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POUR ÊTRE TOUJOURS
PLUS ATTENTIFS
ET RÉACTIFS À VOS ATTENTES

pr
om

ot
io

ns

2024

de
 p

rin
te

m
ps

TEMPÉREUSE DIVA 12  
ET TAPIS D’ENROBAGE NRD12

1 journée de formation dans votre laboratoire 
incluse pour l’achat d’une de ces 3 machines.

•	Mise au point 
automatique du chocolat

•	Enrobage (bonbons, 
orangettes, biscuits...)

•	Productivité
•	Hygiène

DRESSEUSE EPSILON 
AVEC SES ACCESSOIRES

•	Gamme de pâtes à choux
•	Macaron
•	Feuille de biscuit
•	Meringue

•	Capacité de cuve : 12L
•	Cuit
•	Refroidit
•	Foisonne 
•	Turbine
•	Met au point le chocolat

MASTERCHEF

EXCLUSIVITÉ

*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 60 mois, pour toute commande 
passée entre le 01/04/24 et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation 
et mise en route comprises, hors frais de travaux éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de 
location. Photos non contractuelles.**Pour toute commande d’un MasterChef ou d’un MasterChef S, 1 stage glace de 2 jours en Italie offert en plus de la journée de formation dans votre laboratoire. Offre 
valable pour une personne, au départ de Paris, avec nuit d’hôtel et diner compris. Plus d’informations auprès de votre adhérent..***En comparaison avec la MasterChef de précédente génération.

***

NOUVELLE GÉNÉRATION

1 stage glace 
de 2 jours en Italie

OFFERT**

pour l’achat d’une 
MasterChef ou 
MasterChef S

Table inox 
renforcée

OFFERTE**

1 guitare et 3 bras 
de coupe

OFFERTS** 519 HT/mois
sur 60 mois*

€
Les mensualités douces

507 HT/mois
sur 60 mois*

€
Les mensualités douces

581 HT/mois 
sur 60 mois* 

€
Les mensualités douces
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*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 36 mois, pour toute commande passée entre le 01/04/24 
et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation et mise en route comprises, hors frais de travaux 
éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de location. Photos non contractuelles. **Atollspeed : Garantie constructeur 
1 an. La garantie ne couvre pas le bris de matériel, l’usage non conforme, le vandalisme, les catastrophes naturelles et les consommables.

*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 48 mois, pour toute commande passée entre le 01/04/24 
et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation et mise en route comprises, hors frais de travaux 
éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de location. Photos non contractuelles**Hounö : Garantie constructeur 2 
ans. La garantie ne couvre pas le bris de matériel, l’usage non conforme, le vandalisme, les catastrophes naturelles et les consommables. ***En comparaison avec les fours Visual Cooking Touch Hounö de précédente génération.

Four snacking cuisine Four snacking boutique

Des performances et des économies en plus !

400 x 600

400 x 600
INVOQ COMBI 10-1/1- 9 niveaux

INVOQ COMBI 20-1/1 - 16 niveaux

NOUVELLE GAMME INVOQ FOUR DE SNACKING

•	 Sonde multipoints

•	 Douchette

•	 Pack de recettes EUROMAT SmartChef 
snacking et pâtisserie

•	 Piètement inox pour le 6-1/1 et le 10-1/1 

•	 Kit de filtration HydroShield XL6000

•	 Mise en route culinaire sur site

INCLUS

CLIMATECONTROL
•	Garantit des performances optimales en contrôlant les 

niveaux d’air, de chaleur et d’humidité.
•	Il optimise les process et raccourcit les temps de 

cuisson. Le résultat est d'une uniformité constante et 
d'une qualité élevée.

MENUPLANNER
•	Permet de cuisiner de nombreux produits différents, en 

même temps, sans supervision, à l’aide d’une interface 

simple. Les utilisateurs expérimentés et inexpérimentés 
apprécieront les notifications automatisées qui 
garantissent l’efficacité, la précision et la justesse de 
la cuisson.

CARECYCLE
•	Nettoyage automatique. Choix entre sept cycles 

différents, de Léger à Intense, Turbo ou Eco. Guidage 
tout au long du process, suggestion du programme de 
nettoyage le plus adapté avec un rapport entre quantité 

de détergent et d’eau toujours optimal pour éviter toute 
surconsommation.

SMARTCHEF
•	Assistant intelligent pour développer son propre style. 

À partir du type d’aliment, du mode de cuisson et 
de la température, SmartChef fait en sorte d'obtenir 
le meilleur résultat. Ensuite, on peut enregistrer le 
process et si nécessaire, le modifier.

Caractéristiques

INVOQ COMBI 6-1/1 - 6 niveaux
400 x 600

2 ANS**

70% 
d’énergie en moins 

par heure de fonctionnement 
en MODE VAPEUR.

***

ÉCONOMIES

19% 
d’énergie en moins

par heure de fonctionnement 
en MODE CONVECTION.

***

ÉCONOMIESÉCONOMIES

27% 
d’eau en moins par cycle.

En moyenne, un cycle économise 

2 912 litres d’eau par four et par an.

***

EXCLUSIVITÉ

ATOLLSPEED EASY 
+ PLAQUE DE CUISSON

•	Temps de cuisson divisé par 20
•	Efficacité énergétique
•	Nettoyage facile
•	Technologie hybride : garde saveur et croustillant des aliments

EXCLUSIVITÉ

1 AN**

Pensez à notre offre Pack Sérénité, 
disponible sur demande.

Choisissez votre niveau de service !

347€

516€

HT/mois sur 48 mois*

HT/mois sur 48 mois*

264€
HT/mois sur 48 mois*

Les mensualités douces

Les mensualités douces

Les mensualités douces

199€
HT/mois sur 36 mois*

Les mensualités douces
à partir de 

Pensez à notre offre Pack Sérénité, 
disponible sur demande.

Choisissez votre niveau de service !
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Laverie et laminoirs

TOURS RÉFRIGÉRÉS

EUROMAT, toujours à la recherche de solutions adaptées aux métiers de bouche, a inscrit à son catalogue 
une gamme de tours réfrigérés correspondant à son propre cahier des charges.

Froid statique et/ou ventilé avec le même appareil via un interrupteur à 3 positions
•	Fonctionnement statique réservé aux produits sensibles
•	Fonctionnement ventilé pour les produits de snacking, fromages, condiments, salades.
•	Ventilation permanente réservée aux produits peu sensibles à une humidité importante 

(pâtes, œufs, salades, etc.)
•	Ventilation fonctionnant en même temps que le compresseur pour mieux homogénéiser 

les températures entre le haut et le bas du tour.

Existe en 2, 3, 4 portes en 400 x 600 ou GN 1/1 
En 2, 3 ou 4 portes en 600 x 400 
En 5 portes sur demande
•	Bâti tout INOX AISI 304 intérieur et extérieur
•	6 jeux de glissières par porte
•	Standard : Dessus inox avec ou sans dosseret / Dessus granit clair 30mm
•	Option : Laquage complet du tour réfrigéré / Dessus en granit noir Zimbabwe / 

Dessus stratifié
•	Fournis sans grilles Entrée en 600 - Idéal pour le magasin

À chaque 
magasin 

sa couleur !

EXCLUSIVITÉ

*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 36 mois, pour toute commande passée entre le 01/04/24 
et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation et mise en route comprises, hors frais de travaux 
éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de location. Photos non contractuelles. 

*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 36 mois, pour toute commande passée entre le 01/04/24 
et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation et mise en route comprises, hors frais de travaux 
éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de location. Photos non contractuelles. 

Tours réfrigérés

LAMINOIRS

TS 513

•	À poser sur table
•	Simplicité efficacité
•	Largeur de tapis 500 mm
•	Gain de place, tables relevables

fabrication

EXCLUSIVITÉ EXCLUSIVITÉ EXCLUSIVITÉ
STS 513 & STS 514

•	Simplicité efficacité
•	Largeur de tapis 500 mm
•	Gain de place, tables relevables

STS 615

•	Simplicité efficacité
•	Largeur de tapis 660 mm
•	Gain de place, tables relevables
•	Socle peint, mobile, avec freins

Dimensions STS 513 : 2000 x 990 x 1300 mm

Dimensions STS 514 : 2500 x 990 x 1300 mm

•	 Qualité
•	 Fiabilité
•	 Durabilité

LAVE-BATTERIES

•	Panier : 700 x 550 mm
•	Dim L x P x H : 675 x 842 x 1850 mm
•	Hauteur de passage : 680 mm
•	Hauteur ouvert : 2080 mm
•	Largeur porte ouverte : 1232 mm

•	Panier : 700 x 550 mm
•	Dim L x P x H : 675 x 842 x 2001 mm
•	Hauteur de passage : 828 mm
•	Hauteur ouvert : 2329 mm
•	Largeur porte ouverte : 1290 mm

LP 61 LP 61H

EXCLUSIVITÉ EXCLUSIVITÉ

ENTRÉE EN 400 
PROFONDEUR 800 2 portes 3 portes 4 portes

Tour inox
Dessus granit clair
Sans dosseret

EURO TP2GLG

97€
HT/mois sur 36 mois

EURO TP3GLG

119€
HT/mois sur 36 mois

EURO TP4GLG

147€
HT/mois sur 36 mois

Tour inox 
Dessus inox
Avec dosseret

EURO TP2GLIAD

97€
HT/mois sur 36 mois

EURO TP3GLIAD

119€
HT/mois sur 36 mois

EURO TP4GLIAD

146€
HT/mois sur 36 mois

ENTRÉE EN 600
PROFONDEUR 600

Tour inox intégré
Sans dessus

EURO 600 TP2GLO

113€
HT/mois sur 36 mois

EURO 600 TP3GLO

143€
HT/mois sur 36 mois

EURO 600 TP4GLO

162€
HT/mois sur 36 mois

97 HT/mois
sur 36 mois*

€
à partir de 
Les mensualités douces

149 HT/mois
sur 36 mois*

€ 217 HT/mois
sur 36 mois*

€ 243 HT/mois
sur 36 mois*

€
Les mensualités doucesLes mensualités douces Les mensualités douces

184 226
HT/mois sur 36 mois* HT/mois sur 36 mois*

€ €
Les mensualités douces Les mensualités douces
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Les vitrines magasins
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GAMME VITRA

GAMME CLASSICA

VITRA 6314 L NOIR

CLASSICA 3702

•	Couleur : Black Opal
•	Froid ventilé 
•	Bi-températures
•	Température : -20°C / +5°C
•	No Frost
•	Capacité : 450 L

•	Froid statique, spécial pâtisserie
•	Température : +2°C / +10°C
•	4 faces vitrées
•	1 porte
•	5 étagères en verre 530 x 450 mm
•	Capacité : 420 L
•	Puissance : 0,55 kW
•	Dimensions : 700 x 650 x 1900 mm

EXCLUSIVITÉ

EXCLUSIVITÉ AUTRES MODÈLES SUR DEMANDE

*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 36 mois, pour toute commande passée entre le 01/04/24 
et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation et mise en route comprises, hors frais de travaux 
éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de location. Photos non contractuelles. 

Les linéaires magasins

ENSEMBLE DE VITRINES OVÉA - MAGASIN DROIT

CONCEPT FROIDby

3351 mm
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m
mCaisse PMR

angle 90° intérieur

Vitrine réfrigérée
OVEA 5 plaques
2050 mm

Tour viennoiserie 
8 plaques 
exposition basse 
1164 mm

Modules panetière 

EXCLUSIVITÉ

Meilleur rapport qualité-prix du marché.

Boostez vos ventes et 
changez votre magasin !

*Offre promotionnelle valable uniquement en France métropolitaine auprès des concessionnaires participants à l’opération, financée en location financière (LDD) contrat de 48 mois, pour toute commande passée entre le 01/04/24 
et le 30/06/24 et livraison avant le 31/08/24 selon stock disponible et sous réserve de l’acceptation du dossier de financement par notre partenaire financier. Livraison, installation et mise en route comprises, hors frais de travaux 
éventuels et de raccordement réseaux – sous réserve de l’accessibilité du laboratoire. Le client s’engage à assurer le matériel pendant toute la période de location. Photos non contractuelles. 

Couleur gris standard
Bi températures
+5°C /-20°C
No Frost
Froid ventilé

Option Noir Black opal
Bi températures
+5°C /-20°C
No Frost
Froid ventilé

Couleur gris standard
-2% C / +15° C
Soft air
Froid ventilé
Option chocolat incluse

450 litres
largeur : 65cm
hauteur : 190 cm
5 niveaux

6314 L

193€
HT/mois sur 36 mois

6314 L (noir)

206€
HT/mois sur 36 mois

6414 L

174€
HT/mois sur 36 mois

600 litres
largeur : 85cm
hauteur : 190 cm
5 niveaux

8314 L

237€
HT/mois sur 36 mois

8314 L (noir)

249€
HT/mois sur 36 mois

450 litres
largeur : 65cm
hauteur : 150 cm
4 niveaux

6314 S

175€
HT/mois sur 36 mois

6314 S (noir)

185€
HT/mois sur 36 mois

600 litres
largeur : 85cm
hauteur : 150 cm
4 niveaux

8314 S

220€
HT/mois sur 36 mois

8314 S (noir)

233€
HT/mois sur 36 mois

•	Vitrine réfrigérée - OVR 205 
capacité 5 plaques, groupe logé 

•	Comptoir caisse - OCPMR I90 
angle à 90° intérieur 

•	Tour à viennoiserie - OTV 8P 
8 plaques 600 x 400 

•	Panetière classique - PAN 150 

Pose incluse

Vitrine OVÉA boul/pat réfrigérée, froid ventilé, groupe logé détente par capillaire (fluide frigorigène aux normes en vigueur), thermostat de 

régulation électronique et affichage de la température côté client, cuve et châssis inox, kit de ré-évaporation, montant et profilés en aluminium, 

vitre anticondensation et cordon chauffant de façade, vitrage droit rabattable, tablette de service et dessus de caisse en stratifié et exposition tout 

inox AISI 304, étagère intermédiaire non réfrigérée, vitrage de façade plus haut formant un pare-haleine, exposition réfrigérée pour plaques 600 

x 400, décoration en stratifié à définir selon nuancier RAL ou EGGER, éclairage LED haute performance ton chaud 3000°K, plinthe inox, réserve 

réfrigérée pour produits emballés de série, caisse pour personne à mobilité réduite, tour à viennoiserie.206 HT/mois
sur 36 mois*

€
Les mensualités douces

103 HT/mois
sur 36 mois*

€
Les mensualités douces

646 HT/mois
sur 48 mois*

€
à partir de 

sur la base du plan 2D ci-dessous

Les mensualités douces



Le réseau des adhérents EUROMAT 
toujours plus proche de vous, s’adapte 
à vos besoins avec une sélection  
de produits dont il a l’exclusivité dans  
le domaine de la boulangerie-pâtisserie.

Laminoirs TS et STS

Tours réfrigérés EUROMAT

Gamme de vitrines magasin Ovéa et Catéa

Vitrines Longoni

La mécanisation pâtissière MONO-France

Les lave-batteries Elframo (modèles exclusifs)

Les fours snacking de cuisine Hounö

Les fours snacking de boutique Atollspeed

EXCLUSIVITÉ


