séchage du cone et goulotte
g L
_ Fag:onneuse petits pains pointus et baguette Pétrins bras oblique

Série
Rimas v PBO100

Série
FAC100

_Petits pains de 12A 68 cm.
patons de 20 A 1.500 gr. -
6 modéles de Faconneuse + fasannet=eBioylindre=h

ICl / Manuelle de table .
OU avec dépose automatique

réglables pour un bon contréle du laminage

Mise sur FILETS et CHARIOT

, roulage et serrage de la pate . sur

N AUTOMATIQUE. demande tapis de sortie . Traditionnel du BON PAIN Francais
de 3 A 5000 piéeces h. Capacité 120 ou 160 kg. de pate
Broyeuse a amandes Pasterisateur ~ Turbine ~ Chantilly ~ Soft-Ice ~ Doseuse manuelle ~

~ Série

A2 ou3ou 6cylindres + ; Cuiseul.' mélangeur - Au?on.'nat. TOUTES les GLACES DOSE1 00 ‘
avec concasseur Pasteurisateur - Refroidisseur - Injecteur 1o0u2 sorties
: 5 Ar i avec ou sans fruits f B
Créme Patissiére ~ Sauces ++ TRI - FONCTIONS ~ AUTOMAT. i pistolet a raccord souple
b 4 Modeles de 8 A 600 litres Cuiseur ~ Refroidisseur ~ Turbine Turbine VERTICALE remplissage crémes, sauces
- s i Modeles de 30 A 115 It/ h. Modles de 18 A45 It/ h.
-
Série
FPIZ100 Tous les FOURS pour PIZZA ~ PATISSERIE ~ PAINS ~ BISCUITS

Splendlde et economnque Four Tunnel pour Pizzéria

Biscuitier - Traiteur

~arande \TE
petits FOURS - Grande QUAL

Fours a sole + ‘
Chariot 10 plaques
élect . ou gaz

Qualité de cuisson excellente

Pour les Vrais PRO. * 75 ~ 100 150~ izzas heure Hauteurs utile de chambre :  7-9-11- 12-14- 15-16-17-18- 25- 30 cm.

Matériel neuf livré conforme aux réglementations en vigueur au sein de la C. E. Pour I' hygiéne et la sécurité du travail.
Garantie Rémas France Professionnels Renommés Satisfaits Depuis + de 30 ANS
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Rem as Fl‘ance - Group. Fabricants C.E. Matériel Professionnel

Pour ~ Boulanger ~ Pitissier ~ Glacier ~ Traiteur ~ Restaurant ~ Snack ~ Pizzéria

Série

COUP100 TRANCHEUSES DE7A20mm. pour TOUTS LES PAINS = COUPEUSES RAPIDES

Manuelle a pression régulé. Semi automatique ou automatique SELF SERVICE ~ Utilisation directe par
a régulation de force de coupe le CLIENT " BOULANGERIE "
TRANCHEUSES modéles " chargement horizontal ou incliné " ~ MOULIN a chapelure
~ Pains Biens Coupés ~ N
~ Clients Satisfaits ~

| ,...-s.

= N ey M

Semi automatique ou automatique
a régulation de force de coupe .

MOULIN pour pains ,
biscuits sec, pour faire de la
chapelure, FINESSE

AUTOMATIQUE artisanal et industrie / Vitesse réglable

Manuelle‘a pression regu.le pour pain de mie et de seigle 30 %. / alimentation rr)anuelle ou par ’goulqne en gravité , sele?nonnee par
sur base a roues avec freins sortie sur tapis de réception la grille de sortie.
F\?I?l\rlie ~FOURS Termoventillé électromécanique - digital - et digital LCD ~
salamandre 100 5 éle qu g g !
cotés ferm =
X
'N.. =

A

Hauteur de grille réglable e > K P 2
Grille 46 x 30 cm. Multifonction + Grill 3 ou 4 plaques 60 x 40 H 7,8 cm. + buée " 4plaques 60 x 40 H.8 cm.+ Buée
ou Grille 63 x 30 cm. 3 plaques 46 x 33 H. 9 cm. Electromécanique ou digital Electromécanique ou digital

FOURS Spécialisé pour ~ Pitisserie ~ Boulangerie

Sur étuve ou syr pieds
Avec ou sans hotte

I L}
- Termoventillé 6 ou 12 étages

= 60 x40 x H. 8 cm.
Multifonction + buée cc.m!mandes électromécanique ou
4 étages 43,2x34,3xH. 7 cm. Termoventillé Digital & 3 vitesses ™ 4 étages ou 6 étages ou 10 étages > L — | Digital 29 programmes mémorisables
Electromécanique Plaques 60 x40 x H. 8 cm, avec Buée, digital. ou électromécanique Patisserie Boulangerie

FOURS Mixtes ~ Patisserie ~ Boulangerie ~Traiteur ~ Cuisine

5 étages de H.7,3 cm. . . 2
2/3 GN ou 5-1/2 GN GN 1/1 ou 60x40 xH.7,5 cm. pour 4 étages ou 6 étages et 10 étages >

Digital avec buée + sonde + (option lavage automatiq) Electrique ou gaz.

FOURS Mixtes ~ Pitisserie ~ Boulangerie ~Traiteur ~ Cuisine

GN 1/1. 6 ou 10 étages
entre plaque H. 67 mm.
Digital LCD avec recettes - |
de cuisson enregistrées 16 étages de H. 8,8 cm.

auto. 40 x60 ou 66x46 ou 46 x 76 cm.
‘ 90 programmes 10 fases ,SUR_CHAR'OT‘,\ ROUE.S.
Plagues 60 x 40 ou 66 x46 H 8 cm. 5 ou 10 étages L Timer, Vapeur, sonde, Lrg:c_agr:;ﬂ:)ey./ 1‘:‘%::1/ :Jz':a:
Electromécanique, digital + D. LCD. 90 P. 10 F. 1 =y P ventilé 3 vitesses, avec Ventilation 3 vitesses Option :
Timer, buée, sonde, ventilé 3 vit. ~ Electrique ou gaz 'J | — L LAVAGE AUTOMATIQUE ST PAGET

Matériel neuf livré conforme aux réglementations en vigueur au sein de la C. E. Pour I' hygiéne et la sécurité du travail.

Garantie Rémas France Professionnels Renommés Satisfaits Depuis + de 30 ANS
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