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Equipement

Golden equipement est une société spécialisé dans la vente des matériels profession-
nels (équipements pour boulangerie, pdtisserie, restauration, hotellerie,...). Au fil des
années, elle est devenue la spécialiste de I'équipement professionnel. Aujourd’hui, elle
représente une référence en terme de qualité et de technologie innovatrice gréce a
des produits de haute performance, facilité d'emploi et d'entretien.

Golden equipement est en mesure de proposer a ses clients non seulement une vaste
gamme de machines professionnelle de parfaite technologie et design, mais aussi un
savoir-faire spécifique pour la réalisation de différents installation dédiée au produits
alimentaires

Bureau d'étude :

Nous réalisons pour vous une étude pérsonnalisée avec des implantations 2D, 3D de
votre projet, nous proposons un concept de creation innovant, avec une touche
design et parfaite technologie grace a une large gamme des produits et un savoir faire
spécifique pour la réalisation des installation dédiée aux produits alimentaires.

Service aprés-vente :

En plus de fournir a nos clients une vaste gamme de produits de parfaite technologie et
design, Des techniciens hautement califiés et experimentés assurent le suivis des projets
sur tout nos installations et produits ainsi que la fourniture des conseils sur I'emploi correct
des appareils a tous ceux qui ont choisi la qualité de I'un de nos produits.

Pieces de rechange :

Pour vous aider a maintenir vos installations Golden Equipement tient a votre disposition
un catalogue référencant plus de 5000 références de piéces de rechange. Que votre
installation soit récente ou ancienne, nous vous garantissons la fourniture des piéces de
rechange et la pose si nécessaire.

Maintenance preventive :

Visite et devis sont réalisés gratuitement. aprés accord, une équipe de professionnels
intervients rapidement en fonction de vos disponibilités et contraintes pour réaliser vos

travaux de maintenance préventive.
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ROTO LINE

Boulangerie

Une vue parfaite
le nettoyage est facile et rapide avec la
porteverre, qui peut etre ouvert comme

un livre, en garantissant toujours une

vue parfaite de la produit pendant la cuisson

Joint en acier inoxydable
joints speciaux en acier inoxydable
assurent 'etancheite tout autour de
la porte de la vapeur. I'abaissement
de la consommation d'energie.
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o Une fiabilite maximale
‘ I'echangeur de chaleur en acier

inoxydable entierement assure une

performance superieur et inferieure

la consommation.

Isolation constant

une double couche de haute densite (100
kg / m3) tapis de laine de roche englobe
le four en evitant les ponts thermiques
perimetre et assurer I'isolation maximale
et durabilite dans le temps, ce qui permet
une meilleure economie d'energie.

- Isolation par couche en laine de roche a densité constante
- Echangeur de chaleur et chambre de combustion haute performance en
inox

- Résistances électriques blindées alimentées de facon différenciée (version
électrique)

- Chambre de cuisson en inox avec fentes pour le réglage de I'envoi de I'air
- Plancher plat pour un nettoyage facile

- Rampe d’accés en inox avec légére inclinaison

- Groupe de rotation chariot avec moteur réducteur et limiteur de couple
précalibré. Le systéme de soulévement est manuel avec crochet

- Porte de fermeture, deux vitres trempées avec vide d'air: vitre extérieure
ouvrable pour un nettoyage facile

- Joints de porte en inox et caoutchouc en silicone résistant haute
température, usure et chocs

- Ouverture de la porte de série avec charniéres a droite

- Tableau de commande ouvrable dans la partie avant (coffret électrique
supplémentaire pour version électrique)

FOUR60/80  1420X1960X2300 64 500 keal/h 2,5kw
MFBSC6080 1310x1860x2250 46 500 kcal/h 1,5 kw
VERSION : GAZOIL/GAZ

*VERSION ELECTRIQUE SUR COMMANDE

www.golden-equipement.com

Golden . . . . . L . s
Equipement Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Pafisserie - Restaurant - Collectivités



WOOD LINE

FSRFB3C
FOUR A SOLE ATUBE DE VAPEUR

Le four VapoReal est le resultat optimal des expériences
conquerie dans le temps, unies a des solutions techniques
d‘avantgarde. Il est réalisé avec des matériaux de premiere
qualité, qui garantissent une solidité toute particuliere unie a
un fort volant thermique pour une elevé economie d'exercise.
La facade du four, est entiérement contruite en acier
inoxydable 304 et la hotte et I'hautel du four sont finis avec
des tampons en fusion d’aluminium peints, cuits au four, qui
dénote un design moderne et le soin des détails.u four,
dénote son design moderne et le soin des détails.

MBF33F  2520X3760X2300 113000kcal/h 132 kw
FSRFB3C  2620x3520x2300 96 800 kcal/h (113 Kw)

VERSION : GAZOIL/GAZ/BOIS
PORTE.ETAGES : 3/3

* D'AUTRE MODEL SUR COMMANDE

Boulangerie

MBF33F
FOURA SOLE ATUBE DE VAPEUR

Fours a sole fixe a tubes de vapeur, a gaz ou mazout, composés par des

| chambres de cuisson indépendantes avec hauteur utile standard entre 22 et

17 cm selon les modéles. Les séries Mondial et Ecomondial sont tout
indiquées pour pain de taille moyenne-grande et en général pour tous les
produits demandant une cuisson a forte poussée de chaleur de sole et une
importante quantité de vapeur. Pour I'enfournement il est possible
d'utiliser: des plaques, des tapis manuels ou mécaniques, des élévateurs

automatiques. Température maxi.
FSRFB3(

D

Golden

www.golden-equipement.com
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- BOU|C|ngerie SPIRAL LINE

SGN 60/PL

GARANTIE
MEILLEUR Ot

SGN/PL

PETRIN SPIRALE
-Capacité de 60kg a 300kg. En spirale renforcée.

- 2 moteurs, 2 vitesses, 2 minuteurs, avec inversion de la cuve
- Entrainement direct sur la spirale, idéal pour les pates hydratées
supérieures a 45%.

- Réservoir en acier inoxydable haute résistance, spirale et colonne
centrale 304.

- Tous les produits en acier inoxydable 304 Splash Area.

- Transmission de poussée trés silencieuse.

- Deux vitesses en spirale.

- Chronometres numériques a deux séries.

- Vitesse spirale 200/100 tr / min, vitesse du réservoir

13 tours par minute.

- Transmission automatique de la premiére a la deuxiéme
vitesse.- Inverser le réservoir a la premiére vitesse.

- Revétement en poudre époxy non toxique pour la nourriture,
avec la possibilité de personnaliser la couleur.

- Installations électriques et dispositifs de sécurité selon

les normes CE.

SGN60 /PL 60 36 81 1.5/3.0 0.37 250 59 100 110
SGN80 /PL 80 50 131 2.6/4.8 0.55 380 73 120 140
SGN120/PL 120 80 190 2.6/4.8 0.55 400 78 125 140
SGN160/PL 160 100 266 50/8.0 0.75 660 87 143 157
SGN200/PL 200 125 306 5.0/8.0 0.75 680 93 146 157
SGN250/PL 250 150 370 8.0/12.5 11 800 103 155 165

www.golden-equipement.com
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SEREREEEE Boulangerie
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PSLPCA
PETRIN SPIRALE CUVE AMOVIBLE PSLPCA

- Ces lignes ont été congues pour satisfaire tous les besoins:
de petites boulangeries aux productions semi-industrielles.
Grace a leur structure robuste en acier verni, a leurs
dimensions réduites et a leur facilité d'utilisation, ces pétrins
sont adaptés a une large gamme de produits.

- Les deux lignes ont une capacité de pate de 60, 80, 120,
160 et 200 Kg , 3 moteurs (un pour la spirale, un pour la cuve
et un pour la centrale hydraulique), deux vitesses outil
spirale et une vitesse de cuve avec la possibilité d'inverser la
direction de rotation de la cuve en premiére vitesse. La
rotation de cuve se passe a travers des roues de friction qui
courent sur la tranche moletée de la cuve en assurant donc
une trés bonne prise. Le cuve-chariot est extrémement
maniable méme quand la cuve est complétement chargée.
- Lamontée et la descente de la téte sont hydrauliques et la
prise de cuve, qui se passe par un crochet hydraulique, est
totalement automatique grace a un innovateur systéme
d‘accrochage.

Min/Max farine capacité (Kg) 8/80 10/120 10/160 10/200 15/280
(apacité de la farine (Kg) 50 75 100 125 175
volume du bol (L) 154 188 266 306 413
puissance motor spiral (KW) 4/8 LUX-R 80 4/8 LUX-R 120 9/15 LUX-R 160 9/15 LUX-R 200 9/15 LUX-R 280
puissance motor bol(KW) 0.75 0.75 0.75 0.75 0.75
Systéme hydraulic (KW) 0.75 0.75 0.75 0.75 0.75
Longueur avec téte fermée - A (mm) 1770 1770 1825 1825 1990
Hauteur avec téte fermée - B (mm) 1450 1450 1540 1540 1540
Floor to bowl rim height — C (mm) 830 830 883 883 883
Longueur avec téte ouverte - E (mm) 1960 1960 2065 2065 2240
Hauteur avec téte ouverte - F (mm) 1840 1840 2045 2045 2045

Golden www.golden-equipement.com
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Boulcmgerie FORK LINE

fall €

PPM
PETRIN A FOURCHE

Fidele a la tradition, Golden equipement propose une ligne de
pétrins a fourche destinée aux pates a hydration moyenne-éle-
vée; des machines fiables et solides aux lignes sobres pour en
faciliter I'emploi et I'entretien.

Convient pour la production de baguettes et de pains de
tradition francaise, de pates hydratées.

La structure des pétrins est surelevée sur pieds pour faciliter le
nettoyage au sol dans |'atelier.

On peut reveler l'outil pour extraire la pate dans de meilleures
conditions.

Les pétrins sont équipés de réglage manuel de la vitesse de
rotation de la cuve.

Le dispositif de freinage, caractéristique de ce type de pétrin, a
été construit avec un soin particulier et des solutions qui ont
permis d'en accroitre sensibilité et précision. De la sorte,
I'artisan dispose d'un instrument qui lui au pétrin sa solidité, sa
fiabilité et sa longévité.

Le moteur de la fourche présente deux vitesses:

Basic: Avec une minuterie pour mémoiriser la durée totale du
pétrissage.

Standard: Avec deux minuteries pour mémoiriser les temps de
la premiére et de la deuxiéme vitesse.

Models 170 230 330 230 330
Capacité pate (min./max)* KG 25/80 35/120 50/180 25/120 35/180
(apacité farine (min./max)* KG 15/50 22/75 32/110 15/75 22/110
Capacité eau (min./max)* [t 10/30 13/45 18/70 10/45 13/70
Volume cuve It 170 230 330 230 330

9% minimun eau / farine % 55 55 55 55 55
Puissance moteur 1 ére vitesse Kw 3.7 3.7 3.7 4.0 4.0
Puissance moteur 2 nde vitesse Kw 5.2 52 5.2 5.7 57
Courant absorbé V. 230 A 19 19 19 21 21
Courant absorbé V. 400 A n 1 1 13 13
Hauteur du bord de la cuve A Mm 720 770 820 770 820
Longeur totale P Mm 1190 1330 1390 1330 1390
Largeur totale C  Mm 930 1000 1070 1000 1070
Hauteur totale H Mm 1150 1215 1215 1215 1215
Poids net KaG 420 450 490 510 550

Golden www.golden-equipement.com
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DIVIDER LIGNE

Boulangerie

DVSAG20
DIVISEUSE SEMI-AUTO AVEC GRILLE

Machine a mouvement hydraulique, avec un vérin a double
effet pour la phase de pressage et de coupe. Toutes les
fonctions sont commandées a I'aide d’un joystick, qui permet
de faire uniquement le pressage, le pressage avec coupe et le
nettoyage des couteaux de maniere trés simple et rapide.
Sélecteur pour choisir entre deux types de pression, élevée et
basse.

I E=

DVSAG20  710x1665x710 20 150a800gr 3al6kg

| DVCSA20_JRNRRY!
) = O a DIVISEUSE CARREE SEMI-AUTO
GG hidraulyc d

Machine a mouvement hydraulique, avec un vérin a double
effet pour la phase de pressage et de coupe. Toutes les

_ O fonctions sont commandées a I'aide d'un joystick, qui permet

de faire uniquement le pressage, le pressage avec coupe et le

iR ] nettoyage des couteaux de maniére trés simple et rapide.

e ﬁ DVCSA20  605x1095x655 20 150a800gr 3a16kg
[ge———

SO0
/I

DVB30
DIVISEUSE BOULEUSE 30 DIVISIONS

Machine a mouvement hydraulique, avec deux vérins pour la
phase de pressage et un vérin pour la coupe. Panneau de
commande avec possibilité de régler le temps de pressage et
d'ouverture de la chambre de formage. Larrondissage est
effectué avec un levier. Bouton pour le nettoyage des couteaux.
Possibilité de mémoriser jusqu’a 10 programmes différents et
de changer les langues, suivant les exigences de I'utilisateur.

@ — O

(m)" ogEee O

DVB30 605x1420x660 30 40a135gr  1,2a4Kg

* D'AUTRE MODEL SUR COMMANDE

Golden www.golden-equipement.com
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DIVIDER LINE

Boulangerie

SD80

DIVISEUSE BOULEUSE AUTOMATIQUE

Diviseuse volumétrique a dépression avec un dispositif pour arrondir avec un
ou deux piston en option

min. max. | min. max.
SD60/2 n°2 @60 20 220 1920 5400
SD80/2 n°2 @80 30 370
SD80 @80
SD100 @100 50 700
sD110 2110 70 850
SD120 2120 90 1000 | 960 2700
SD130 @130 130 1200
SD140 @140 | 170 1400
SD150 @150 | 200 1650

B /
RP2000
ROPOSE PATON A BALANCELLE

- De faible encombrement pour un maximun de capacité
- suppression de la manutention des planches,
permet de travailler tujours a la méme hauteur, a sa
cadence, d'oli un

confort accru

- Avance manuelle par boutons poussoirs.

- Tension automatique des chaines pour

['équilibre des balancelles

- Pour un meilleur déplacement, le repose

patons est monté sur roulettes pivotantes
-Tri220/380V-50/60 Hz - 0.25 Kw

- Colisage: 1130 x 800 x 1790 (LxPxH)

RP 450 1306 921 973 27 1060 140 216 162 ek

RP 451 1306 1115 973 33 1060 140 264 198

RP451L 1306 1115 973 26 1060 160 182 104 -

RP 452 1306 1315 973 40 1060 140 320 240 ' ' j[
RP452L 1306 1315 973 32 1060 160 24 128 4
RP 550 1606 921 973 27 1360 140 270 216 (3 ]
RP 551 1606 1115 973 33 1360 140 330 264 o]
RP551L 1606 1115 973 26 1360 160 24 130

RP 552 1606 1315 973 40 1360 140 400 320 o

RP552L 1606 1315 973 32 3602 160 288 160 £ : )

Golden www.golden-equipement.com
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MOULDER LINE

Boulangerie

FOR600
FACONNEUSE 2 CYLINDRES

400V-3Ph-50Hz / conformité aux normes CE.

ROLL 2/600 INOX

avec base, téte et protections latérales en acier inox.
avec base et téte en acier verni, protections latérales
en plastique. ROLL 2/600 SILVER

avec base, téte et protections latérales en GAR ANTIE LF
acier verni. Les quatre modéles son combinables |\/\E\\-\—EU,R,QU AL
avec une table avec moteur ou une table -

complémentaire FL, pour obtenir
patons jusqu‘a 60 cm de longueur

FOR/600 83x84x114,5 140 600 15-1500 0,65
ROLL PRESS ~ 80x115x89 85 600 15-1500 0,18

Caoutchouc pour les tapis Il I'a fixé sur une grilleen  Poignées de réglage Plateaux escamotables et
en laine anti-huile haute acier inoxydable. levier avec 22 positions.  amovibles en acier inoxydable

adhérence. ROLL PRESS ™%

L FMS T
~ FACONNEUSE VERTICALE \

-3 ¢ylindres T i

- Réglages mécaniques du laminage et de I'allonge & OPTION ‘

- Socle solides sur roulettes

- Table de réception rabattable
- Hauteur adaptable

La faconneuse est equipée avec des bandes transporteurs de
haute qualité en laine avec une couche synthétique qui assuiiey |
la durabilité. Elle est apte pour des patons entre 50 et 1208

BC20
BOULEUSE CONIQUE

- Socle en inox.
- (One et gouttieres avec revétement Teflo
- Deux longueurs de boulage disponible
- Avec farineur.

- Arret d'urgence.

- Sur roulettes avec frein

- [déal en sortie de balancelle.

£

FMS 975x690x1600 0,37 kw 220/380V 3Ph 50 Hz 180 kg
BC20 1150x1000x1600 0,75 kw 220/380V 3Ph 50 Hz 450 kg
Golden www.golden-equipement.com
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COMPACTE LINE

TDIS400

TDIS400
LIGNE MINI BAGUETTE ET PAIN ROND

400V-3Ph-50Hz / conformité aux normes CE.

ROLL 2/600 INOX \ BT
avec base, téte et protections latérales en acier inox. 583 |(54

avec base et téte en acier verni, protections latérales
en plastique. ROLL 2/600 SILVER

avec base, téte et protections latérales en

acier verni. Les quatre modéles son combinables
avec une table avec moteur ou une table
complémentaire FL, pour obtenir

patons jusqu‘a 60 cm de longueur

el
]

TDIS400 3,3 kw 220-400v 3ph+neutre 6504400 kg 50/60 hz
FFDA3000
LIGNE AUTOMATIQUE

Faconneuse intégrée avec peseuse
volumétrique capacité de 366 a 480
patons

- Chargement et déchargement
automatique ;. ; 3
- Tapis de sortie rétractable motorisé P o=, | ] g -
- Farineur automatique . e e
- Débrayable en cas de coupure
électrique

- Sur roues

- Options :

lampes germicides

détection du premier paton chargé
- Conforme aux normes CE

366 a 480 pates

FFDA3000  1890x990x2155

@ www.golden-equipement.com
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SOSEEREE Boulangerie

LAC175 L ‘
~ LACTTS -
REFROIDISSEUR D'EAU 175 LITRES 2

- Exterieur en acier inoxydable AISI 304.

- plastique blanc revétu extérieur en acier.

- Control digital electronique.

- Reservoir et bobine en acier inox AlSI 304
- Dimensions (LxPxHmm) : 878x559x1138

-Volume de cuve : 175 Litres CLLEREgded
- Extérieur en tole plastifiée (PVC) N '
- Alimentation arrivée d'eau 2", sortie 34"
- Refroidissement : 7°C/heure )
- Poids net : 88 Kg =t

2

138

392

H
H

3,3 kw

LAC175 878x559x1138 220-400v 3ph+neutre 650400 kg

563

RA100

REFROIDISSEUR D'EAU

100 LITRES

- Dimensions (LxPxHmm) : 1405x563x580
-Volume de cuve : 100 Litres

- Refroidissement : 7°C/heure

- Poids net : 85 Kg

- Alimentation : 230V / 50Hz

580

RA100 1405x563x580 910w 230V/50hz 85Kg

TF1200 \
GARANTIE
TAMISEUR DE FARINE 1200 KG/S ME\LL'U’R, QUALITE

(apable d'éliminer toutes les impuretés et est spécialement
étudié a l'oxygene de la saveur.

Monté sur des roues avec un dispositif de verrouillage, équipé
d'un systéme de sortie rotatif.

Tamiser capacité de 100 kg toutes les 5 "

TF1200 100x1360x700 0,5hp 150kg
BR100

MOILIN A CHAPLURE

Cette machine va compléter I'equipement d’une moderne boulangerie.

- forte structure en acier inox assure longue durée et hygiene.

Le group mouleur en acier inox permit d'obtenir differents granulometries
et aussi plus avec le changement (trés simple) des filtres.

BR100  420x920x520h 0,75hp 23kg  400/3ph-50/60hz

@ www.golden-equipement.com

Golden . . . . . . . s
Equipement Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Patisserie - Restaurant - Collectivités




n BOUldngerie COOLER LINE

ABS06
TRANCHEUSE A PAIN AUTOMATIQUE

Trancheuse de pain spécialement congue pour les magasins et les supermar-
chés. La porte avant est ouverte et fermée automatiquement par des
photocellules. La machine a trancher le pain en libre-service est équipée des
précautions de sécurité et des caractéristiques de protection nécessaires et elle
peut étre utilisée par les clients eux-mémes. Il est utilisé facilement et il est
une machine de chargement avant. Il peut étre fabriqué sans photocellules et
porte avant automatique.

ABS06 700x680x1400 0,,55+0,37 kw 190 kg 480x260x50/150

ARANTIE \
(el avAuTe
ABS02 -

COUPEUSE A PAIN

Facile a utiliser et tranches de pain sans aplatissement et la
rupture en morceaux a travers le levier arrengement.

S'arréte automatiquement a la fin du tranchage. Les surfaces en
contact avec le pain, lors du tranchage sont en acier inoxydable et Ji§
sont sanitaires. Il est facile a transporter et a des images E
élégantes. Il est produit avec standart électrostatique au four
teinté et corps en acier inoxydable.

Modele basé sur roue.plan de travail horizontal

chargememnt a I'arrierement une productivité élevée

efficace et fiable pour tous les types de pain grace a l'option du
systeme de lubrication .

ABS02 650x820x1200 0,55 kw 160kg 500 mm

*EXISTE EN VERSOION AUTOMATIQUE

DOSAMIX
DOSEURS - MELANGEURS D'EAU

est un doseur-mélangeur d'eau électronique a réglage thermostatique avec la partie hydraulique intégrée.

La température est réglée a I'aide d'un bouton qui commande un mélangeur thermostatique. Ce dernier est en
mesure de maintenir la température programmée, méme en présence de variations des températures et des
pressions des entrées.

La mémoire conserve toujours la derniére programmation.

Indiqué pour les unités artisanales, il permet d'optimiser le processus de dosage de I'eau dans les pétrin en assurant
une précision et une répétition de la quantité et de la température avec des marges d'erreur inférieures a 1% sur le
dosage eta 1°Csur la température.

Grace a sa robuste structure intégrée et de dimensions réduites, il s'avere qu'on peut l'installer facilement dans
n'importe quel environnement, méme de dimensions réduites.

DOSAMIX 5bar v/ hz 230-110/50-60 25

[d

Golden www.golden-equipement.com
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SRRIERE Boulangerie

fall ©

CFB
CHAMBRE DE FERMENTATION

La machine produit des conditions de température et d'humidité établies
et programmables, qui permettre a un levée homogeéne et parfaite de la
pate. Un générateur, en acier inox, produit un mélange de chaleur et
vapeur stable. Les canalisations d'alimentation et d'aspiration
acheminent |'air, forcé par un électroventilateur en acier inox, et le
distribuent en chaque point de la chambre. Haute efficacité et levée
homogene. Le boitier régle le chauffage et la quantité de vapeur,
I'hygrostat permet un contréle constant et minutieux de I'humidité. La
structure est en aluminium ou en acier, recouverte de panneaux isolants
modulaires en aluminium blanc laqué de 40 mm. Sur demande la
couverture interne et externe et la base peuvent étre en acier inox et le
panneau de commande numérique. Le nombre de chariots installables et
de portes dépend des exigences du client. La machine est conforme aux
Directives Européennes applicables.

(FB 4 (60x80) 2p 1800x1970 mm 4,5 kw

* D'AUTRE MODEL SUR COMMANDE

GARANTIE \
MEILLEUR ! QUALITE

fall ©

CFCT
CONSERVATEUR ET SURGELATEUR

Surgélateur:

- Turbine spéciale grand froid

- Dégivrage manuel par ventilation porte ouverte

- Programme de surgélation et de refroidissement rapide
en mode chrono ou sonde a piquer

- Signal sonore en fin de cycle

- Affichage alterné de I'heure et de la température relevée
alasonde a piquer

- Basculement automatique en conservation en fin de cycle

surgélation ou refroidissement (maxi 24h)
- Portes non réversibles sur le surgélateur

CFCT 4 (60x80) 2p 1800x1970 mm 4,5 kw

* D'AUTRE MODEL SUR COMMANDE

@ www.golden-equipement.com
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- Boula ngerie FERMENTATION LINE

Gl &

BC
CHAMBRE DE FERMENTATION CONTOLEE

- Panneaux : isothermes de 60 mm d'épaisseur
*revétement en tole d'aluminium 8/10 intérieur/extérieur, recouvert d’un film
PVCalimentaire
*rails de protection intérieurs en inox
- Portes : pleines, de constitution identique au panneau,
= en modele simple vantail et/ou double vantaux
cm—— a 1< " *lisses extérieures de protection pour prémunir d'éventuels entrechocs de
e chariots
- Unités techniques : modéle simple vantail et/ou double vantaux
* groupe a distance et/ou tropicalisé et/ou silencieux
- Montage : évaporateur traité cataphorése en standard (pour pain au levain, pate
acide, pousse lente)
* @clairage intérieur

les assemblés par crochets excentriques

(=3
x

BC1 1150x1250%2330/2630 1500w/Mo 2061w/1cv 1/4 Monofasee 3 x1
. =]
BC2 1750x1250x2330/2730 2000w/Tri 2964w/Tcv 174 Trifasee S
BG3 1350x240x2330/2730 2500w/Tri 3667w/1cv 1/2 Trifasee §
=}
BC4 1750x2050x2330/2730 2500w/Tri 3667w/1cv 1/2 Trifasee g
O
BCS 13501395042330/2740 3000w/ n55Why Trifasee g
=}

foll €

ARMOIRE DE FERMENTATION CONTOLEE UNE PORTE

- Réalisation intérieure et extérieure en acier inox - Pieds en acier inoxydable réglables en hauteur

- Crémailleres et glissieres en inox pour un nivellement précis

- Portes avec poignée ergonomique - Groupe compresseur tropicalisé (T° ambiante +43°C),
- Evaporateur ventilé condenseur ventilé.

- Expansion réfrigérant R404A par capillaire. - Réalisation intérieure et extérieure en acier inox

- Evaporation automatique du condensat (a gaz chaud). - Isolation en polyuréthane

(G1-770  770X1010X2210 453 W 8451 220-240V /50 Hz

Contréleur électronique Ouvertures latérales coins préformés Intérieur - 20 niveaux  Porte a fermeture automatique
facil a Nettoyer dimensionné pour les plateaux 100 ° verrouillage
boulangerie 600x800 mm

@ www.golden-equipement.com
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sovlangerie &Il

ELEVATEUR ENFOUREUR INTEGRE CHARIOT ELEVATEUR

Al

Y SRR
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ROTO LINE

Patisserie

PRSG S1 & | HRGRS

FOUR A PATISSERIE MINIROTOR 15 PLAQUE 60X40

Les fours rotatifs pour patisserie sont des produits d'excellente

qualité, entierement réalisés en acier et adaptés pour étre intégrés

dans tout atelier de patisserie.

Les caractéristiques des fours rotatifs pour patisserie Avangarde

peuvent se résumer ainsi:

- Four de cuisson a convection constitué d'une chambre de cuisson

unique avec chariot rotatif.

- Diffusion de I'air sur les plaques en mouvement constant.

- Solidité et esthétique soignée, systéme de fermeture de la porte en

deux points avec poignée verticale.£ Porte en acier inox équipée de deux vitres.
- échangeur de chaleur et un dispositif spécial de recirculation de

Iair a travers des volets permettent une cuisson optimale du produit

avec une consommation minimum.

- Rampe d’acces en acier inox a inclinaison modérée.

- Systeme d'accrochage du chariot avec crochet supérieur ou avec plateforme.
- Le systéme de rotation est composé d’un motoréducteur et d'un

limiteur de couple pré-étalonné.

PRSG 51 60x40 1100x1700x2170 42 kw 30 kw

PRSG 51 60x80 1400 x1960x2170 59 kw 52,5 kw

G/GAZOIL

@ 0L %D

FP9P6080
FOUR PATISSERIE 9 PLAQUES 60X40

Four a convection d'air, a chariot rotatif, pouvant contenir 9 plats de
40x60 cm a 46x66 cm. Entiérement construit en acier inox Aisi 304.
Echangeur de chaleur  triple passage de fumée et vaporisateur
pour les grosses productions de vapeur. Armoire de commande avec
centrale électronique et seconde centrale électromécanique pour le
fonctionnement en mode manuel. Sur demande, le four peut étre
équipé d'un pupitre de commande avec ordinateur et afficheur ACL
pour la cuisson en mode automatique de 100 recettes. SP NOVE
peut également étre équipé d’une petite enceinte électrique placée
entre le four et la chambre (ou support) située au—dessous afin de
le rendre encore plus polyvalent pour la réalisation de tous les types
de patisserie. La chambre de levage est équipée d'un générateur de
vapeur et d'air chaud contrdlé automatiquement.

FP9P6080  60x40 1030x1350x1910 1502800 grkw  GAZ/GAZOIL

* MODEL ELECTRIQUE SUR COMMANDE

RIS

Golden www.golden-equipement.com
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SORVESINE Patisserie

MDRG50 /MDRG100
FOUR PATISSERIE GAZ

. Fours haut rendement et aux prestations

élevées congus pour la cuisson des plats les plus complexes.
Le chef pourra donc donner libre choix a sa fantaisie grace a la
possibilité de choisir entre les différents

type de cuisson :

convection, vapeur, mixte convection/vapeur,

avec humidificateur ou déshumidificateur.

En plus les supports échelles

vous permettent de choisir d'utiliser le four en

modalité Euronorme ou Gastronorme.

* MODEL ELECTRIQUE DISPONIBLE

)  MORGOSO oo fiveati, 91,5%85,8x75,1h 5 95 S 21
I L
D‘.I MRG0 g e L Ve 91 5xB5 13,1 10 19 - B
[ e fordsvacsonem e nsgpn : e B

Four électrique a convention, 3 niveaux
@ MRD364 (600x400 rﬂm), 1turbine, porte basculante 82,5%68,5x49,2 h 230 VACIN 50/60 Hz
Four électrique a convention avec
MRD464 humidificateur, 4 niveaux 72,4x73%59,8 h 4 33 230 VAC 1N 50/60 Hz
@ (600x400 mm),2 turbines, porte basculante
Four électrique a convention avec
MRD464PW humidificateur, 4 niveaux (600x400 mm), 72,4x73x59,8 h 4 47 400 VAC 3N 50/60 Hz
2 turbines, porte basculante
= Etuve de fermentation 8 niveaux dim. 433x333
Iill MTT43 mm ou GN 2/3 56x58,5x90 h 8 1,5 230 VAC TN 50/60 Hz
Iﬁ MTT64 Etuve de fermentation 8 niveaux dim. 600x400 82,5x71x90 h 8 2 230 VACTN 50/60 Hz
il mm ou GN1/1
Etuve de fermentation 646 niveaux (disposés en
% MTT64 2 colonnes) dim. 600x400 ou G 1/1 p 97x73x70 h 12 2 230 VAC TN 50/60 Hz
www.golden-equipement.com

Equipement  Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Patisserie - Restaurant - Collectivités



Patisserie FATSEINE

0d

SANTIE
AP50M/T ) @QUR LT
PETRIN SPIRALE A PATES =

-Pétrin spirale idéal pour les Pizzerias et les patisseries.
- La forme particuliére de la spirale vous permet en quelques

minutes pour obtenir une pate parfaitement mélangé. _

- Cuve en acier inox 18/10 AlSI 304. APSOM/T ~ 495x800x798h 50 109Kg 2Hp /1,5 kw

- GriIIe.en acier inox ‘munie d'un miFro. interrepteEIr de sécurité APAOM/T 195 X800 X798 1 n 104Kg 20/ 15 K
- Le spirale a un systéme de transmission par chaine

- Transmission par motoréducteur a bain d'huile, fiable, performant AP3OM/T  440x 680 x 780h 30 90 Kg 1,5Hp /1,1 Kw
et silencieux. AP2OM/T  400x630x700h 20 59Kg 1Hp /0,75 kw

: m:)r;tz:rrl Zuspendu, meilleure aération, facilité pour la maintenance APTOM 2907 600X 6100 0 10Kg 05 Hp

- 4 roues dont 2 munies de freins.

- Commande a basse tension 24 v
APM20-EV % E
AP_MZO-EV BATTEUR MELANGEUR PROFESSIONNEL 20 LITRES

- Capacité cuve 20 litres

- Modéles par variateur de vitesse par inverter

- Panneau de commandes

électromécanique

- Version a poser sur table ou

a poser au sol -Levagedelacuvemanuel - Protection de sécurité
fixe tournant en plastique “F” - Structure en acier verni ou
acier inox sur demande

APM20-EV  680x9401600mm 20 litres 110kg 1,Tkw

Golden www.golden-equipement.com
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SRR Patisserie

APM60-EV &
BATTEUR MELANGEUR PROFESSIONNEL 60 LITRES

Congus pour les boulangeries, les patisseries, les hotels et les grandes cuisines.

(e mélangeur peut étre utilisé pour le mélange, le battage et le malaxage ...

Utilisation simple et sdre.

Les machines de mélange et de battage sont développées pour les utilisateurs qui

ont des exigences de qualité exceptionnellement élevées pour la production de

masses différentes veulent travailler de maniére extrémement économique. De telles

machines ont atteint une renommée parfaite dans le domaine international.

- Un moteur électrique rotatif avec un moteur puissant

- Moteur a mouvement libre, sans entretien

- Chaque machine peut étre utilisée avec différentes tailles de bols.

- La lame peut étre réglée en option. ==
\

B Systé‘me de panneau de commande réglé en opti?n. o LAR AN&&%\L\T

- Systeme automatique de levage de la cuve peut étre ajouté. MEILL EUR
- Capacité du bol de 60 litres Hauteur du bol réglable
- Les bols et les outils sont en acier inoxydable

1

f///nn\\\

"t\"““\‘"l'l‘ﬁ"

§
%

APM60-EV  680x9401600mm 60 litres 245kg 2,2 kw

aad) PM40-EV/PM80-EV
BATTEUR MELANGEUR 40 /80 L

(e batteur mélangeur est structuré en acier peint, la - Capacité cuve 80740 litres
grille de protection en acier inox, livré avecun bol et3 - Modéles par variateur de vitesse par inverter
outils(foué,spatule,spirale). Il dispose d'un variateur de - Panneau de commandes électromécanique

vitesse . - Levage de la cuve automatique
Robustes et pratiques, il permet d'effectuer des cycles  -Protectiondesécurité

de travail absolument précis et constants grace aux fixe tournant en plastique “F”
réglages des vitesses et un boton d’arrét d'urgence - Structure en acier

f//°/lllll\\\

ns.vmt\‘wmii

§

PM40-EV  590x870x1400 40 litres 400/3/50 2,2 kw

PM80-EV 1022x1440x855 80 litres 400/3/50 3, kw

Golden www.golden-equipement.com
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- BM120
BATTEUR 120 LITRES

- Un moteur électrique tournant avec assez puissant

- Mobile gratuit, pas besoin maintenance téte de mélange
- Capacité de bol 120 litres

- Hauteur de la cuvette réglable

- Bols et les outils sont fabriqués en acier inoxydable

- Bol a equipé avec des roue

5', ” l - Le bol peut étre retiré de démonter I'appareil.

' - Minuteur de série sur tous les mélangeurs.

- Levage automatique de la cuve est disponible a I'aide d'un
motoréducteur et d’une vis sans fin

BM120 118x100x205 120 550 4

N

TR |
ME\\S’—A\{R’QUAL\TE o

BMBL
BOWL LIFTER

- Le Iéve-bol a été concu pour faciliter I'utilisation
et le transport du bol

Construit en acier peint et de I'aluminium ou sur demande

en acier inoxydable

- Le [éve-bol dispose d’un systéme de télécommande.

- Protections contre les accidents du travail selon les
normes CE

- Levage automatique de la cuve est disponible a I'aide
d’un motoréducteur et d’une vis sans fin

BMBL 2550x1300x970 - 290 1.1+0.37

G|
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SRS Patisserie
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- SF600L
LAMINOIR SUR SOCLE

Ouverture des cylindres de 80 mm.

- Vitesse d'avancement

- Commandes a pédale (en option) laissant libre les
mains de I'opérateur.

- Lamine tous types de pates (feuilletée, brisée, pates
douces levées, brioches,...).

- Bandes en matiere synthétique, avec du polyuréthane.
- Régulation avec précision de I'épaisseur de la feuille de
pate, production constante.

- Racleurs et supports en polyéthyléne alimentaire.

D - Démontage et remontage des racleurs aisés, sans
o V \T‘:' outillage.
N | 'é - Gylindres en acier chromé
0 N o
i — — - Bande avec double sens de marche
o o| - Chassis en acier peint.
w - Bouton d'arrét d'urgence type .
— - Grilles de protection rouleaux, en acier inox.
- Systéme de traction, auto-lubrifié.
A
Longueur 1850 2400 2500 3100 3100
Largeur 930 930 1030 1030 1030
Hauteur 1160 1160 1160 1160 1160
Longueur de la courroie 750 1000 1000 1400 1400
Largeur de la courroie 500 500 600 600 600
Largeur de la surface de travail 500 500 600 600 600
Plan de travail Du sol h. 890 890 890 890 890
Ouverture max 47 47 47 47 47
Diametre du cylindre de mesure 80 80 80 80 80
Puissance moteur 0,75 0,75 1 1 1/0,2
Moteur absorption KW/H 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75/0,15
Poids brut 260 280 290 300 320
Poids net 190 200 220 230 270
Dimensions stockées 1150x1550 1450x1630 1450x1630 1550x1630 NO RIPOSO

Golden www.golden-equipement.com
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LAM LINE

Patisserie

$Z510
LAMINOIR SUR SOCLE

Le Laminoir est congu pour les petites et
moyennes laboratoires boulangeries,
patisseries et hotels. Sa robustesse et sa
simplicité d'utilisation permet pour une
utilisation facile et en méme temps un
nettoyage facile de celui-ci.

Elle aimporté soulignent que tous les
modeles sont conformes aux normes CE.

Longueur 2500 2900 2500 2900 3100
Largeur 900 900 1000 1000 1000
Hauteur 1370 1370 1370 1350 1350
Longueur de la courroie 1000 1200 1000 1200 1350
Largeur de la courroie 500 500 600 600 600
Hauteur du plancher 880 880 880 880 880
Hauteur de base 685 685 685 685 685
Largeur de la base 700 700 700 700 700
Ouverture max. 45 45 45 45 45
Diameétre du cylindre de mesure 80 80 80 80 80
Puissance moteur 0,75 0,75 1 1 1
Moteur absorption KW/H 0,55 0,55 0,75 0,75 0,75
Poids brut 210 230 220 230 250
Poids net 200 210 210 210 230
Dimensions stockées 1700x1300 1900x1550 1700x1300 1900x1550 2100x1750
@ www.golden-equipement.com
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LAM LINE

Patisserie

$507 BL &
LAMINOIR SUR TABLE SZ 507 BL

- Structure en acier verni (ou sur demande en acier inox w7
- Protections contre les accedents conformes au lois CE o
- Racleurs et supports en polyéthyléne alimentaire
- Démontage et remontage des racleurs aisé, sans
outillage.

- Bouton d'arrét d'urgence

- Grilles de protection rouleaux, en acier inox.
- Possibilité de relever les tables, pour dimin
['encombrement au =
moment du rangement.

L
=Na==Sall |
3 Bk

Longueur 1200 1750 2500 2500 2200
Largeur 900 900 900 1000 900
Hauteur - - - - 1370
Longueur de la courroie 500 750 1000 1000 750
Largeur de la courroie 500 500 500 600 500
Hauteur du plancher - - - - 880
Hauteur de base - - - - 685
Largeur de la base - - - } 700
Ouverture max 45 45 45 45 45
Diameétre du cylindre de mesure 80 80 80 80 80
Puissance moteur 0,75 0,75 0,75 1 0,75
Moteur absorption KW/H 0,55 0,55 0,55 0,75 0,55
Poids brut 140 150 160 170 200
Poids net 130 140 150 160 190
Dimensions stockées 780x1000 900x1115 1000x1300 1000x1300 1550x1150
[
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Paﬁsserie GRINDER LINE
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ED0O30
EPLUCHEUR POUR AMANDES 30KG

Les amandes, déversées dans la
trémie aprés avoir été échaudées dans
de I'eau bouillante, passent a travers
des cylindres spéciaux en caoutchouc
et tombent parfaitement pelées dans
le récipient approprié; les épluchures
sont automatiquement séparées et
transportées au récipient latéral par le
ventilateur.

ED030  730x400x1380 0,38 kw 85kg 30kg

RCA80
RAPE ET COUPE AMANDES 80KG

Machine congue pour raper et couper les
amandes, les noix, les noisettes et d'autres
produits de dimensions différentes, selon le
disque utilisé. Elle est compléte de dispositif de
slreté aux termes de la loi. Elle est livrée avec 3
disques et éjecteur. Des disques spéciaux
peuvent étre livrés sur demande. La production
varie de 25 kg a 80 kg selon le disque et le
produit employés.

RCA80  250x600x510 0,38 kw 25kg 25/80 kg Elec

www.golden-equipement.com
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GRINDER LINE Paﬁsserie

BRDA
BROYEUSE D'AMANDE

structure et c6tés supérieures en acier peint / nr. 2
cylindres recti es de porphyre / trémie et bouchons en
acier inoxydable / engrenage

en fonte a bain d'huile / cylindres éloignés de plus de
15mm / cylindre arriére oscillant

autour de son axe pour mieux raf nage du produit /
disponible la version a deux

vitesses (pour le chocolat)

BRDA 710x550x1120 1,5kw 195kg Tnr

ROBOT CUTTER 15 LITRES

- commande d'impulsion
- arbre moteur en acier inoxydable

Résistant

- Base automobiles spéciaux métallique plat NTIE

- Systeme breveté de sécurité \\_C\J_I\E;\SQ QU AL\T\}
magnétique qui interdit opération MEILLEED

- La machine se arréte des que

le couvercle est ouvert

- Verrouillage automatique du bol

avec dégagement de déclenchement déverrouillage

RB15 1500et 3000 /min 3000 kw 15 litres 502250

Nouvelles poignées  Possibilité d'adjonction Couvercle transparent  Systéme d'accrochage  Couteau fond
de cuve de liquides ou d'ingrédients Grande Vision, central de la cuve de cuve inox

www.golden-equipement.com
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Patisserie SR

M3G-720/ M3G-1440

ARMOIRE REFRIGEREE DOUBLE
NEGATIVE/POSITIVE

- Réalisation intérieure et extérieure en acier inox

- Portes avec poignée ergonomique

- Groupe compresseur tropicalisé (T° ambiante +43°C), condenseur ventilé.
- Expansion réfrigérant RA4A par capillaire.

- Dégivrage automatique de ['évaporateur

- Isolation en polyuréthane a base de 'eau

- Eclairage interne, avec interrupteur.

- Crémailleres et glissieres en inox, permettant des positionner les platines a souhait,
fond intérieur embouti, angles et coins arrondis

-Pieds en acier inoxydable, réglables en hauteur

- CONTROLE HR ( EN OPLTION )

NT\E
& ﬂ @ARA Qu AL\T

Controleur électronique Verrouillage des portes Panneau supérieur mobile remplacement facile 1440x850x2070 mm Coins intérieurs arrondis

avec capteurs de température et verrouillage a 100° et éclairage et supports amovibles
et d'humidité (option)
13G-2490
TOUR PATISSERIE 2/3/4

- Intérieur et extérieur en acier inoxydable

- Evaporateurs entre les portes;

- Plan de travail avec élévation de 100 mm;

- Dégivrage automatique/-Thermostat électronique
- 'humidificateur a vapeur chaude est activé
enfase3et4

- Pieds reglables en hauteur pour un nivellement prég
- Isolation en polyuréthane a base d'eau avec zéro PDO ¢
zéro PAG ,injecte a haut pression , densite 40kg/m i /
-Portes avec dispositif de fermeture automatique |
-refroidissement ventilé / - CONTROLE HR ( EN OPLTION )

7\

* Model avec portes vitré sur commande
*Version refrégiration négative sur demande

M3G-720  720X850X2070 296 W 220-240V/50Hz  0°C...+8°C Positive

M3G-1440  1440X850X2070 461W 220-240V/50Hz  0°C...+8°C Positive . . B "
en marbre dessus granii coins interieurs arrondis

M2G-720  720X850X2070 658 W 220-240V/50Hz -18°C...-23°C Negative ou Possibilté de placer

M2G-1440  1440X850X2070  1053W  220-240V/50Hz -18°C...-23°C  Negative
Intérieur préparé pour Controleur électronique

13G-1470  1470X720X850 220W 220-240V/50Hz  0°C...+8°C Positive
[3G-1980  1980X720X850 296 W 220-240V/50Hz  0°C...+8°C Positive
13G-2490  2490X850X2070 461W 220-240V /50 Hz 0°C... +8°C Positive prendre des plaques 40x60 aVE(:tcdaIEEemuir;_‘ttiée(t;;zi;;ir)ature

Golden www.golden-equipement.com
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Patisserie
VSM5
VITRINE VERTICALE MOBILE POSITIVE

- Refrigeration optimale grace a |'evaporateur ventilé
- Degivrage automatique

- Parois a double vitrage parfaite isolation

- Regulateur electronique

- Groupe compresseur incorporé( Tropicalisé )

- Monté sur 4 roues double

- 5 Plateaux mobile

- Chasis en alluminum anodisé

VSM5 680x690x1820 +14/4+16 400 450 WAT

VSF5

R

VITRINE VERTICALE FIXE POSITIVE

- Refrigeration optimale grace a I'evaporateur ventilé
- Degivrage automatique

- Parois a double vitrage parfaite isolation

- Regulateur electronique

- Groupe compresseur incorporé( Tropicalisé )
- Monté sur 4 roues double

- 5 etageres en verre

- Chasis en alluminum anodisé

VSF5 680x690x1820 +4/+10 400

GARANT\E
MEILLEUR QU

600 WAT

\
ALITE

m l

VSN5

LED

0

3

z
VSN5
VITRINE VERTICALE FIXE NEGATIVE

- Refrigeration optimale grace a I'evaporateur statique
- Degivrage automatique

- Parois a double vitrage parfaite isolation

- Regulateur electronique

- Groupe compresseur incorporé( Tropicalisé )

- Monté sur 4 roues double

- 5 etageres

- Chasis en alluminum anodisé

VSN5

680x690x1820 -10/-17 400 620 WAT

www.golden-equipement.com
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LUXOR LINE

Patisserie

VITRINE POSITIVE NEGATIVE
DOUBLE TEMPERATURE

Le compartiment d'exposition est entierement
réalisé en verre trempé a double-vitrage avec
sérigraphie extérieure. Un systéme novateur
d‘accroche des étageres d'exposition. Une
illumination de I'enceinte par leds. La Luxor
Double offre une surface unique d'exposition
valorisant les produits présentés. La structure
raffinée dotée de dimensions magistralement
étudiées permet d'optimiser 'espace disponible et
d’exposer en toute liberté. Le systeme

Softmotion d'ouverture pneumatique des portes a
abattant a double-vitrage trempé, réduit les consomma-
tions d'énergie tout en favorisant la

souplesse d'utilisation.

SAGPG/W/B

Réfrigération ventilé, Volume intérieure brut :
490 It. mm : 805x645xh1840 - kW : 0,6 - V : 230/1N 50Hz

SAGDG/W/B

Réfrigération ventilé, Volume intérieure brut : 490 It.
-Dégivrage automatique a

gaz chaud, évaporation automatique des condensas. mm
:805x645xh1840 - kW : 1,1 -V : 230/1N 50Hz

SAGNG/W/B

Réfrigération statique, - 5 grilles avec évaporateur intégré
(HR:

75%) + étagere en verre (700x470 mm) sur crémailléres en
acier inox AISI 304 (charge max 12kg/étagere). - Vidange
manuel sur

le fond de I'enceinte. mm : 805x645xh1840 - kW : 1-V:
230/1N 50Hz

VSLD o
VITRINE D'EXPOSITION DOUBLE :
- Etagere en verre trempé

- Systeme basculant pneumatique softmotion des ouvertures
en verre trempé qui réduit la consommation d'énergie, tout
en augmentant la souplesse d'utilisation et de mieux
exploiter I'exposition

- Eclairage par leds VSMD

- Partie inferieure en acier spécial anti-empreintes 4 etageres en verre trempé - Volume 540 It
- Roulettes intégrées a la structure mm 1200x660x1430 - Kw 1-V: 230

- Commandes électroniques en verre noir avec touches

capacitives et gestion des alarmes HACCP VSLS

- Dégivrage automatique a air 2 etagéres en verre trempé - Volume 540 It

mm 1200x660x1150 - Kw 135w -V: 222 Kg

Golden www.golden-equipement.com
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VELUX LINE

Patisserie

&l

VELP
VITRINE PATISSERIE

- Systéme de froid ventilé

- Réserver refroidi portes, 440x270 creux (sauf
modele neutre)

- Exposition Plano en acier inoxydable horizontale et
haute.

- Une visibilité maximale

- Aucune étageére intermédiaire

- Leds sous plan de travail

- (6té et avant 30mm étanche MDF + PVC ou brillant
époxy corrosion évaporateur traité métallique laqué

- De la condensation ventilé, évaporation automatique
de série

- (lasse climatique 3 (25 ° C60% d’humidité relative)
régime M1

- Schéma température (25°C) -1/ +5°C

- Préinstallation du modeéle (PR) seul évaporateur,

vannes de régulation
- Modéle VEGPC avec des colonnes et étagéres en
verre TE |
@QSQNQUAL\TQ\ | 769 -
— 2 1000
Modéle I.o(nI#l#)eur Sto(%age Exp?;gsion P(%tss Puissa(‘lllvc)e frig. (ol(l}(svt\)lmmﬁtion Réfrigérant
VELP-10-10 1035 0,38 0,61 1 410 10,9 R-404A
VELP-10-13 1285 0,5 08 2 550 14,9 R-404A
VELP-10-15 1505 0,58 0,93 2 675 16,4 R-404A
VELP-10-20 2005 0,79 1,24 3 880 17,8 R-404A
Modéle ng:).eur H(anllll}Sur P"(’rfnon'l‘)deur Stt()rffl)(age Exp(cr:ﬁs)ition '2855“ Puissz:‘lllvge frig COI‘(T(‘\:VT/m?on Réfrigérant
MCELP-90 1410 1290 1410 0,16 0,61 2 675 16,7 R-404A
MCELP-90N 1395 1290 1395 - 0,99 0 675 16,7 R-404A
MCEL-100 1000 900 1000 - 0,48 0 - - -
MCEL-150 1500 1090 600 - 0,53 0 - - -
MCEL-200 2000 1090 600 0,31 1,01 0 - - -

Golden . . . . . ., . o
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VELUX LINE

Patisserie

VEDP
VITRINE PATISSERIE

Extérieur et intérieur en téle d'acier plastifi é.
Plan d'exposition et plan de travail en acier inoxyda-

SHFAIES

Ble AlS| 3g4 I I el o
ateaux d'exposition plats et lisses, ou a échelon

poursurdemgnde P GARANT\E L\TQ\
(6tés de 40mm en polystyréne injecté M\:_\\_LEUR QUA

Profi Is en aluminium anodisé -

Vitrine frontale en verre trempé, deux versions dis-
ponibles. n
Etagére intermédiaire en verre, non réfrigérée

Isolation en polyuréthane injecté, densité de 40 LD
Kg / m?, faible GWP et aucun effet ODP.

Réserve réfrigérée avec portes, espace de 440x270
(sauf modeéle neutre et le modéle sans réserve)
Evaporateur statique, sur option: évaporateur ventilé.

Condensation ventilée, évaporation automatique de
série.

VEDP-9-10-RC 1055 0,33 0,61 1 410 10,9 R-404A
VEDP-9-13-RC 1305 0,43 0,80 2 550 14,9 R-404A
VEDP-9-15-RC 1525 0,49 0,93 2 675 16,4 R-404A
VEDP-9-20-RC 2025 0,67 1,24 3 880 17,8 R-404A
VEDP-9-25-RC 2525 0,84 1,56 4 1050 17,8 R-404A
VEDP-9-30-RC 2995 1,19 1,97 4 1480 22 R-404A

www.golden-equipement.com
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MEESREIRE Patisserie

VEPD/RR m ﬁ
=4  VEPD/RR
VITRINE PATISSERIE

- Extérieur et intérieur en tole d'acier plastifié
- Plan d'exposition et plan de travail en acier inoxydable
- Plateaux d'exposition plats et lisses, ou a échelon pour le méme prix
- (6tés de 40 mm en polystyréne injecté
- Profils en aluminium anodisé
- Vitrine frontale en verre trempé, deux versions disponibles
- Etagéres intermédiaire en verre, non réfrigérée
- Isolation en polyuréthane injecté, densité de 40
- Réserve réfrigérée avec portes, portes, espace de 440x270
(sauf modéle neutre, sur option )
- Evaporateur statique, sur option : évaporateur ventilé
- Condensation ventilée, évaporation automatique de série
- Contrdle électronique de température
- Indicateur de température
ok - Dégivrage automatique sur option électrique
540 - - (lasse climatique 3 (25° C 60% HR) régime M1
- La température du produit est comprise entre
-1/+5°C UNE-EN 150 23953-2:2006

1295

VEPD/RR
940

VEPD/C

Couleur de décoration « imitation bois » @ @ @ @
== — VEPD/RR-9-10 | VEPD/RR-9-15 | VEPD/RR-9-20 ' VEPD/RR-9-25 |}
NOGAL / WALNUT / NOGAL WENGUE / WENGUE / WENGUE HAYA / BEECH / HAYA

Couleur de décoration « laqué »

RAL 9003 RAL 9005 RAL 4010 RAL 3020 NCS-1060-G50Y E %

VEPD/C9-10 VEPD/C9-15 ) VEPD/C920 | VEPD/C9-25 |

NCS-0570-Y40R NCS-4050-R50B NCS-0540-Y10R NCS-2065-R90B NCS-0530-G40Y

VEPD-9-10 1055 1330 940 0,33 0,50 1 330 500 R-404A
VEPD-9-15 1525 1330 940 0,49 0,77 2 550 850 R-404A
VEPD-9-20 2025 1330 940 0,67 1,05 3 675 940 R-404A
VEPD-9-25 2525 1330 940 0,84 1,32 4 880 1030 R-404A
Golden www.golden-equipement.com
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Patisserie

MEILLEUR QUA
V(G 12/18/24 B
VITRINE CREME GLACE

R

z

TITA LINE

&7

Le corps de la vitrine est fabriqué en acier inoxydable AISI 304 isolé avec du polyuréthane écologique de densité 42kg / m3. Le systéme est contrdlé par thermos-
tat électronique avec indice d'isolation IP65 et affichage LED. L'évaporateur a été traité avec un pigment antitoxique spécial afin d'éviter la transmission de la
toxicité aux produits. Le mode dégivrage par cycle inverse assure la meilleure conservation de la creme glacée. Le systéme d'éclairage est composé de lampes a
LED T8 pour éviter toute surchauffe dans I'espace réfrigéré. Les doubles cristaux sont chauffés de tous les cotés pour éviter les problémes de condensation
d'humidité. La ligne de titane peut garantir la conservation idéale de la creme glacée et une température homogene sur toute la longueur de I'affichage, méme
en utilisant la technique de la «gelato de montagne». Portes coulissantes en polycarbonate a I'arriere pour un acces facile et rapide par I'utilisateur. Cette ligne a
été conque pour les plateaux de créme glacée mm 360x165x120.

* version chaud ventilé sur commande

7

L1170 1050 1050|1750 1700 1700
12 TRAYS 180 190 18TRAYS 250 260
/ 7]
L2190 2400
24 TRAYS 310
454

507
—
e
::;”’/S
N
\
>

1236

729
930

1254

[d
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TITA LINE

‘ dﬂiﬁjlil'iﬂl jﬂ_ﬂ.‘k S\ E—

VPFV/2190 )
VITRINE A PATISSERIE FROID VENTILE E

Le corps de la vitrine est fabriqué en acier inoxydable AISI 304 isolé avec du polyuréthane écologique de densité 42kg / m3. Le systéme est controlé par
thermostat électronique avec indice d'isolation IP65 et affichage LED. L'évaporateur a été traité avec un pigment antitoxique spécial afin d'éviter la transmis-
sion de la toxicité aux produits. Le systeme d'éclairage est composé de lampes a LED T8 pour éviter toute surchauffe dans I'espace réfrigéré. Les doubles
cristaux de tous les cotés évitent les problémes de condensation d'humidité. Portes coulissantes en polycarbonate a I'arriére pour un accés facile et rapide par

|'utilisateur.
L1170 460 460 L1715 640 640
140 150 190 2
i) 7
L2190 800 800

250 260

* version chaud ventilé sur commande

SHFSIEN
[
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VER LINE

Patisserie

VVPF /VVPC E
VITRINE A PATISSERIE FROID / CHAUD VENTILE

La ligne d'affichage est fabriquée dans les versions suivantes:

Froid ventilé

Ventilé chaud

Cette ligne a été projetée avec une attention particuliére aux opérations de nettoyage faciles et pour la
conservation parfaite des produits méme dans des conditions climatiques 4+ classe.

@ www.golden-equipement.com
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VER LINE

VVPF/1500
VITRINE FROID VENTILE

Le corps de la vitrine est fabriqué en acier inoxydable
AISI 304 isolé avec du polyuréthane écologique de
densité 42kg / m3. Le systéme est contrdlé par
thermostat électronique avec indice d'isolation IP65
et affichage LED. L'évaporateur a été traité avec un
pigment antitoxique spécial afin d'éviter la transmis-
sion de la toxicité aux produits. Le systéme d'éclairage
esta LED 14,4W /M / 24V ou T8 LED. Les verres sont
trempés et extra clairs sur toutes les versions (sauf la
ou c'est structurellement impossible).

L1000

L 1500

VVPC/1500 ,
VITRINE CHAUD VENTILE

Le corps de la vitrine est fabriqué en acier inoxydable
AISI 304 isolé avec des matériaux spécifiques de
haute qualité. Les éléments chauffants sont choisis
selon les spécifications européennes les plus sévéres
afin d'assurer des performances élevées et une durée
a long terme. Tous les écrans sont équipés d'un
fusible thermique de sécurité pour éviter les dangers
liés a une défaillance matérielle ou a une mauvaise
utilisation. Le systéme d'éclairage est a LED 14,4W /
M/ 24V ou T8 LED. Les verres sont trempés et extra
clairs sur toutes les versions

L1000 1200 — 2100

83 L 1500 112

= =

L 1250 1210 L1750 2750
90 144

www.golden-equipement.com
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CARA LINE

0
La ligne d'affichage est fabriquée dans les versions suivantes: E

Ventilé froid

Ventilé chaud

(ette ligne a été projetée avec une attention particuliére aux opérations de nettoyage faciles et
pour la conservation parfaite des produits méme dans des conditions climatiques 4+ classe.

VPFVC1500 , TRRANTIE
VITRINE A PATISSERIE FROID VENTILE @E\{&QUA”

Le corps de la vitrine est fabriqué en acier inoxydable AlSI
304 isolé avec du polyuréthane écologique de densité
42kg / m3. Le systéme est controlé par thermostat
électronique avec indice d'isolation IP65 et affichage LED.
L'évaporateur a été traité avec un pigment antitoxique
spécial afin d'éviter la transmission de la toxicité aux
produits. Le systeme d'éclairage esta LED 14,4W /M /
24V ou T8 LED. Les verres sont trempés et extra clairs sur
toutes les versions

* version chaud ventilé sur commande

a2

420W

11000 85 KG L1750
640 W
L1500 115K6 L1000
@ www.golden-equipement.com
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RUM LINE

VGR10N
VITRINE A GLACE 10/13 BACS

2 évaporateurs statiques a ailettes (avec résistance au
dégivrage) + serpentin dans les parois

Version tropicalisée

Structure supérieure avec verre incurvé a faible émissivité
et ribaltina

Meuble vitré incurvé supérieur avec verres a faible
émissivité et verre a abattant

Systéme de condensation sans entretien
Thermostat-thermométre électronique avec dégivrage
automatique avec évaporation automatique de I'eau de
condensation

Il est possible d'installer dans la zone d'affichage une
double couche de bacs de 120 mm de hauteur

U

)

I JC JC T
*51, *4],-*4,7 |
OOOOOOOO 000008000
OO0 X OO0
OO0y 777777
**251. *5,2 1.

*Configuration réalisable avec les supports fournis -
Disposition suggérée des bacs disponible avec le support
fourni

*5,21.

* Configuration possible avec kit en option - Disposition
possible des bacs avec kit en option

Nombre de bacs dans la zone d'affichage
10x51.(10+10 optional) - 14 x 41.

Nombre de bacs dans le compartiment de stockage
18x2,51.-14x41.-7x4,71.-8x51.-6x5,21.

Patisserie

GARANTIE \\
MEILLEUR QU ALITE

Accessoire option

Bacsinox da 2,5 L - bacinox 2,5 L (180 x 165 x 120mm)

Bacsinox da 4 L - Corbeille en acier inoxydable de 4 L (156 x 258 x 150mm)
Bacsinox da 4,7 L-4,7 L cuve en acier inoxydable (156 x 258 x 170mm)
Bacsinox da 5 L - Corbeille en acier inoxydable de 5 L (360 x 165 x 120)

Kit supporti pour 18 vaschette da 2,5 L - Kit de support pour 18 bacs 2,5 L
Kit supporti pour 24 vaschette da 2,5 L - Kit de support pour 24 bacs 2,5 L
Kit lavaporzionatore inox -Trousse de lavage en acier inoxydable

Temperature -18°C-20°C -18°C-20°C
Refrigerant gas R507/R290 R507/R290
Climate Class 4 (30°C-55%RH) 4 (30°C-55%RH)
Dimension (Ix px h) 1367 x 927 x 1277 mm 1760x 927 x 1277 mm
Poids net 130,00 151,00

poids brut 169,00 196,00

Volume Net 2791 4181

Gross volume 4191 5821

Puissance 630W 810W
Consommation 13 kWh/24h 15,6 kWh/24h
Dimension emballage (I x px h) - 1467 x 1000 x 1400 mm 1860 x 1000 x 1400 mm

www.golden-equipement.com
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TOP LINE

Patisserie
VG6B
VITRINE A GLACE 6/7 BACS

2 évaporateurs statiques a ailettes (avec résistance au
dégivrage) + serpentin dans les parois

Version tropicalisée

Meuble vitré incurvé supérieur avec verres a faible
émissivité et verre a abattant

Systéme de condensation sans entretien
Thermostat-thermomeétre électronique avec dégivrage
automatique avec évaporation automatique de I'eau de
condensation

Eclairage intérieur fluorescent avec interrupteur

N
S
51 51 \‘\\% .
JOOO00 JOOO0000 >
000000 0000000 7 i)
2,51. 2,51 -
Temperature -15°C-20°C -15°C-20°C
Climate Class 3(25°C-60%RH) L1 3(25°C-60%RH) L1
Dimension 1200x 673 x 1175 mm 1350673 x 1175 mm
Puissance 420W 480 W
Consomation 7 kWh/24h 10,5 kWh/24h
VGB7B

VITRINE A GLACE BOMBE 7/9 BACS

Evaporateur statique (avec dispositif de dégivrage) +
serpentin évaporateur dans les parois

Meuble vitré incurvé supérieur avec verres a faible
émissivité et verre a abattant

Thermostat électronique - thermometre avec dégivrage
automatique

Lumigre interne

4 roues pivotantes

Porte de rangement a fermeture automatique
Option

Il est possible d'installer dans la zone d'affichage une
double couche de bacs de 120 mm de hauteur

000 DOONQY "SRnnne TNTE NNNNH PRene0NE
T

**2,51.

*5,21.

**2,5 1.

*5,21.

Temperature -15°C-20°C -15°C-20°C
Refrigerant gas R507/R290 R507/R290
(limate Class 4 (30°C-55%RH) L1 4 (30°C-55%RH) L1
Dimension 1341x723x 1253 mm 1656 x 723 x 1253 mm
Puissance 470 W 500W
Consommation 9,7 kWh/24h 10 kWh/24h

Golden www.golden-equipement.com
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TUR LINE Patisserie

[N
BFE400

LSS . BFE400
XB¥ o/ TURBINEAGLACE

Turbine a glaces avec extraction manuelle,
indispensable pour les glaciers, patisserie,

les restaurant, les hotels et les collectivités

qui ne veulent en aucun cas renoncer a la qualité
du produit, avec un rendemant maximun et un
invertissement minimun

*Disponible en méme prix
A : condensation a air

W: condensation a eau /
BTM5A 6L 435x570x491+24 700 w 230V/50 HZ 50Kg
BTM10 10L 435x570x491+24 1000 w 230V/50 HZ 55Kg
BFE150A 15L 435x592x591+24 1600 w 230V/50 HZ 68 Kg
BFE201 20L 600X850X1205+133 3600 w 230V/50 HZ 167 Kg
BFE400 35L 600x850x1205+130 4000 w 400V/50 HZ 197 Kg
BFE600 60 L 600x850x1205+130 5800 w 400V/50 HZ 224 Kg
TRANTIE )
CRZSO N\E\\.\—EUR QUA\_\TE
MACHINE CREME CHANTILLY -

(R250 250%410x460 0,3 kw 28kg R151MED
¥ 4 -

R151MED -
TURBINE PASTEURISATEUR

- Pastoturbine multifonctions pour mélanger, chauffer,
pasteuriser, refroidir et sangler toutes crémes, sauces
et mix.

- Temps et températures réglables.

- (ycle manuel ou totalement automatique.

- La pasteurisation et le sanglage se font dans un seul
cylindre, en évitant toute manipulation ou

L transvasement.
R15TMIN 20L 600x850x1205+130 4800 w 230V/50 HZ 156 Kg
R15TMED 351 600x850x1205+130 5500 w 230V/50 HZ 176 Kg
R151TMAX 60 L 600x850x1205+130 6300 w 400V /50 HZ 215Kg
P400 40L 600X850X1205+130 5450 w 400V /50 HZ 145Kg
P600 60 L 600X850X1205+130 6500 w 400V/50 HZ 170Kg /

* DISPONIBLE EN MEME PRIX
A : condensation a air
W: condensation a eau

www.golden-equipement.com
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OUTIL LINE

BASSINE EN INOX
SN TR T TN

00155 16 6.5 0.5
00156 20 7.5 1.25
00157 24 9.5 2
00158 28 10 2.75
00159 32 10.5 5
00160 36 13 7
00161 40 13.5 9.5

CUL DE POULE BORD ROULE RENFORCE

Code Oam Ham o Lies
00120 22 N 2.7
00121 26 13 4
00122 32 17 9.5
00123 36 18 12

PASSE SAUCE RENFORCE TOILE INOX

(Code 0 em
00215 20
00216 24

CHINOIS FORT

Patisserie

00233 LOT DE 3 PASSOIRES
-015/20/26 cm

39cm

A
Y

R T T T B L B i

AAaAaAARAMA -
Ammma . -
Han i
5 >

18 cm

A
Y

22 cm

SPATULE UNIE MONOBLOC
Code  Longcm Largam

00192 44 10
00193 47 12

-2
ECUMOIRE MONOBLOC
0195 8 00199 16
0019 10 00200 18
00197 12 00201 20
00198 14

X

SPATULE PERFOREE MONOBLOC
 Code  Longem Largem

00202 44 10
00203 47 12

e Om
00220 16 _—
00221 18
00222 20
00223 24
@ 00224 26

Golden
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Patisserie

BASSINE A BLANC
Gode Dam Ham  Lites

00600 26 13 4.6
00601 30 15 7
00602 35 18 10
00603 40 20 16

BASSINE A CONFITURE
CGode Oam Ham o Lites

00605 36 13 n
00606 40 15 15
00607 4 15 19

00608 BASSINE A CONFITURE LEGERE

038 cm-ht12cm-9litres

Cuivre massif lisse
Anses fonte

OUTIL LINE

00609 BASSINE A GELEE

026.5 cm - ht 14 cm - 4 litres
Cuivre massif lisse
Anses fonte

“POELON”TOUT CUIVRE
--7--

00610 12 0.
00611 14 8 1.
00612 16 9 1.
2
3

oo N0 ©o

00613 18 10
00614 20 1

v

*Permet de réaliser des sabayons ou
autres sauces, au bain marie et peut
egalement servir pour le travail du sucre.

POELON A SABAYON
CGde Ban Ham  Litres

00618 16 12 1
00619 20 145 3.

MOULE A TARTE TATIN - INTERIEUR ETAME
Gode Oan Ham

00625 24 45
00626 28 5
00627 32 5

Golden

www.golden-equipement.com
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Patisserie u

e

01030 - PELLE COUDEE PLEINE 20 x 7,5 cm

SPATULE FLEXIBLE D f_

Code long. cm
01000 10 z z
01001 14 01031 - PELLE COUDEE PERFOREE 20 x 7,5 cm
01002 18
01003 20
01004 23
01005 27

01006 30
01007 35
STy,
osmren®] "D 01033-PELLEA HAMBURGER - 15X 7.5 cm

e I .
| B—

SPATULE COUDEE X

Code long. cm 01036 - PELLE A PIZZA-13 x5 cm
01015 21
01016 27

—

01038 - PELLE A GATEAU - 11 cm

SPATULE TRIANGULAIRE 01039 - TARTINEUR - 8.5x3 cm
Code long. cm

01020 8

01021 10

01022 12

Golden www.golden-equipement.com
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Patisserie

SPATULE SILICONE HAUTE TEMPERATURE

ROULEAU MULTICOUPE METAL DOUBLE FORME CUILLERE

Lame inox de @ 55 mm - Bande de 10a 125 mm Code  Long.cm
04139 25

03946 5 ROULETTES LISSES oatdo o

ET 5 CANNELEES - 4 BANDES
03947 7 ROULETTES LISSES
ET 7 CANNELEES - 6 BANDES /

SPATULE SILICONE HAUTE TEMPERATURE
FORME PLATE

Code  Long.cm
04142 25

04143 35
04144 40

SPATULE SILICONE HAUTE TEMPERATURE
FORME PLATE

Manche plastique, lame moulée en une seule piece avec le manche

Code  Long.cm

04165 24
- 04166 34
03932- ROULEAU PIQUE VITE POINTE METAL- ower 2
13 cm Permet de piquer la pate de facon réguliere
£ SPATULE RIGIDE ABS - RESISTE JUSQUA 140°C
% ‘—?l:_ Code  Long.cm
eans? 04127 30
03936 - ROULETTE A PATE METAL CANNELLEE-@ 5.5 cm gﬂ%g ig

@ www.golden-equipement.com
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OUTIL LINE Patisserie

PINCEAU PATISSIER PURE SOIE VIROLE INOX MANCHE
POLYPROPYLENE

05210 50 30
05211 57 35
05212 62 40
05213 62 45
05214 62 50

L

FOUET TOUT INOX
- Code long.om  Code long.cm
03610 20 03614 40
03611 25 03615 45
03612 30 03616 50
03613 35
= — ECUMOIRE MAILLEE INOX

FOUET FILINOX, MANCHE POLYAMIDE -03800 -1

0
 Code  long. om  Code  long. cm 03801 12
03635 25 03638 40 03802 15
03636 30 03639 45 03803 17
03637 35 03640 50 03804 20

LOUCHE MONOBLOC

SAUPOUDREUSE INOX MF - 13 cm ---\ ~Code @ cm Litres

-- 00180 006 00184 14 075
00181 8

o 0.12 00185 16 1
01754 Petit débit 00182 10 025 00186 18 1.50

01755 Gros debit 00183 12 050 00187 20 2
01756  Tamis
Golden www.golden-equipement.com
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PINCE CRUDITES INOX
EENTTTE

24
29.5

01715
01716

01710 - PINCE A GATEAUXINOX - 19 cm

BRIOCHE FOND PLAT
FER BLANC

08790 6 15 25
08791 65 24 25
08792 7 28 25
08793 75 28 12
08794 8 32 12
08795 9 36 6
08796 10 4 6
08797 12 45 1
08798 14 5 1
08799 16 65
08800 18 73
08801 20 79
08802 22 105

Golden

01707- PINCE A GATEAUX INOX - 19 cm

01727- PELLE A TARTE INOX "EC0" - 25 cm

GENOIS «PAIN DE GENES» FER BLANC

09020
09021
09022
09023
09024
09025
09026
09027

12
14
16
18
20
22
24
26

2
2.2
2.7
2.7
3

w w w

Equipement
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OUTIL LINE

NONNETTES FORMES DIVERSES INOX

LK

NONNETTES OVALES INOX

NONNETTES HEXAGONALES INOX

07430 Carré

07431 Carré bombé
07432 Caré afacettes
07433 Carré teckno
07434 Coeur bombé
07435 Croissant

Patisserie

6 4.5
55 4.5
55x6.5 45
7 4.5
85x45 45

o OO OO OO OO O

07440 Ovale Pointu
07441 Demi-lune
07442 Carré
07443 Losange
07444 Coeur
07445 Rectangle

07500 7
07501 7.5 3 6
07502 8 3 6

07520 7
07521 75 4 6
07522 8 4 6

07540 7
07541 75 5 6
07542 8 5 6

07561 6
07562 6.5 3 6
07563 7 3 6
07564 7 5 3 6
07565 6
07590 6
07591 6.5 4 6
07592 7 4 6
07593 75 4 6
07594 8 4 6

Golden

Equipement  Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Pétisserie - Restaurant - Collectivités

6

3 6

5.5 3 6

9 3 6

6.5 3 6

3 6
a®

07510 7
07511 75 3.5 6
07512 8 35 6

07530 7
07531 75 4.5 6
07532 8 45 6

07550 7
07551 7.5 6 6
07552 8 6 6

07580 6
07581 6.5 3.5 6
07582 7 35 6
07583 7 5 3 5 6
07584 6
07610 6
07611 6.5 4.5 6
07612 7 45 6
07613 75 45 6
07614 8 45 6

www.golden-equipement.com




Patisserie OUTIL LINE

NONNETTES RONDES INOX

07300 07394 6
07301 5 53 6 07395 5.5 5 6
07302 6 3 6 0739 6 5 6
07303 653 6 07397 65 5 6
07304 7 3 6 07398 7 5 6
07305 7 53 6 07399 7 5 5 6
07306 6 07400 5 6
07320 35 6 07414 6 6
07321 5 5 35 6 07415 5.5 6 6
07322 6 35 6 07416 6 6 6
07323 65 35 6 07417 65 6 6
07324 7 35 6 07418 7 6 6
07325 75 35 6 07419 75 6 6
07326 8 35 6 07420 8 6 6

POUSSOIR A NONNETTES RONDES ET CERCLES

07424 5.7 6265
07425 6.7 7a75
07426 7.7 8a95

07428 9.7 10a 11
07429 11.7 12213
Cet accessoire permet de démouler vos préparations et

permet de réaliser des couches uniformes pour une
présentation parfaite.

POUSSOIR A NONNETTES RECTANGLES CADRE D’EPAISSEUR 36 x 36 (M
(Code Dimensors e
07640  Pour rectangle de 8 cm 37621 4
07641  Pour rectangle de 9.5 cm 37622 5
07642  Pour rectangle de 11 cm g;ggg g
07643  Pour rectangle de 12.5 cm 37695 10
37626 12
@ 627 15

Golden www.golden-equipement.com
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OUTIL LINE Patisserie

e
06715 CERCLE EXTENSIBLE
Ht5cm-du@18cmau @ 34cm

CERCLE “MOUSSE” CERCLE “MOUSSE”
o G TG 06800 10 45
06780 10 4 06801 11 45
06782 12 4 06802 12 45
06783 14 4 06803 14 45
06785 16 4 06804 15 45
06805 16 45
06786 18 4
Z 06787 20 4 06806 18 45
CERCLE OPERA ereT 20 4 B
06808 22 45
o oeren 2¢ 4 oo 5: 45
06810 26 45
06750 16 25 poho o d 06810 26 45
06751 18 25
06752 20 25 06792 30 4 06812 30 45
06753 2 95 06793 32 4 06813 32 45
06754 24 25

CERCLE “ENTREMET CERCLE “VACHERI

06760 10 35 o o MR
06761 11 35 06845 10 6
06762 12 35 06846 11 6
06763 14 35 06847 12 6
06764 15 35 : 06848 14 6
06765 16 35 06849 15 6
06850 16 6

06766 18 3.5
06767 20 35 06851 18 6
' 06852 20 6
06769 24 35 06854 24 6
06770 26 35 06855 26 6
06771 28 35 06856 28 6

@ www.golden-equipement.com
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Patisserie OUTIL LINE

FORME COEUR POUR MOUSSE

FORME LARME POUR MOUSSE %.-
ook IR oTito 16 49
' 07112 20 45

07113 22 45
07114 24 45

CARRE POUR ENTREMET

07130

CARRE BOMBE 07131 14 14 3.5
07132 16 16 35

o TS e TR oriss 1 18 35

07060 16x 16 07070 16x 16 07134 20 20 35
07061 18x18 4 07071 18x 18 4.5 07135 22 22 35
07062 20x20 4 07072 20x20 45 07136 24 24 35
07063 22x22 4 07073 22x22 45 07137 26 26 35
07064 24x24 4 07074 24x24 45 07138 28 28 35

07139 30 30 35
07140 32 32 35

FORME COEUR POUR CARR E POUR MOUSSE
ENTREMENT o g
o i

07161 14 14 4.5
07099 16 3 07162 16 16 45
07100 18 3 07163 18 18 45
07101 20 3 07164 20 20 45
07102 22 3 07165 22 22 45
07103 24 3 07166 24 24 45

07167 26 26 45
07168 28 28 45

Golden www.golden-equipement.com
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OUTIL LINE Patisserie

CARRE A TARTE

DECOUPOIR CROISSANTS A POIGNEE

07650 7.5x7.5 06553  14x14
Code Dimdicopron - Din. g 6s1 85485 055t 16476
02445 GM285x95xh35  285x9 06550 8x8
02446 PM135x58xh3.5 135x5.5 06551 9x9

06552 10x10
06549  12x12

06555  18x18
06556  20x20
06557  22x22
06558  24~74

NN N NN
NN DNDNDN

CERCLE A TARTE INDIVIDUEL

06515

06516 6.5 1.6 10
06517 7 16 10
06518 75 16 10
06519 8 16 10
06520 85 16 10 06503 75 16 10
06521 9 16 10 06504 8 16 10

06523 10 24 10 | 06505 85 16 10
06506 9 16 10

06507 10 16 10

CERCLE «GATEAU INDIVIDUEL»

06500
06501 6.5 1.6 10
06502 7 16 10

Systéme de blocage
sur les 4 cotés

RECTANGLE EXTENSIBLE - h 4.5 cm

Nouvelle conception avec systeme de blocage

07275 23x23 39x 39
07276 33x33 59 x 59

@ www.golden-equipement.com
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Patisserie

r }" :

= | ,. L L
02283 - BOITE DE 7 DECOUPOIRS OVALES UNIS 02298- BOITE DE 5 DECOUPOIRS ETOILES

21x1-35x2-5%x3-6.5x3.5x-8x%x4.5-9.5x5.5-11x6.5cm 5 BRANCHES UNIS
@2-4-65-92-12¢cm

02280 ';,‘2"5 '4)5 9 DECOUPOIRS RONDS UNIS 02209 BOITE DE 7 DECOUPOIRS ETOILES
SR 6 BRANCHES UNIS
13x11.5-11.5x10-10x85-85x7-7x6-55x45

-4x35cm

02290 - BOITE DE 9 DECOUPOIRS CARRES UNIS
19-28-3.7-47-57-6.7-7.6-86-9.5(m R N
022905 BOITE DE 8 DECOUPOIRS FLEURS UNIS

©18-31-45-6-74-88-102-11.6cm

02296 BOITE DE 7 DECOUPOIRS CROISSANTS
02297- BOITE DE 7 DECOUPOIRS CROISSANTS UNIS CANNELES

69x2-8x28-9x35-98x43-10x5-11x58-114x65em 69x2-8x28-9x35-98x43-10x5-11x58-114x650m

www.golden-equipement.com
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DMOULES FLEXIBLES “SILICON FLEX”

La plaque de 300 x 175 mm

ceeeee
EEeeE
eeee®

44 x 34 -h 10 mm
10 ml

10985 -15 MINI MADELEINES

)
o]

00

&
e
e

oo0

3

68 x45-h 17 mm
30 ml

10988 -9 MADELEINES

@79 -h37mm
110 ml

10992 -6 BRIOCHETTES

&

R T A T T
@79 -h30mm
110 ml

10994 -6 BRIOCHETTES

I}

@ 65-h40 mm
130 ml

10996 -6 COEURS

10999 -15 OCTOGONES

i

0000
0000
0000

%

72x30-h 15 mm
20 ml

11002 -12 BARQUETTES

00000
OO0
88000 ’
050-h15mm
25 ml
10937-15 TARTELETTES

www.golden-equipement.com
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Patisserie

POCHES PATISSIERES

#

03300- CORNET A DECOR -32 x20 cm - P/2000
Papier sulfurisé pour écriture fine

Réalisée en  silicone
alimentaire, cette nouvelle
poche est résistante et
trés souple.

Lintérieur lisse facilite
I’écoulement des cremes ‘R;
et I'extérieur traité anti-
glisse permet une bonne
prise en main. La poche
silicone se nettoie tres
facilement et passe au
lave-vaisselle.

POCHE PATISSIERE SILICONE

Code long. cm TN
03309 40
03310 35
03311 45
03312 50
03313 60
TORCHE A CARAMELISER

- Appareil piézoélectrique. B=
- Le gaz butane est facilement rechargeable.

- Portable, sans fil, Iéger.

- Contrdle de la flamme réglable.

- Systéme de verrouillage de sécurité.

- Design ergonomique.

160796 Gas40ml-H.16 cm

-,
racom

———

q Tl )
30628 - THERMOMETRE ETANCHE IP 67 -50°+200°C

Complétement étanche, passe au lave vaisselles
Résolution 0.1°C

Fonction hold

Sonde 12 cm

OUTIL LINE

w f‘;;g : e 4
B, b

POCHE TRES SOUPLE “PERLON”

Code long. cm
03370 25
03371 31
03372 34
03373 40
03374 46
03375 50
03376 60
e s L
e &
T

POCHE IMPERMEABLE SUPERNYL“M.F”
Trés souple, “anti-glisse”

Code long. cm
03390 25
03391 30
03392 35
03393 40
03394 45
03395 50
03396 60

04187 - SPATULE EN SILICONE AVEC
THERMOMETRE SONDE 29 cm

A ( SSUL | 300C )

b HE

* Spatule thermométre pour le contrdle de la température du
chocolat, sucre, créme, confitures, sauces...

*Sonde €lectronique amovible pouvant également servir séparé-
ment de la spatule, pour controler la température des viandes,
foie gras, terrine...

*Attention : ne pas mettre dans I'eau. Une fois démontée, la
spatule passe au lave-vaisselle.

Golden
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—
\ —
MAIN PLASTIQUE
01733 18
01734 24
01735 29
01736 33
01737 38

BACS A FARINE EN INOX
-19/21,5/24/25,5/29 CM

———

03938- ROULEAU A PATISSERIE TOUT INOX
Long 50 cm-@ 4.8 cm

\ ; -

03908 - ROULEAU POLYAMIDE DE NYLON INDEFORMABLE?

ANTI-ADHESIF - 50 cm - @ 4.5 cm

04517 - TAMIS AUTOMATIQUE TOUT INOX - 350 g
haut.9.5m-010.5cm

assere

* Permet de préparer les mélanges a I'avance et de les stocker.
* Livrée avec bec verseur et couvercle.

BOUTEILLE VERSEUSE BOCAL SEUL AVEC

COMPLETE COUVERCLE
01765 0.45 01768 0.45
01766 0.95 01769 0.95
01767 1.90 01770 1.90

ROULEAU HETRE A POIGNEES

03905 30 50
03906 40 60

e e e i —rt] _._.=_,_._ 4
T M “'q.:.r:m__‘__- iap r___"r_’-"-;—_-:._-_'_.-_— -

03902 - ROULEAU ACACIA-50cm -0 5 cm

-

ROULEAU COUPE CROISSANT TRIANGLE INOX

Pour des croissants parfaitement réguliers

03911 Coupe destriangles de 97 x 210
03912 Coupe destriangles  de 180 x 140
03913 Coupe destriangles  de 180 x 200
03915 Coupe destriangles  de 100 x 150

Golden
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Patisserie OUTIL LINE

TAMIS TOUT INOX DEMONTABLE @ 30 cm

Code  Maille

04520 16

04521 20

04522 B \

TAMIS TOUT INOX DEMONTABLE @ 40 cm p=—
%_16 BOITE DE DOUILLES DECOR FIN
04526 20 02990 52 douilles
04527 25 02991 26 douilles

TOILE DE CUISSON ANTI-ADHERANTE MF

- Toiles de cuisson ou de surgélation.
- Congues pour de multiples usages et plus spécialement pour la
viennoiserie-patisserie, le travail du sucre.

- Autiliser de préférence sur les plaques perforées. }
- Trés résistante et d'entretien facile (nettoy-age a I'eau claire avec 013(;133 iléss Er?eETngEI\!tT EA!;I%S IE R1g4 Roygl LLES
une éponge douce).

12 douilles cannelées A6 - A8 - B6 - B8 - C6 - C8 - D6

- Ne pas découper sur la toile et ne pas plier. D8 - E6 - E8 - F6 - F8 - 1 biiche 8 dents - 1 feuille N°2

11900 58 x38
11903 52x 315
11905 38x28
38020 31x 31

CAISSE GENOISE DROITE FER BLANC PAIN DE MIE COUVERCLE

09720 30 20 35 %ES-E
09721 35 25 35 10071 18 8.5 300
09722 40 30 3.5 10072 25 9 500
09723 50 35 5 10073 27 10 800
09724 60 40 5 10074 29 11 1000
Sl www.golden-equipement.com
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atiseric Il

COUPE PATE

N

02763 - PEIGNE DECOR PLASTIQUE RECTANGLE
-11x7.5cm

’ § 01862- BAC A PATE RECTANGULAIRE PLASTIQUE

RIGIDE 20 L53 x 40.5 cm - Haut 14,5 cm

COUPE-PATE ACIER MANCHE ABS -

11 cm

Code Désignation
02753  Souple droit / o
02754 Souple rond / 01861- BACA PATE ROND PLASTIQUE RIGIDE
02756  Rigide droit / 19 L0 48 cm - Haut 16 cm

02757  Rigide rond /

CONTENEUR UNIVERSEL EMPILABLE
27695 - BACSEUL40L

T " 435 610X 450 mm

27696 - COUVERCLE IVOIRE
pour bac 40 L 27695

27698 - SOCLE ROULANT
pour bac 40 L 27695

27700 -BACSEUL 15L
440 x 400 x 280 mm

A e aiomm.  27674- BACSO litres 27675- BAC 100 litres

Dimensions : 75 x 33 x 71 cm Dimensions : 75 x 42 x 71 cm
pour 68 kg de farine pour 68 kg de farine
- 77 kgs de sucre - 102 kgs de sucre

www.golden-equipement.com

Golden . . . . . - . s
Equipement  Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Patisserie - Restaurant - Collectivités



Patisserie

PLAQUE A FOUR

ALUMINIUM ANTI-ADHESIF TEFLON
=1 T

52 x 32
60 x 40

03735
03740

MOUFLE DE PROTECTION CUIR
TRAITE ANTI-CHALEUR 300

05705
05706

PM.Longueur de la manchette  : 10 cm
G.M.Longueur de la manchette  : 20 cm

GRILLE A PIEDS INOX
SN T

50 x 35
60 x 40

03735
03736

GRILLE RONDE ETAMEE AVEC PIEDS

Code Oom

03765 20

03767 24

03769 28

03771 32

03773 36
Golden

Equipement

GRILLE INOX - 2 traverses - @ 5 mm

03725
03726
03727

40 x 30 - 22 fils @ 2 mm
50 x 35 - 22 fils @2 mm
60 x 40 - 29 fils @ 2 mm

GRILLE RONDE ETAMEE SANS PIED

NN
03750 20
03751 24
03753 28
03755 32
03757 36

Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Patisserie - Restaurant - Collectivités
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OUTIL LINE Patisserie

Carter inox et Glace vitrocéramique,
Inducteur de 180mm,

Commande par clavier a touches sensitives : Marche - Arrét et sélection manuelle (+/-)
avec affichage,

Alimentation : 210V-230V (monophasé) AC 50-60Hz, cordon secteur de 140 mm fourni,
Filtre lavable fourni,

Poids : 7 kg
Dimensions : 305x305x76 mm

PUISSANCE DISPONIBLE
De 50 Watts a 2.200 Watts

30992 - PLAQUE A INDUCTION 2,2 KW

00210 - ENTONNOIR A FONDANT AUTOMATIQUE

@19 mHT 18 cm, cont 1,91
avec SUPPORT et 2 REDUCTEURS @
4etomm , 13653 - COMPRESSEUR AUTOMATIQUE
Automatic confectionery funnel
L Compresseur sans huile portable automa-
00211 - REDUCTEUR G 4 mm tique avec manomeétre : la mise en marche
-RE et arrét du moteur est actionnée et désac-
00212 REDUCTEUB ﬂ 6 mm tivée par la pression de I'aérographe. Le
00213 - SUPPORT D’ENTONNOIR - Ht 15 cm moteur ne fonctionne donc que lorsqu’on
le sollicite.
Entonnoir a piston tout inox, a 3 débits, étanche Appareil silencieux (45 dB), compact et
tout inox 18/10, pour une hygiéne parfaite. Etanche en position puissant 3.8 bars. . .
. R . S Filtre régulateur avec affichage et régula-
fermée : pour les crémes, sauces, ou les liqueurs. . . Son utilisation teur de la pression.
facile Chéssis métallique robuste.
en fait un outil universel en cuisine comme en patisserie. Livré avec flexible de raccordement a
I'aérographe.

Golden www.golden-equipement.com
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OUTIL LINE

GOUTTIERES A BOCHES FER BLANC

MIXEUR PLONGEUR
09685
09687 50 6 4.5 34067
09690 50 7 5 Voltage 230 V
09693 35 8 55 Watts 200 W
09695 50 8 55 Tr/mn 9 000

Longueur totale avec mixeur : 530 mm
Longueur totale avec fouet : 550 mm
Diameétre de I'appareil : @ 94 mm
Longueur tube de plongée inox : 225 mm
Poids : 3 kg

GOUTTIERES A BOCHES INOX

09700 50 7
09703 50 8 5.5

| R
i

Eﬁ-flq Jli

POT GRADUE PLASTIQUE R
---. 38002- LAMPE A SUCRE 500
01785 WattsLong 34 cm - Larg 34 cm

01786 18 2.5 15

BALANCE DE LABORATOIRE ETANCHE

Dimensions du plateau : 230 x 190 mm
Dimensions de la balance : 235 x 285 x 110 mm
Poids : 3.8 kg - Indice de protection / IP 67
Batterie interne rechargeable - 80 h d’autonomie
Construction entierement en acier inoxydable
Double écran avant et arriere
Les +: IP 67, protégée contre les pous'5|eres e
projections d’eau ; chargeur intégré. /

30260  Balance 6kg/0.5g —
30263  Balance 15kg/1 g S
30265  Balance 30 Kg/2 g

@ BALANCE DOUBLE AFFICHEUR

Golden www.golden-equipement.com

Equipement  Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Pdtisserie - Restaurant - Collectivités



OUTIL LINE Patisserie

SIPHON A CREME CHANTILLY PRO

Préparer facilement de la chantilly, des
mousses chaudes ou froides, des desserts
et des sauces délicieuses.

Idéal pour garnir les cappuccinos, cafés, -y
milkshakes et glaces. £

Le contenu peut étre conservé pendant 14
jours au réfrigérateur.

Livré avec 2 douilles en acier inoydable,
une en polypropylene et une brosse de
nettoyage.

Fonctionne avec des cartouches (N,0) non
incluses.
Tout inox pour préparations chaudes et froides

14600 - 1 LITRE
14601 - 0.5 LITRE

MATERIEL POUR LA GLACE

CUILLERE A GLACE INOX CUILLERE A GLACE PRO INOX
14690 10 75 14670 8 7
14691 12 7 14671 10 6.6
14692 16 6.3 14672 12 6.3
14693 20 6 14673 16 56
14694 24 55 14674 20 53
14695 30 5.2

14675 24 5
14696 36 49
14607 40 47 14676 30 4.8
14698 50 43 14677 36 4.6
14699 60 4 o 14678 40 4.4
14701 70 3.7 : 14679 50 3.9
14702 100 3.3 —

CUILLERE AGLACE OVALE INOX

~ Code  Bouesaulire PRCTS PORTIONNEUR «U S»

14685 20 63x48
14686 0 s8xas FLUIDE DEGIVRAN T«DIPPER»
14687 40 53x41

14720 20

14721 24

14722 30

www.golden-equipement.com
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Patisserie OUTIL LINE

SIPHON A CREME CHANTILLY PRO

Préparer facilement de la chantilly, des
mousses chaudes ou froides, des desserts
et des sauces délicieuses.

Idéal pour garnir les cappuccinos, cafés, 8
milkshakes et glaces. &

Le contenu peut étre conservé pendant 14 i g !
jours au réfrigérateur. !

Livré avec 2 douilles en acier inoydable,
une en polypropyléne et une brosse de
nettoyage.

Fonctionne avec des cartouches (N,0) non
incluses.
Tout inox pour préparations chaudes et froides

14600 - 1 LITRE
14601 - 0.5 LITRE

MATERIEL POUR LA GLACE

CUILLERE A GLACE INOX CUILLERE A GLACE PRO INOX
14690 10 75 14670 8 7
14691 12 7 14671 10 6.6
14692 16 6.3 14672 12 6.3
14693 20 6 14673 16 5.6
14694 24 55 14674 20 53
14695 30 52

14675 24 5
14696 36 49
14607 40 47 14676 30 48
14698 50 43 14677 36 46
14699 60 4 oy 14678 40 4.4
14701 70 37 ' 14679 50 3.9
14702 100 33 =t

CUILLERE AGLACE OVALE INOX

IR 7 el PORTIONNEUR U S»
14685 20  63x48
14686 0 caxds FLUIDE DEGIVRAN T«DIPPER»
14687 40 53x41
14720 20
14721 24
14722 30
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OUTIL LINE

CORBEILLE VIENNOISERIE

26345
26346 30 50 1 0 20
26347 30 5 10 20

--- BAC DIVISEUSE 26348 30 60 10 20
26349 40 44 10 20

PLATEAU RECTANGULAIRE SANS
POIGNEE

cEEmRR R o0 o o

26195 40 25

26197 50 37 26202 Carré - 50 50 13 26352 43 60 10 20

26354 59 50 10 20

PRESENTOIR PRESENTOIR INCLINE

PAIN DEBOUT - CORBEILLE RONDE
PAIN DEBODT PANIER A DEFOURNER A DEFOURNER

-...- code o on i BB RECTANGULAIRE o 9 8
26210 40 40 26218 50 50 14 65 -Ill 26238 50 70

26211 50 50 14 65 26372 60 40 60
26212 50 59 14 70 26373 70 45 65
26213 59 50 14 70

26383 - PANIER A DEFOURNER OVALE

26380 - CORBEILLE PARENTHESE 26382 - PRESENTOIR PAIN INCLINE avec roulettes

45x24 x15x50 cm 40 x40 x50 cm L 65 cm x P 50 cm intérieur

Golden www.golden-equipement.com
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CUiSSOﬂ PRATIKA LINE 700

CFGGBI120/700 a s
FOURA GAZ

Surface de travail en acier inoxydable inox AISI 304, 20/10

- brileurs en fonte avec laiton flamme

- Contrdle continu du pouvoir par Soupape de sécurité avec thermocouple
- fait de grilles en fer épais

- Le brdileur principal allumage par brileur pilote et thermo-
couple sont placés sous le corps du brileur principal, protégé de
chocs accidentels et les éclaboussures et / ou débordement four
- modeles sur four a gaz et four électrique ou ventilés (modéles
V), la capacité GN 2/1

- Porte Liner four en acier inoxydable avec double lévre
labyrinthe et four a gaz d'allumage piézo

Ref Dimentionmm  Puissance  Poids M3

(CFGBI120/700 1200x730x870 35,8 Kw 176 1,2

* VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

GE G-E|

1 g

L s |

FTRGS-P/700
FRY TOP GAZ 1/2 LISSE ET 1/2 RAINURE

Surface de travail en acier inox AISI 304 Epaisseur 20/10
- Plaques en satin ou surface revétue avec poli dur miroir chrome, a la fois
-Disponible en cours d'exécution lisse, nervurée ou mélangés

- des plaques inclinées 10 mm pour faciliter la collecte des graisses

- La capacité du bac de récupération des graisses de 1L d'une largeur de 40 cm
et 1,5 L modeles dans les 80cm

- Allumer le brdleur pilote avec allumeur piézoélectrique

- Commandes de chauffage a I'aide du robinet avec sécurité thermocouple
Plaque de fer) ou la soupape de sécurité (pour les modéles avec plaque
chromée)

- Les modeles chromés sont équipés de thermostat sécurité

15 15 15] | 105 |

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M
FTRGS-P/700  800x730x870 12 kw 125Kg 0,8
——eeawRMRRED,

\\\\\\\\\\\\\}\ amwe——

0
FTGS-P/700 |
FRY TOP GAZ LISSE / RAINUREE o)

- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables en inox.

- Plaque de cuisson en fonte a haute conductibilité thermique,
munie d'un rebord périphérique soudé garantissant une parfaite
étanchéité. Un tiroir de récupération du jus de cuisson est
positionné sur la facade avant de |'appareil.

- Chauffage gaz, par brdleurs en inox a flamme stabilisée.
Régulation de la flamme des brileurs, par une vanne gaz (version
chrome, vanne thermostatique gaz T° 300°C).

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M3

FTGS-P/700  800x730x870 12 kw 123 08

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

www.golden-equipement.com
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PRATIKA LINE 700

GRL-P/700 >

RILL PIERRE DE LAVE GAZ/ELECTRIQUE

- Grille de cuisson en acier inox,

- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables en inox.
- Grille en acier inox pour viande, disponible aussi en version
rondbarre pour poisson

- Grille en fonte réversible (1 coté viande et 1 coté poisson) pour P
les grillades acqua-grill )
- Grille de cuisson réglable en hauteur.

- Chambre de combustion entiérement en acier inox.
| - Régulation de la flamme par une vanne gaz.

Ref Dimentionmm  Puissance  Poids M
GRL-P/700 800x730x870 15Kw 161 08
TPG-P/700 ' * VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE
PLAQUE COUPE FEU A GAZ e T P

L7 4
CHAUFFAGE : avec des brileurs puissants . Zones thermiques sont la 2
température maximale au centre et en pente a: différenciée I'extérieur
pour la cuisson différente .

SECURITE : soupape de sécurité assurée par un thermocouple et d'un
thermostat modéle électrique

Plaque radiante en fonte avec épaisseur 1,5 cm.

La température dans la zone centrale est de 500°C, avec diminution
jusqu’a 300°C dans les zones les plus externes.

Structure acier de construction centrale et assurer le bon

hygiéne et assurer la fiabilité a long terme

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M
TPG-P/700 800x730x870 9 Kw 130 0,8

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE
\\\\\\\\\\\\\\g:\\\\\\\\\\\\\g}7,

BMG-P/700
BAIN MARIE GAZ/ELECTRIQUE

BOL DE CUISSON : est fait d'acier inoxydable 316L connu
pour sa haute résistance a la corrosion , porter, |'eau salée
et de I'amidon .

SECURITE: il existe un régulateur d'énergie qui permet a un
contréle précis de I'ébullition. Le chargement et le
déchargement sont incorporé dans la structure pour
rendre le travail plus facile

- Bains-marie série 700: cuve GN1/1+ GN 2/1.

Ref Dimentionmm  Puissance  Poids M3

BMG-P/700  800x730x870 6 Kw 72 08

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

Golden www.golden-equipement.com
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PRATIKA LINE 700

Cuisson

FRGS13/700
FRITEUSE GAZ/ELECTRIQU

- Réalisation en Acier inoxydable top 304

- Epaisseur 20/10 de cuve

- Réservoir en AlSI 304, capacité de 10 ou 13 litres

- Robinet de vidange placé a I'intérieur du compartiment inférieur
Neutre

- Chauffage au moyen d'échangeurs de chaleur placés dans le réservoir
- Brdleurs a flamme en acier inoxydable brileur pilote horizontal et
allumage Piézoélectrique

- Alimentation en gaz par la vanne thermostatique en toute sécurité avec
thermocouple

- Température de I'huile dans le réservoir controlé par réglage du
thermostat mécanique jusqu'a 185 ° (,

- Tous les modeles sont équipés d'un thermostat sécurité

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M

FRGS13/700  800x730x870 24 Kw 125 04

* VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

CPGS/700

CUISSEUR A PATE GAZ/ELECTRIQUE

- Plan de travail en acier inox AlSI 304, 20/10
- Réservoir en acier inoxydable AISI 316, capacité 26 litres ou 26x2 avec
une large zone d'expansion

- la charge de I'eau a I'aide du robinet sur tableau de bord

Modeles électriques « sur commande »

- Chauffage par des résistances fixes placé sur le fond de la cuve

- Lampe voyant de fonctionnement résistances les modéles a gaz

- Chauffage par briileur en acier inoxydable situé sous la cuve

- la distribution de gaz par une soupape de sécurité en toute sécurité avec
thermocouple, brileur pilote et plus Iéger piézo-électrique pour
I'allumage brileur automatique

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M3

(PGS/700 800x730x870 19 kw 92 0,8

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

www.golden-equipement.com
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PRATIKA LINE 700 Cuisson

PGI50/700 PGI50/700

3 1= — MARMITE GAZ/ELECTRIQUE

- RECHAUFFER:

ELECTRIC/ GAZ DIRECT : par une résistance électrique ou un briileur a
plat sur le fond extérieur de la cuve.

~ ELECTRIC/ GAZ INDIRECTS : la résistance ou le bréileur qui chauffe une
cavité remplie d'eau qui se trouve autour de la baignoire POWER:
interrupteur électrique piézo

- Robinet de vidange frontal en laiton chromé

- Systeme de basculement de la cuve manuel ou motorisé (cuve

en compound sur demande)

sécurité , ' évacuation de I'air et de sécurité thermostats .

SANTE ET SECURITE : grace a la présence d' une soupape de sécurité
avec thermocouple pour les modeles de gaz et équipés de résistances
thermostat sur les modeéles électriques . Arrondir les coins les réservoirs
en acier inox AISI 316L .

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M3

PGI50/700 800x730x870 10,5 Kw 135 0,8

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

BRGF/700

SAUTEUSE GAZ/ELECTRIQUE
CHAUFFAGE : braleurs avec thermostat réglable de 120

°Ca390°C
MULTI : utiliser des radiateurs infrarouges . '.,
POWER: Interrupteur Ny

BAIN ET ELEMENTS : disponibles sur le mécanisme de demande
Pourboires motorisé . Les couvercles sont fabriqués en acier inoxydable
AISI 304 15/10 et équipées de solides poignées ergonomiques , le

les réservoirs sont imprimées avec le fond en acier doux, soit

ou un composé *

SECURITE : grace a la présence d'une valve de sécurité avec thermocouple
les modeles a gaz équipés de thermostat et résistances

les modeles électriques . La libération de |'eau est a travers un

et un robinet verseur fixé a la cheminée .

HYGIENE : La conception des coins parfaitement arrondis faciliter

- (apacité : 60litres

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M3

BRGF/700 800x730x870 14 Kw 136 08

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

Golden www.golden-equipement.com
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CUiSSOI‘\ PRATIKA LINE 900

CFGGBI120/900 a E

FOUR A GAZ

Surface de travail en acier inoxydable inox AlSI 304, 20/10

- Brileurs en fonte avec laiton flamme

- Contrdle continu du pouvoir par Soupape de sécurité avec
thermocouple

-fait de grilles en fer épais

- Le brileur principal allumage par brileur pilote et thermo-
couple sont placés sous le corps du braleur principal, protégé de
chocs accidentels et les éclaboussures et / ou débordement four
- modeles sur four a gaz et four électrique ou ventilés (modéles
V), la capacité GN 2/1

- Porte Liner four en acier inoxydable avec double levre
labyrinthe et four a gaz d'allumage piézo

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M3

(FGB120/900 1200x900x870 49 Kw 251 1,5

/ * VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE
s T ks H20
©8e0ee ¢
— — SIS
D
NN A e

s || 65 1les 25l 105 2 ‘ 2 YL -

\\\\\\\\’\' > .

S R FRY TOP GAZ 1/2 LISSE ET 1/2 RAINURE

= Surface de travail en acier inox AlSI 304 a

- Epaisseur 20/10

- Plaques en satin ou surface revétue avec poli dur miroir chrome, a la fois
Disponible en cours d'exécution lisse, nervurée ou mélangés

- des plaques inclinées 10 mm pour faciliter la collecte des graisses

- La capacité du bac de récupération des graisses de 1L d'une largeur de 40 cm
et 1,5 L modeéles dans les 80cm

- Allumer le braleur pilote avec allumeur piézoélectrique

- Commandes de chauffage a I'aide du robinet avec sécurité thermocouple
Plaque de fer) ou la soupape de sécurité (pour les modeéles avec plaque
chromée)

- Les modeles chromés sont équipés de thermostat sécurité

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M

/_" FTRGS/900 800x730x870- 2000 &IIIIIII-III
& 1 - i

FTRGS-P/90U ) FTGS-P/900
FRY TOP GAZ GAZ LISSE / RAINUREE T

- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables en inox. < @

- Plaque de cuisson en fonte a haute conductibilité thermique,

munie d'un rebord périphérique soudé garantissant une parfaite s
étanchéité. Un tiroir de récupération du jus de cuisson est

positionné sur la facade avant de I'appareil. | %
- Chauffage gaz, par brdleurs en inox a flamme stabilisée.

Régulation de la flamme des brileurs, par une vanne gaz (version

chrome, vanne thermostatique gaz T° 300°C).

Ref Dimentionmm  Puissance  Poids M3

FTRGS/700 800x900x870 14Kw 155 1

Ce—
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PRATIKA LINE 900 Cuisson

\\\\\\\\\\\\f}}/
—— BAIN MARIE GAZ/ELECTRIQUE

1 =

BOL DE CUISSON : est fait d'acier inoxydable 316L connu
pour sa haute résistance a la corrosion , porter, |'eau salée
et de I'amidon .

SECURITE: il existe un régulateur d'énergie qui permet a un
contréle précis de I'ébullition. Le chargement et le
déchargement sont incorporé dans la structure pour

' rendre le travail plus facile

. - Bains-marie série 900: cuve GN1/1+ GN 1/3 pour
module 40 cm et cuve 2xGN 1/1 4 2xGN 1/3 pour module

80 cm.
Ref Dimentionmm  Puissance Poids M
BMG-P/900  800x900x870 6 Kw 104 1

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

- — 4

PLAQUE COUPE FEU A GAZ

CHAUFFAGE : avec des brileurs puissants . Zones thermiques sont la
température maximale au centre et en pente a: différenciée |'extérieur
pour la cuisson différente .

SECURITE : soupape de sécurité assurée par un thermocouple et d'un
thermostat modéle électrique

Plaque radiante en fonte avec épaisseur 1,5 cm.

La température dans la zone centrale est de 500°C, avec diminution
jusqua 300°C dans les zones les plus externes.

Structure acier de construction centrale et assurer le bon

hygiéne et assurer la fiabilité a long terme

Ref Dimentionmm  Puissance Poids &

TPFG/900 800x900x870 20 Kw 231 1

GRACQG/900

GRACQG/900 |
GRILL PIERRE DE LAVE GAZ/ELECTRIQUE a ,

- Grille de cuisson en acier inox,

- Réalisation en acier inox AISI 304, vérins réglables en inox.

- Grille en acier inox pour viande, disponible aussi en version
rondbarre pour poisson

- Grille en fonte réversible (1 coté viande et 1 coté poisson) pou
les grillades acqua-grill

- Grille de cuisson réglable en hauteur.

| - Chambre de combustion entierement en acier inox.

- Régulation de la flamme par une vanne gaz.

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M3

GRACQG/900  800x900x870 22 Kw 161 1

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

www.golden-equipement.com
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CUiSSOh PRATIKA LINE 900

CPGS/900 CPGS/900

CUISSEUR A PATE GAZ/ELECTRIQUE

- Plan de travail en acier inox AlSI 304, 20/10

- Réservoir en acier inoxydable AISI 316, capacité 40 L ou 40LX2 avec une
large zone d'expansion

- la charge de I'eau a I'aide du robinet sur tableau de bord

Modeles électriques « sur commande »

- Chauffage par des résistances fixes placé sur le fond de la cuve

- Lampe voyant de fonctionnement résistances les modéles a gaz

- Chauffage par brileur en acier inoxydable situé sous la cuve

- la distribution de gaz par une soupape de sécurité en toute sécurité avec
thermocouple, briileur pilote et plus léger piézo-électrique pour
I'allumage braleur automatique

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M

(PGS/900 800x900x870 23,6 Kw 7 1

* VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

FRGS22/900
FRITEUSE GAZ/ELECTRIQUE

- Réalisation en Acier inoxydable top 304

- Epaisseur 20/10 de cuve

- Réservoir en AlISI 304, capacité de 13 Lou22 Lou 151

- robinet de vidange placé a I'intérieur du compartiment inférieur Neutre
. - Chauffage au moyen d'échangeurs de chaleur placés dans le réservoir

- brileurs a flamme en acier inoxydable brileur pilote horizontal et
allumage Piézoélectrique

- Alimentation en gaz par la vanne thermostatique en toute sécurité avec
thermocouple

- Température de I'huile dans le réservoir controlé par réglage du
thermostat mécanique jusqu'a 185°C,

- Tous les modeles sont équipés d'un thermostat sécurité

Ref Dimentionmm  Puissance  Poids M3

FRGS22/900  800x900x870 40 Kw 201 0,5

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE 1cuve 2cuves

www.golden-equipement.com
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PRATIKA LINE 900 Cuisson

BRGI/900

SAUTEUSE GAZ/ELECTRIQUE

CHAUFFAGE : briileurs avec thermostat réglable de 120 BRG| /900 TORAAARY
°Ca390°C || e B—S
MULTI : utiliser des radiateurs infrarouges . m““ —

POWER: Interrupteur —= " ——

BAIN ET ELEMENTS : disponibles sur le mécanisme de demande
Pourboires motorisé . Les couvercles sont fabriqués en acier inoxydable
AISI 304 15/10 et équipées de solides poignées ergonomiques , le

les réservoirs sont imprimées avec le fond en acier doux , soit

ou un composé *

SECURITE : grace a la présence d'une valve de sécurité avec thermocouple
les modeles a gaz équipés de thermostat et résistances

les modeles électriques . La libération de I'eau est a travers un

et un robinet verseur fixé a la cheminée .

HYGIENE : La conception des coins parfaitement arrondis faciliter

- (apacité : 80 et 120 litres

Ref Dimentionmm  Puissance Poids

BRGI/900 800x900x870 20 Kw -

* VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

PGI150/900

MARMITE GAZ/ELECTRIQUE

RECHAUFFER:

% ELECTRIC/ GAZ DIRECT : par une résistance électrique ou un brileur a
plat sur le fond extérieur de la cuve.

| ELECTRIC/ GAZ INDIRECTS : la résistance ou le brileur qui chauffe une
| cavité remplie d'eau qui se trouve autour de la baignoire POWER:
interrupteur électrique piézo

- Robinet de vidange frontal en laiton chromé

- Systeme de basculement de la cuve manuel ou motorisé (cuve

en compound sur demande)

sécurité , ' évacuation de I'air et de sécurité thermostats .

SANTE ET SECURITE : gréce a la présence d' une soupape de sécurité
avec thermocouple pour les modeles de gaz et équipés de résistances
thermostat sur les modeles électriques . Arrondir les coins les réservoirs
en acier inox AlSI 316L .

Ref Dimentionmm  Puissance Poids M
PGI150/900 800x900x870 24 Kw 153 1,3

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE
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EMOTION LINE

EME20/11-D
FOUR MIXTE GAZ/ELECTRIQUE

La nouvelle génération du four mixte Emotion contient a
I'intérieur toute la technologie nécessaire pour pouvoir cuisiner
de facon simple et automatique toutes les recettes.

Vous devez seulement décider ce que vous souhaitez cuisiner:
viande, poisson, patisserie, boulangerie, frire, griller, cuire a
I'étuvée ou pasteuriser.

Le four Emotion gérera votre cuisson en automatique.

Grace au simple et intuitif control Touch Screen Capacitif, vous
aurez le plein contrdle de votre four et serez au courant de
toutes les principales fonctionnes actives.

EM G6/11-D

=0\
% )

=/ 3 /
6/10/20 controle de
niveaux ventilation

7N /@j\
‘WASH‘ ( |
NN %

systemede écran tactil
lavageauto  sensitif

%)

* VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

Dessin

MDR G 100
0 MoRE100 |

YN 2 b3 MDRG/100

FOUR MIXTE GAZ/ELECTRIQUE

- Fours haut rendement et aux prestations élevées congus pour
|a cuisson des plats les plus complexes.
- Le chef pourra donc donner libre choix a sa fantaisie grace a la

possibilité de choisir

*VERSION ELECTRIQUE SUR DEMANDE

Discription Dimensions  Nbre de plaque Puissance gazT Puissance élecT Voltage
Four a gaz emotion, 6 niveaux, 220-240V
avec in?ection directe 90:87x89,4h 6GN1/1 9,5 Kw 0,1 Kw 1N 50Hz
Foura gaz emotion, 10 niveaux,  goxg7x117h 10 GN1/1 19 kw 0,1Kw 220-240V
avecinjection directe 1N 50Hz
Foura gaz gmotion, 6 niveaus, 90x87x89,4 h 6GN1/1 9,5 Kw 2,6 kw 220-240V
avec chaudiére 1N 50Hz
Four a gaz g‘motion, 10 niveaux,  90y87x117 h 10 GN1/1 19 Kw 2,6 kw ZﬁO-ZﬁOV
g avec chaudiere 1N 50Hz
3 EME20/11-D  Four élec emotion, 20 niveaux, 380-415V
_ EME20/11-B  avecinjection directe / chaudiére 90x87x217 h 20GN1/1 ) 311 Kw 3N 50-60Hz

entre les différents type de cuisson :

convection, vapeur, mixte convection/vapeur, avec
humidificateur ou déshumidificateur. En plus les supports
échelles vous permettent de choisir d'utiliser le four en modalité
Euronorme ou Gastronorme.

ipti i i Nomb Espaces entre Puissance Puissance |
Description Dimensions det:ll::reraeax pmveaux e e Voltage
220-240V
etigarelsastronomie % 91,5x85,8x113,Th 10 74 19 126 50/60 Hz
rieso, wsrelassrononie 91,5%81,8¢10Th 10 74 3804150

www.golden-equipement.com
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USTENSILES DE CUISINE

Equipement pour petit materiel de cuisine et patisserie professionnel

G|

Golden
Equipement

Trowouller pour renssin



Restauration

SAUTOIR AVEC COUVERCLE SAUTOIR SANS COUVERCLE “RONDEAU”
(Gode Oam Han o Lires ----

0382 36 75 8 00260 95 43

00383 40 75 10 00261 28 1 67

00384 45 78 125 00262 32 125 10

00263 35 14 13.6
00264 40 155 195
00265 45 17 27
00266 50 20 39

FAITOUT AVEC COUVERCLE
----

00386
00387 28 10 7

00388 32 15 95
00389 36 135 14 FAITOUT SANS COUVERCLE

w0 0 T2 2s EE NN

00391 45 19.5 26
00270 24 14 6.3

00271 28 175 10.2
00272 32 19 15.2
00273 35 2 20.2
00274 40 25 314
00275 45 28 445
00276 50 30 59

MARMITE AVEC COUVERCLE

----

00393 15

00394 24 135 6.3

00395 28 15 9.8 SAUTEUSE

00396 32 17.5 14.5 ----

00397 36 194 20 00252 5

00398 40 208 25

00399 45 236 30 00253 24 6 2-7
00254 28 6 37
00255 32 6 47

@ 00256 35 7 67

Golden www.golden-equipement.com
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MARMITE HAUTE “TRAITEUR”
SANS COUVERCLE

00335 24 245 105
00337 28 285 165
00338 30 305 21
00339 34 345 30
00340 40 40 50

MARMITE TRAITEUR

Code Om Ham o Lites
00280 24 24 10
00281 28 28 16.5
00282 32 32 24
00283 35 35 33.6
00284 40 40 50
00285 45 45 72

00286 50 50 98

- COUSCOUSSIERE EN INOX
DESSUE COUSCOUSSIERE --
e o o -
1028 28
1045 45
1032 32
@ www.golden-equipement.com

Golden . . N . . . . o
Equipement Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Patisserie - Restaurant - Collectivités



[

Golden
Equipement

CASSEROLE HAUT EN INOX
00360 14 7 1

00361 16 8 15
00362 18 9 2

00363 20 10 28
00365 24 125 5
00367 28 145 83
00368 30 155 104

PLAT A ROTIR EN INOX
ANSE FIXE

4030 40x30

4532 45x32

5537 55x37

6040  60x40

6543  65x43

7045  70x45

00410 - SERIE DE 5 CASSEROLLES
012-14-16-18-20cm
Avec [éger bec verseur et graduations

1012
1014
1016
1018
1020

12
14
16
18
20

PLAT AROTIR EN INOX ANSE
TOMBANTE

0030  40x30

0532  45x32

0537  55x37

0040  60x40

0543  65x43

0045  70x45

Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Patisserie - Restaurant - Collectivités

www.golden-equipement.com



MARMITE HAUTE “TRAITEUR”
AVEC COUVERCLE

00460 25 25 12
00461 27 27 15
00462 30 30 21
00463 3% 35 33
00465 40 40 50
00466 45 45 72
00467 50 50 98

MARMITE BASSE “A RAGOUT”

AVEC COUVERCLE
IR T R
00470 25 15 7.3

00472 30 18 127
00474 35 21 20
00475 40 25 31
00476 45 28 44
00477 50 31 61

|Gl

Restauration @&

PLAT A SAUTER A ANSES “RONDEAU”
AVEC COUVERCLE

00450 27 1 6
00451 32 13 10
00452 3% 14 13
00453 40 16 20
00454 45 18 28
00455 50 21 41

PLAT A SAUTER
IR TN TR

00440 20 55 1.75
00441 22 6 2

00442 24 6 2.75
00444 28 6 3.75

COUSCOUSSIER “COLLECTIVITES”
NN

00517 40 27

Golde

www.golden-equipement.com
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Restauration

CASSEROLE
I N I

00422 16 8 1.5
00423 18 9 2
00424 20 10 3
00426 24 12 5
00427 26 13 6

CUIT-PATE 4 COMPARTIMENTS
COMPLET

00536 36

00540 40

POISSONNIERE AVEC GRILLE

(Codeem
02530 40x30
02532 45x32
00535 50x35
00540 60x40

[

CASSEROLE EVASEE

00320 16
00321 18
00322 20
00322 22
00322 24
00322 26
00322 28

PLAT A ROTIR
I EEE BT

00506 40 30 6.5
00507 45 32 6.5
00508 50 35 7
00510 60 40 9

Golden

www.golden-equipement.com
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USTENSILES DE CUISINE

BATTERIE DE CUISINE EN INOX/ALUM PRO

POELE A QUEUE EN INOX POELE A QUEUE EN INOX ANTI ADHESIVE
Code @cm HTcm Litres Code @cm HTcm Litres
00320 20 5 1.2 00376 20 5 1.2
00324 24 5 1.7 00377 24 5 1.7
00328 28 5 25 00378 28 5 2.5

003 2 00379 30
00380 32

00850 - CREPIERE de 28 cm

POELE A QUEUE EN INOX ANTI ADHESIVE

Code @cm HTcm Litres

00370 24 5 1.7
00371 26 5 2.5
00372 28
00373 32

FRITEUSE AVEC PANIER

Code @cm
00861 26

POELE GRILL CARREE

Code  Dimcm
00851 24x24

POELEOVALE“APOISSON”



USTENSILES DE CUISINE

BATTERIE DE CUISINE EN INOX

POELES PAELLA EMAILLES PLATS PAELLA EMAILLES

- Avec 2 poignées - Modéle profond

- Tole dacier émaillé - Tole d'acier émaillé

code mm code mm

622704 5100x(H)20 622858 @240x(H)70
622711 ©120x(H)25 622865 @280X(H)80
622728 0150x(H)27 622889 @400X(H)100
622735 #200x(H)36
622742 2240x(H)40

T

POELE A PAELLA

- Poéle a frire de qualité supérieure
- Tole d’acier

- Avec 2 poignées

code mm

@uens 622100 @340x(H)40

' 622308 @460x(H)40

= 622407 B600x(H)40
622605 @800x(H)50




e ) restouration

PASSE SAUCE TOILE METALLIQUE INOX SOUPLE
MAILLE 35

00225 20
00226 24

_— PASSOIRE
' 00236 8
o 1o
PASSOIRE A COULIS @19 cm Sos 1o
00240 18
00241 20

PASSOIRE DEMI-SPHERIQUE
EEENEED

PASSOIRE CONIQUE
[Code [Gem]

00229 20
00230 22

00243 30 145
00244 35 165
00245 40 175
00246 45 20

00247 50 225

PASSOIR AVEC 4 SEGMENT "
 Code @ om PASSOIRE DEMI-SPHERIQUE
00230 30 ---

00240 40

00248 24 1
00249 30 135

Golden www.golden-equipement.com
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USTENSILES DE CUISINE

USTENSILES DE CUISINE INOX

LOUCHE MONOBLOC
- Code @ cm Litres Code @ cm Litres

00180 6 0.06 00184 14 0.75
00181 8 0.12 00185 16 1
00182 10 0.25 00186 18 1.50
00183 12 0.50 00187 20 2

SPATULE TRIANGULAIRE

Code long. cm

01020 8

01021 10

39cm h

A sacaRmaan
S mAaassAsss

22.cm

01729 - PELLE PERFOREE INOX i A

S s
/ ECUMOIRE MONOBLOC
7 Code @ cm Code @ cm
b ‘ 00195 8 00199 16
. 00196 10 00200 18
00197 12 00201 20
01731 - PELLE RONDE INOX MANCHE POLYPRO 00198 14

@25cm : .

SPATULE PERFOREE MONOBLOC

Code Longcm Larg cm

00202 44 10
00203 47 12

01610- ROULETTE A PIZZA 06 cm



MANDOLINE COUPE-LEGUMES INOX - sans chariot
| ol gl |

02050 38 lames
02051 60 lames

PIECES DETACHEES
- Code Désgnaton

02052  Chariot

02053  Peigne 38 lames
02054  Peigne 60 lames
02055  Couteau central inox

ESSOREUSE A SALADE MANUELLE

01998  Pour 2 a 3 salades
01999  Pour 3 a 5 salades 43 20 50

SAUCIERE EN INOX
T T

02015  15litres
02025 25 litres

[

Restauration

FLACON VERSEUR SOUPLE
Spécialement congu pour mayonnaise, ketchup, moutarde, crémes liquides...
01877  Flacon transparent 24 cl
01878  Flacon jaune 24.¢l
01879  Flacon rouge 24 cl
01880  Flacon transparent 36 cl
01881  Flacon jaune 36l
01882  Flacon rouge 36¢l
01886 Flacon transparent 72 cl
01887  Flacon jaune 72 cl
01888  Flacon rouge 72 cl

01985. MOULIN BROYEUR INOX- @ 24 cm
Vendu avec 3 grilles

GRILLE POUR MOULIN BROYEUR N°3 - Sur demande
Existeen@1.5mm-2.5mm -4mm

Golden

www.golden-equipement.com
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USTENSILES DE CUISINE

USTENSILE DE PREPARATION

01771- BOITE A ACONDIMTSINOX PM 01774- BOITE A CONDIMENTS 4 COMPARTIMENTS ABS

55X 18.5X 14 0m 49x16x22.8 cm - Dim. du bac14x11x7 cm
Composée d'une caisse inox avec couvercle et de 5 bacs gastro 1/9 -cont. 78 «l
Haut 10 cm .

39215 - PLAQUE EUTECTIQUE - 26.5 x 16.2x 3¢cm

01859- RAMASSE-COUVERTS
530x325x 100 mm

01976- COUPE FRITES SUR SOCLE A VEC COUTEAU
ETPOUSSOIR-10x10 mm

24 x 44 x 34 cm - A poser sur la table

PLANCHE A DECOUPER HAUTE DENSITE PEHD D -y /
Epaisseur 2 cm avec pied silicone —/
Code  Couleur Dim.cm Code  Couleur  Dim.cm Code  Couleur  Dim.cm
04330 [ | 40x30 04337 [ | 53x325 04345 [ ] 60x40
04331 [EEE 40x30 04338 [ 53x325 04346 [N 60x40
04332 [N 40x30 04339 [N 53x325 04347 [N 60x40
04333 ] 40x30 04340 [ 53x325 04348 [ ] 60x40
04334 [N 40x30 04341 [ 53325 04349 [N 60x40
04335 [N 40x30 04342 [N 53325 04350 [N 60x40



e ) estauration

01559- CISEAUX CRANTES POUR LE TRAVAIL DU
SUCRE, INOX - 21cm

01704- PINCE A ASPERGES INOX - 20 cm

R

01339- FOURCHETTE DE CHEF - 32 cm
S

‘*‘-\___‘_______ ?_/-—-———— s .--—

FOURCHETTE 2 DENTS

01562- CISEAUX AVOLAILLES - 25¢cm

01350 26
01351 32

www.golden-equipement.com
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USTENSILES DE CUISINE

COUTEAUX INOX MANCHE COULEUR - HACCP
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Dessiné pour des professionnels ayant un usage intensif. Exclusive-
ment en acier inoxydable Manche ergonomique, confortable et sure, il est
composé de polypropyléne avecune bonne stabilité aux coups, antiglisse et
résistant aux hautes températures (120-130°C). La liaison entre le manche et
|a lame est réalisée grace a un procédé d'injection qui les unit.

COUTEAU OFFICE 10 cm
Code Couleur / Colours
01040  Noir / Black
01041  © Rouge/ Red
01042 < Jaune/ Yellow
01043 < Vert/ Green
01044  Bleu/ Blue
01045 < Blanc / White
01046 ) Marron / Brown

COUTEAU OFFICE CRANTE 10 cm

Code Couleur / Colours

01047 Noir/ Black
01048 < Rouge/ Red
01049  © Jaune/ Yellow
01051  © Vert/ Green
01052 < Bleu/ Blue
01053  C Blanc / White

01055 < Marron / Brown

" é?
AS
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9 s
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|dentification des couleurs :La couleur manche identifie
le couteau pour différencier les aliments qu'il coupe,
permettant un meilleur controle hygiénique et
sanitaire pour le consommateur, définie par les normes
européennes.

S o

COUTEAU CUISINE CHEF 20 cm

Code Couleur / Colours

01061 ) Noir/ Black
01062 < Rouge / Red
01063 ) Jaune/ Yellow
01065 < Vert/ Green
01068 < Bleu/ Blue
01069 < Blanc / White
01071  © Marron / Brown

B

COUTEAU CUISINE CHEF 25 cm

Code Couleur / Colours

01072 < Noir/ Black
01075 < Rouge/ Red
01076  © Jaune/ Yellow
01077 ) \Vert/ Green
01079 < Bleu/ Biue
01081  © Blanc / White
01083 . Marron / Brown



Te—

USTENSILES DE CUISINE

GAMME MITRE RONDE SABATIER INOX

Fl-m

01150 - COUTEAU D’OFFICE - 10 cm

)

01151- COUTEAU BECD'OISEAU - 7 cm

01152- COUTEAU DESOSSEUR - 13 cm

e

01153 - COUTEAU A STEAK - 11 cm

_____ T EOEOR)

01154 - COUTEAU A STEAK - 11 cm

Lame crantée

COUTEAU DE CUISINE

Code

01155
01156
01157
01158
01159

Long cm

15
20
25
30
35

[r'-n

01160- COUTEAU SANTOKU - 18 cm

D

01170 - COUTEAU TRANCHELARD - 25 cm

- | =y

01172 - FILET DE SOLE FLEXIBLE - 15 cm

EBES - <

01175- FOURCHETTE CHEF BAIONNETTE - 17 cm

(e 4

01177- COUTEAU A DECOUPER - 20 cm

D

01178- COUTEAU A PAIN - 20 cm



USTENSILES DE CUISINE

LAME ACIER INOXYDABLE - MANCHE ABS

COUTEAU TRANCHELARD

Code  Longcm
01258 28
01259 33

Y

01294 - BERCEUSE DOUBLE LAME - 23 cm
COUTEAU AJAMBON LAME ETRO ITE ALVEOLEE

Code  Longcm

01270 28 01296 - FEUILLE APATE MANCHE ABS - 17 cm

01271 33

COUTEAU A JAMBON LAME ETRO ITE

— T ——
COUPERET MANCHE ABS

Code  Longcm

01275 28
01276 3 Code  Longcm
e - m— Y
= i . 01297 17
01298 19
' 01299 21
|
i o s 3
SCIE DE BOUCHER LAME ET MONTURE ACIER
CARBONE - LAME DE 20 mm
Code  Longcm FEUILLE DOS DRO IT MANCHE ABS
01278 40 Code Longcm
01279 50 01313 24
SCIE DE BOUCHER ET MONTURE INOX - LAME DE 20 mm o3a s
Code ~ Longcm
01280 40
01281 50

01359- PELLE GRILLE - 26cm

(Mo |
% 4 BARRE AIMANTEE UL TRAPUISSANTE

01373 - CUILLERE A SPAGHETTI
Long.:30 cm Code Longcm

01182 60
01183 38




Restauration

-Eninox 18/10 de haute qualité

—Structure solide

-Bords lisses, facile a nettoyer

-Utilisable dans des fours a convection, des réfrigérateurs, des bain-maries et des chafing dishes

profondeur (mm)

< \&Q/" < Q* gy P

150 200

801222 5 801314 ﬂ 801666

BACGASTRONORME 1/1 BACGASTRONORME 2/3 BACGASTRONORME 2/4

—530x325 mm —354x325 mm -530x162 mm
_ _ _
801208 28,0 801307 18,0 801840 150
801215 o8 150 210 801314 o8 150 130 801666 o7 100 58
801222 o8 100 140 801321 o7 100 90 801857 o7 65 40
801239 o8 6 90 801338 07 6 55 801864 o7 40 25
801246 o8 40 50 801345 o7 40 30 801871 o7 20 12
801253 os 20 25 801352 o7 20 15

Golden www.golden-equipement.com
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801420

Restauration

i

801529 801628
BAC GASTRONORME 1/2 BACGASTRONORME 1/3 BACGASTRONORME 1/4
—325x265 mm —325x176 mm —265x162 mm
801406 o8 200 125 801505 801604
801413 o7 150 95 801512 o7 150 57 801611 o7 150 40
801420 o7 100 65 801529 o7 100 40 801628 o7 100 28
801437 o7 65 40 801536 o7 65 25 801635 o7 65 18
801444 o7 40 20 801543 o7 40 15 801642 o7 0 17
801451 o7 20 10 801550 o7 20 08 801659 o7 20 09
H \ (2 HER \ -
~ 07 \A, 801826 802236
BACGASTRONORME 1/6 BACGASTRONORME 1/9 BAC GASTRONORME1/1 PERFORE
- 176x162 mm - 176x108 mm —530x325 mm
801703 1.0 801826 o7 100 10 802205 o8 200 28
801710 o8 150 24 801833 o7 65 06 802212 o8 150 21
801727 o7 100 16 802229 o8 100 140
801734 o7 65 1,0 802236 o8 65 9,0
802243 og 40 50
802168 o8 20 25

| . > o D
802328 \Jf/802427

BAC GASTRONORME?2/3 PERFORE  BAC GASTRONORME 1/2 PERFORE

802526

BAC GASTRONORME1/3 PERFORE

-354x325 mm -325x265 mm -325x176 mm
802328 o7 100 802427 o7 100 65 802502 o7 200 78
802335 o7 65 55 802434 o7 65 40 802519 o7 150 57
802342 o7 40 30 802441 4 20 802526 07 100 40
802500 o~ 65 25
802540 o7 40 12
L. . ~
Bz ¥ > 802601 = —__ @’
\%’ 805114 ~ ;
o 804100
COUVERCLE GASTRONORME COUVERCLE GASTRONORME COUVERCLE GASTRONORME
AVECENCOCHE LOUCHE
804100 o8 GN1/1-530x325 805107 o7 GN1/1-530x325 gggggg gz;giiz;iz
804117 07 GN2/3-354x325 805114 07 GN2/3-354x325 802625 N 1/2- 265325
804179 o8 GN2/4-530x162 805121 07 GN1/2-265x325 802632 GN1/3-325176
804124 o7 GN1/2-265x325 805138 07 GN1/3-325x176 802649  GN 1/4-265x162
804131 o7 GN1/3-325¢176 805145 o7 GN1/4-265x162 802656  GN 1/6- 176x162
4148 07 GN1/4-265x162 805152 o7 GN1/6-176x162
- www.golden-equipement.com
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B Restauration

—Bords lisses, facile a nettoyer
—Extra-fort grace aux coins renforcées. La taille GN est marqué.
—Utilisable dans des fours a convection, réfrigérateurs, bain-maries et

chafing dishes

K&/J\_\
g
20

=

- -3'-‘_-"»

N~

65

/
806241 5

,-"/ ~. .

—

806340
BACGASTRONORME GN 1/1 BACGASTRONORME GN 2/3 BACGASTRONORME GN 1/2
—530%x325 mm —354x325 mm —325x265 mm
~ code épais(mm) Hmmlitre

806159 07 200 280 07 200 18,0 806357 07 200 125

806142 07 150 21,0 806241 07 150 13,0 806340 07 150 9,5

806135 06 100 14,0 806234 06 100 9,0 806333 06 100 6,5

806128 o6 65 9,0 806227 06 65 55 806326 06 65 40

806111 06 40 50 806210 06 40 30 806319 06 40 20

806104 o6 20 25 806203 06 20 15 806302 06 20 10

[

Golden
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Restauration

-

\ —— Eﬂ . z ‘{,
\_’ 806449 \j 806548 \.’ 806647
BACGASTRONORME GN 1/3 BACGASTRONORME GN 1/4 BACGASTRONORME GN 1/6
-325x176 mm ~265x162 mm - 176x162 mm
806456 o7 200 78 806555 o7 806654 o7
806449 o7 150 57 806548 o7 150 4,0 806647 o7 150 2,4
806432 o6 100 4,0 806531 o6 100 28 806630 o6 100 16

806425 o5 65 25
806418 o6 40 15
806401 06 20 06

806739

BACGASTRONORME GN 1/9

-176x108 mm

806524 o6 65 18 806623 o6 65 1,0

808153 -
Coins renforcés avec

la taille GN marquée

X

808108 \

BARRE INTERMEDIAIRE BACS
GASTRONORMES

806739 o7 100 1,0
806722 o6 65 06

— Permets d'installer de petits bacs GN
dans un bain-marie ou chafing dish

808153  GN1/1-532x20
808108  GN1/2-325x20

5\1/

807132 807224 807330

BAC GASTRONORMEGN 1/1 BAC GASTRONORMEGN 2/3 BAC GASTRONORMEGN 1/2
PERFORE PERFORE PERFORE
-530x325 mm -354x325 mm -325x265 mm

807132 o6 100 140 807224 o6 65 55 807330 o6 100 65

807125 o6 65 90 807323 o6 65 4,0

807118 o6 40 50

~ my Y

804032 >

COUVERCLE GASTRONORME oo wosce N
COUVERCLE GASTRONORME COUVERCLE GASTRONORME AVEC
ENCOCHE LOUCHE

804001 1 GN 1/1 -530x325 806814 0,7 GN1/1-530x325 806913 0,7 GN1/1-530x325

804018 0,8 GN 2/3-354x325 806821 0,7 GN2/3-354x325 806920 0,7 GN2/3-354x325

804025 0,7 GN1/2-265x325 806838 0,7 GN1/2-265x325 806937 0,7 GN1/2-265x325

804032 0,7 GN1/3-325x176 806845 0,7 GN1/3-325x176 806944 0,7 GN1/3-325x176

804049 0,7 GN1/4-265x162 806852 0,7 GN1/4-265x162 806951 0,7 GN1/4-265x162

806869 0,7 GN1/6-176x162 806968 0,7 GN1/6-176x162
806876 0,7 GN1/9-176x108 806975 0,7 GN1/9-176x108
Golden www.golden-equipement.com
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800133 800331
BAC GASTRONORME 1/1 BACGASTRONORME 2/3 BAC GASTRONORME 1/2
-530x325 mm —354x325 mm —325x265 mm
800157 28 200 800249 13 150 800355 12,5
800140 21 150 800232 9 100 800348 95 150
800133 14 100 800225 55 65 800331 6,5 100
800126 9 65 800218 3 40 800324 4 65
800119 5 40 800317 2 40
800102 25 20 800300 1 20
R p
800539 \y 800638
BACGASTRONORME 1/3 BACGASTRONORME 1/4 BACGASTRONORME 1/6
—325x176 mm —265x162 mm - 176x162 mm
800454 7.8 200 800553 55 200 800652 34
800447 57 150 800546 4 150 800645 24 150
800416 2,5 65 800539 28 100 800638 1,6 100
800430 4 100 800522 18 65 800621 1 65
800423 15 40
800409 06 20

Golden
Equipement
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Restauration

- Inodore et sans saveur
- Sans BPA (Bisphénol A)
- Trés transparents.

—

g

869215
BACGASTRONORME 1/1

—-530x325 mm

ETE T
869208 200 28,0
869215 150 21,0
869222 100 14,0
869239 65 9

869505

BACGASTRONORME 1/4

—265x162 mm

Ccode  Hmm  le
869505 200 55
869512 150 4,0
869529 100 2.8
869536 65 18

T ——
COUVERCLE GASTRONORME
Ccode omm

869819  GN1/1-530x325 869918  GN1/1-530x325 _
869826  GN 1/2-265x325 869925  GN1/2-265x325 {8
869833  GN1/3-325x176 -
869840 GN 1/4-265x162
869857 GN1/6-176x162
869864  GN1/9-176x108

@

869314

BACGASTRONORME 1/2

—325%x265 mm

ELTTEE T
869307 200 12,5
869314 150 95
869321 100 6.5
869338 &5 40

869611

BACGASTRONORME 1/6

-176x162 mm

Ccode  Hmm o e
869604 200 34
869611 150 24
869628 100 16
869635 &5 1,0

869413

BACGASTRONORME 1/3

—-325x176 mm

EEETTE T
869406 200 7.8
869413 150 57
869420 100 4,0
869437 65 25

869727

BACGASTRONORME 1/9

-176x108 mm

869727 100 1,0
869734 65 06

Taille GN marquée
dans le coin

T ‘\
| s
I

Equipement
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Restauration

- Bacs-gastronormes professionnelles de qualité extra
en polycarbonate transparent
- Ne absorbe pas des odeurs ou saveurs

861202 . 861424 s 861523
BACGASTRONORME 1/1 BACGASTRONORME 1/2 BACGASTRONORME 1/3
-530x325 mm —325x265 mm —325x176 mm
861202 200 28,0 861400 200 125 861509 200 7.8
861219 150 21,0 861417 150 9,5 861516 150 57
861226 100 14,0 861424 100 65 861523 100 4,0
861233 &5 9,0 861431 65 40 861530 65 25
EH “-h-‘::::____./ . i;./ ::l \__:;_-_ ==
— 861622 861721 861820
BACGASTRONORME 1/4BAC GASTRONORME 1/6 BACGASTRONORME 1/9
—265x162 mm —176x162 mm -176x108 mm
861608 200 55 861707 200 34 861820 100 1,0
861615 150 4,0 861714 1s0 24 861837 5 06
861622 100 2,8 861721 100 16
861639 5 18 861738 65 10
864104 T HHR// === ;;_:_: e , = - A
COUVERCLE GASTRONORME 863522
- Sans encoche
- Convient aussi aux Bacs GN Profi Line en inox EGOUTTOIR GASTRONORME

&! |a GN 1/1 - 530x325

868522  GN1/1-530x325
864128 cN1/2-265x325 868546  GN 1/2-325x265
864135 GN1/3-325x176 868553  GN1/3-325x176
864142 GN1/4-265x162 868577 GN1/6-172x162
864159  GN1/6-176x162
864166 GN1/9-176x108
Golden www.golden-equipement.com
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USTENSILES DE CUISINE

BACS GASTRONORMES POLYCARBONATE NOIR

- Bacs gastronormes de haute qualité fait en polycarbonate noir.
- Attention I'utilisation de polycarbonate n'est plus autorisé en France.

- N'absorbe pas les odeurs ou saveurs

862421
862209
BACGASTRONORME 1/1 BACGASTRONORME 1/2
—530x325 mm —325x265 mm
code Hmm litre code Hmm litre
862209 65 9,0 862421
862438 65 4,0
862513 862629
BACGASTRONORME 1/3 BACGASTRONORME 1/4
—325x176 mm —265x162 mm
code Hmm litre code mm Hmm litre
862513 150 57 862629 265%162 100 2,8
862520 100 4,0 862636 265x162 65 1,8
862537 65 25
862711 862902
BAC GASTRONORME 1/6 COUVERCLE GASTRONORME
- 176x162 mm
code mm
code Hmm litre 862902 GN 1/1 - 530x325
862711 150 24 862926 GN 1/2 - 325x265
862728 100 16 862933 GN 1/3-325x176
862735 65 1,0 862940 GN 1/4 - 265x162

862957 GN 1/6 - 176x162



Restauration

- N'absorbe ni odeurs ni saveurs

880012 ~\_/ 880111 S 880210
BACGASTRONORME 1/1 BACGASTRONORME 1/2 BACGASTRONORME 1/3
—-530x325 mm —325%x265 mm —-325x176 mm
code  Hmm e Ccode  Hmm o e code  Hmm e
880005 200 28,0 880104 200 12,5 880203 200 7,8
880012 150 21,0 880111 150 95 880210 150 5,7
880029 100 14 880128 100 6,5 880227 100 4,0
Y N — 11 T ——
~ . 880319 . 880418 sy 880524
BACGASTRONORME 1/4 BACGASTRONORME 1/6 BACGASTRONORME 1/9
~265x162 mm ~176x162 mm - 176x108 mm
880302 200 55 880401 200 34 880524 100 10
880319 150 40 880418 150 24
880326 100 28 880425 100 16
880609 ~ — _
COUVERCLE GASTRONORME

- Convient aux tous les bacs gastronorme
Hendi en polypropyléne, ainsi que les
boites de stockage HACCP.

880609 GN1/1-530x325
880616  GN1/2-325x265
880623 GN1/3-325x176
880630  GN 1/4-265x162

880647 GN1/6-176x162 -_> N
880654 GN1/9-176x108 N

www.golden-equipement.com
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Restauration

- Boites de stockage gastronormes vendues seules - les couvercles ne sont pas inclus.

- Fermeture hermétique.

- N'absorbe ni odeurs ni saveurs.

- Couvercles et clips pour les couvercles (vert, jaune, bleu,rouge ou violet selon les —
vendu séparément.

- Avec étiquette inusable pour enregistrer les aliments stockés.

- Les feutres effagables pour écrire sur les étiquettes ne sont pas compris.

A free
GM HACCP Lo w

v erid 1

. " 880050 5 . 880159

BOITE DE STOCKAGE GASTRONORME 1/1 BOITE DE STOCKAGE GASTRONORME 1/2

—530%x325 mm —325x265 mm
880050 200 28 880159 200 12,5
880067 150 21 880166 150 95
880074 100 14 880173 100 65

ol www.golden-equipement.com
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!

MOULIN A POIVRE EN INOX/ BOIX SEPARATEUR A OEUF A PINCE

PANIER DE PAIN PROF

OUVRE BOITE BACS GASTRO EN POLYCARBONATE

www.golden-equipement.com
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Restauration

426425 426432 426449

PANIERS A FRITES MINIATURES

426425 100x80x(H)65
426432 105x90x(H)65
426449 ©90x(H)90

426456 275x130x(H)45

A

ENSEMBLEDE 4 DOSSETTES INOX PLATEAU DE COMPARTIMENTS
o e EN INOX

1160 60

1180 80 6040 60x40

1125 125

1250 250

Golden www.golden-equipement.com
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Restauration

BACA COUVERT
-4 compartiments
-GN 1/1
552315  530x325x(H)100 noir
552322  530x325x(H)100 bordeaux
552308  530x325x(H)100 gris
BACA COUVERT

-6 compartiments
- Convient aussi pour cuilléres a café, cuilléres

athé et fourchettes a dessert
-GN 1/1

gris

552353 530x325x(H)105
552360 530x325x(H)105 noir

552254

552261

BACA COUVERT AVEC SUPPORT

—Set d'un bac a couvert avec le support adapté

- Gastronorme 1/1

552315 552322 552308

552353 552360

552407

SUPPORT POUR PANIER A COUVERT

—Pour 4 paniers

- Paniers pas compris
!!!!!! 255x295x(H)215

552254 4 compartiments gris
552261 6 compartiments gris
PANIER A COUVERT
871201 @97x(H)137
PANIER A COUVERT
552490 @97x(H)137 871201 552490
Golden www.golden-equipement.com
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MOULDER LIGNE

o Jo-Ra

Golden
Equipement

0 ==
o

Poignée ergonomique  Charniére spéciale avec pente

Réfrigération

CHFN9
CHAMBRE FROIDE NEGATIVE

- Finition des panneaux en tdle pré-peinte
spécialement congue pour |'utilisation alimentaire
- Ecart de 300mm avec panneaux de 300, 600, 900
et 1200mm

- Portes arrondies et angles intérieurs taillés a 45°
- Soupape d'équilibre de pression

- profils munis de résistance

- Poignée ergonomique avec serrure, systeme
d'ouverture de sécurité

- Soupape d'équilibre de pression

-Plancher en acier inoxydable et sol anti-dérapant
-Porte réversible autoblocante a 90° disponible
-en 2 dimensions, avec ouverture utile de 600 et
700mm

-Charniére avec systéme en pente

- Isolation en polyuréthanne exempt de CFC, injecté a
haute pression, avec densité de 41 Kg/m’®

-Eclairage interne

-Groupe frigorifique pré monté sur le panneau
avec, évaporation des eaux condensées automa-
tique et dégivrage par gaz chaud , fluid, réfrigérant

Eclairage intérieur Clé pour serrer les serrures Piéces d'alignement

CHFN1 1140x1440x2200 h  négative -20° MONON1 PLAFON1 SPLITN1
CHFN2 1140x2040x2200 h négative -20° MONON2 PLAFON2 SPLITN2
(HFN3 1740x1740x2200 h négative -20° MONON3 PLAFON3 SPLITN3
CHFN4 2040x2040x2200 h  négative -20° MONON4 PLAFON4 SPLITN4
CHFN5 2340x2340x2200 h  négative -20° MONONS5 PLAFON5 SPLITNS
(HFN6 2340x2640x2200 h  négative -20° MONON6 PLAFON6 SPLITNG
CHFN7 2640x2640x2200 h  négative -20° MONON?7 PLAFON7 SPLITN7
CHFNS 2940x2340x2200 h  négative -20° MONONS PLAFONS SPLITNS
CHFN9 2940x2640x2200 h  négative -20° MONON9 PLAFON9 SPLITN9
CHFN10 2940x2940x2200 h  négative -20° MONONT10 PLAFON10 SPLITN10
@ www.golden-equipement.com
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Réfrigération MOULDER LIGNE

CHFP9 CHFP9

CHAMBRE FROIDE POSITIVE

\ - Finition des panneaux en tdle pré-peinte
: spécialement congue pour |'utilisation alimentaire
| - Ecart de 300mm avec panneaux de 300, 600, 900
et 1200mm
' - Portes arrondies et angles intérieurs taillés a 45°

- Soupape d'équilibre de pression
- profils munis de résistance

- Poignée ergonomique avec serrure, systeme
Baomtnt d'ouverture de sécurité

_ - Soupape d'équilibre de pression
o= ﬁ -Plancher en acier inoxydable et sol anti-dérapant
-Porte réversible autoblocante a 90° disponible
-en 2 dimensions, avec ouverture utile de 600 et
700mm
-Charniére avec systéme en pente
- Isolation en polyuréthanne exempt de CFC, injecté a
haute pression, avec densité de 41 Kg/m’®
-Eclairage interne
-Groupe frigorifique pré monté sur le panneau
avec, évaporation des eaux condensées automa-
tique et dégivrage par gaz chaud , fluid, réfrigérant
R404A

Poignée ergonomique  Charniére spéciale avec pente  Eclairage intérieur Clé pour serrer les serrures Pieces d'alignement

CHFP1 1140x1440x2200 h positive 0° MONOP1 PLAFOP1 SPLITP1
CHFP2 1140x2040x2200 h_positive 0° MONOP2 PLAFOP2 SPLITP2
CHFP3 1740x1740x2200 h_positive 0° MONOP3 PLAFOP3 SPLITP3
(HFP4 2040x2040x2200 h positive 0° MONOP4 PLAFOP4 SPLITP4
CHFP5 2340x2340x2200 h _positive 0° MONOP5 PLAFOPS SPLITPS
CHFP6 2340x2640x2200 h positive 0° MONOP6 PLAFOP6 SPLITP6
(HFP7 2640x2640x2200 h positive 0° MONOP7 PLAFOP7 SPLITP7
CHFP8 2940x2340x2200h positive 0° MONOP8 PLAFOP8 SPLITP8
CHFP9 2940x2640x2200 h positive 0° MONOP9 PLAFOP9 SPLITP9
CHFP10 2940x2940x2200 h positive 0° MONOP10 PLAFOP10 SPLITP10
Golden www.golden-equipement.com
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ICE LINE Réfrigération

GSP 135

GSP 60 GSP 80

Glacons Pleins Gourmet
GSP 25 sone

MACHINE A GLACON PLEIN

-Glagon:M22grL 34 qr.
- Carrosserie : Acier inoxydable AISI 304.
- Systeme a aspersion : Gicleurs souples spéciaux b

- '{
- Controles électromécaniques : Les machines sont r . 4
d'un thermostat et d'une minuterie .
- Interrupteur : Interrupteur marche/arrét externe. v 4

- Machines tropicalisées : Classe T

- Gamme : Température ambiante: 5 - 40° CTempél
de I'eau: 5 - 34° (Pression: 0,7 - 6 bar o= -
- Capacité de production : Kg/24 h a 15° C de temp ‘P e _';‘
ambiante, 10° C de température de l'eau.

GSP 25 S A . ° 360 350 X475 X590 ;gg
GSP 35 ML E/:IIlrJ ii_ 12 400 435 X605 X695 ;ﬁg
GSP 45 ML A b I 450 435 X605 X695 ﬁg
GSP 60 ML E’:\'l: 2‘7‘ ;g 460 515645 X840 ;gg
GSP 80 ML E/Z'lfj ; jg 720 645 % 645X 870 ;gg
GSP135 M L E’:"I'J 1?; 28 1150 930565 X915 ggg
GSP 150 ML E’Z'l: }gg MODULAIRE 1500 775625 x 805 ;gg
GSP 400 " E/:]'l: ;gg MODULAIRE 3300 1321x638 X978 1900

www.golden-equipement.com
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107 afriaérati ICE LINE

GGR 140

eSS S |

GGR 560 SPLIT GGR 850 (02 SPLIT

fr— — fr— —

GGR 140
MACHINE A GLACON GRAIN Glace en Grains

- Glagon : Glace en grains, idéale pour les étals de poissonnerie,
les buffets de salades et de fruits, et les présentoirs de sodas.

- Carrosserie : Acier inoxydable AISI 304

- Evaporateur cylindrique vertical : La boite de vitesses,

le dispositif de protection du moteur et le carter ont été
congus par fiabilité et une longévité optimales

- Gamme : Température ambiante : 5 - 40 °CTempérature
del'eau: 5 - 35° CPression : 0,7 - 6 bar

- Capacité de production : Kg/24 h a 15° C de température
ambiante, 10° C de température de I'eau

Air 135 60 640 450
GGR 140

Fau 139 60 | 640 P15x530x1355 360

Air 220 MODULAIRE 780 130
GGR 220

Fau 225 MODULARE | 780 215X330%575 400

Air 390 MODULAIRE 1300 1100
GGR 400

Fau 395 MODULARE ! 1300 675x350%660 850

Air 565 MODULAIRE 1700 1600
GGR 560

- o0 woouame VW 00 675 X 550 x 800 o
GGR 560 SPLI T 565 MODULARE 600 525x410x 815 -
GGR 85002 850  MODULARE 600 525x 410X 815 -
SPLI T
Py www.golden-equipement.com
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ICE LINE Réfrigération

MGC/62 MGC/62

MACHINES A GLACONS CREUX

- Recommandée dans des conditions de travail difficiles.

- Réalisation en acier inox AlISI 304.

- Adapter pour I'eau calcareuse et mauvais qualité et pour pression d'eau
faible

- Machines de commandes électromécaniques sont minuterie et
interrupteur actionné. Simple, facile a comprendre et le service de haute
fiabilité

- Machines tropicalisé : Classe T

- - Gamme Température de I'air: 5-40° C

- Température de |'eau: 5-35°C

- (apacité de production de glace Kg / 24h a 15 ° C de température
ambiante, 10 ° C de température d'eau

- Monophasé entrée 220V-50Hz.

g29mm.
| = 995mm. T
: —_—
E --—-:I--—- 7r
e —— — — S — — r
et ~
— — — — — — | — No
=
\ 4

Modéle  Condenseur Production Stockage Tension Puissance LARG.x PROF.xHAUT  Fluide réfrigérant

kg / jour kg absorbée Dimensions mm R404 gr
MGC/ 22 Air 2 9 287w 260
407 x 506 x 643

Eau 24 9 ! 287w Xomx 19
MGC/ 32 Air 31 12 | 293w 407 X 506 %698 265

Eau 33 12 293w 195
MGC/ 42 Air 38 12 | 1w 270

Fau 40 12 2w 401x 506 x 698 210
MG(/52 Air 48 25 550 w 270

|

Eau 51 25 550 w S13x557x811 290
MGC/ 62 Air 55 30 | 650 w 603 ¢ 557 4 934 390

Eau 60 30 650 w 370
MGC/ 82 Air > 37 -1 775w 673 % 57 x 984 380

Fau 81 37 775w

@ www.golden-equipement.com
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Réfrigération COOL LINE

CELLULE DE CONGELATION
E - Intérieur et extérieur en acier inoxydable de qualité alimentaire;

- Isolation en polyuréthane a base d'eau avec zéro PDO et zéro PAG;
- Pieds en acier inoxydable, réglables en hauteur pour un nivellement précis;
—=—n - Porte a fermeture automatique;
- Joints magnétiques faciles a nettoyer, remplagables sans outils;
n - Arriere-plan imprimé et coins intérieurs arrondis;
- Evaporateur avec traitement anti-corrosion pour une durabilité accrue.
-Commandes "TOUCH SCREEN", écran tactile couleur haute définition,
4 permettant a I'utilisateur de personnaliser toutes les principales fonctions.
- Dégivrages manuel ou automatique (début de cycle)
- Groupe compresseur , incorporé dans le meuble (accessibilité frontale), condenseur ventilé

L'éqantactiede4,3"  Bamesetrailsfaclementa  Ventilateura hautrendement Coinsarrondis pourune hygiéne Fond multi-indiné pourun  Sonde chauffée et précise
'état dela nourriture movibles pour une hygiene  (IP45) contre la poussiére totale et une meilleure drainage complet et un etfacilea utiliser
et 'évolution du cydle parfaite etl'eau circulation de 'air nettoyage facile

T wl w

Y2-3 Y2-5C Y2-5 Y2-7 Y2-10 Y2-14
670x715x500  810x760x850 810x875x850 810x8/5x1050 81ONE75x1360  810x875X1735

70 110 123 144 187 229
50 70 70 70 70 70

230/1/50/3,0  230/1/50/5,0  230/1/50/5,0 230/1/50/6,0 400/3/50/3,6 400/3/50/4,2

05 1,0 1,0 13 2,0 2,2
277 618 618 859 1313 2082
R404A/225 ~ RA04A/650  RAO4A/650  R404A/750  RAOAA/1800  RA04A/2200

[d

Gold L . . . e o
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COOL LINE Réfrigération

ARP700LP ARMOIRE REFRIGEREE
POSITIVE/NEGATIVE
- Construction externe et interne en acier inoxydable
aisi 304 18/10
- Epaisseur d'isolation 70mm
- Charniéres de la portes a retour
% - Porte avec poignée ergonomique
- Supports grilles et montants en acier inox
- Pieds réglable en hauteur en acier inox
E - Dégivrage électrique
- Unités condensatrices avec compresseur Aspera
- Déchargement automatique de I'eau de condense
- Controle avec carte électrique
- Lumiére intérieure

ARP700LN Négatif 2.0 Kw 60X40
ARP700LP Positif 2.0 Kw 60X40
ARP700LN Négatif 2.0 Kw 60X40
ARP700LP Positif 2.0 Kw 60X40

7%

ARMOIRE REFRIGEREE ARPDG1400P
DOUBLE POSITIVE/NEGATIVE
- Constuction monobloc
- Finition externe et interne en acier inoxydable
-Epaisseur d'isolation 70 mm
-Charniéres de la portes a retour
- Portes avec poignée ergonomique
- Supports grilles et montants en acier inox
- Pierds réglables en hauteur en acier inox
- Dégivrage électrique
- Unité condensatrices avec compresseur Aspera
- Déchargement automatiques de I'eau de condence
- Contrdle avec carte éléctrique
- Lumiére intérieur
ARPDG1400LN Négatif 1.3 Kw
ARPDG1400LP Positif 0.9 Kw
&
TRG3P o .
| TRGIP mee [l 2

TABLE REFRIGEREE 2/3/4

Externe et interne en acier inox 18-10. Structure
monocoque, portillon isolé et poignée inox.
Evaporateur ventilé . Dégivrage et ré évaporation
autom. des condensas . Thermométre et thermostat
electron.

Tropic. +43C°. Pieds en acier inox réglables en
hauteur . Plan de travail avec bord arrondi en facade .

TRG2P  1550x800x830 Positif 0.6Kw  TN-2/4+8°C
TRG3P 2100x800x830  Positif  0.68 kw ~ TN-2/+8°C

3 g‘g TRG4P 2650x800x830  Positif  0.79Kw  TN-2/4-8°C
@ : *VERSION REFREGIRATION NEGATIVE SUR DEMANDE
www.golden-equipement.com
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POL500

- Durée du cycle de production 90-120 sec.

- Réalisation en acier inox AISI 304.

- Cuve en acier inox AlSI 304, 100% hygiénique, sans
aspérité et bords arrondis.

- Couvercle en plexiglas transparent permettant un visuel
sur la production, micro interrupteur de sécurité.

- Plateau tournant abrasif et parois dotées également d'une
bande abrasive (tous deux facilement transportables pour
I'entretien, opérations ne nécessitant aucune une main
d'oeuvre spécialisée).

- Portillon de décharge frontale, muni également d'un
dispositif de sécurité (sauf PPF-05, version de table).

- Alimentation d'eau par électrovanne.

- En option: bac avec filtre pour décharge, en inox.

POL500 530 660 850 0,90 kw

POL300 530 660 950 0,55 kw

CUTER3

z

- Cuve extractible en inox
- Tableau de commande électronique
- Variateur de vitesse en continu..

- Orifice sur le couvercle pour le rajout de liquide pendant son
fonctionnement.

- En option : - Lames micro-dentées, - Lames perforées idéales
pour battre des ceufs . préparer des mayonnaises ...

- Microrrupteur de sécurité.

CUTER3  240x370x305 160X160mm 11kg 500kw

TR250

- Trancheur fabriqué avec un alliage spécial

en aluminium anodisé, hygiénique et anticorrossif
Affiteur incorporé non extractible

- Nettoyage facile

- Décimal de I'ajustement d'épaisseur de tranche

TR250 470x470x370 250 mm 230v/N50 Hz 0,15
TR275 580x470x370 275mm 230v/N50 Hz 0,20
TR300 600x480x420 300 mm 230v/N50 Hz 0.22




DYNAMIC LINE Prépqraﬁon

MELANGEUR BATTEUR 7,5 LITRES
Structure peinte résistant aux rayures . Cuve, crochet, palette et fouet en acier
inox AISI 304. Téte soulevable.

- Grille de protection

Ustensiles et cuve a dégagement rapide. Variateur électronique avec
transmission par courroie ou a engrenages. Equipé avec: Cuve, crochet,
palette et fouet.

FP105/7,5  380x240x400h 0,50 kw ELEC 13Kg 7,5

CLGOLD

CLGOLD
COUPE LEGUMES GOLD

Equipement pour un usage professionnel, idéal pour les restaurants, les hdtels et les
cantines. Grand choix de disques de plus simple au plus créatif, chassis en acier
inoxydable 304, couvercle en acier inoxydable et cuvette de coupe facilement
amovible pour un nettoyage facile et complet. Bouche de décharge inclinée pour une
plus grande productivité, poignée ergonomique avec fonction de démarrage / arrét
et de verrouillage en position de chargement, échange de disques simple et rapide
Toutes les parties en contact avec les aliments sont en acier inoxydable ou en
plastique alimentaire. Clavier digital avec des signes LED lumineux, contréle des
impulsions pour une plus grande précision de coupe, moteur puissant et ventilé
adapte a une utilisation intensive.

(LGOLD 10.6x18.1x21.6  0,58Kw 200 20

CP300
COUPE LEGUMES

Machine professionnelle pour couper, trancher, faire des cubes et
des lamelles, raper, effilocher des Iégumes, fruits, pain,

fromage, chocolat et de nombreux autres produits. Réalisé en
aluminium pour un usage alimentaire avec base en acier inox,
moteur a haute puissance, couvercle avec ouverture rapide, et
facilement démontable et lavable en lave-vaisselle.

(P300 10.2x23.7x20,5  0,55Kw (HP0,75) 200 24kg

www.golden-equipement.com
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Préparation DYNAMIC LINE

SCI183

SCl183
SCI155 SCIEA 0S

X

Boucheries, poissonneries, restaurants , table a manger,
inductrice de la viande et du poisson congelé.

Machine en conformité avec les régulations hygiénique
internationaux.Corps machine en métal fondu fini par
vernissage anodisé.

51183 410x600x920 75 kw 1830 230V

SAMR32
HACHOIR A VIANDE

- Le groupe - moteur et le groupe de coupe sont a commander
séparément .

- Chassie en inox

- Moteur puissant

- Plaque perforé et lame en inox

- Groupe hachage facilement démontable pour son nettoyage

- Plateau démontable en inox

- Interrupteur de marche et d'arrét

<

SAMR32 Négative 1500 w 310 mm 460 mm 480mm  33kg
HA32 - - 310 mm 230 mm 510 mm -
MXI3
M.IXEUR PLONGEANT. - T RANTIE \Tg
- Puissant, robuste, simple d'utilisation - Pieds démontable - EUR QUAL
o - MEILLEUR
Bouton de sécurité , interrupteur - Double isolation - Tube de =
plongée et cloche en acier inox pour une hygiéne parfait
- Variateur de vitesse
MXI3 11000 tr/ mm 270w 3kg 1500 tr/ mm 150u230V

(Mé67 (Mé67
COUPE FRITES MANUEL -

Coupe-frites professionnel en inox sur socle lourd en acier. Poussoir amovible en
plastique facile a nettoyer. Long manche avec poignée boule en plastique donnant
une grande force a I'utilisateur. Accepte méme les grosses pommes de terre jusqu'a
13 cm de long. Livré avec grille et poussoir de 10x10 mm.

Autres grilles et poussoir en option.

(M67 440x250x335 240 mm 6,7 kg

Golden . . N . . L . o
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Wash LINE quage

GW41
Lave-verres Gastro-M GW41 panier

carrée 400x400mm 220V
- Fabriqué en acier inoxydable 18/10 AISI 304
- Cuve emboutie

- Paroi simple peau
- Porte double peau 28cm 28m

- Filtre de cuve entiérement en inox.
- Bras de rincage et de lavage indépendants en inox.

- Pompe de produit de rincage intégré en série.

- Panneau de contréle avec 2 programmes de lavage (20/30 paniers/heure)
- Thermostat de sécurité.

- Possibilité de raccorder un distributeur de détergent externe

- Possibilité de raccorder une pompe de vidange

Y

19,5cm 19,5cm

Electro-mechanical glass
GW 35 and cup-washer, 2 washing 42x50x59,5 h 3,2 220-240V
programs TN 50Hz

analogic

220-240V

programs

HT 50
LAVE-VAISSELLE A CAPOT

- Sont entiérement fabriqués en acier inoxydable 18/10 avec cuve moulée, cycle de lavage entiérement
automatique, résistances de lavage et de rincage réglées par thermostat. Avec micro-interrupteur pour la
porte, les bras rotatifs sont amovibles pour un nettoyage aisé.

- Bras de lavage de rincage unis séparé

- Doseur produit de rincage integré

- 2 cyclesde lavage (max 900 assiettes/h)

- Groupe aspiration/vidange intégré pour la vidange totale du circuit, avec filtre en acier inox

- Température de l'eau a I'arrivée 50 C°

- Prédisposé pour doseur détegent et pompe de vidange en option

Electro-mechanical glass
GW 41 and cup-washer, 2 washing 48x52x70 h 32

Electro-mechanical hood type,
HTS0 2 washing programs " 63,5x71,7x1405 h 675Kw  380-415V 3N 50Hz
v 220-240V 3 50Hz
D
Rs}
©
c
©
Electro-mechanical hood type, 6,75Kw  380-415V 3N 50Hz
HT51 2 washing programs 63,5x71,7x140,5 h 875Kw  220-240V 3 50Hz

42 m 900cm 50x50 cm

HT 50

www.golden-equipement.com
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Wash LINE

LAVE-VAISSELLE A CONVOYEUR

-Réalisation en acier inox 304 avec structure a double paroi.

-Glissieres latérales des paniers pour ne pas créer des obstacles a la circulation
de I'eau et pour un résultat de lavage impeccable.

-Fermetures a baionnette pour nettoyer les bras rapidement.

-2 économiseurs d'énergie indépendants dans la zone de lavage et de rincage.
-Indice de protection de I'eau IPX5. Facile a nettoyer.

-Double surchauffeur pour avoir I'eau de ringage toujours supérieure a 80°C.
-Structure robuste, entierement en acier inoxydable jusqu’a 3 mm d'épaisseur.
-Les bras de lavage peuvent étre facilement enlevés pour un nettoyage facile.

ATR 1800 1400x1380x720 100 paniers/h 20,7 kw 30,6 kw / (1700 m3/h) /6,75 kw
ATR 2700 1570x1580x800 150 paniers/h 27,3 kw 36,3 kw 33,3 kw Az80/Az81/Az85
ATR 3200 1870x1580x800 180 paniers/h 27,1 kw 36,1 kw 33,1kw (1700 m3/h) /9,75 kw
ATR 3800 2170x1580x800 210 paniers/h 28,3 kw 37,3 kw 34,3 kw /

.

ais
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SELF LINE Self-Service 116

Facile a instalation Finition et designe Hygiéne et Ergonomie Efficacité énergétique Large Gamme Accessoires et Options

- Panneaux en acier en plastique, amovible et interchangeable !

- Livré assemblé
- Fini lisse ou les couleurs, fibre de bois -

Golden www.golden-equipement.com
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Self-Service SELF LINE

SCFA-160
SELF SUR ARMOIRE REFREGIRE

- Réalisation en acier inox AISI 304 sur pieds réglables.

- Top supérieur 1,2 mm et arrondi vers le bas 50 mm, embouti
de 20 mm de profondeur au dimensions GN avec angles
arrondis et décharge.

- Isolation en polyuréthane injectée exemple de CFC.

- Unité hermétique logé dans la partie inférieure.

- Thermostat électronique avec affichage digitale, refroidisse-
ment statique.

- Dégivrage automatique avec cuvette de récolte des eaux
condensées.

- Placard inférieur ouvert coté service.

SCFA-120 1200x700x850 3GN-200 350
SCFA-160 1600x700x850 4GN-200 500
SCFA-200 2000x700x850 5GN-200 800
SCFA-225 2250x700x850 6GN-200 800

SVCN-160

_— VITRINE ET CUVE REFRIGEREE SUR ARMOIRE

(€ B IR - Réalisation en acier inox AlSI 304

- condenseur amovible par des guides qui facilite I'entretien
et nettoyage

- Panneau de facade décorative en acier inoxydable.

- Tension monophasée 230V / 50Hz

- Réfrigération par évaporateur ventilé, de gaz R404A
et le contrdle thermostatique numérique

- Evaporation automatique de I'eau de dégivrage

- plage de température de travail +4°C/+ 12

- Les portes coulissantes en verre sur le cdté de service.
- Dotation inclus 6 grilles facilement démontables.

- Vitrine a 3 niveaux, portes coulissantes coté service et
portillons battants c6té client.

L

- e
e — ——

SVCN-160 1600x700x1850 4GN-200 1250

SVCN-200 2000x700x1850 5GN-200 1250
SVCN-225 2250x700x1850 6GN-200 1550

Golden www.golden-equipement.com
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SELF LINE

SBMA-160
BAIN MARIE SUR ARMOIRE

- Réalisation en acier inox AISI 304 montée sur
pieds réglables.

- Chauffage électrique par résistances situées en dessous
de la cuve.

-Temperature réglable de Cuve +30/+ 90

- Remplissage de I'eau dans la cuve manuel.

- Panneau de facade décorative en acier inoxydable.
- Tension 400V / 50Hz

- Placard inférieur ouvert coté service

- Réqulation par thermostat, t° de 30°Ca 90°C.

- Protection par thermostat de sécurité.

SBMA-120  1200x700x850 3GN-200 2000 w
SBMA-160  1600x700x850 4GN-200 3000 w
SBMA-200  2000x700x850 5GN-200 3000 w
SBMA-225  2250x700x850 6GN-200 4000 w

Self-Service

SVTA-160

SVTA-160
ELEMENT VITROCERAMIQUE SUR ARMOIRE

OUVERTE

- Réalisation en acier inox AISI 304 montée sur pieds
réglables.

- Résistance a la chaleur de silicone réglable par
thermostat électronique.

- Chauffage par résistances en acier inox situées en
dessous de la plaque.

- Panneau de facade décorative en acier inoxydable.
-Tension monophasée 230V / 50Hz

- Verre de 'écran non inclus

- Plaque de maintien a température en vitro céramique.
- Placard inférieur ouvert coté service.

SVTA-120 1200x700x850 3GN 1350 w

SVTA-160 1600x700x850 4GN 1800 w

SVTA-200 2000x700x850 5GN 2250 w

SVTA-225 2250x700x850 6GN 2700 w
Golden
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n Self-Service SELF LINE

SNA-140
SELF SUR ARMOIRE NEUTRE

- Equipé d’une tablette intermédiaire réglable.

- Réalisation en acier inox AISI 304 sur pieds réglables.
- Appareil construit dans le respect des normes

(CE) en vigueur.

- Surface avec bords 50mm

- Jambes trés robustes réglables en hauteur par

fil caché, avec base décorative optionnelle

- Panneau de facade décorative en acier inoxydable.

SNA-40 400x700x850
SNA-60 600x700x850
SNA-80 800x700x850
SNA-100 1000x700x850
SNA-120 1200x700x850
SNA-140 1400x700x850
SNA-160 1600x700x850
SNA-180 1800x700x850
SNA-200 2000x700x850

SC-120D
ELEMENT CAI

Réalisation en acier i
- Tiroir avec serrure.
- couvercle amovible
le dessus

- Equipé d’une prise (

SC-1201 1200x700x850

SC-120D 1200x700x850

@ www.golden-equipement.com
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SELF LINE Self-Service

SAA-45
MEUBLE ANGLE OUVERT 45°

- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8, finition satinée de surface

- Top avec des bords avant rond-point de 50mm, entiérement soudé

- Hauteur ajustable fil des jambes trés robustes avec caché, avec base décorative en option

- Panneau de facade décorative en acier inoxydable. Peut éventuellement étre administré en couleur unie ou imitation bois

130

700

£L0L

SAA-45 665x700x850

MEUBLE ANGLE FERME 45°

SAC-45 845x650x850

MUEBLE ANGLE OUVERT 90°

215

SAA-90 1205x585x850

MUEBLE ANGLE FERME 90°

1405

1343

T

SAC-90 1405x525x850

Golden www.golden-equipement.com
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H Self-Service SELF LINE

SPNS
PORTE PLATEAUX, PAINS ET COUVERTS

- 4 compartiments supérieurs pour couverts.
- Trémie inférieur a pain.
- Réalisation en acier inox AISI 304.

SPNS 710x700x500

SDPS
DISTRIBUTEURS PAIN, COUVERTS ET VERRES

- Réalisation en acier inoxydable AlSI 304
- Round pieds en tube @50mm

- contre vissé (tous deux inclus en standard) Deux systémes de
fixation possibles: pieds réglables

SDPS Pain, couverts et verres 700x700x665
SDVS les verres 700x700x665
Mode SDPS Model SDVS
SPNP

DISTRIBUTEURS PAIN, COUVERTS ET VERRES

- Réalisation en acier inox AISI 304 avec finition satinée 18/8
- Le modéle inclut récipient de couverts en plastique SPNP

- Montants #50mm de tube rond

- Hauteur fil jambes réglable trés robustes avec caché

SPNP 720x700x1550 SDVP 720x700x1760

Golde www.golden-equipement.com
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SELF LINE Self-Service

SCB-100 ,
RAMPE A PLATEAUX LINEAIRE

- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8

SCB-100 - facilité d'installation

SCB-40 Lineal 400x330x130

S(B-60 Lineal 600x330x130

SCB-80 Lineal 800x330x130
SCB-100 Lineal 1000x330x130
SCB-120 Lineal 1200x330x130
SCB-140 Lineal 1400x330x130
SCB-160 Lineal 1600x330x130
SCB-180 Lineal 1800x330x130
S(B-200 Lineal 2000x330x130
S(B-225 Lineal 2250x330x130
SCBAA-45 Angular 45° -
SCBAA-90 Angular 90° -
SZ-100

FACADE

- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8
- Facilité d'installation

S7-40 Frontal 400x100x135
S7-60 Frontal 600x100x135
SZ-80 Frontal 800x100x135
$7-100 Frontal 1000x100x135
S7-120 Frontal 1200x100x135
S7-140 Frontal 1400x100x135
S7-160 Frontal 1600x100x135
S7-180 Frontal 1800x100x135
S7-200 Frontal 2000x100x135
S7-225 Frontal 2250x100x135
SZAA-45 Ang. abierto 45° -
SZAC-45 Ang. cerrado 45° -
SZAA-90 Ang. abierto 90° -
SZAC-90 Ang. cerrado 90° -
SIL-70 Lateral 373x100x135
SLZI Lateral isla (2 uds.) 160x100x135
KRM4
ROUE KIT
- Roues @#125mm

- Deux roues avec freins sont administrés dans chaque kit

KRM4 4

RAIL
- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8

- Facilité d'installation (vis et chevilles)

SBR 1200x800

Golden www.golden-equipement.com
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Self-Service

SUPPORT ET VERRE POUR SELF- SERVICE

- Réalisation en acier inox AISI 304 satiné 18/8.
- Supporte ronde #50mm tube

Verre supérieure SPLS-3GN
non inclut -

410

SELF LINE

- Tubes fluorescents
- Chauffage et éclairage par un halogéne

SUPPORT SIMPLE SUPPORT DOUBLE
SPLS-3GN Eclairage  1149x120x440 14 SPLD-3GN Luz 1149x120x645 14
SPLS-4GN Luz 1549x120x440 21 SPLD-4GN Luz 1549x120x645 21
SPLS-5GN Luz 1949x120x440 28 SPLD-5GN Luz 1949x120x645 28
SPLS-6GN Luz 2199x120x440 35 SPLD-6GN Luz 2199x120x645 35
PLCS-3GN Luz+Chaleur  1149x120x440 600 PLCD-3GN Luz-+Calor 1149x120x645 600
PLCS-4GN Luz-+Calor 1549x120x440 800 PLCD-4GN Luz+Calor 1549x120x645 800
PLCS-5GN Luz-+Calor 1949x120x440 1000 PLCD-5GN Luz+Calor 1949x120x645 1000
PLCS-6GN Luz-+Calor 2199x120x440 1200 PLCD-6GN Luz-+Calor 2199x120x645 1200
SUPPORT NEUTRE m
SSP Simple 050x440 3GN /4GN
SSP5 Simple  1949x75x440 5GN
SSP6 Simple  2199x75x440 6GN
SDP Doble 050x645 3GN /4GN
SDP5 Doble 1949x75x645 5GN -
SDP6 Doble 2199x75x645 6GN
VERRE DE SECURITE POUR SELF SERVICE
VERRE SELF SERVICE
SCRS-3GN 1023x400x133
SCRS-4GN 1423x400x133
SCRS-5GN 1823x400x133
SCRS-6GN 2073x400x133
COURBE SELF SERVICE
© Model  Dimemsiones sl
SCRD-4GN 1423x570x133 ;
SCRD-5GN 1823x570x133
SCRD-6GN 2073x570x133
VERRE DROIT

- Il comprend le matériel de fixation

Verre supérieure
non inclut

SCRF-3GN 1023x315x6

SCRF-4GN 1423x315x6

SCRF-5GN 1823x315x6

SCRF-6GN 2073x315x6
Golden
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DROP LINE
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Haute Qualité Personnalisation et Décoration Modularité et Fonctionnalité

Finitions et Conception Hygiene et Ergonomie Large gamme et la disponibilité Efficacité énergétique
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DROP LINE

B Drop-In

PF3G-GL
ELEMENT TOP REFRIGERE

- Réalisation en acier inox AISI 304 .

- Réfrigérant a gaz. Température plaque -4°C/ 4

- Isolation écologique haute densité.

- Mobile boite de contréle de 1 métre de longueur, avec un thermométre / thermostat
et le fonctionnement de l'interrupteur de lumiére numérique.

- Unité de condensation incorporée. —m
- Tension monophasée 230V / 50Hz m/ — 2
- Systéme de récupération de liquide de refroidissement non inclus. N

a—"'_.-'_'_'_ - -

PF2G-GI 790x646x430 765%625x420 2GN1/1 350 250

PF3G-Gl 1120x646x430 1095x625x420 3GN11 350 250

PFAG-GI 1445x646x430 1420x625x420 4GN1/1 400 300

PF5G-G 1770x646x430 1745x625x420 5GN1/1 800 530

PF6G-GI 2130x646x430 2100x625x420 6GN1/1 800 530
CF46G-6-GL

ELEMENT BAIN-MARIE

- Réalisation en acier inoxydable AlISI 304

- Cuve emboutie, angles arrondis, décharge et trop-plein

- Remplissage de la cuve par électrovanne.

- Top supérieur 1,5 mm, bord arrondi.

- Chauffage électrique par résistances située en dessous de la
- Congu pour GN jusqu'a 150mm de profondeur (non inclus) ™=
- Boitier de commande mobile 1 métre longueur avec thermomeétre
/ thermostat commutateur numérique et lumineux.

- unité de condensation incoporada

- Tension monophasée 230V / 50Hz

- Systéme de récupération de liquide de refroidissement non inclus.

Bag no inclut

(F3G-6-Gl 1120x646x500 1095x625x490 3GN1/1-65 350 250
(F4G-6-Gl 1445x646x500 1420x625x490 4GN1/1-65 400 300
(F5G-6-Gl 1770x646x500 1745x625x490 5GN1/1-65 800 530
(F6G-6-Gl 2130x646x500 2100x625x490 6GN1/1-65 800 530
(F2G-15-Gl 790x646x580 765x625x570 2GN1/1-150 275 180
(F3G-15-GI 1120x646x580 1095x625x570 3GN1/1-150 350 250
(F4G-15-GI 1445x646x580 1420x625x570 4GN1/1-150 350 250
(F5G-15-GI 1770x646x580 1745x625x570 5GN1/1-150 800 530
(F6G-15-GI 2130x646x580 2100x625x570 6GN1/1-150 800 530
Golden www.golden-equipement.com
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DROP LINE Drop_ln

CFV3G
ELEMENT FROID VENTILE

- Réalisation en acier inox AISI 304

Réfrigération par évaporateur ventilé, gaz

R-404A et le contréle thermostatique numérique

-Vidange incorporé.

- Congu pour GN jusqu'a 150 mm de profondeur (non inclus).
- Plage de température de fonctionnement 0/ +5°C

- Evaporation automatique de I'eau de dégivrage

- Condenseur intégré

- Monophasé unité 230V / 50Hz

(FV3G 1129x715x770 1079x695x760 3GN1/1-200 560 789

(FV4G 1454x715x770 1454%695x760 4GN1/1-200 800 1038

CFV56 1779x715x770 1729%695x760 5GN1/1-200 920 1497
CH4-GL
ELEMENT REFRIGEREE POUR LA GLACE SANS
GROUPE FRIGORIFIQUE

- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8
- Cuve entierement soudé , avec des bords arrondis
- Refroidissement bobine avec tube de cuivre fond et les cotés
- gaz réfrigérant R-404A
- Isolement écologique de haute densité et d'épaisseur
} Capacité pour 4 seaux de 360x165x180mm de glace
usqu'a 7 litres (non inclus)
- Egoutter incorporée
« Tension monophasée 230V / 50Hz

NO 810x540x280 785x455x270 1/4CV
S| 810x540x680 785x455x680 350W

*Groupe recommandé a distance jusqu'a 4 m horizontale avec gaz R-404A

BAG A GLACES

GH-5 360x165x120 5 Litros

GH-7 360x165x150 7 Litros

GHT 360x165  couverture en polycarbonate
CUILLERE A GLACE

- Réalisation entierement en acier inox AlSI 304
- Seau pour le lavage portions de creme glacée.

- Incorporé dans sa partie inférieure une entrée d'eau de 3/8 "et 1/2 sortie".

LP 110x270x145 255x95

Golden www.golden-equipement.com
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DROP LINE

Drop-in

ELEMENT TOP ET VITRINE SUR 3 NIVEAUX FERMEE, REFRIGERES, VENTILES

- Réalisation en acier inox AISI 304

- Réfrigération par évaporateur ventilé, gaz et
commande numérique thermostatique.

- Verre de sécurité trempé thermostat

- Tension monophasée 230V / 50Hz numérique et interrupteur de lumieére

ELEMENT REFRIGEREES FROID VENTILE AVEC CUVE

- Retour fermée avec panneaux en acier inoxydable avec double isolation des murs.

- Vitrine a 3 niveaux, portes coulissantes coté service.
- Unité de condensation incorporé
- boitier de commande mobile 1 métre de longueur, avec un thermométre /

- Disponible en 2 finitions: Ouvrir avec volet ou avec des portes

VMP3G Volet roulant 1129x715x830 1079x695x760 3GN1/1-150 820 1038
VMP4G Volet roulant 1454x715x830 1454x695x760 4GN1/1-150 950 1497
VMB3G - 1129x715x830 1079x695x760 3GN1/1-150 820 1038
VMB4G - 1454x715x830 1454x695x760 4GN1/1-150 950 1497

VITRINES CENTRAL REFRIGEREES FROID VENTILE AVEC CUVE

- Retour accessibles par des portes coulissantes méthacrylate, double couche isolante

- Disponible en 3 finitions: Ovrir avec volet ou avec des portes battantes ou fermé avec I'auto de verre

V(P3G Volet roulant 1129x715x830 1079x695x760 3GN1/1-150 820 1038
V(P4G Volet roulant 1454x715x830 1454x695x760 4GN1/1-150 950 1497
V(B3G - 1129x715x830 1079x695x760 3GN1/1-150 820 1038
V(B4G - 1454x715x830 1454x695x760 4GN1/1-150 950 1497
V(3G - 1129x715x830 1079x695x760 3GN1/1-150 820 1038
V(C4G - 1454x715x830 1454x695x760 4GN1/1-150 950 1497
@ www.golden-equipement.com
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DROP LINE

Drop-in

VITRINES REFRIGEREES FROID STATIQUE
VENTILE AVEC CUVE

- Réalisation en acier inox AISI 304
- Cabinet de refroidissement par ventilateur de |'évaporateur,

gaz a condensation unité avec R-404A et le controle thermostatique
numeérique

-Températurede +4°C/+ 12

- Evaporation automatique de I'eau de dégivrage.

- Tension monophasée 230V / 50Hz

- Unité de condensation incorporé

- Boitier de commande mobile avec thermometre / thermostat numérique et
interrupteur de lumiére d'exploitation

- 6 grilles facilement amovibles (étageres

Verre en option)

- Les portes coulissantes en verre sur le c6té de service.

VCF4G 1600x700x1610 1420x625x570 3GN1/1-150 1250 835
VCF5G 2000x700x1610 1745x625x570 4GN1/1-150 1250 835
VCF6G 2250x700x1610 2100x625x570 6GN1/1-150 1550 950

VITRINES REFRIGEREES VENTILE

- Réalisation en acier inox AISI 304

- Température de +4°C/+ 12

- Evaporation automatique de I'eau de dégivrage.
- Controle thermostatique numérique

- Tension monophasée 230V / 50Hz

- pliage coté client méthacrylate portes coulissantes en verre sur le coté de
service. portes
- 6 grilles facilement amovibles (étagéres

Verre en option)

VITRINE REFRIGEREES AVEC ISOLEES

- IIs peuvent étre installés sous un poste distinct sur toute surface lisse.
- L'isolement de base inférieure, avec des coins arrondis pour
une meilleure hygiéne et la facilité de nettoyage

SVSM-160 1520x660x1280 1050
SVSM-200 1920x660x1280 1550
SVSM-225 2170x660x1280 1550

VITRINE REFRIGEREES SANS BASE

- Surfaces ou des réservoirs, a la fois froid
- Vitrine sans base inférieure, congus pour étre installés sur votre

SVCF-160 1520x660x1280 1050
SVCF-200 1920x660x1280 1550
SVCF-225 2170x660x1280 1550

OPTION DE GRILLE POUR LE VERRE REFRIGERE

EC-160 663x570x8 1600
EC-200 863x570x8 2000
EC-225 988x570x8 2250

n
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DROP LINE

H Drop-In

PLAQUES DE CUISSON

- Réalisation en acier inox AISI 304 satiné 18/8.

- Epaisseur de céramique de verre trempé de 6mm de verre

- Chauffage par résistances électriques, avec Clixon Sécurité

- Mobile boite de 1 m de long avec un thermométre de contrle /
thermostat numérique et le fonctionnement de l'interrupteur de lumiére

- Tension monophasée 230V / 50Hz

-Modele de verrouillage

PCV26 790x646x135 765x625x120 26N1/1 900

PCV36 1120x646x135 1095x625%120 3GN1/1 1350

PCV4G 1445x646x135 1420x625%120 4GN1/1 1800

PCV56 1770x646x160 1745x625x120 5GN1/1 2250

PCV66 2130x646x160 2090x625x120 6GN1/1 2700
BAIN MARIE CUVE CHAUD

- Réalisation en acier inox AlSI 304

- Cuve entiérement soudé, avec des bords arrondis de la santé

- Concu pour la profondeur de jusqu'a 150 mm (non inclus)

- Isolation en polyuréthane écologique avec un produit ignifuge.

- Mobile boite de contrdle de T métre de longueur, avec un fonctionnement
termémeter / thermostat numérique et interrupteur de lumiére

- Tension monophasée 230V / 50Hz

Bac GN noinclut

(CH2G 790x646x315 765x625%200 2GN1/1-150 1000
(CH3G 1120x646x315 1095x625%200 3GN1/1-150 2000
(CH4G 1445x646x315 1420x625x200 4GN1/1-150 3000
(CH5G 1770x646x315 1745x625%200 5GN1/1-150 3000
(CH6G 2130x646x315 2100x625x200 6GN1/1-150 4000

CUVE ENTIEREMENT SOUDE, SANITAIRE BORDS
ARRONDIS

- Réalisation en acier inox AlSI 304

- Cuve entierement soudé, sanitaire bords arrondis.

- Congu pour GN jusqu'a 100 mm. profondeur

(noninclus).

- Isolation en polyuréthane écologique avec un produit ignifuge.
- Le réchauffement de Cuve par la résistance blindée protégée
par double fond perforé.

- Mobile boite de contréle de 1 métre de longueur, avec un thermométre / thermostat
et le fonctionnement de l'interrupteur de lumiére numérique.

- Tension monophasée 230V / 50Hz

(526G 790x646x315 765x625x200 2GN1/1-100 800
((S3G 1120x646x315 1095x625x200 3GN1/1-100 1200
(C54G 1445x646x315 1420%625x200 4GN1/1-100 1600
((S5G 1770x646x315 1745%625x200 5GN1/1-100 2000
(CS6G 2130x646x315 2100x625x200 6GN1/1-100 2400
@ www.golden-equipement.com
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DROP LINE

Drop-in

~E ECRAN POUR DROP-IN

m ' - Réalisation en acier inox AlSI

. -Supports @50 mm tube rond.
= - Cristaux de sécurité trempé
- Eclairage par tubes fluorescents
- Chauffage et électricité par des halogénes
- Facilité d'installation

570

460
300

VERRE NON INCLUS

L

SOUTIEN AVEC AFFICHAGE DE LUMIERE SUPPORT AVEC AFFICHAGE DE LUMIERE
PL-2GN 773x120x440 723 8W PLC-2GN 773x120x440 723 400W
PL-3GN 1103x120x440 1053 14W PLC-3GN 1103x120x440 1053 600 W
PL-4GN 1428x120x440 1378 21W PLC-4GN 1428x120x440 1378 800 W
PL-5GN 1753x120x440 1703 28W PLC-5GN 1753x120x440 1703 1000 W
PL-6GN 2113x120x440 2063 3BW PLC-6GN 2113x120x440 2063 1200W
VERRE NON INCLUS VERRE NON INCLUS

SUPPORT NEUTRE
- Deux supports sont administrés par modéle
—
- Model Type  Dimension  Convient pour moduler

SSP Simple #50x440 2GN/3GN/AGN/5GN

- SSP6GN  Simple #50x645 6GN (3+3GN)
SDP Doble  2113x75x440 2GN/3GN/4GN/5GN

- 4 SDP6GN  Doble  2113x75x440 6GN (3+3GN)
-'I* VERRE NON INCLUS
VERRE INCURVE VERRE RENFORCE

(R-2GN 647x570x133 723 (RR-2GN 647x490x6 723
(R-3GN 977x570x133 1053 (CRR-3GN 977x490x6 1053
(R-4GN 1302x570x133 1378 CRR-4GN 1302x490x6 1378
(R-5GN 1627x570x133 1703 CRR-5GN 1627x490x6 1703

Golden www.golden-equipement.com
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Drop-In DROP LINE

KIT THERMOMETRE NUMERIQUE

- Pour montrer au public la température d'élément
drop-in situé en bas: piste / Cuve froid

ou de la plaque / Cuve chaud

- Facile a installer sur les écrans de lumiére et
lumiére / chaleur.

KTD 96x72x44

DISTRIBUTEURS PAIN, COUVERTS
ET VERRES

- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8

- @50mm jambes de tube rond

- Deux séries de possible assujettissement: pieds réglables ou
contre vissé (tous deux inclus en standard)

- GN comprend du pain et couverts en acier

inoxydable.

SDPS Pain, couverts et verres 700x700x665
SDVS Les navires 700x700x665
DPN-45

DISTRIBUTEURS ENCASTRES DE PLATS
- Réalisation en acier inox AISI 304 18/8
- Convient pour les plaques de 210 a 278 mm de diameétre
- Les plats sont maintenus au plus haut niveau par
systeme de ressort réglable
- Modeles chauds comprennent appareillage de commutation
résistance électrique lumineux et réglable par thermostat
analogique
- Couvercle en plastique en option pour une meilleure
isolation thermique

DPN-45 Neutre 45 - #368x643 #358
DPN-60 Neutre 60 - #368x748 #358
DPC-45 Hot 45 500 #368%656 #358
DPC-60 Hot 60 500 #368x761 8358
TDP Haut - - #365x80 -
@ www.golden-equipement.com

Equipement  Pizzeria - Hotellerie - Boulangerie - Pdtisserie - Restaurant - Collectivités



ARMOIRE DE RANGEMENT CHARIOT DE SERVICE
—ﬂ' ETAGERE DE RANGEMENT
I
= EAFERE DE CHEF
ETAGERE

» —

* D'AUTRE MODEL DISPONIBLE

CANIVEAU EN INOX

@ CANIVEAU EN INOX CARRE

www.golden-equipement.com
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INOX

INOX LINE

PLONGE UN BAC

PLONGE DEUX BACS

TABLE AVECTVO

PLONGE UN BAC

TABLE SUR ARMOIRE CHAUFFANTE

DOUCHETTE ¥ 4

Golden www.golden-equipement.com
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INOX LINE INOX

MRH12

HOTTE MURALE
- Réalisation en acier inox 18/10 AISI 304
- Faces non visible en acier inox AISI 304
- Joues latérales soudées par «point»
- 2filtres inox a labyrinthes
- Goulotte périphérique soudée pour la récupération
des graisses
- Robinet d'évacuation inférieur
- Eclairage encastré avec néon «IP65»

MRH12 1200x1300x450h 0,89 45 kg
MCER16
* D’AUTRE MODEL DISPONIBLE HOTTE CENTRALE
- Réalisation en acier inox 18/10 AlSI 304
MCER16 - Faces non visible en acier inox AlSI 304

- Joues latérales soudées par «point»

- 6 filtres inox a labyrinthes

- Goulotte périphérique soudée pour la récupération
des graisses

- Robinet d'évacuation inférieur

- Eclairage encastré avec néon «IP65»

MCER16  1600x1500x450h 1,54 82kg

* D'AUTRE MODEL DISPONIBLE

VA7/77

VARIATEUR ELECTRONIQUE _ VA7/77
- Débit : 1000 m/h. (perte de charge 200 pa) : — -3 =

- 1400 t/min

- Double ouie avec moteur incorporé GAR ANTIE

(température max 60°) @Eq R QU ALIT

- Exécution en acier galvanisé

- Moteur fermé, degré de protection [P54

- Caisson en acier galvanisé avec isolation phonique
intérieure

- Inspection latérale pour S.A.V

VA7/77 500x500x500 0,16 24kg 0,15

* D'AUTRE MODEL DISPONIBLE

VARIATEUR ELECTRONIQUE

- Pour moteur variateur de type :

7/7114-9/9/9 - 9/9/14 - 10/10/9- 10/10/14

- Interrupteur on/off et variateur de vitesse a potentiométre
- Interrupteur on/off et variateur de vitesse a potentiométre
- Interrupteur on/off pour I‘éclairage.

VR3 230/1N 50-60HZ 1,01 2kg

www.golden-equipement.com
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PLANCHA LINE

PLAL3 ‘
PLAQUED DE CUISSON LISSE A GAZ 3 BR

Plaque de cuisson en chrome dur d'une épaisseur de
15 mm a haute conductibilité thermique - Construc-
tion en acier inox - Brlleur gaz tubulaire a haut
rendement - Idéale pour la cuisson des steaks,
hamburgers, bacon, poissons, saucisses, 1&eacu...

PLAL3 820x510x305 7485 51,5 0,24

PLAL2 ‘
PLAQUED DE CUISSON LISSE A GAZ 2 BR

- Plaque de cuisson lisse, en acier (15 mm), a haute conductibilité, 3
munie d'un rebord périphérique soudé, garantissant une parfaite
étanchéité et propreté.

- Chassis en acier inox, pieds réglables.

- Chauffage gaz: par brileurs en inox, régulation

par vanne gaz, allumage piezzo-électrique.

- Boutons en matiére athermique.

- Bac de récupération des jus de cuisson.

- Appareil construit dans le respect des normes (CE) en vigueur.

* EXISTE EN VERSION ELECTRIQUE

PLAL2  640x500x320 5160 43 0,19

PANINI2
GRILL PANINI ELECTRIQUE DOUBLE

Surface en fonte agissant par contact
- Chassis en inox avec tiroir de récupération et rigole
- Dessus de plaque ajustable selon [épaisseur du produit

PANINIT
GRILL PANINI ELECTRIQUE SIMPLE

+ Surface en fonte agissant par contact

- Chassis en inox avec tiroir de récupération et rigole

- Dessus de plaque ajustable selon lépaisseur du produit

- Thermostat jusqu'a 250° - Plaque (bas/haut) : rainurée / rainurée
- Dimensions : 510x430x240mm

- Zone de chauffe : 365x245

- Puissance : 3000 w

- Thermostat jusqu'a 250° - Plaque (bas/haut) : rainurée / rainurée
- Dimensions : 690x430x240mm

- Zone de chauffe : 550x245

- Puissance : 3600 w

PANINIZ  960x430x240 3,6 kwE 37 230/1/50

@ PANINIT  510x430x240 3KwE 28 230/1/50
www.golden-equipement.com
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FRITURE LINE
BT ... N

FRG14
FRITEUSE A GAZ

Cette friteuse a gaz sur coffre est ideal pour faire frire des
pommes de terre, des légumes, des poissons ou des
viandes. Elle est composée d'une importante zone froide :
permettant d'accroitre la durée de vie de I'huile et permet
de récupérer les résidus de fritures. Ainsi que d'un plan
d'égouttage, situé sur le devant.

Les brileurs sont situés a I'extérieur de la cuve et sont
contrdlés par vanne électrique.

FRE14

375%655x845/985

14

250x320xh280

9

400-230/3N 50-60HZ

FRE15

750x655%845/985

14+14

250x320xh280

18

2x400-230/3N 50-60HZ

FRG14

375%650x845/1010

15

235x270xh115

FRG15

750x650x845/1010

15+15

235x270xh115

) NTIE
(e
FRE14

FRITEUSE ELECTRIQUE

- Réalisation en acier inox, 2 poignées athermiques, munie de
couvercle. -

Panier en acier inox (trés robuste "renforcé"), poignée
athermique. - m
Chauffage par résistance blindée "traitée". - Zone froide: pas

de carbonisation
des déchets alimentaires. - Thermostat de 0°Ca 180°C, ainsi "<

qu'un ey Y

thermostat de sécurité (fils des bulbes munis de protection). -

Entretien -

facile: boitier de commandes amovibles (munis d'un micro ey

interrupteur), T

éléments démontables et lavables en machine.

i SG/4
SHAWARMA GAZ

'~ Zones de chauffe réglables individuellement
'~ pour adapter la cuisson a la hauteur. Zone de
| chauffe coullisante sur 4 roulements a bille
\ pour s'adapter au diamétre de la "carotte”.

- Utilisation : Mise en place aisée de la broche
' grace a un dispositif mécanique simple.

SG/3  550x700x950 8463 36 230/1/50-60hz
SG/4  550x700x1100 11284 39 230/1/50-60hz
SG/5  550x700x1250 14105 42 230/1/50-60hz

* EXISTE EN VERSION ELECTRIQUE

z

www.golden-equipement.com
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ROTI LINE

GG8S
ROTISSOIRE A GAZ

La capacité des poulets est approximative et dépend
du poids et de systéme de positionnement poulet

- Chapas entre les brdleurs amovibles pour le nettoyage
- Réalisation en acier inoxydable

- Moteur 230

Z0

* EXISTE EN VERSION ELECTRIQUE

GG8S  1100x480x1930 32/40 48 (kCal/h) 3,96 (Kg/h) 4,96 (kCal/h) 170 kg
GG6S  1100x480x1750 24/30 36 (kCal/h) 2,82 (Kg/h) 3,72 (Kg/h) 144 kg
GG4S  1100x480x1100 16/20 24 (kCal/h) 1,88 (Kg/h) 2,48 (Kg/h) 102 kg

BAIN1
BAIN MARIE PROFESSIONNEL

- Jante supérieure sans couture
- Réservoir intérieur embouti
- Thermostat et voyant réglables

BAINT  510x305x160 540x334x225 230V/1

BAIN2  510x305x160 575x334x225 230V/1

GARANTIE 3

il GpPL2
GRILL PIERRE DE LAVE

. - Grille de cuisson réglable (2 positions).
- Grille de cuisson en "acier sablé"
- Chauffage gaz, par brdleurs en inox
- Chassis en acier inox.

GPL2  660x530%290 6900 55 0,22

GPLT  330x530x290 3450 28 0,12

Golden www.golden-equipement.com
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AR Snack u

VAS-8
COMPTOIR SNACK

- Extérieur et intérieur en acier plastifié.

- Surface d'exposition et plan de travail en inox. AlSI-304
- Surface d"exposition lisse, possibilité double niveau sur
demande

- (6tes en ABS thermoformé, épaisseur 40 mm., différentes
versions disponibles P
- Profi lés en aluminium anodise

- Pare-chocs en partie frontale

- Vitre droite ou bombée sécurit rabattable
- Etagere en verre non réfrigérée

- Lumiére standard en partie haute

- Isolation en polyuréthane injecté sans CFC, densité 40 Kg/m
- Epoxy évaporateur statique traité

- Condensation ventilé, évaporation automatique en standard
- Contrdle electronico de temperature con indicador

- Dégivrage automatique, électrique en option

- (lasse climatique 3 (25°C 60%Hr) régime M1

tention de fonctionnement monophasé 220V 50 HZ

1230

VAS-8-10 1055 0,28 0,50 1 330 10,9
VAS-8-13 1305 0,37 0,66 2 410 1,5
VAS-8-15 1525 0,43 0,77 2 550 15
VAS-8-20 2025 0,57 1,05 3 675 17,8
VAS-8-25 2525 0,72 1,32 4 880 17,8
VAS-8-30 2995 1,12 1,60 4 1050 19,1

~N

\_ J
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DRINK LINE

BOIS/1
VITRINE A BOISSONS 1 PORTES B BOIS/1

- Réalisation intérieure en ABS, extérieure en acier laqué blanc.
- Thermostat mécanique.

- Thermometre analogique.

- (adre de la porte en aluminium "naturel".

- Serrures a clés sur le cadre, livrée de série.

- En dotation : 5 clayettes réglables, 500x410 mm.

- Porte réversible avec poignée.

- Caisson lumineux et éclairage interne, commande par interrupteur
on/off.

BOIS/2
VITRINE A BOISSONS DOUBLE PORTES

-Volume intérieur 875 litres.

- Dimensions intérieures: 1000x645xh1530 mm.

- Capacité de charge: 1020 canettes (33 cl) ou 560 bouteilles
(50d).

- 2 portes vitrées coulissantes, Thermopane®.

- Caisson lumineux et éclairage interne, commande par
interrupteur On/Off.

- Thermostat mécanique, T° +2° +10°.

- Thermometre analogique, pour visualisation de la température
interne.

i

i
Lt

4

b L1 ok
Ll N o o

i

Bk e
L o

BOIS/T  595x600x1980  +2°+12° 97 098
BOIS/2  1185x825%2025  +2°+10° 227 0,82 e
Z | |$F
)
GARANTIE o
ALIT
N\E\LLEUR Qu
M/MI-5-70 680 2020 635 0,76 4 1230 16,4 R-404A
M/MI-5-100 970 2020 635 1,08 4 1497 20,1 R-404A
M/MI-5-125 1220 2020 635 1,37 4 1497 20,2 R-404A
M/MI-5-150 1480 2020 635 1,68 4 2878 26,4 R-404A
M/MI-5-190 1880 2020 635 2,14 8 2878 281 R-404A
M/MI-5-240 2380 2020 635 2,72 8 3116 32,7 R-404A

= CONG/300

N
ongzoo 2%
Congélateur 300 litres

- Dimensions interieurs : 860x480xh725 mm.
kW:0,11-V:230/1N 50Hz

Congélateur 600 litres
- Dimensions interieurs : 1380x480xh725 mm.
mm : 1550x685xh895 - kW : 0,14 -V : 230/1N 50Hz

www.golden-equipement.com
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MEAT LINE

BVE

VITRINE BOUCHERIE - Isolation en polyuréthane injecté sans CFC, densité 40Kg/m’

- Extérieur et intérieur en acier plastifié. - Stockage réfrigéré, espace 440x270

- Surface d'exposition et plan de travail en inox. - Evaporateur ventilé

- Surface dexposition lisse, possibilité double - Condensation ventilé, évaporation automatique en standard

- (otes en ABS thermoformé, épaisseur 40 mm. - Contréle de température électronique

- Profi Iés en aluminium anodise - Régulateur de température

- Pare-chocs en partie frontale - Dégivrage automatique, électrique en option

- Vitre droite ou bombée - (lasse climatique 3 (25°C 60%Hr) régime M1

- Etagére en verre non réfrigérée - Tension de fonctionnement monophasé 220V 50Hz

- Lumiére standard en partie haute - Modele MC sans haut et sans éclairage
BVE-10-10-TF 1055 0,38 0,75 10,9 1 545 R-404A
BVE-10-13-TF 1305 05 0,98 14,9 2 635 R-404A
BVE-10-15-TF 1525 0,58 1,13 16,4 2 855 R-404A
BVE-10-20-TF 2025 0,79 1,52 17,8 3 1050 R-404A
BVE-10-25-TF 2525 0,99 1,91 17,8 4 1219 R-404A
BVE-10-30-TF 2995 1,25 2,30 2 4 1755 R-404A

BVE-10-30-C-TF BVE-10-25-C-TF BVE-10-20-C-TF  BVE-10-15-C-TF

(o
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Pizzeria FOUR LINE

AST
FOUR A PIZZA ELECTRIQUE

- Facade du four réalisée en acier inox.

ASTA ., &3 - le sol en réfractaire spécial pour une grande efficacité thérmique
940x920x400  660X660X140 470w 50/500 - Porte avec hublot en verre, poigné athermique

AST44 940X920X710 660X660X140(x2) 940w  50/500° [s¢][ss] | -Eclairage avecune lamp halogéne
- résistances électriques blindés posisionné en dessous du sol et sur la
AST6  940x1250x400  660x1000x140 700w 50/500° volte de la chambre

AST66 940x1250710 660x1000x14002) 1440w 50/500° ;hR;?‘:‘lasg’t"dgesﬁumrﬁeér(astgr;Eggf)herm“tat’them"me"ea"a'°giq”e o

G ARANT\E \ Tipo B11
@E@U“‘“

il b

\%K\\‘\\k

R R

LEETNETED

AG6 7l
FOUR A PIZZA GAZ

- Four a gaz est faite pour la pizza et les aliments rost . est faite d'acier
inoxydable et |a tole revétue. Firestone dessus de cuisinier . Evaporé

- Isolation en laine minérale .

- Les vapeurs d'échappement au centre de la chambre de support .

- Eclairage intérieur .

- L'alimentation en gaz de soupapes de sécurité .

- Brileurs placés sur le dessus .

- Congu pour cuire la pizza parfaite et des plats sophistiqués .

AG4 1000x1080x47.5 6200x6200x15.5 1320w 450°

AG6 1000x1380x47.5 6200x9200x15.5 2100 w 450°
AGY 1310x1380x47.5 9200x9200x15.5 2700 w 450°

Golden . . . . . . . o
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CONVOYEUR LINE Pizzeria

(G/50
FOUR A PIZZA GAZ A CONVOYEUR_

- Contruction intérieure et extérieure en acier
inox AISI 304, isolation thermique en fibre
céramique. :
- Tunnel de cuisson : réglage électronique %
température et de la vitesse de translation. |'
Mise en température rapide, accés facile pour
I'entretien, portillon latéral de contrdle de la
cuisson.

- Chauffage gaz : controle électronique de la
flamme, régulation minimum/maximum.

- Panneau de commandes électroniques
"digital" accessibilité frontale, facilité et
rapidité pour le SAV.

- Accessoires inclus : pietement sur roues
pivotantes avec freins.

ECONOMIE D’ENERGIE

De 30% par rapport a un four normal, grace a
la cuisson a convection et a |'utilisation de
relais électrostatiques

=

*EXISTE EN VERSON ELECTRIQUE

(G/40  1425x985x450 400x540x100 7.8 kw 320C° 33m 20/h 101

(G/50  1860x1210x500  500x750x100 14,2 kw 320C° 33m 32/h 255

(G/65  2070x1320x560  650x1000x100 17 4 kw 320C° 33am 85/h 284

(G/80  2070x1320x560  1200x1440x530 24,4 kw 320C° 33m 115/h an
P — www.golden-equipement.com
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COMPACT LINE

TPM
TABLE A PIZZA

- Extérieur en acier inoxydable AISI 304 18/10
- Possibilité d'intégrer bacs. GN non inclus

- Supports réglables en hauteur

- Evaporateur avec systéme de plaque froide

- Isolation a base de polyuréthane injecté, densité 40 kg/m
faible GWP et aucun effet ODP

- Le controle digital de température ainsi que le Dégivrage
automatique oeuvre a une meilleure gestion de la consommar
tion énergétique

- Température de travail +4C°, a +8C°, a 32(° de température
ambiante

- IE: dome en verre

- IET: convercle en inox rabattable

600

336

436

464

| 180 ]

1338

180,

122

07079797

U {[
TPM-60-150-R  1495x600x850h 250 350w 6 165 kg 2 - R-134a  -2°C+8°C
TPM-60-200-R  2020x600x850h 380 39 w 9 200 kg 3 - R-134a  -2°C+8°C
TPM-60-250-R  2545x600x850h 590 615w 12 240 kg 4 - R-134a  -2°C+8°C
TPM-70-135-R  1345x700x850h 250 350w 5 170 kg 2 2 R-134a  -2°C+8°C
TPM-70-180-R  1795x700x850h 380 39 w 8 205kg 3 3 R-134a  -2°C+8°C
TPM-70-225-R  2245x700x850h 590 615w 10 245kg 4 4 R-134a  -2°C+8°C
Golden www.golden-equipement.com
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PATE LINE

AP50M/T
PETRIN SPIRALE A PATES

-Pétrin spirale idéal pour les Pizzerias et les patisseries.

- La forme particuliére de la spirale vous permet en quelques
minutes pour obtenir une pate parfaitement mélangé.

- Cuve en acier inox 18/10 AISI 304.

- Grille en acier inox munie d'un micro interrepteur de sécurité

- Le spirale a un systeme de transmission par chaine

- Transmission par motoréducteur a bain d'huile, fiable, performant
et silencieux .

- Moteur suspendu, meilleure aération, facilité pour la maintenance
- Minutrie

- 4 roues dont 2 munies de freins.

- Commande a basse tension 24 v

AP50M/T 495x800x798 h 50 109 Kg 2Hp/1,5Kw

AP40M/T 495x800x798 h 40 104 Kg 2Hp/1,5Kw
AP30M/T 440 x 680 x 780h 30 90Kg 1,5Hp/ 1,1 Kw
AP20M/T 400 x 630 x 700h 20 59Kg 1Hp /0,75 Kw

AP10M 290 x 600 x 610h 10 40Kg 0,5Hp

* VERSION TETE MOBILE SUR COMMANDE

—
; - E

LPR

LAMINOIRS A PIZZA
- Traitement de 80 a 210 gr. et réglable de 140 a 310 mm de diamétre.
- Laminoirs trés flexibles et performants.
- Réalisation en acier inox AISI 304, carter arriére en tole blanche.
- Laminage "a froid", pate a pizza, de formes rondes
(rouleaux inclinés).
- Les rouleaux sont en téflon (alimentaire), épaisseur réglable,
protection rouleau supérieur en plexiglas, inférieur en inox.
- Commandes a basse tension 24V, a touches sensitives.
- En option: commande a pédale.
- Congus pour apporter des solutions pratiques a la préparation
de pizzas, pain, tartes, etc.

LPR40 550x365x750h 40 0,37Kw  230V/1hp /50 Hz
LPR30 440x365x640h 30 0,25Kw  230V/1hp/50Hz

www.golden-equipement.com
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Cdféfél’id COFFE LINE

MACHINE A CAFE SEMI AUTOMATIQUE

Caractéristiques Techniques Equipements Options
lumiéres LED 1 porte-filtre pour deux cafés pour chaque groupe, youSteam - commande vapeur manuel
Side aesthetic lights 1 porte-filtre pour un café Cool Touch - buse vapeur
Hydro Hub 2 buses vapeur cool-touch avec C-Lever Adaptateur dosettes et capsules
échangeurs de chaleur indépendants 1 distributeur eau chaude Accessoires
manométre contrdle pression pompe Chauffage au gaz Adoucisseur d'eau
manometre controle pression chaudiére Chauffe tasses Couleurs
contréle pression chaudiére: avec pressostat Grilles en caoutchouc pour plan chauffe tasses Carrosserie en aluminium et acier inox
pompe volumétrique incorporée Disques pour lavage
auto-niveau électronique Pieds réglables 750%563%523
KRYO/ 650D Ref Dimentionmm  Chaudiére Puissance chaudiéere Voltage Poids Fréquence
- -
i MCR/3G 990563523 161 6000 W 220-240V 79kg 50/60 Hz
MCR/2G 750563523 11 4300W 220-240V 66 kg 50/60 Hz

KRYO/ 650D
MOULIN A CEFE ELECTRONIQUES

La qualité de la mouture instantanée »
Le KRYO 65 OD (On Demand, a la demande) posséde des meules a haute productivité d'un
diameétre de 64 mm, capables de garantir une production égale a 3,5 grammes a la seconde.
La mouture est instantanée et a lieu directement dans le porte-filtre, ce qui assure un produit
frais et dosé correctement. Le design ergonomique et la qualité des matériaux conférent une
grande stabilité également dans des situations d'usage fréquent. Vitesse de mouture, dosage
précis, interface utilisateur pratique et intuitive font de la KRYO 65 OD le moulin-doseur idéal
~ pour des boissons a base d'espresso d'une qualité maximale.

Ref Dimentionmm  Conteneur grains de café Production Puissance Poids

KRYO/650D  220x385x575 mm 13kg 7-9kg/h 450W 13kg

www.golden-equipement.com
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COFFE LINE Cafeteéria

]

MACHINE A CAFE 2 GROUPES G/ELEC

- Groupe de brassage continu avec électrovanne
- Commutateur / bouton actionné (ON-OFF).

- Sortie de vapeur en acier inoxydable.

- Intégré dans la pompe et le moteur.

- Sortie d'eau chaude anti-éclaboussures.

- Résistance électrique:

- Protecteur inclus résistance électrique.

- Niveau de la chaudiére d'eau incluse.

- Chaudieére a eau de remplissage automatique
(Facultatif pour machines 2 g).

- Robinet de vidange de la chaudiére facilement accessible.
- Contacteur 25A inclus

©00eee

Ref Dimention Capacité de la chaudiere Résestance Elec Poids
Md120 445x508x460 mm 6L 800 W 37kg
M0 695x508x460 mm 105L 3000 W 61kg
MCI30 870x508x460 mm 0L 5000 W 79kg

MOULIN A CAFE 1 KG
- Cloche capacité 1kg.
- Réglage doseurde 5a 12 g. MOULIN A CAFE 2 KG
- Meule @ 60 mm. - Cloche capacité 2 kg.
- Durée de service en continu 30 min. - Réglage doseurde 5a 12 g.
- Degré de protection IP 21. - Meule @ 60 mm.

- Durée de service en continu 30 min.
- Degré de protection IP 21.

=" Référence Dimensions Capacité/doze Alimentation
ABS1 170x340x410 300gr 0,10Hp / 270W
ABS2 210x380x510 300gr 0,20Hp / 356W

www.golden-equipement.com
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F-100
FONTAINE D'EAU

- Extérieur en acier inoxydable

- Cuve intérieur en fibre de polyester

- Evaporateur en tube de cuivre.

- Réalisation en acier inoxydable AISI30418/10
- Agitateur-Pompe interne.

- Compresseur a haut couple de démarrage

- Controle électronique de I'épaisseur de la glace.
- Grille de ventilation en plastique ou métal.

- VP comprend un plateau colonne et robinet

Modéle F-100
Longueur 430 mm
Hauteur 743 mm
Profondeur 430 mm
Evaporation 484w
Frigorigéne R-134a

mme <~
MEUBLE MACHINE A CAFE

Extérieur en acier inoxydable AISI 304 18/10. sauf dossier.
Dossier en acier plastifié

Supports en inox, réglables en hauteur.

Tiroirs auxiliaires sur rails a roulements.

Trémie a café avec percuteur.

MMC: étagére intermédiaire

MMC-2 : Deux étageres intermédiaires.

(e produit peut se fabriquer en différentes dimensions, sur
commande.

i Modéle Longueur  Hauteur Profondeur Poi(f(s Net  Tiroirs
! mm. (¢]

mm

MMC-100 1000 1040 600 66 1
MMC-150 1495 1040 600 75 2
MMC-200 2020 1040 600 84 2
MMC-250 2545 1040 600 93 2

Golden www.golden-equipement.com
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TPO6CON
TOASTER PROFESSIONNELLE

- Réalisation entierement en acier inoxydable.
- Grille amovible.

- Commutateur pour chacune des résistances.
- Tiroir ramasse-miettes amovible.

- Acier inoxydable .

Référence Dimensions Puissance Alimentation
TPO6CON 395x483x285 3,0 Kw Electrique
TPO3CON 483x252%273 2,0 Kw Electrique

CREP1/CREP2
CREPIERE DOUBLE/SIMPLE

- Chassis en inox
- Plaques en fonte d'acier usinée certifiée alimentaire

- Interrupteur marche/arrét

-Voyant de mise sous tension

- Témoin de chauffe

- Cordon d'alimentation CE pour 230V ~ prise 16A ou 400V 3N ~

prise 20 A
Référence  Dimensions  Puissance Tension
CREP1 350x 170 3000 W 230V
CREP2 750%x420x 195 2x3000W 230V

GAUF19

GAUF19
GAUFFRIER

- Chassis inox

- Fers en fonte d'acier certifiée alimentaire

- Plateau récupérateur de déchets

- Manette de commande protégée

- Interrupteur marché/arrét intégré dans le bouton de commande
- Voyant de mise sous tension

- Régulation thermostatique de 50 °Ca 300 °C

- Systeme d'isolation thermique de la résistance

- Témoin de chauffe

Référence  Dimensions  Puissance Tension Poids

GAUF19 260x315%x220  1400W 240V 19kg

www.golden-equipement.com
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COFFE LINE

MILKS2
MACHINE MILK SHAKE SIMPLE/DOUBLE

Machine pour les frappés, les cocktails , le
sorbets etc.

corps en ligne d’aluminium peint
disponible avec verre en inox systeme de
mise en marche automatique uniquement
lorsque le verre est introduit dans la

machine

Référence Dimensions Puissance  Capacité Alimentation
-~ r MILKS2 230x185%520  0.18kw  0.5Lx2 220V
; . MILKST  185x185%520  0.18kw 0. 220V
o o —

z

VITAMIX
MIXEUR BLEDER PROFESSIONNEL

Les fonctions intelligentes facilite le
mélange, le service et le nettoyage. Avec
son design élégant, VITAMIX s'intégre
parfaitement a la décoration de votre
cuisine.

PROR2
PRESSE ORANGE PROFESSIONNEL

Centrifugeuse classique , pratique en continu de grande
quantité de jus.

Modele particuliere adapté a la production en continu.
I suffit de couper I'agrume en 2 partie et presser.
Extraction maximale du jus a la vitesse de rotation .
Corps incliné pour une meilleure évacuation de jus .

Référence Dimensions  Puissance  Voltage Stockage

PROR2 470x370x735h 300w 220v50hHz  4kg de fruits

PROR1
PRESSE AGRUME PROFESSIONNEL

Presse agrumes automatique a téte fixe . Production de 20
a 25 oranges minutes . Trémie adaptée pour un diametre
de 85 mm . Fabrication inox et ABS. Idéal pour un bar
restaurant , juice bar, glacier.

Ref Dimention mm Puissace Voltage

PRORT  300x230x350 0,38 kw 220-240V - 50/60Hz)

£
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MISA LINE Buanderie

LAVEUSE A SUPER ESSORAGE

- La gamme de laveuse LSE a super essorage est équipé avec les technologie les plus
moderne pour répondre aux exigence de buanderie des hotel, restaurants, hopitaux,
maison de retraite, centre de bien étre, laveries, . ..

- Tous les machine a super essorage sont équipé ave le systéme de commande LSE a écran
tactile et avec le module GSM pour I'assistance et diagnostique a distance.

Il:gg ?1 181 I;g Electrique

LSE 14 14 Kg Vapeur directe ou indirecte
LSE 18 18 Kg Mixte Electrique / Vapeur
LSE 23 23Kg Sans chauffage

LSE 14 - LSE 18 - LSE 23: équipé en standard avec verrouillage motorisé.

EE ig 1318 ﬁg Electrique

LSE 55 55 Kg Vapeur directe ou indirecte
LSE 70 70 Kg Mixte Electrique / Vapeur
LSE 85 85 Kg Sans chauffage

Equipé en standard avec verrouillage motorisé.

Systéme GSM Remote Microprocesseur LSE a écran tactile

maintenance grace ade Iarﬁ
Lisse et étand|

e, il est d'un nettoyage idéal

Diminution des temps de 1l n'a jamais et:saIucsosrll;Lngg:‘i;gﬁgﬁselrbllgedlg\{gﬂze QAR ANQT\\J%\\.\TQ HYGIENE ET RESPECT DU LI NGE

ME\LLEU,‘?‘, La gamme de laveuse IMESA LM utilise les derniéres

technologies afin d’apporter le meilleur de I'hygiene dans votre

Il:eﬂr:neeltjlsascz:n:(?:: :irect avecun PCou buanderie-
e maine s e g
RESPECT DES FIBRES TEXTILES
Gréace a un convertisseur de fréquence Inverter de toute
aleau de commande ergonamldue derniére génération, la vitesse du tambour mais aussi la rampe

Incliné, sur le machine jusqu‘au 23 Kg,

d’accélération sont gérées avec précision, évitant ainsi tout
risque d'abimer le linge méme trés délicat.

S o ABSENCE DE CHOC THERMIQUE
AL Le remplissage thermostatique mixe automatiquement I'eau
2 chaude et I'eau froide au degré pres, afin de démarrer le
v cycle a une température idéale pour la fibre considérée, tout en

F0
2 ;#,

kB¢ et facilité
‘ouverture ou de fermeture de la porte

\
g réduisant le temps de chauffage de I'eau et donc la

Cuve tambour et panneaux . e . 7
oo AISI304 consommation d‘énergie. Le complément de chauffage est

CThaR BT oK progressif, tout comme le refroidissement (cool down) afin
d’viter les chocs thermiques sur le linge, notamment entre le
lavage et le premier rincage. LS

<

e vidange s

e eqtr@/e etlavanne de
€ est réduit@son minib
Power Balance System

7 . ™
mm a e e - o) . o — ag B 5
B 3 e . o -
o 2 - - R —
S - ——

Les amortisseurs horizontaux et verticaux assurent ’ - -

une parfaite stabilité de la machine, et un trés

faible niveau de bruit.

z
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H Buanderie MISA LINE

LAVEUSE A SUPER ESSORAGE INDUSTRIEL

- La gamme de laveuses a super essorage avec deux modeles dédiés aux grandes
capacités: LSEI100 et LSEI125

- Deux laveuses robustes, équipées d'un systéme de contrdle innovant et d'un systéme de suspension

révolutionnaire, qui assurent la plus grande stabilité pendant I'essorage et réduit considérablement

les cots de fonctionnement et de maintenance.

CARACTERISTIQUE:

- Facade et panneaux latérales en acier INOX AlSI 304;

- Cuve et tambour en acier INOX AISI 304;

- Grande diamétre de hublot pour faciliter le chargement et déchargement du linge;

- Double verrouillage motorisé contrdlé par microprocesseur LSE

- Systeme de suspension avec amortisseur a cable d'acier brevet ,Bruit réduit;

- Microprocesseur LSE 100% programmable, avec une mémoire illimitée;

- Light unlaoding: déchargement aisé du linge;

- Accés facile aux parties mécaniques et électroniques pour une maintenance simple et efficace
- Systeme GSM connect: assistance et diagnostique a distance.

- Le couts et le temps d'intervention sont réduits

. GARANTIE \
ENOPTION: . (e SE0RQUALTE

- Pompe a lessive;

- Troisieme entrée eau (eau dure);
- Recyclage d'eau: I'eau du dernier rincage peut étre récupérée pour étre utilisée dans le cycle suivant;
- Systeme Tilting: pour faciliter le déchargement de la machine;

- Systeme de pesage intégré: la machine ajuste automatiquement les niveau d'eau et le dosage de
détergent en fonction du poids.

QUELQUES DONNEES TECHNIQUES:

Capacité Ka. 100 125
Volume tambour It 1000 1250
Diamétre de hublot mm 710 710
Facteur G 347 347
Dimensions mm 1700x1636x2146 (h) 1700x1832x2146 (h)
Poids net Kg. 1700 1900

Chauffage disponible:

- Electrique - vapeur - électrique + vapeur

Golden www.golden-equipement.com
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MISA LINE

SECHOIR
SER10-14-18-23-34

- Les séchoirs rotatifs représentent la solutions idéale pour hétels,
restaurants, hopitaux, maisons de retraites, laverie a libre-service, . ..

- Equipé en standard con le microprocesseur SER, le séchoir

- Dialogue en plus de 15 langues;

- Compte 30 différent programmes des séchage;

- Est équipé en standard avec le contrdle de humidité résiduelle;

- Peut étre équipé sur requéte du contrdle de vitesse du tambour;

- Peut étre équipé sur requéte du systeme pour le controle de la
ventilation;

- Avec une structure trés robuste, le séchoir gamme SER édoté en standard
du tambour en Acier INOX AISI 304.

Le séchoir est trés fiable, qui bien s'adapte a l'installation dans une
buanderie professionnelle, comme a l'installation dans la buanderie des
hotels, des restaurants, des hopitaux et dans le laverie a libre-service.

Buanderie

i s i) 4

il | ,I L e b1
| ww-'. 'Il R .‘.,_!.1,.;:.' E':‘f:l.~..' GLEASE

E

ERGONOMIE, SECURITE ET ECONOMIE

FACILITE DE CHARGEMENT ET
DECHARGEMENT DU LINGE: Ia grande

dimension du hublot et sa

position facilitent les opérations de
chargement et déchargement du linge.
La porte n'entrave pas le travail grace

a une ouverture a 180°. Pour faciliter

la mise en place et augmenter
I'ergonomie, le séchoir est disponible
avec ouverture a gauche (en série) ou

a droite (en option).

SECURITE: un dispositif de sécurité

bloque le séchoir quand la porte est
ouverte pendant le cycle de séchage.

BAS NIVEAU DE BRUIT: pour

garantir le confort de travail, les
séchoirsont été congus pour
maintenir un niveau de bruit tres bas,
proche de 60 dB(A).

Chauffage électrique: grace au
microprocesseur qui permet de

controler le niveau de puissance

de chauffe (en option), les séchoirs
électriques peuvent travailler a

puissance totale ou partielle afin de
réduire les consommations.

Chauffage vapeur: avec le systeme
de flux continu, la chaleur est

disponible tout de suite. Les

phénomeénes de coup de bélier ou
accumulation de condensats,

habituels avec les systémes de

serpentin, sont évités. La longévité

des séchoirs est inégalable.

Chauffage gaz: la série SER peut
travailler avec tous les types de gaz.

Le briileur Inox est équipé d’une

bougie d'allumage avec controle
électronique de qualité de flamme.

Golden
Equipement
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H Buanderie

SECHEUSE REPASSEUSE

- Disponible en 3 longuers, 150 cm, 180 cm e 210 cm les calandres
diamétre 33 cm apporte

une solution idéale pour restaurants,

bistrots, petits et moyens hotels.

Grace aux dimensions compactes et a la possibilité d'étre
positionné contre un mur, la gamma SRl assure la
satisfaction des besoins de la buanderie occupant un espace
tres reduit.

- En concevant la calandre SR, le bureau d'étude a consideré touts les

detailles avec I'attention maximum, au fin de rendre le travaille a la calandre le plus

facile et siire.

- Le microprocesseur SRI est trés simple a utiliser, la calandre

satisfie soit les exigences de la buanderie professionelle, soit les besoins du petit

hotel ou bistrot. La possibilité de dialoger en plusieurs langues facilite Iinteraction

avec la machine, nimporte pas au elle est installée. ‘\
E

GARANTIE
MEILLEUR QUALT

GRANDE TABLES

Pour faciliter les operations de
introduction et réception du
linge, la calandre est equipée
avec deux grands tables qui
evitent a le linge plus grand de
toucher le sol.

Avec l'option du pedale remoté
I'utilisateur peut invertir le sense de
rotation du roulleau pour corriger
lintroduction du linge.

www.golden-equipement.com
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MISA LINE Buanderie

PAN REPASSER

- Fonctionnement pneumatique a brancher sur réseau vapeur et compresseur extérieurs Chariot
automatique pneumatique pour tension jambes pantalon 2 pinces pivotantes pour fermeture
jambes 2 formes bassin interchangeables (adultes/enfants) Blocage automatique et pneuma-
tique de la ceinture pantalon Cycle automatique réglable par microprocesseur Démarrage du
cycle soit a la fermeture de la derniére pince pneumatique soit par poussoir

CARANTIE L\Tg
TABLE A REPASSER @EUJ&QUA o nuss

- Table & repasser pour tout type de vétements

-Moteur d'aspiration intégré : maintient le vétement en

place et le seche aprés le passage du fer

- Soufflerie d'air provenant de la table pour finition des tissus fins et doublures
- Puissance d'aspiration et de soufflerie réglables

- Téflon Fer a repasser électro-vapeur avec semelle en Jeannette

- EQUIPEMENT idéal pour la finition combinée de chemiserie et pour
vestes, manteaux

- EQUIPEMENT idéal pour la finition combinée de chemiserie et pour
vestes, manteaux etc...

II'sont la solution idéale pour les pressings, les blanchisseries,
I"hotellerie et pour toutes les réalité de production ou il y a le besoin
d"alterner et de diversifier | "utilisation du mannequin

G|
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Buanderie MISA LINE

LIGNE BUANDERIE

COLLECTEETTRI TRANSPORT TRAITEMENT DU LINGE :

DU LINGE SALE .
DUI_INGESALE ............. LAVAGE-SECHAGE

SACS ET PORTE_SACS : pour Ie e

ramassage du linge sale avecla CHAR',OTS DE TRANSPQRT: CHARIOTS DE MANUTENTION :

possibilité de faire du tri sélectif dés destinés a la collecte du linge polyvalents, ces chariots permettent

la collecte du linge. sale “en vrac” et son transfert I'acheminement du linge propre du
vers la blanchisserie. lave-linge au seche-linge.

GARANTIE \
@E%}U“‘“

DISTRIBUTION
DU LINGE PROPRE

CHARIOTS-ARMOIRES OU
CHARIOTS AETAGERE:  destinés
ala distribution du linge propre
apres traitement.

CHARIOTS-RESIDENTS: ils
permettent I'affectation du linge
propre par patients dans les

maisons de retraite... CHARIOTS A FOND MOBILE ET CHARIOTS FILS / TISSU :

Des housses peuvent compléter la particuliérement adaptés au convoi du linge humide entre le

gamme afin de protéger les textiles. seche-linge et la sécheuse-repasseuse ou la table a repasser.

Cola www.golden-equipement.com
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Secteur d'activité
Boulangerie Poissonnerie

E Viennoiserie

Caracteristique Technique

9 Réfrigération Statique < i Air Pulsé Humidificateur
"‘ L 1 . o1 2 .
o, Réfrigération Ventilé 0 Version Gaz

Froid Positif 4\ Version Gasoil

Froid Négatif / Version Electrique

Produit d'Origine Européen Save Energy
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