Krampouz

Depuis 1949 FABRIQUE
EN FRANCE

La cuisson de précision

Precision cooking

PROFESSIONNEL




EN FRANCE

Puissance et répartition homogéne de la chaleur,
stabilité de la température, ergonomie du poste

la cuisson de précision
FABRIQUE KRAMPOUZ precision cooking

KRAMPOUZ

Power and even distribution of heat, temperature
stability, ergonomics of the work station, facility

CREPIERES
ELECTRIQUES

ELECTRIC CREPE
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Easy Clean System, synonyme economy, applied to its ranges of

using durable and recyclable

. f " - . . . S MAKERS
de travail, facilité de nettoyage... C'est en étant in cleaning... It is by continuously listening for
depuis plus de 70 ans a I’écoute permanente des more than 70 years to catering professionals that n R
professionnels de la restauration que Krampouz Krampouz has earned its place as a specialist make CREPIERES GAZ
s’est imposée comme la marque spécialiste de la for precision cooking.
cuisson de précision. GAS CREPE MAKERS
Unquestioned world reference in the field of
Référence mondiale incontestée dans le domaine des professional crepe makers, Krampouz has been
crépieres professionnelles, Krampouz applique les applying the answers which built its reputation —
recettes qui ont bati sa réputation innovation, reliability, sturdiness ‘u‘-f
—innovation, fiabilité, robustesse et and comfort to new ranges
confort — a de nouvelles gammes of appliances which require ELECTRIC
d'appareils nécessitant tout 1. Um[)dép?rtement Recherche precision cooking just as much. It WAFFLE
autant une « cuisson de précision et Developpements. is thus that planchas, grills, waffle
». Clest ainsi que planchas, A\Pefvmwh and Development irons and contact grills now take MAKERS QONTACT GRILLS n
grils, gaufnfers et contact gr||\|5 Department their place next to the famous ELECTRIQUES =
prennent désormais place aupres gas and electric crepe makers. f -
des célebres crépieres gaz et 2. Une fabrication 100 % francaise. ELECTRIC §
4 ; N: acture 100% Frenc c
électriques. A manufacture 100% French Having its own Research and CONTACT 'ﬁ 8
3. Unsavoir-faire inégalé Development Department, GRILLS
Dotée d'un département dans la cuisson de précision. Krampouz is involved in a PLANCHAS
Recherche et Développements, An uneqgualled know-how continuous innovating approach
Krampouz est engagée dans in precision cooking. based on listening to its ET GRIL
une démarche  dinnovation professional customers.  From I
permanente basée sur I'écoute 4. Urje gamme d’ap/plarei\s this listening, the Easy Clean GRIDDLE PLATES g?ﬂi
de ses clients professionnels. De gﬂpgg?etsdeetsr?ca?;g:é System was born, synonymous AND BROILER S<
cette écoute est né le concept A rance of ec J o with hygiene, time saving and GRILL ‘_‘Eg
ange of equipment a o
(@)

d'hygiene, de gain de temps materials. waffle irons and contact grills.
et d'économie, appliqué sur
les gammes de gaufriers et de < i i ! :
9 ' g 5. Une présence internationale. Located in Brittany and proud
contact grills. An international presence. WARMING j o= -

of the quality of its 100% French
manufacture, Krampouz is

Ancrée en Bretagne et fiere de la
qualité de ses fabrications 100 %
francaises, Krampouz est une entreprise qui privilégie
les relations humaines et l'ouverture sur le monde:

a company which privileges
human relations and opening to
the world: Europe, North and South America, Africa,
Asia and Oceania, Krampouz is more than ever

PLANS

DE TRAVAIL

EQUIPMENTS _

Europe, Amérique du Nord et du Sud, Afrique, Asie et present and distributed on the 5 continents. WORKING
Océanie. Krampouz est plus que jamais présente et TOPS .
distribuée sur les 5 continents. f"j .}
" ses  SYNEG ACCESSOIRES =
Certification SYNDICAT FRANCAIS > v
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Nos appareils évoluent régulierement. Aussi certaines photos ou descriptifs peuvent ne plus étre contractuels.
Our appliances are continuously being improved so some photos or descriptions are no longer contractually binding.
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Krampouz

répiéres "

e makers

FABRIQUE

Le savoir-faire Krampouz The Krampouz know-how EN ERANCE

Rapidité, puissance, homogénéité et constance de la Speed, power, evenness and constancy in heating: Kram-
chauffe : Krampouz maitrise tous les paramétres techniques pouz masters all the technical parameters to guarantee you
pour vous garantir une cuisson de précision. Découvrez une precision cooking. Discover a wide range of electric and gaz
large gamme de crépiéres électriques et gaz développées crepe makers developed by the world leader of professional
par le n°1 mondial de la crépiére professionnelle et concues crepe makers, designed to meet all your requirements.

pour répondre a toutes vos exigences.

La méme, en mieux

LA GARANTIE D'UNE CUISSON PARFAITE POUR VOS CREPES Le renouveau d'une gamme historique

Un procédé exclusif Krampouz - L'Intégration des ré-
sistances en serpentin dans la plaque de cuisson ga-
rantie une diffusion uniforme de la chaleur au coeur
de la fonte. Cela permet une chauffe homogéene et
une excellente performance de cuisson.

Un procédé exclusif Krampouz - Le brlleur grand
diametre en étoile a 6 ou 8 branches a double ran-
gées de flammes garantit une diffusion uniforme de
la chaleur.

UNE CUISSON DE PRECISION

L'isolation thermique de la résistance évite les déper-
ditions de chaleur et contribue a 'nomogénéité de la
chauffe et a la performance de la cuisson.

Le systeme d’'isolation du brlleur évite les déperdi-
tions de chaleur et contribue a 'homogénéité de la
chauffe et a la performance de la cuisson.

UN CONTROLE PRECIS DE LA TEMPERATURE

La régulation thermostatique permet un contréle
précis de la température de 50 °C a 300 °C.

La régulation thermostatique disponible sur les réfé-
rences de la gamme Confort permet un contréle pré-
cis de la temperature.

Robustesse Ergonomie Allumage Nettoyage

DES PRODUITS ROBUSTES ET FIABLES

Depuis 1949, Krampouz concoit et fabrique ses Www.krampouz—pro.com
crépieres en alliant matériaux de tres haute qualité et
procédés technologiques exclusifs a la marque.

| 4 |



Nouveautés What's new Comment choisir ? How to choose ?

QUELLE ENERGIE ?
ELECTRIC OR GAS?

Le renouveau d'une gamme historique :
Ia méme, en mieux. « Régulation précise de la température 7 i

- Utilisation intérieure / extérieure « Outdoor and indoor use

emperature control

The reb|rth O]C a C|aSS|C the Orlglﬂa|, ImprO\/Gd @-Equipéepourgazen bouteille butane/propane

et compatible avec gaz de ville/gaz naturel

« Utilisation intérieure / extérieure

épieres

Crepe makers

Cr

QUELLE FORME ?

ROUND OR SQUARE SHAPE ?
UNE ERGONOMIE ET

U N E ROBUSTESSE REN FORCEES « Facilité et rapidité de nettoyage
ENHANCED ERCONOMICS AND STURDIER DESIGN « Encombrement réduit, & privilégier sur les chariots

« Plus léger qu’'un modele carré

Chassis rond Round frame

La nouvelle manette de controle The new custom-designed control
développée sur mesure est plus kno sturdier and less likely to
robuste et plus résistante a l'arra- pull off. Chassis carré Square frame

chement. « Protection du plan de travail « Protection of the work surface

v
E.,%

UNE OU DEUX PLAQUES ? 55
[

ONE OR TWO PLATES ? 'g'é
(8}

Une plaque Deux plaques One plate Two plates

« Facilement déplagable « Facilité de nettoyage « Easily movable « Easy to clean
sur le plan de travail on the working top

« Mobilité « Mobility

UN ALLUMAGE SIMPLIFIE
SIMPLER IGNITION

rtrol knob in the GAMME STANDARD OU CONFORT ?
STANDARD OR LUXURY RANGE ?

Linterrupteur marche/arrét est intégré a la manette de
commande sur les crépieres de la gamme Confort.

Planchas
Grils griddle plate

Un nouveau systeme dallumage a train d'étincelles
équipe la plupart des références, sous la forme d'un
bouton en fagade ou directement intégreé a la manette into t t <Nob
de commande. Pour les crépieres électriques, la gamme Confort permet For the electric crepe

une utilisation intensive de I'appareil, elle est a privilégier intensive use of the ¢

vith a new spark ignition sys-
button on the front or directly built

5, the luxury range allows an
is preferred by professionals

par les professionnels dont la crépe est l'activité principale. whose main activity is crepes
Gamme Confort Gamme Standard Luxury range Standard range
Z Par plaque de cuisson Par plaque de cuisson By plate By plate
UN NE-ITOYAGE FACILITE Utilisation intensive Utilisation occasionnelle Intensive use Occasional use
EAS‘ E Q TO C LEAN 2 a 3résistances 1résistance ent: ement
Puissance de 3000 a 4 800 W Puissance de 2 500 a 3000 W >ower from 3 000 to 4 800 W ower from 2 500 to 3 000 W
Le renfoncement sur la facade du chassis protege le The recess on the front of the frame protects the band Interrupteur on/off intégré a la manette On/Off switch buil ) ol k
bandeau et permet un nettoyage sans accroc. and allows for snag-free cleaning.
Grace a l'intégration de l'interrupteur marche/arrét a la tintothec ea- Q Confort / Standard 0 Luxury / Standard 'I_Tl
manette de commande, la fagcade est plus rapide a net- ) > S > v
toyer. Pour les crépieres gaz, la gamme Confort est synonyme Forgasc > makers, the luxury range is synonymous with g 5
de confort d'utilisation et de meilleure répartition de la comfort of use and better distribution of heating thanks to 02
chaleur grace aux braleurs 8 branches. the 8 bran burners. 3 =
€=
Gamme Confort Gamme Standard Luxury range Standard range o
- Par plaque de cuisson Par plaque de cuisson By plate By plate
UN DESIGN MODERNISE Braleur 8 branches Braleur 6 a 8 branches (pour @ 48 cm) 8 branches burner 6 or 8 branches t er (for ¢
3 'é Spark \tion S L VE r )i
MODERNISED DESIGN A“ulr:taéggeréaatr\aa‘r;ﬂcizZ?t(:ee“es ou par ﬁc‘)‘jgr?géetrr;incﬁe’et‘mce\\es o “H\ ‘, ‘ ;\\ b C '\[n‘ ‘/‘ c‘ o) \H DULLC

Régulation manuelle ou Thermostatique Régulation manuelle Manual or thermostatic contre Manual contro

. N Puissance de 5000 o oo po from 5¢
Puissance de 5500 a 6 500 W 47000 W (pour @ 48 cm) Power fro 500 to 6 500 W IS

Une nouvelle identité visuelle moderne et épurée, élar- New, modern ¢
gie a lensemble des appareils professionnels Krampouz. Krampouz prof
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Accessoires pour crépieres p. 36. p.36
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Electric GAMME CON FORT
LUXURY RANGE

Ces crépiéres sont conseillées pour une utilisation réguliére ou intensive.
These crepe makers are recommended for regular or intensive use.

« Normes européennes CE « European standards CE

» Chassis inox « Stainless steel frame

« Plague en fonte usinée certifiée contact alimentaire « Cast iron griddle, machined, approved for contact with food
« Interrupteur marche/arrét intégré a la manette de commande « On/Off switch built into the control knob

« Régulation thermostatique de 50 a 300 °C « Thermostatic control from 50 to 300 °C

« Témoin de chauffe « Heating indicator

« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 Aou 400V 20 A « Ready to plug into European socket 230 V16 A or 400V 20 A
« Puissance de 3000 W a 4 800 W par plaque « Power from 3 000 W to 4 800 W per griddle

« 2 0u 3 résistances en serpentin par plaque « 2 or 3 coiled heating elements by plate for even heat distribution
pour une diffusion uniforme de la chaleur

CHASSIS ROND | ROUND FRAME

PLAQUE PUISSANCE NB DE RESISTANCES TENSION POIDS DIMENSIONS CODE

DDLE POWE NB O EATING ELEMENTS VOLTAGE WEIGH SIZE CODE
@35cm 3000W 2 220-240V 135kg  350x350x181mm  CTRO3
@40cm 3000W 3 220-240V 18kg 400x400x181mm CTRO4
@40cm 3600 W 3 220-240V oufor 400 V*  18kg 400 x 400 x181mm  CTRO4

@ 48cm 4800 W 3 400V 26 kg 478 x 478 x181mm  CTROS

CHASSIS CARRE | SOUARE FRAME gT

PLAQUE PUISSANCE NB DE RESISTANCES TENSION POIDS DIMENSIONS CODE

DDLE POWE NB O EATING ELEMENTS VOLTAGE WEIGH SIZE CODE
@35cm 3000W 2 220-240V 16 kg 375x420x197 mm  CTCA3
@40cm 3600 W 3 220-240V oufor 400 V*  21kg 430x 470 x196 mm  CTCA4

CHASSIS DOUBLE | DOUBLE FRAME £T

PLAQUES PUISSANCE NB DE RESISTANCES TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
GRIDDLES OWER NB OF HEATING ELEMENTS VOLTAGE WEIG SIZE CODE
@35cm 6000 W 4 220-240V 28 kg 750 x 420 x198 mm CTCA7
@40cm 7200 W 6 220-240 V oufor 400 V* 40kg 860 x 470 x 196 mm CTCA8

» Alimentation par 2 cordons (sauf 400 V)

*Tension a préciser a la commande.

@ Deux ou trois résistances en serpentin par plague pour une diffusion uniforme de la chaleur. Isolation thermique renforcée de la résistance.

28/ Two or three coiled heating elements by plate for even heat distribution Reinforced hea ation of th

| 8 |

> Power supply by 2 cords (except 400 V)

*Please specify voltage when ordering

) Régulation thermostatique de 50 °C 300 °C pour une cuisson de précision.
€ 00 °C for precision cooking

GAMME STANDARD Flectric
STANDARD RANGE

Ces crépiéres sont conseillées pour une utilisation occasionnelle.
These crepe makers are recommended for occasional use.

« Normes européennes CE « European standards CE

« Chassis inox « Stainless steel frame

« Plaque en fonte usinée certifiée contact alimentaire « Cast iron griddle, machined, approved for contact with food
« Régulation thermostatique de 50 a 300 °C

« Témoin de chauffe

« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A
« Puissance de 2500 W a 3000 W par plaque

« 1 résistance en serpentin par plaque
pour une diffusion uniforme de la chaleur

« Thermostatic control from 50 to 300 °C

« Heating indicator

« Ready to plug into European socket 230 V16 A

« Power from 2 500 W to 3 000 W per griddle

« 1 coiled heating element by plate for even heat distribution

CHASSIS ROND | ROUND FRAME @ @T

PLAQUE PUISSANCE NB DE RESISTANCES TENSION POIDS DIMENSIONS CODE

GRIDDLE POWER NB OF HEATING ELEMENTS VOLTAGE ~ WEIGHT SIZE CODE
@35cm 2500W 1 220-240V 125kg 350 x 370 x160 mm CSRO3
@ 40cm 3000W 1 220-240V 17 kg 400 x 420 x 160 mm CSRO4

CHASSIS CARRE | SOUARE FRAME @ gT

PLAQUE PUISSANCE NB DE RESISTANCES TENSION POIDS DIMENSIONS CODE

GRIDDL POWER NB OF HEATING MENTS OLTAGE WEIGHT
@35cm 2500 W 1 220-240V 14,5kg 375x 420 x179 mm CSCA3

@40cm 3000W 1 220-240V 19kg 430 x 470 x180 mm CSCA4

CHASSIS DOUBLE | DOUBLE FRAME @

PLAQUES PUISSANCE NB DE RESISTANCES TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
GRIDDLES POWER NB OF HEATING ELEMENTS OLTAGE WEIGHT SIZE CODE
@35cm 5000 W 2 220-240V 26 kg 750 x 420 x 179 mm CSCA7
@40cm 6000 W 2 220-240V 37 kg 860 x 470 x 180 mm CSCA8
» Alimentation par 2 cordons » Supplied by two cords
=@J @ Nous consulter pour connaitre la gamme norme USA/Canada. Une résistance en serpentin par plague pour une diffusion uniforme de Ia chaleur.
g =t ¢ crrowe ge ol Canac 1/ One coil element by plate for event heat distributic

Interten ionenes

|9 |
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Planchas
Grils griddle plate

Plans de travail

]
o
o=
o
]
0
o
3
<

Contact grills

Working tops

n
Q
-
o
a
0
1o}
o}
O
<




Gaz Gas@

« Normes européennes CE
» Chassis inox
« Plague en fonte usinée certifiée contact alimentaire

« Régulation thermostatique ou régulation manuelle
avec systeme de sécurité en cas de coupure de la flamme

« Allumage a train d'étincelles intégré
dans la manette de commande

« BrQleur grand diameétre a 8 branches
pour une diffusion uniforme de la chaleur

« Alimentation gaz butane ou propane
« Kit d'adaptation pour le gaz de ville, gaz naturel
« Puissance de 5500 W a 6 500 W par plaque

GAMME CONFORT
LUXURY RANGE

» European standards CE
« Stainless steel frame

« Cast iron griddle, machined, approved for contact with food
» Thermostatic control or manual control with safety system

in case of interruption of the flame
« Spark ignition system built into the knob

« Large diameter 8 branches burner for even heat distribution

« Supply by butane, propane
« Natural gas conversion kit supplied
» Power from 5500 W to 6 500 W per griddle

CHASSIS ROND | ROUND FRAME

GRIDDL POWER
@35cm 5500 W
@40cm 5500 W
@40cm 6500 W

GRIDDLE POWER
@35cm 5500 W
@40cm 5500 W
@40cm 6500 W

BURN
8 branches
8 branches

8 branches

BURN
8branches  Train d'étincelles*  Thermostatique?  15kg
8branches  Train d'étincelles®

8branches  Train d'étincelles*  Thermostatique? 18 kg

ER GNITION “ONTROL WEIG
Train d'étincelles’  Thermostatique? 13 kg
Train d'étincelles’ Manuelle® 16 kg

Train d'étincelles’  Thermostatique? 16 kg

Spark ig

tion

CHASSIS CARRE | SOUARE FRAME

PLAQUE PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE

\ER GNITION CONTROL WEIG

Manuelle® 18 kg

: G
CHASSIS DOUBLE | DOUBLE FRAME s

PLAQUES PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE

GRIDDLES POWER BURNER IGNITION _ONTROL VEIGHT SIZE DE

@35cm 2x5500 W 8 branches Train d'étincelles® Thermostatique? 29kg 750 x 435 x 200 mm CTCH7

@40cm 2x5500 W 8 branches Train d'étincelles® Manuelle? 36 kg 860 x 485 x200 mm CRCH8

@40cm 2x6500 W 8 branches Train d'étincelles® Thermostatique? 36 kg 860 x 485 x200 mm CTCH8

Spark ig on “The > *Manual

* Braleur grand diamétre 6 ou 8 branches pour une diffusion uniforme de la chaleur. Isolation thermique du brdleur. Régulation manuelle ou thermostatique de la flamme pour une cuisson de précision.

&8/ | arge diameter 6 or 8-branches burner for even heat distribution feat insulation of the burner fanual or thermostatic control for precision cooking:
1 10 |

PLAQUE PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE

Thermostatic *Manual

c

350x370x200mm  CTRH3

400 x420x200 mm  CRRH4

400 x420x200 mm  CTRH4

SIZE CODE

375x435x200mm  CTCH3

430x485x200mm  CRCH4

430x485x200mm  CTCH4

Manual

GAMME STANDARD O caz o

STANDARD RANGE

« Normes européennes CE
« Chassis inox
« Plague en fonte usinée certifiée contact alimentaire

« Régulation manuelle avec sécurité en cas
de coupure de la flamme

« Bouton d'allumage a train d'étincelle ou allumage manuel

« BrGleur grand diameétre 6 a 8 branches
pour une diffusion uniforme de la chaleur

« Alimentation gaz butane ou propane
« Kit d'adaptation pour le gaz de ville, gaz naturel
« Puissance de 5000 W a 7 000 W par plaque

» European standards CE
« Stainless steel frame
« Cast iron griddle, machined, approved for contact with food

» Manual temperature control with safety system
in case of interruption of the flame

» Manual ignition or spark ignition button

« Large diameter 6 or 8 branches burner for even heat distribution
» Supply by butane, propane

« Natural gas conversion kit supplied

» Power from 5000 W to 7 000 W per griddle

CHASSIS ROND ALLUMAGE MANUEL | ROUND FRAME MANUAL IGNITION

PLAQUE PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE

GRIDDLE POWER BURNER GNITION CONTROL NEIGHT SIZE CODE
@40cm 5000 W 6 branches Manuel® Manuelle? 155kg 400 x 420 x200 mm  CSRS4P
@ 48cm 7000 W 8 branches Manuel® Manuelle® 22 kg 502 x480x192mm  CSRH5

Manual

CHASSIS ROND ALLUMAGE A TRAIN D'ETINCELLES | ROUND FRAME SPARK ICN YSTEM

PLAQUE PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE

IDDLE POWER SURNER GNITION CONTROL WEIC SIZE CODE

@40cm 5000 W 6branches  Train d'étincelles' Manuelle® 16kg  400x420x200 mm  CSRS4

-5
\.‘J

Manual

PLAQUE PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE

CHASSIS CARRE | SOUARE FRAME

CRIDDLE PO R SURNER GNITION ONTROL WEIC SIZ COD

@ 40cm 5000 W 6 branches Train d'étincelles' Manuelle® 18 kg 430 x485x200 mm  CSCS4

tion *Manual

Spark ig

CHASSIS DOUBLE | DOUBLE FRAME

PLAQUES PUISSANCE BRULEUR ALLUMAGE REGULATION POIDS DIMENSIONS CODE
GRIDDLES OWER BURNER IGNITION CONTROL WEIGHT SIZE CODE
@40cm 2x5000W 6 branches Train d'étincelles® Manuelle® 35kg 860 x 485 x 200 mm CSCS8

Braleur grand diamétre a 6 branches pour une diffusion uniforme de la chaleur.

=@J @ Nous consuter pour connaitre la gamme norme USA(Canada

Interten Ionerek
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Comment choisir ? How to choose ?

QUELLE OUVERTURE ?
90°,180° OR SWIVEL OPENING ?

3 types d'ouverture pour les gaufriers professionnels, correspondant chacune a une utilisation spécifique.

3 different openings, each one corresponding to a specific use.

GAUFRIER OUVERTURE 90 ° 90 ° WAFFLE MAKER

» Réchauffage des gaufres précuites « Reheating pre-cooked
ou surgelées.
« Appareil compact.

FABRIQUE
EN FRANCE

GAUFRIER OUVERTURE 180 ° 180 ° WAFFLE MAKER

« Cuisson de la pate a gaufres liquide « Cooking liquid waffle batter or dough
ou en patons.

« Parfaite répartition de la pate
sur les deux plagues grace au systeme
de basculement gauche-droite
ou avant-arriere des fers.

Le savoir-faire Krampouz The Krampouz know-how

 Perfect distribution of the batter

APPAREILS ROBUSTES ET FIABLES
ROBUST AND RELIABLE APPLIANCES

« Cuisson homogene de la gaufre.

Fort de 70 ans d'expérience, Krampouz congoit et fabrique erience, Kra

ses gaufriers en alliant matériaux professionnels de tres haute nbining - GAUFRIER TOURNANT SWIVEL WAFFLE MAKER
qualité et procédé technologique exclusif a la marque. Les e brand cui de Ja pate & fres liauid P y ) ‘
fers des gaufriers sont en fonte brute, sans aucun revétement, vithout any + Cuisson de la pate a gaufres liquide « Cooking liquid waffle batter or dough

ou en patons.

« Parfaite répartition de la pate
sur les deux fers.

privilégiée pour son inertie thermique et sa longévité. -t distribution of the batter

. n
CUISSON HAUTE PRECISION ET HOMOGENE + Cuisson homogene de [a gaufre, g

« Confort d'utilisation : équipé d'un systéme o Cc 39

HICH PRECISION AND HOMOGENEOUS COOKING de rotation complete trés ergonomique N ergonomic rotation 8§

qui facilite le retournement des gaufres. facilitat affles =

La technologie brevetée « Pack Résistance » assure une répar- Our patented “Heating Element Pac Idéal pour une utilisation intensive. for int S

« Encombrement réduit.

tribution ac
sistent cook

tition exceptionnelle de la chaleur sur toute la surface des fers
pour une cuisson des gaufres parfaite et homogene.

NETTOYAGE FACILE OUVERTURE GAUCHE-DROITE OU AVANT-ARRIERE ?
EASY TO CLEAN LEFT TO RIGHT OR BACK TO FRONT OPENING ?

2 orientations possibles pour l'ouverture des gaufriers 180°, a choisir selon I'ergonomie du poste de travail.

Le Systeme Easy Clean permet le démontage instantané des
fers, facilitant ainsi leur nettoyage et celui de I'ensemble des
éléments. Grace a cette innovation intégrée a 'ensemble des
gaufriers Krampouz, vous bénéficiez d'une hygiene renfor-
cée, d'une maintenance facilitée et d'une fiabilité augmen-
tée. Les fers ainsi démontés peuvent étre lavés directement
au lave-vaiselle.

Planchas
Grils griddle plate

2 possible orientations for the opening of the 180° waffle makers, to be chosen according to the ergonomics of the workstation

of all th S
tfrom impro
| reliability. The

L'innovation eas P
clea. CONCEPT

System w

LE SAVIEZ-VOUS ?
DID YOU KNOW IT?

Plans de travail
Working tops

La gaufre de Bruxelles se réalise La gaufre de Liége se réalise avec
pENSEZ AU CHAU FFE_CHOCOLAT 1 avec une pate liquide. C'est une gaufre des patons agrémentés de sucre perlé.
. rectangulaire croustillante a I'extérieur C'est une gaufre de forme irréguliere,
) & moelleuse a l'intérieur. caramélisée a l'extérieur et moelleuse
DON'T FORGET OUR TOPPING WARMER! S

Pour maintenir au chaud et faciliter
'application de vos sauces sur les
gaufres.

Accessoires pour gaufriers p. 36. Accessories for waffle makers p. 36.
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Références des fers Krampouz Krampouz waffle irons references

EMPREINTE
FFLE IRON TYPE

LES CLASSIQUES BRUXELLES THE CLASSICS «BRUXELLES»

3 x5 Bruxelles

4 x 6 Bruxelles

4x7 Bruxelles

5x7 Bruxelles

4 x5 Liege

4 x 6 Liege

4x7 Liege

4 x13 Liege

4 x 6 Liege Paty

Churros

Bubble

Sucette
Mini Bruxelles

Galette parisienne

Gaufrier cornet
aglaces

Appareil a Poffertjes

LES FANTAISIES

4 x 6 Fruits

16 x 28 Fine

Coeur

Ronde

4 x 4 Losange

| 14 |

GAUFRIERS 90°

FFLE IRONS ¢

WECAAC
1800 W
WECABC
1800 W
WECAKC
1400 W

LIEGE THE CLASSICS «LIEGE»

WECAFC
1400 W
WECAEC
1400 W
WECAHC
1800 W

WECAGC
1400 W

WECAXC
1800 W
WECAPC
1800 W

WECIAL

THE FANCY

WECAJC
1400 W

WECACC
1800 W

GAUFRIERS 180°

FFLE IRO

518

Basculement Swivelling

Gauche-droite
Left to right

WECAAA
1800 W
WECABA
1800 W
WECAKA
1400 W
WECADA
1800 W

WECAFA
1400 W
WECAEA
1400 W
WECAHA
1800 W

WECAGA
1400 W

WECAVA
1800 W
WECAUA
1800 W
WECASA
1800 W
WECAWA
1800 W

SHAPES

WECAJA
1400 W
WECALA
1400 W
WECAQA
1800 W
WECACA
1800 W

Avant-arriére
Back to front

WECBAA
1800 W
WECBBA
1800 W
WECBKA
1400 W
WECBDA
1800 W

WECBFA
1400 W
WECBEA
1400 W
WECBHA
1800 W

WECBCGCA

1400 W

WECBJA
1400 W
WECBLA
1400 W
WECBQA
1800 W
WECBCA
1800 W

GAUFRIERS DOUBLES 180°

WECAAB
3600 W
WECABB
3600 W
WECAKB
2800 W
WECADB
3600 W

WECAFB
2800 W
WECAEB
2800 W
WECAHB
3600 W

WECAGB
2800 W

WECAVB
3600 W

WECAIB
2800 W
WECALB
2800 W

WECACB
3600 W

GAUFRIERS TOURNANTS

Petit modele
Small model

WECABD
1800 W

WECAED
1800 W
WECAHD
1800 W

WECACD
1800 W

FFLE IRONS

Grand modele
Large model

WECABE
2600 W

WECAIE
2600 W

WECARE
2600 W

Correspondance fer-gaufre Waffle iron to waffle match

LES CLASSIQUES BRUXELLES THE CLASSICS «BRUXELLES»

3 x 5 Bruxelles 4 x 6 Bruxelles 4 x 7 Bruxelles 5 x 7 Bruxelles

1 174 x100 x 30 mm 2 182 x 113 x 28 mm Kl 146 x 88 x18 mm 165 x 247 x 30 mm
2 gaufres 2 gaufres 2 gaufres 1gaufre
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LES CLASSIQUES LIEGE THE CLASSICS <L [EGE»

4 x 5 Liege 4 x 6 Liege 4 x 7 Liege 4 x 13 Liege 4 x 6 Liege Paty
5 148 x 107 x 32 mm () 151 x 95 x 33 mm 7 191 x 110 X 24 mm 8 330 x 107 x 25 mm 9 158 x 108 x 26 mm
2 gaufres 2 gaufres 2 gaufres 4 a6 gaufres 2 gaufres
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LES SPECIALES THE SPECIALS
Churros Bubble Sucette Mini Bruxelles Galette parisienne Cornet a glace
OB 182 x113x28 mm I 180 X190 x 17 mm [EPA 108 x 108 X 28 mm N3x92x28 mm [NEM 220 x 220 mm / 4 230 x 230 mm
16 gaufres 1gaufres 4 gaufres 4 gaufres 4 a6 gaufres 1gaufre
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LES FANTAISIES THE FANCY SHAPES
4 X 6 Fruits 16 x 28 Fine Coeur Ronde 4 X 4 Losange
VA 147 x93 x 22 mm ISl 147 x 86 x 7 mm @200x18 mm /5 POl 185 x 34 mm / 4 pAlN 110 X 110 X 26 mm
2 gaufres 2 gaufres 5 gaufres 4 gaufres 6 gaufres
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Planchas
Grils griddle plate

Plans de travail
Working tops
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GAMME 90°

90° RANGE GAUFRIER GALETTE PARISIENNE

GALETTE PARISIENNE WAFFLE MAKER

Ces gaufriers sont conseillés pour le réchauffage
des gaufres précuites ou surgelées.

These waffle makers are recommanded

for reneatin re-cooked or frozen waffles. Cas.
agp clea.
System
« Normes européennes CE « European standards C
« Chassis inox « Stainle teel frame
« Fers en fonte certifiée contact alimentaire « Food certified cast iron waffle plate
« Plateau récupérateur des résidus de « Drip tray for cooking residues recovery
cuisson
« Manette de commande protégée
« Voyant de mise sous tension » Thermostatic control from 50 °C to 300 °C
. Régulatiqn thermostatique « Heating indicator
de50°Ca300°C
o « Ready to plug into European socket
« Témoin de chauffe 220V 16 A
« Prét a brancher sur prise européenne « Power 1400 W to 1800 W
230VI6 A EMPREINTE  NOMBRE DE GALETTES PUISSANCE TENSION POIDS  DIMENSIONS* CODE
« Puissance 1400 W a 1800 W WAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFERS POWER VOLTAGE ~ WEIGH SIZE CODE
m Galette parisienne 4-6 1800 W 230-240V 19,0 kg 345x260 x 220 mm WECAXC
GAU FRI E RS 900 * Dimensions hors poignées, hors flexibles. Dimensions without handles, without flexibles coupling.

90° WAFFLE MAKERS

D
=
(o))
o
|8}
@
i
c
(o]
O

GAUFRIER CORNET A GLACES
ICE CREAM WAFERS

eas
clea, @I o 2
System Y
@
et
eas £o
clea 23
System g o
o
, *
EMPREINTE NOMBRE PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE TAILLE DE LEMPREINTE NOMBRE DE GALETTES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
DE GAUFRES RON SIZE NB. OF WAFERS POWER VOLTAGE ~ WEIGHT SIZE CODE
WAFFELE IRON TYPE NB. OF WAFFLES > OWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE 230x230 mm 1 1800 W 240V 230kg 345%260 X220 mm WECAPC
1 3x5Bruxelles 2 1800 W 230-240V 190 kg 315 % 260 x 220 mm WECAAC
2 4 %6 Bruxelles 5 1800 W 230240 190kg 15 %260 X 220 m WECABC Dimensions hors poignées, hors flexibles. Dimensions without handles, without flexibles coupling.
3 4x7 Bruxelles 2 1400 W 230240V 150 kg 315% 260 x 220 mm WECAKC
5 4x5Liege 2 1400 W 230240V 170 kg 315x 260 x 220 mm WECAFC pENSEZ AUX ACCESSOIRES -E .
6 4x6Liege 2 1400 W 230240V 160 kg 315 % 260 x 220 mm WECAEC me
7 4x7 Liege 2 1800 W 230240V 190 kg 315% 260 x 220 mm WECAHC THINK ABOUT ACCESSORIES :§
9 4x6 Liege Paty 2 1400 W 230240V 170 kg 315% 260 x 220 mm WECAGC B =
(¢}
10 4% 6 Fruits 2 1400 W 230240V 160 kg 315x 260 x 220 mm WECAIC . , s . c=
Découvrez I'appareil a former Découvrez le porte cornets o
13 Ronde 4 1800 W 230-240V 230kg 345 % 260 x 220 mm WECACC les cornets a glace p. 42 aglace p. 42 a

* Dimensions hors poignées, hors flexibles. Dimensions without handles, without flexibles coupling. oy i e EEETR GERES

or P42

Discover the device for shaping

Dis
ce cream cones p. 42 NC

Se référer a la page 15 pour la visualisation des empreintes. See page 15 for the diagrams of patterns.

Technologie «Pack Résistance» pour une diffusion parfaite de la chaleur. Ouverture 90° pour le réchauffage ou la décongélation des gaufres. @ Produit compact.

thermostatique de 50 °C a
control from 50 °C to 300 °C for prec

@ Produit compact pour un encombrement réduit @ (]'b Nous consulter pour connaitre la gamme norme USA/Canada
¢ ot e n ( ) N N
L Pleas

se consult us to know our range of USA/Canada standards devices.
intertek  Intertek.
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GAMME 180°
180° RANGE

GAUFRIERS 180° DOUBLE
DOUBLE 180° WAFFLE MAKERS :ﬂ—y‘w

System

Ces gaufriers sont conseillés pour la cuisson de la pate a gaufre liquide ou en patons.
These waffle makers are recommmanded for cooking liquid waffle batter or dough.

« Normes européennes CE « European standards CE
« Chassis inox « Stainless steel frame
« Fers en fonte certifiée contact alimentaire « Food certified cast iron waffle plate

« Plateau récupérateur de résidus de cuisson « Drip tray for cooking residues recovery

* Manette de commmande protégée « Pro =d controls

. . . - Brampoaur oy
» Voyant de mise sous tension « Power light
« Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C « Thermostatic control from 50 °C to 300 °C .

« Témoin de chauffe
« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A

« Heating indicator

« Ready to plug into European socket 230 V16 A

« Puissance 1400 W a 3600 W « Power 1400 W to 3 600 W
eas
clea EMPREINTE NOMBRE DE GAUFRES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE
System WAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFFLES POWER VOLTAGE NEIGH SIZE CODE

3x5Bruxelles 4 3600 W 230-240V 350 kg 520 x 440 x 220 mm WECAAB

4 x 6 Bruxelles 4 3600 W 230-240V 350 kg 520 x 440 x 220 mm WECABB

4x7 Bruxelles 4 2800W 230-240V 280kg 520 X 440 X 220 mm WECAKB
5x7 Bruxelles 2 3600 W 230-240V 350 kg 520 x 440 x 220 mm WECADB é’ ®
GAU FR|ERS ]800 S|MpLES 4 x5 Liege 4 2800 W 230-240V 330kg 520 X 440 X 220 mm WECAFB E’l%
. 4x6Liege 4 2800 W 230-240V 300kg 520 X 440 x 220 mm WECAEB 8 §
SINGLE 180° WAFFLE MAKERS 4x7 Liege 4 3600 W 230240V 350kg 520 X 440 X 220 mm WECAHB €5
4x6Liége Paty 4 2800W 230-240V 330kg 520 x 440 x 220 mm WECAGB 8 =

46 Fruits 4 2800 W 230-240V 300kg 520 x 440 x 220 mm WECAIB

16 x 28 Fine 4 2800 W 230-240V 280kg 520 x 440 X 220 mm WECALB

Ronde 8 3600 W 230-240V 44,0 kg 520 x 500 x 220 mm WECACB

« Basculement gauche - droite Churros 2 3600 W 230-240V 350kg 520 x 440 x 220 mm WECAVB
« Left to right swivelling m%
eas _':“ ;
o d 18 [Thxe)
» Basculement avant - arriére GAUFRIERS 180 CHURROS E ‘_%%
» Back to front swivelling 180° CHURROS WAFFLE MAKERS System n'é

EMPREINTE NOMBRE PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* Bas(éale?nﬁent Bas(éaeDn‘E]_ent
DE GAUFRES gauche-droite avant-arriére
WAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFFLES POWER VOLTAGE WEIGH SIZE Left ”“ Swivelling  Back tc fromt o ling

n 3%5Bruelles 2 1800 W 230240V 200kg 440 %260 x 220 mm WECAAA WECBAA
n 4x6 Bruelles 2 1800 W 230-240V 200kg 440 %260 x 220 mm WECABA WECBBA
ﬂ 4x7 Bruxelles 2 1400 W 230-240V 160 kg 440 %260 x 220 mm WECAKA WECBKA
5x 7 Bruxelles 1 1800 W 230-240V 20,0 kg 440 x 260 x 220 mm WECADA WECBDA
n 4x5Liege 2 1400 W 230240V 180 kg 440 %260 x 220 mm WECAFA WECBFA
n 4x6Liege 2 1400 W 230-240V 170 kg 440 %260 x 220 mm WECAEA WECBEA L =
4x7 Liege 2 1800 W 230-240V 200kg 440 %260 x 220 mm WECAHA WECBHA MODELE SIMPLE | S/INCEL MODEL % @
u 4% 6 Liege Paty 2 1400 W 230-240V 18,0 kg 440 %260 x 220 mm WECAGA WECBGA EMPREINTE NOMBRE DE GAUFRES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE ] *g)
m 4x6 Fruits 2 1400 W 230240V 170 kg 440 %260 X 220 mm WECAIA WECBIA WAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFFLES POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE % £
n 16x 28 Fine 2 1400 W 230240V 16,0 kg 440 X 260 x 220 mm WECALA WECBLA B Churros 16 1800 W 230-240V 200kg 440x260x220 mm WECAVA 2 g
ﬂ Coeur 5 1800 W 230-240V 240kg 500 x 260 x 220 mm WECAQA WECBQA R £
B Ronde 4 1800 W 230240V 24,0kg 500 x 260 x 220 mm WECACA WECBCA MODELE DOUBLE | DOUBLE MODEL
B Churros 16 1800 W 230-240V 200kg 440x260x220 mm WECAVA E Churros 32 3600 W 230-240V 350 kg 440X 520220 mm WECAVB

* Dimensions hors poignées, hors flexibles. Dimensions without handles, without flexibles coupling.

Se référer a la page 15 pour la visualisation des empreintes. See page 15 for the diagrams of patterns.

Technologie «Pack Résistance» pour une diffusion parfaite de la chaleur. Ouverture 180° pour la cuisson des gaufres.

| 18 |

Parfaite répartition de la pate sur les 2 faces.

* Dimensions hors poignées, hors flexibles. Dimensions without handles, without flexibles coupling.
Se référer a la page 15 pour la visualisation des empreintes. See page 15 for the diagrams of patterns.

Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C pour une cuisson de précision. ‘@w l{l’bl Nou:
Thermostatic control from 50 °C to 300 °C for precision cooking = a

Plea:
inbertek  Intertek

onsulter pour connaitre la gamme norme USA/C:

consult us to know our range of USA/Canad

nada.
dards
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GAUFRIER BUBBLE eas.

clea,

BUBBLE WAFFLE MAKER System GAUFRIER MINI BRUXELLES

MINI BRUXELLES WAFFLE MAKER

© des alvéoles fins © thin cells

eas
clea.
System
Hramnpous o=
Krampouz .=
EMPREINTE DI?gXIUBI?REES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE
EMPREINTE NOMBRE DE GALETTES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE
WAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFFLES POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE WAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFERS POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE

n Bubble 1 1800 W 230-240V 24 kg 440 x 260 x 220 mm WECAUA m Mini Bruxelles 4 1800 W 230-240V 20,0 kg 440 x 260 x 220 mm WECAWA

clea,
WAFFLE POP MAKER System

Jﬂ" © adapté aux gaufres de Bruxelles © suitable for Brussels
et aux gaufres de Liege. and Liege waffles

GAUFRIER SUCETTE e"‘g

APPAREIL A POFFERTJES
POFFERTIES MAKER

Contact grills

waffles

A
‘=
o
-
(€]
©
-
c
o
(8]

« Normes européennes CE « European standards CE

« Chassis inox « Stain el frame

Planchas
Grils griddle plate

« Fers en fonte certifiée contact alimentaire « Foo rtified cast iron waffle plate
« 50 alvéoles de 4 cm de diametre + 50 s, @4 cm each
« Voyant de mise sous tension » Power light
« Régulation thermostatique » Thermostatic control from 50 °C to 300 °C
Kesmpous .oov b, de 50°Ca300°C « Heating indicator
g grca) * Témoin de chauffe « Ready to plug into European socket
i « Prét a brancher sur prise européenne 230V 16 A
230 V16 A

EMPREINTE NOMBRE DE GAUFRES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE
WAFFLE IRON TYP NB. OF WAFFLES POWER VOLTAG WEIC siz CODt
Sucette 4 1800 W 230-240V 20 kg 500 x 260 x 220 mm WECASA n
« Fournis avec un lot de 40 batonnets « Supplied with a set of 40 wooden sticks i — =
o
* Dimensions hors poignées, hors flexibles. Dimensions without handles, without flexibles coupling. _ ] g
] (]
o<
w5
c
PENSEZ AU PORTE GAUFRES SUCETTE 5=
o
THINK ABOUT THE POP WAFFLES HOLDER NOMBRE D'ALVEOLES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
NUMBER OF CELLS POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE
Découvrir I'accessoire p.42 50 2400 W 220-240V 24 kg 500 x 260 x 192 mm WECIAL

Discover the accessory p.42

Technologie «Pack Résistance» pour une diffusion parfaite de la chaleur. Ouverture 180° pour la cuisson des gaufres. Parfaite répartition de la pate sur les 2 faces. Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C pour une cuisson de précision. @ Produit compact pour un encombrement réduit.
fi g waff Perfect distribution of d th surf: Thermostatic control from 50 °C to 300 °C fo ing tsizet

or precision cooking
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GAMME TOURNANTS
SWIVEL RANGE

Ces gaufriers sont conseillés pour la cuisson de la pate a gaufre liquide ou en patons.
These waffle makers are recommanded for cooking liquid waffle batter or dough.

« Normes européennes CE « European standards CE

» Chassis inox

less steel frame

« Fers en fonte certifiée contact alimentaire i cast iron waffle p

« Plateau récupérateur de résidus de cuisson <ing residues

« Manette de commande protégée

« Voyant de mise sous tension

« Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C

« Témoin de chauffe

« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A
« Puissance 1800 W a 2 600 W

50 °C to 300 °C

GAUFRIERS TOURNANTS
SWIVELLING WAFFLE MAKERS

OIOISIC)

PETIT MODELE | SMALL MODEL

EMPREINTE NOMBRE DE GAUFRES PUISSANCE  TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE
NAFFLE IRON E NB. OF WAFFLES DWER VOLTAGE WEIGH SIZE CODE
2 4 x 6 Bruxelles 2 1800 W 230-240V 210 kg 495 x 360 x 420 mm WECABD
6 4 x 6 Liege 2 1800 W 230-240V 210 kg 495 x 360 x 420 mm WECAED
7 4x7Liege 2 1800 W 230-240V 210 kg 495 x 360 x 420 mm WECAHD
13 4 x 8 Ronde 1 1800 W 230-240V 250 kg 495 x 360 x 420 mm WECACD

GRAND MODELE | L ARGE MODEL

EMPREINTE NOMBRE DE GAUFRES PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS* CODE

VAFFLE IRON TYPE NB. OF WAFFLES POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE
2 4 x 6 Bruxelles 4 2600 W 230-240V 350kg 495 x 360 x 420 mm WECABE
8 4x13 Liege 4 2600 W 230-240V 31,0 kg 495 x 360 x 420 mm WECAIE
14 4x 4 Losange 6 2600 W 230-240V 350kg 495x 360 x 420 mm WECARE

* Hors poignées, hors flexibles. Without handles, without flexibles coupling.

Se référer a la page 15 pour la visualisation des empreintes. See page 15 for the diagrams of patterns.

Technologie «Pack Résistance» pour une diffusion parfaite de la chaleur. Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C pour une cuisson de précision. Systeme rotatif pour a cuisson des gaufres et pour une ergonomie d'usage.

| 22 |
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p FABRIQUE

ContacCtigrills N

Le savoir-faire Krampouz The Krampouz know-how

Une gamme compléte équipée de l'innovation breveté
« Easy Clean System ». Puissants et robustes, les contact
grills procurent rapidité de cuisson et polyvalence pour tou-
jours plus de performance et de confort d'utilisation.

CUISSON HAUTE PRECISION ET HOMOGENE
HIGH PRECISION AND HOMOGENEOUS COOKING

La technologie brevetée « Pack Résistance » assure une ré- Our
partition exceptionnelle de la chaleur sur toute la surface des
fers pour une cuisson parfaite et homogene. +50 % de pro-

ductivité.

NETTOYAGE FACILE
EASY TO CLEAN

Les plagues de cuisson sont démontables en 45 secondes
grace au system Easy Clean, et nettoyables au lave-vaisselle.

PLAQUES INTERCHANGEABLES clas
INTERCHANGEABLE COOKING PLATES System

Le systeme Easy Clean permet d'interchanger rapidement et The
facilement les plaques lisses et striées: passez d'une fonction e
grill a snack en 25 secondes. SN

quickly a sily in
switch from a grill to

QUELLE PLAQUE ? PLAQUE STRIEE

Conseillée pour la cuisson des paninis,
WHAT PLATE 7 kebabs, sandwichs, poissons, légumes

et viandes.

RIBBED PLA

ner d

PLAQUE LISSE

Conseillée pour la cuisson des ceufs
et omelettes, crustacés, légumes
et viandes.

MEDIUM

% 50/60 pieces/heure

g& Cﬁfﬁ% 60/70 picces/heure

70/90 pieces/heure

100/120 piéces/heure
GRILL

90/100 piéces/heure 120/140 pieces/heure

SNACK { ) @ é) , 80 pieces/heure 120 pieces/heure 160 picces/heure

| 23 |

Planchas
Grils griddle plate

Plans de travail
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Working tops
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MULTI CONTACT GRILLS MEDIUM

GAMME MULTI CONTACT GRILLS
MULTI CONTACT GRILLS RANGE

« Normes européennes CE « European standards CE + Grill % : Snacking
» Chassis en inox « Stainless steel frame
» Plagues en fonte émaillée certifiées contact alimentaire « Food certified enamelled cast iron cooking plate
» Plague supérieure auto-balancée s'adaptant « Self balancing top plate which adapts
aux a!lmemts d'épaisseurs difféerentes to T.oods of different thicknesses - eas
« Pression des plaques réglable « Adjustable plate pressure g[ clea.
» Manette(s) de commandes protégée(s) « Protected control(s) System
« Bac amovible de récupération des résidus de cuisson « Removable tray for cooking residues recovery
« Voyant(s) de mise sous tension « Power light(s)
Y () ) 9 ‘j ! B PLAQUES SURFACE DE CUISSON PUISS. TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
« Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C « Thermostatic control from 50 °C to 300 °C GRIDDLES COOKING SURFACE POWER  VOLTAGE WEIGH SIZE CODE
« Témoin(s) de chauffe « Heating indicator(s) Pla i@ ;
/ que sup. striée / plague inf. strié
JUN ! . ! . N 350 X230 mm 2600 W 230-240V 27 k 416x379x220 mm GECID4AO
« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A « Ready to plug into European socket 230 V16 A ibbed plate top/ ribbed plate bottom ¢
+ Puissance de 1880 W a 3760 W » Power from 1880 W to 3760 W o ,\D,Eq‘Lf,?{p',‘S,t‘”e‘i/‘,“)‘\aﬁg‘ejnj hsfeu 350x 230 mm 2600W 230240V 27kg 416X 379x220 mm GECID4BO
. D‘fqrufiw lise/ plaque inf. e 350x 230 mm 2600W 230240V 27kg 416X 379x220 mm GECID4CO

ACCESSOIRES | ACCESSORIES
MULTI CONTACT GRILLS SMALL PLAQUES CODE PANINIS / SANDWICHS.....70-90/ h

PANINIS / SANDWICHES

GRIDDLES CODE
> eas Plaque sup. striée / SKOI54 STFAKS / POISSONS...... .. 90-100/h
. @ clea'_g‘; Plague sup. lisse / S top SKO168 MEAT / FISH %
System Plague inf. striée / Ribbed plate bottom SK0148 CEUFS/LEGUMES ............ ... 120/ h g
Plague inf. lisse / Smooth plate bottom SKO149 GGS /VEGETABLES g
o)
@)

Planchas
Grils griddle plate

e & __ =}
i
. MULTI CONTACT GRILLS LARGE
« Grill + Snacking b i
, : ) * Grill %

» Snacking
Krampouz .==

- . ; ! . - | J@T @

System
PLAQUES SURFACE DE CUISSON PUISS. TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
GRIDDLES COOKING SURFACE POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE PLAQUES SURFACE DE CUISSON PUISS. TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
. . L. GRIDDLES COOKING SURFACE POWER VOLTAGE WEIGH SIZE CODE
Pp‘a_‘j“:e’ e Stﬁ?ee‘/{n?"?que inf e 260 %230 mm 1880W  230-240V 21kg 326x379% 220 mm GECID3A0 o ees o it e
[ ! “?937? ses ‘”ee‘s’ f’fque'f‘ eee 520X 230 mm 3760W  230-240V 39kg 646 X379 X220 mm GECIDSAO
Plague sup. striée / plaque inf. lisse g L
Ribbed plate top/ smooth plate bottorn 260 %230 mm 1880w 230240V kg 326X379x220mm CECIDIBO Pﬂa?f'is,s,uﬁsf”ef{P,'fq%'”f' “Ss,eﬂ, 520 %230 mm 3760W 230240V 39kg 646 X379 X220 mm GECIDSBO
ibbed plate top / smooth pla .
_ Plaque sup. “,Sse,‘,/r ,ﬁ!?j,ue, ':f' “sz,, N 260 x 230 mm 1880 W 230-240V 21kg 326 %379 x 220 mm GECID3CO ) E‘,a?‘“}eff‘u\f" lisses / p'aﬁu'?"“f' “Sfe 520 %230 mm 3760W  230-240V 39kg 646 X 379 x 220 mm GECID5CO =
p D / sSmooth plat Smootn plate top / smootn plate bottory L~
Sy
B3
E
ACCESSOIRES | ACCESSORIES o =
c
ACCESSOIRES | ACCESSORIES PLAQUES CODE B-g
PANINIS / SANDWICHS .. . 50-60/h GRIDDLES CODE 5 =
PLAQUES CODE : PANINIS / SANDWICHS . 100-120 / h -
GRIDDLES CODE PANINIS / SANDWICHES Plaque sup. striée gauche / Ribbed plate top left SKO0156 S/s . c § h =}
S —— . . L PANINIS / SANDWICHES
Plaque sup. striée / Ribbed plate top SKOTSS STEAKS / POISSONS ... . 60-70/h Plague sup. striée droite / Ribbed plate SKOISS
Plague sup. lisse / Smooth plate top SKO169 MEAT / FISH Plague sup. lisse gauche / SKO170 irngsr{gzOISSONs ------- 120-140/ h
Plaque inf. striée / Ribbed plate bottom SKO150 CEUFS /LEGUMES .............. 80/h Plague sup.fisse droite/ Smo SKO169 - .
Plaue inf. lisse / Smooth plate bottom SKOIs! EGGS/VEGETABLES Plaque inf. strie / Rib SKOI52 CEQFCS//I.EGUMES TR 160/ h "
Plague inf. lisse / S SKOI53 CGS/VEGETABLES o
[ﬂw ((]H Nous consulter pour connaitre la gamme norme USA/Canada. Technologie «Pack Résistance» pour une diffusion parfaite de la chaleur. Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C pour une cuisson de précision. Technologie «Pack Résistance» ne di n parfaite de [a chaleur. Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C pour une cuisson de précision. g
Sl Please consult us to know our range of USA/Canada standards devices. Heating Element Pack» technology for perfect heat diffusion. Thermostatic control from 50 °C to 300 °C for precision cooking. Heating Element Pack» technc erfect heat diffusion, Thermostatic control from 50 °C to 300 °C for precision cooking. o
Intertek  Intertek o
<
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Le savoir-faire Krampouz The Krampouz know-how

Répartition homogéne de la chaleur, puissance de cuis- With homogeneous
son, fiabilité et robustesse des appareils : les planchas et the
le gril Krampouz bénéficient de toutes les qualités tech-
nigues qui ont forgé la réputation de la marque. cal qualities th: rged the

distributior

griddle plates and broiler grill bene

PERFORMANCES TECHNIQUES IDEALES
IDEAL TECHNICAL PERFORMANCES

Krampouz propose une gamme de planchas et de grils
professionnels avec plagque en inox ou plaque en fonte. Ces
appareils, électriques ou gaz, sont congus pour assurer une
montée en température rapide, une excellente répartition de

la chauffe et une cuisson haute précision.

NETTOYAGE FACILE
EASY TO CLEAN

L'inox utilisé pour les plaques et le chassis des appareils est
un matériau aux caractéristiques hygiéniques. Il permet un
nettoyage simple et rapide. Les plagues en fonte émaillée se
nettoient a l'aide d'une spatule ou d'un grattoir.

LE SAVIEZ-VOUS ?
DID YOU KNOW IT?

C'est en combinant la plaque 100% inox
des planchas Krampouz avec un matériau
conducteur de chaleur que nous pou-
VONS assurer une montée en tempeéra-
ture rapide, une excellente répartition de
la chauffe et une cuisson de précision. Sa
conception ainsi que l'utilisation de diffé-
rents matériaux procurent a la plaque rigi-
dité et robustesse.

LE SAVIEZ-VOUS ?
DID YOU KNOW IT?

Krampouz a adapté son savoir-faire lié a
la crépiére a son nouveau gril profondeur.
Deux résistances perlées sont directement
intégrées a la plaque de cuisson pour assu-
rer une meilleure diffusion de la chaleur sur
'ensemble de la surface de cuisson.
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Thanks to a combination of our 100%
stainless steel cooking surface and heat
conductive material, Krampouz griddle
heats up quickly, evenly and provides
precision cooking. Thanks to the sturdy
cooking surface and the reinforced sup-
ports, there is no risk of warping.

Krampouz has adapted its know-how re-
lated to the crepe makers to its new broiler
grill depth model. Two tubular coiled hea-
ting elements are directly integrated into
the cooking plate. This technologie ensures
better heat diffusion over the entire plate.

eliability and robustne f the

eaned with a spatula or scraper

o'

n

& B{.o.iléfr grill‘_‘_

eputation

FABRIQUE

EN FRANCE

Comment choisir ? How to choose ?

QUELLE ENERGIE ?
ELECTRIC OR GAS ?

Utilisation intérieure
et extérieure
Outdoor and indoor use

Réglage tres précis de la température
grace aux thermostats réglables

Cuisson haute précision
High precision cooking Pr

Rapidité de montée
en température

Mobilité

Nécessité d'une source élect
Mobility You need to have an ele

Utilisation intérieure

Temps de montée en température
jusqu'a 250 °C =12 min
Heats up quickly Heat time to 250 °C

2m

rique a proxi

mité
rby

0 Gaz

Utilisation intérieure et extérieure

Régulation automatique de la température
(exception: régulation manuelle de la température
pour les planchas gaz avec plaque en fonte)

ture co

Temps de montée en température
jusqu'a 250 °C =8 min

Heat time to 25(

o min

Possibilité d'utiliser la plancha ou on le souhaite
You just need to move the gridc }

INNOVATION : LA PLANCHA GAZ « AUTOMATIC CONTROL SYSTEM »

(&

AUTOMATIC

CONTROL SYSTEM®

Ce systeme de régulation automatique assure la
stabilité de la température de la plaque. Il permet
une maitrise des cuissons aussi précise qu'avec une

plancha électrique. Economie d’énergie de 30% !

10U 2 ZONES DE CUISSON ?
1OR 2 COOKING ZONES?

«1 zone de cuisson : cuisson de tous les aliments a la
méme température sur la plaque.

« 1 cooki ne cooks at the same temperature eve
rywnere o

« 2 zones de cuisson : cuisson des aliments a des tempéra-
tures différentes en méme temps sur la plaque.
s possibility to cook food at two different

« 2 cooking zor
S e same time.

INNOVATION: THE « AUTOMATIC CONTROL SYSTEM » GAS GRIDDLE PLATE

This automatic regulation tem ensures the
stability of the pla
of the cooking as pre
Energy saving of 30%!

> as with an electric griddle

PLANCHA OU GRIL?
GRIDDLE PLATE OR BROILER GRILL?

- La plancha a l'avantage de vous permettre de cuisiner
une grande variété d'aliments : légumes, fruits, poissons,
viandes.

« Les rainures de la plaque en fonte du gril sont adaptées
a la cuisson des viandes.

s the advan

bles, fruits, fic

e of allowing you a

GAMME PROFONDEUR
DEPTH RANGE

Développés pour les cuisines étroites et les espaces
réduits, les appareils sont a utiliser séparés ou en duo
snacking : plancha + gril.

De

veloped for narrow kitchens and small space
barately or in duo-snacking: griddle plate + grill

¢@m @ Nous consulter pour connaitre la gamme norme USA/Canada. Please consult us to know our range of USA/Canada standards devices

intertek  intertek
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Planchas
Grils griddle plate

Plans de travail
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Electrique Fiecirc GAMME ELECTRIQUE GAMME GAZ Qa2 o
ELECTRIC RANGE GAS RANGE

PLANCHA GAZ “AUTOMATIC CONTROL SYSTEM”

« Normes européennes CE « European standards CE CAS GRIDDLE PLATE “AUTOMATIC CONTROL SYSTEM"

«10ou 2 zone(s) de cuisson indépendantes «1or 2 independent cooking zones

« Plaque de cuisson en inox « Food certified stainless steel cooking plate, « Normes européennes CE + European standards CE
certifiée contact alimentaire, avec rebords with raised edges + 2 zones de cuisson indépendantes » 2 independent cooking areas

+ Chassis inox * Stainless steel frame « 2 thermostats réglables jusqu'a 300 °C « 2 adjustable thermostats to 300 °C

. & . JOff switch wi wer li s . . ) . . )
Interrupteur(s) mar;he/arret . On/Off switch with power light(s) . - « Plaque de cuisson en inox certifiée contact alimentaire, avec rebords « Food certified stainless steel cooking plate,
avec voyant(s) de mise sous tension « Adjustable thermostat(s) from 50 °C to 300 °C L ) Stainfess steel frame

- Thermostat(s) réglable(s) de 50 °C & 300 °C « Heating indicator(s) + Chassis en inox » Stainless steel frame

- Témoin(s) de chauffe . Removable tray for cooking residues in front position « Bac amovible de récupération des résidus de cuisson able tray for cooking residues in front position

« Bac amovible de récupération des résidus de cuisson « 2 adjustable feet at the back +2 pieds réglables a l'arriere +2 adjustable feet at the back

+ 2 pieds réglables a l'arriere « Ready to plug into European socket 230 V16 A « Alimentation gaz butane ou propane «» Butane, propane supply syste

« Prét & brancher sur prise européenne 230 V16 A » Power from 1600 W to 3 600 W « Kit d'adaptation pour le gaz de ville/gaz naturel « Natural gas conversion kit supplied
« Puissance de 1600 W a 3 600 W

» Gas safe

« Systéme de sécurité en cas de coupure de la flamme

+ Allumage électronique a train d'étincelles

SURFACE
DE CUISSON PUISSANCE POIDS DIMENSIONS CODE
COOKING SURFACE ~ POWER  WEIGHT SIZE CODE
640 x 340 mm 2x2250 W 19 kg 700 x 420 x 240 mm GGCIOo2

PLANCHAS GAZ, PLAQUE FONTE

CAST IRON GAS GRIDDLE PLATE

PLANCHA ELECTRIQUE GRAND MODELE _ a5 g
ELECTRIC GRIDDLE PLATE LARGE MODEL certifiée contact alimentaire, avec rebords

+ Chassis inox

+ Normes européennes CE » European standards CE

+10u 2 zones de cuisson indépendantes +1or2independent

king zones

« Plague de cuisson en fonte émaillée, « Food certified ena
with raised

cast iron cooking plate,

Planchas

Q
2
i}
[o3
Q<
o
o
o
1)
=
O

+ Bac amovible de récupération des résidus de cuisson e tray for cooking residues in front position

SURFACE i ) o
DE CUISSON PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE 4 pieds réglables able feet
COOKING SURFACE ~ POWER VOLTAGE ~ WEIGHT SIZE CODE + Alimentation gaz butane ou propane « Butane, pane supply system
640 x 340 mm 2x1800 W 220-240V 17 kg 700 x 376 x 230 mm GECIROA « Kit d'adaptation pour le gaz de ville/gaz naturel « Natural gas conversion kit supplied

« Systéme de sécurité en cas de coupure de la flamme system in case of interruption of the flame

« Allumage piézoélectrique » Piezoelectric lighting

Maintien au chaud
Warming equipments

PLANCHA ELECTRIQUE PETIT MODELE
ELECTRIC GRIDDLE PLATE SMALL MODEL

.‘__B
SURFACE 5 §
]
]
DE CUISSON PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE )
COOKING SURFACE POWER VOLTAGE WEIGHT SIZE CODE 3 %
(¢]
340 x 340 mm 1600 W 220-240V Nkg 395x380x 215 mm GECIC3A0 5 =
. . . : : a
GRAND MODELE | LARGE MODEL PETIT MODELE | SMALL MODEL
@ SURFACE SURFACE
DE CUISSON PUISSANCE POIDS DIMENSIONS CODE DE CUISSON PUISSANCE POIDS DIMENSIONS CODE
COOKING SUR- POWER WEIGHT SIZE CODE COOKING SUR- POWER WEIGHT SIZE CODE
FACE FACE
732 x 409 mm 2x3000W 30kg 805 x 485 x 231 mm GGCIC40 482 x 409 mm 3000W 22kg 575x485x 231 mm GGCIC30 g
L
ot ot @) i §
Q
<
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GAMME PROFONDEUR

PLANCHA ELECTRIQUE PROFONDEUR

« Normes européennes CE .

« Plague de cuisson inox, certifiée contact .
alimentaire avec rebords haut (8 cm)

+ Chassis inox
« 2 pieds réglables a larriere

« Grand bac amovible de récupération
des résidus de cuisson (45 cl)

« Thermostat réglable de 50 °C a 300 °C
« Témoin de chauffe

« Interrupteur marche/arrét
avec voyant de mise sous tension

« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A

SURFACE DE CUISSON PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
PLANCHA GAZ PROFONDEUR «AUTOMATIC CONTROL SYSTEM»
©
« Normes européennes CE .

« Plague de cuisson inox, certifiée contact alimentaire .
avec rebords haut (8 cm)

» Chassis inox
« 2 pieds réglables a larriere

« Grand bac amovible de récupération
des résidus de cuisson (45 cl)
« Thermostat réglable jusqu'a 300 °C
« Alimentation gaz butane ou propane
« Kit d'adaptation pour le gaz de ville/gaz naturel
« Systéeme de sécurité en cas de coupure de laflamme

« Allumage électronique a train d'étincelles

Kramapaai

SURFACE DE CUISSON PUISSANCE POIDS DIMENSIONS CODE
340 x 640 mm 4500 W 20 kg 400 x 690 x 266 mm GGCIR2
GRIL ELECTRIQUE PROFONDEUR
W@
« Normes européennes CE .
« Résistances intégrées a la plaque en fonte .
pour une diffusion uniforme de la chaleur
« Plague de cuisson en fonte émaillée striée, certifiée .
contact alimentaire avec rebords haut (8 cm)
+ Chassis inox .
« 2 pieds réglables a l'arriere .
« Dosseret amovible en inox .
« Grand bac amovible de récupération .
des résidus de cuisson (45 cl)
« Thermostat réglable de 50 °C a 300 °C .
« Témoin de chauffe .
« Interrupteur marche/arrét avec voyant .

de mise sous tension

« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A

SURFACE DE CUISSON PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE

340 x 640 mm 3600 W 220-240V 25kg 400 x 690 x 266 mm GECIL20A

Diffusion uniforme de la chaleur. Une zone de cuisson. Deux résistances en serpentin pour une diffusion uniforme de la chaleur.
2

Régulation thermostatique de 50 °C a 300 °C pour une cuisson de précision.
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CUISEUR A CEUFS

Appareils

o o « Normes européennes CE .
de maintien a -
] « Thermostat réglable de 30 °C 4 100 °C .
. . d 1 FABRIQUE - Interrupteur marche/arrét
Wa r m | n g eq u | p m e n EN ERANCE avec voyant de mise sous tension .
- Prét a brancher sur prise européenne .
230 V16 A
« Bac gastronorm en inox .
d'une contenance de 4 L
« 2 poignées, 1 couvercle de rangement .
© 8 paniers a oeufs fournis (+)
CHAUFFE CHOCOLAT - CHAUFFE SAUCE
PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS D:gx:;is CODE
« Normes européennes CE .
« Chassis en inox . r 1250 W 220-240V 60 kg 239 X 245 x 445 mm 8 BECIE]
« Thermostat(s) réglable(s) . (
- Interrupteur(s) marche/arrét avec voyant(s) .

de mise sous tension
« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A

x PENSEZ AU PANIER A CEUF

© 1 bouteille 1L avec bouchon 3 becs verseurs fournie @ 1L plastic bottle with a 3 spouts lead included

—_ Découvrir I'accessoire p.43
—
&
« Normes européennes CE .
« Chassis en inox .
« Thermostat réglable de 30 °C a 100 °C .
- Interrupteur marche/arrét avec témoin de mise sous tension .
« Prét a brancher sur prise européenne 230 V16 A .
. « Bacs gastronormes non fournis .
DIAMETRE PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE « Compatibles avec bacs GN 1/6 et GN 1/3 .
9cm 170 W 220240V 24 kg 156 x 224 x 200 mm BECIC —
o e
- (=% e
9cm 2x170 W 220-240V 39kg 272 x 224 x 200 mm BECIC2 > ; ""—-—-._____.,_____ et e —
=

.
9cm 3IXIT70W 220-240V 53kg 397 X 224200 mm BECIC3 - l —-____J)I

PENSEZ AUX BOUTEILLES _ 4 o W

MODELE PUISSANCE TENSION POIDS DIMENSIONS CODE
Pour le maintien au chaud des sauces et For keeping sauces and spreads warm
des pates a tartiner.
2-CGN /6 800 W 220-240V 6,5kg 494 x 203 x 225 mm BECIF2
Découvrir l'accessoire pis 3-GN1/6 800 W 220-240V 75kg 654 x 203 x 225 mm BECIF3
4-GN /6 800 W 220-240V 9,0 kg 814 x 203 x 225 mm BECIF4

onsulter pour c ftre la c > norme USA/Cane
fanutention facile @ @ Nous consulter pour connaitre la gamme norme USA/Canada
€ - I

Régulation thermostatique. Maintien au chaud des préparations. @ Appareil compact

intertek  intertek
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Plans'c
Working tops .

Les plans de travail améliorent I'aspect général et la propre-
té d'un poste de fabrication de crépes. Compacts et ergo-
nomiques, ils integrent I'ensemble des équipements né-
cessaires pour davantage d'efficacité. lls se posent sur une
table, un comptoir, etc.

« \ersion une ou deux crépieres

» Plan de travail inox
« Bacs gastronormes et bocaux verre

avec couvercle fournis

« One or two crepe makers
« Stainless steel worktop

« Gastronorm stainless steel
containers supplied

PLANS DE TRAVAIL AMOVIBLES
REMOVABLE WORKING TOPS

PLANS DE TRAVAIL AMOVIBLE 1 CREPIERE
REMOVABLE WORKING TOP 1 CREPE MAKER

VERSION LONGUEUR LARGEUR HAUTEUR CODE
VERSION LENGTH WIDTH HEIGHT CODE
Tcrépiere 930 mm 600 mm Sans vitre*: 160 mm PTEAIA

Avec vitre**: 365 mm PTEAIA02

Modeles équipés d'options
Models with optional extras

PLANS DE TRAVAIL AMOVIBLE 2 CREPIERES
REMOVABLE WORKING TOP 2 CREPE MAKERS h

VERSION LONGUEUR LARGEUR HAUTEUR CODE
VERSION LENGTH WIDTH HEIGH CODE
2 crépieres 1440 mm 600 mm Sans vitre*: 160 mm PTEA2A
Avec vitre**: 365 mm PTEA2A03
1
« Pour crépieres gaz Options: « For gas or electric crepe makers Options:

ou électriques N . . ) .
a « Crépieres électriques : CTRO4 « Stainless steel working top « Electric crepe makers: CTRO4

« Plan de travail inox

« Crépieres gaz: CTRH4 « 2 gastronorm ste

>SS » Gas crepe makers: CTRH4
1/3 containers - depth 1

+2 bacs gastronormes |
inox 1/3 pour pates

profondeur15cm

« Bacs eutectiques
1/3 ou /6 réfrigérants « 2 gastronorn
1/6 containers

« Eutectic 1/3 or 1/6 refrigerating
containers

’ « Lids 1/3 or 1/6 containers
+2 bacs gastronormes Couvercles pour bacs 1/3 ou 1/6 Lid or1/6 container
inox 1/6 pour ingrédients

profondeur15cm

«0.751 glass
for ingrec

« 0351

Jients

ss jar with lids, for

» Bocaux verre de 0,75 | avec Tt

couvercle pour ingrédients

« Locking screws for crepe makers
« Bocal verre de 0,35 | avec e, S pe ma

couvercle pour ingrédients

« Vis de blocage pour crépieres .
gep P *No glass *With glass

Ergonomie du poste de travail. Facilité de nettoyage
Ergonomic work station Easy cleaning
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PLANS DE TRAVAIL

A EQUIPEMENTS AMOVIBLES
WORKING TOPS WITH REMOVABLE EQUIPMENT

PLAN DE TRAVAIL
DEUX CREPIERES
WORKING TOP 2 CREPE MAKERS

Modele équipé d'options
Model with optional extras

LONGUEUR LARGEUR HAUTEUR CODE
LENGTH WIDT {EIGHT CODE
1440 mm 700 mm Avec vitre : 500 mm PTEB2A
« Pour crépieres électriques Options: « For electric crepe makers Options:
« Plan de travail inox « 2 crépieres électriques : CTRO4 » Stainless steel working top « 2 electric crepe makers: CTRO4

« 2 plateaux récupérateurs * Plateaux de propreté au niveau « 2 drip trays for waste recovery « Prot
de déchets des plaques de cuisson surfac

ve plate to keep cooking
s clean

» 2 gastronorm stai s steel

2 bacs inox gastronormes « Bain-marie amovible (non 1/3 containers for bat
1/3 pour pates - profondeur 15 cm fournis: depth15cm

3 bacs gastronormes inox 1/6,

profondeur 15cm)

* Removable bain-marie
(not supplied: 3 gastronorm
stainless steel 1/6 containers,
depth15cm)

« 3 bacs inox gastronormes 1/6 pour
ingrédients profondeur 15cm

* 3 gastronorm stainle
1/6 containers for ingre
« Bacs eutectiques depth15cm e Eutec
1/3 ou /6 réfrigérants

~1/30r1/6
refrigerating containers

«1bac aeau pour nettoyage
du rateau

« T water tray to clean the spreader

» Couvercles pour bacs 1/3 ou 1/6 « Lids for 1/3 or 1/6 containers

PLAN DE TRAVAIL DUO:
CREPES ET GAUFRES
DUO WORKING TOP:

CREPES AND WAFFLES

Modeéle équipé d'options
Model with optional extras

LONGUEUR LARGEUR HAUTEUR PUISSANCE TOTALE CODE
LENGTH WIDTH HEIGHT TOTAL POWER CODE
1440 mm 700 mm Avec vitre : 500 mm 54 kW PTEBIB
« Pour crépiére électrique Options: » For electric crepe makers Options:

« Plan de travail inox «1crépiére électrique : CTRO4 * Stainless steel working top « 1 electric crepe maker: CTRO4

« 2 plateaux récupérateurs
de déchets

2 bacsinox GN'1/3

pour pates - profondeur 15 cm
« 3 bacs inox GN 1/6 pour

ingrédients - profondeur 15cm
1 bac a eau pour nettoyage

du rateau

« 2 bocaux verre de 0,351
avec couvercle pour ingrédients

«1gaufrier 180° Easy Clean
basculement avant/arriere

« Plateau de propreté supérieur
pour crépiére

« Bacs eutectiques GN 1/3
ou /6 réfrigérants

« Couvercles pour bacs 1/3 ou 1/6

2 drip trays for w

ste recovery

2 gastronorm ste
1/3 containers for batter
—depth15cm

« 3 gastronorm stainless
1/6containers for ing
—depth15cm

« T water tray to clean the spreader

2 glass jars with lids,
for ingredients

« 1 waffle maker :180° opening
range, Back to front swivelling,
Easy Clean

« Protective plate for crepe maker
« Eutectic 1/3 or 1/6 refrigerating
containers

« Lids for 1/3 or 1/6 containers
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Comment choisir ?
LT

BIEN CHOISIR SON MATERIAU
CHOOSING THE RIGHT MATERIAL

INOX STAINLESS STEEL

« Matériau privilégié en cuisine professionnelle,
reconnu pour ses qualités hygiéniques.

» Material of choice in professional kitchen,
recognized for its hygienic qualities.

BOIS \WOOD

« Matériau traditionnel.
« Traditional material.

BIEN CHOISIR
SON RATEAU A CREPES

CHOOSING THE RIGHT
BATTER SPREADER

QUEL MODELE ?
ROUND OR FLAT?

« Rond: conseillé pour les débutants, il est plus facile a manier.
» Round: advised for beginners, it is easier to handle.

« Plat : outil traditionnel, permet d'obtenir des crépes tres fines.

« Flat: traditional tool, allows to obtain very fine crépes.

QUELLE TAILLE ?
WHICH SIZE TO CHOOSE?

DIAMEIRE LARGEUR
DE LA CREPIERE DE RATEAU
DIAMETER WIDTH
OF THE CREPE MAKER OF BATTER SPREADER
@35cm 180 mm
@40cm 180 mm - 200 mm
@ 48cm 200 mm - 220 mm
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BIEN CHOISIR SA SPATULE
CHOOSING THE RIGHT SPATULA

QUELLE TAILLE ?
WHICH SIZE TO CHOOSE?

DIAMETRE LONGUEUR
DE LA CREPIERE DE LA SPATULE
DIAMETER LENGHT
OF THE CREPE MAKER OF THE SPATULA
@35cm 300 mm - 390 mm - 400 mm
@ 40cm 400 mm - 410 mm - 460 mm
@48cm 500 mm - 520 mm

BIEN CHOISIR
SA LOUCHE INOX

CHOOSING THE RIGHT
STAINLESS-STEEL LADLE

QUELLE CONTENANCE ?
WHICH CAPACITY TO CHOOSE?

DIAMETRE CONTENANCE
DE LA CREPIERE DE LA LOUCHE
DIAMETER LADLE
OF THE CREPE MAKER CAPACITY

Froment | Wheat BIé noir | Buckwheat

@35cm 70 ml 90 ml
@40cm 90 ml 125 ml
@ 48cm 125 ml 125ml

MONOBLOC OU SOUDEE ?
SINGLE-PIECE OR WELDED?

LOUCHE MONOBLOC LOUCHE SOUDEE
SINGLE-PIECE LADLE WELDED LADLE
- Utilisation professionnelle - Utilisation domestique
- Professional use - Domestic use
- Plus hygiénique

- More hygienic

ACCESSOIRES
ACCESSORIES

RATEAUX A CREPES
BATTER SPREADERS

MODELE MATIERE LARGEUR CODE
MODE MATERIAL WIDTH CODE
Plat/Flat Hétre / Beech 180 mm ARH18
Plat/Flat Hétre / Beech 220 mm ARH22
Plat/Flat Buis / Box wood 200 mm ARB20

Rond / Round Hétre/Be 180 mm ARTI8
Rond /Round Inox / Stainle 180 mm ARI8
SPATULAS FOR CREPES
MATIERE LONGUEUR TOTALE CODE
MATERIAL OVERALL LENGTH CODE
Hétre / Beech 300 mm ASH30
Hétre / Beech 400 mm ASH40
Hétre / Beech 500 mm ASHS0
Inox / Stainless stee 390 mm ASI26
Inox / Stainless stee 410 mm ASI30
Inox / Stainless stee 460 mm ASIZ5
Inox / Stainless stee 520 mm ASI40
STAINLESS STEEL LADLES
MATIERE CONTENANCE CODE
MATERIAL CAPACITY CODE
Ménagére soudee 90 ml ALIMT0
Welded domestic
Dyrofessionrﬁl\e mo}rlobloc 70ml ALIPGO
Single-piece professional
Dr‘o‘f’fsf‘f"lni”e Tf”?f'o‘c 90 ml ALIP70
Professionnelle monobloc 125 m ALIPSO

Single-piece professional

Accessoires
essories




TAMPON D'ESSUYAGE POUR CREPIERES SETS D'’ACCESSOIRES

Set multi contact grill : » Multi contact grill set:
CLEANING PAD FOR CREPE MAKERS COOKING SETS « Spatule, pinceau et brosse » Spatula, soft brush and steel brush
« Code ASCI » Code ASCI
« Tampon de culottage, de graissage » Cleaning pad for seasoning, Set gaufrier : Waffle set:
et diessuyage pour plaques de crépieres greasing and wiping « Pic a gaufres, pinceau et brosse « Waffle pick, soft brush and stainless
« Certifié contact alimentaire « Certified food contact safe . Code ASG2 steel wire brush
Set plancha: « Code ASG?
« Pince, spatule et pinceau Plancha set:
« Code ASP1 spatula and soft brush
Set gril : Code ASPI1
- « Pince, brosse et pinceau Grill set:
TAMPON | CLEANING PAD RECHARGES | CLEANING WIPES « Code ASGI » Tongs, soft brush and steel brush
» Code ASCI
DIMENSION CODE DIMENSION LOTDE CODE
SV CODt siz BATCH OF COD
120 x90 x 70 mm ATE1 NOx80x02mm 15 ATE2

PIERRE ABRASIVE POUR L'ENTRETIEN DES CREPIERES SPATULES COUDEES - LAME EN INOX

ABRASIVE STONE TO CLEAN CREPE CRIDDLES ANGLED SPATULAS - STAINLESS STEEL BLADE
Code APAI
« Pour I'entretien regulier des plagues en fonte » To clean machined cast iron griddles regularly SPATULE COUDEE SPATULE COUDEE LONGUE

usinées sans dégrader la surface without damaging the surface ANGLED SPATULA LONG ANGLED SPATULA
« Facilite le décapage de la crolte de cuisson » Makes it easier to remove residue left
« Dimensions : 150 x 75 x 75 mm from cooking Code ASC2 Code gt
e Size 1150 x75x 75 mm
- - DIAMETRE POIDS CODE
PLAQUE EN FONTE POUR CREPIERE GAZ e
(SANS THERMOSTAT) @35cm gka  PCC3
CAST IRON FOR CAZ CREPE MAKERS e0em 10ke o pecs LONGUEUR TOTALE LONGUEUR LAME LONGUEUR TOTALE LONGUEUR LAME
@48 16 k PCCs
<W|THOUT TH ERMOSTAT) o ° TOTAL LENGHT BLADE LENGHT TOTAL LENGHT BLADE LENGHT
« Le rebord et les picots moulés sur la face inférieure aug- > 3 jes on the underside increase the 205 cm 7 e 40 crm Nem
mentent la surface d'échange thermique et ralentissent la loss :
déperdition de chaleur.
TYPE DE PLAQUE DIMENSIONS POIDS CODE
PLAQUE EN FONTE POUR GRIL GAZ R e e e
_ PINCE EN INOX
CAST IRON GRIDDLE FOR GAS GRILLS Lisse/smooth 40x46cm kg PGA4
Striée / ribbed 40 x 46cm 13kyg PGB4 STAINLESS STEEL FOOD TONG — —_-"-&____
Code API .
e Longueur:30cm * Lenght:30cm

POUR PLAQUE CODE

KIT D'ETALEMENT DE PATE

FOR GRIDDLE CODE
BATTER SPREADER KIT #35cm AKES3
¢40cm AKES4

. Systéme breveté pour réaliser des Patented system for making round CLOCHE DE CUISSON EN INOX
I‘%_ crépes et des galettes rondes et régulieres. and even sweet and savoury crepes. t
Etalement facile en un tour de main. Spreading is easy in no time at all STAINLESS STEEL COOKING DOME - .
Code ACCI 'A‘
Le kit comprend : Included in the kit : B
@ <1 étaleur breveté en inox « 1 patented stainless steel spreader « Cloche en inox « Stainless steel cooking dome h-;
«1louche en inox « ] stainless steel ladle « Poignée en plastique « Plastic handle :,

«1rateau en hétre « 1 beech spreader « Diametre: 28 cm « Diameter: 28 cm

«1spatule en hétre o1 be spatula
N . (7))
<1 bacaeauetun pinceau « 1 water container and brush o
pour nettoyer I'étaleur to clean the spreader S
« 1 notice d'utilisation «1set of instructions for use @
3}
3}
<
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PIC A GAUFRES
WAFFLE PICK

Code APCI

« Longueur des pointes en inox : 170 mm
« Longueur totale : 270 mm
« Manche en plastique

ght: 170 mm

GRATTOIRS EN INOX

CHARIOT PLEIN AIR EN INOX

OUTDOOR CART - STAINLESS STEEL
Code KHEAOS

@

« 2 tablettes latérales rabattables « 2 folding side tables

« 1 tablette inférieure « 1 storage undershelf

« 1 porte-accessoires o ry holder

e 2 roues o2 R —

140 x 59

« Dimensions chariot : 140 x 59 x 85 cm o Cart
« Dimensions plan de travail : 75 x 48 x 80 cm « Work surface size

SIZ >oCMm .

48cm

TYPE D'APPAREIL LONGUEUR CODE
STAINLESS STEEL SCRAPERS
NGHT
Multi contact grill 135 mm AGCI
g Gril profondeur / Depth gri 135 mm AGC2
PINCEAU EN SILICONE
SILICON BRUSH _ }
« Pour multi contact grill « For multi contact grill
Code APS2 et gaufrier et plancha ind waffle iron and plancha
« Manche eninox-L:195mm . handle - L: 195 mm
£ T E « Longueur totale : 262 mm th: 262 mm
' « Poils en silicone résistants Y temperature resistant
haute température silicon bristles
BACS GASTRONORMES EN INOX ET COUVERCLES
GASTRONORM STAINLESS STEEL CONTAINERS AND LIDS
CODE COUVERCLE
FORMAT CODE
CONTENANCE PROFONDEUR MONOBLOC
DE BAC BAC AVEC ENCOCHE
ONTAINER CAPACITY DEPTH CONTAINER SINGLE-P
Ma: COC WITH NO
/6 241 150 mm ABI2 ACH2
13 571 150 mm ABI4 ACH4

Code KHECOI

CHARIOT PLEIN AIR COMPACT EN INOX >
OUTDOOR COMPACT CART - STAINLESS STEEL , ‘

- 1tablette latérale rabattable
«1tablette inférieure

« 2 roues

« Dimensions chariot : 84 x 56 x 82 cm

« Dimension plan de travail : 54 x 48 cm

,
T
|
—

HOUSSE POUR PLANCHAS

OUTDOOR COVER FOR PLANCHAS

Code AHP2
Krampouz
« Housse en polyester imperméable T
« Enduction acrylique

« Pour planchas GECII2 et GGCIO2 * Acry g
« For griddle plates GECII2 and GGCIO2

BACS GASTRONORMES EUTECTIQUES ET COUVERCLES
GASTRONORM EUTECTIC CONTAINERS AND LIDS

copE  CODE COUVERCLE

TYPE DEBAC CONTENANCE PROFONDEUR BAC MONOBLOC
AVEC ENCOCHE
TAINER TYPE CAPACIT DEPTH CONTAINER  SINGLE-PIECE LID
CODE WITH NOTCH CODE
6 101 150 mm ABE! ACF3

l 13 381 150 mm ABE2 ACF2

« Bacs plastique
« Paroi réfrigérante

« A stocker vide au congélateur

« Restitution du froid durant 8 heures  « Relea ;
selon conditions d'utilisation according to the conditions of use

| 40 |

HOUSSES POUR CHARIOT PLEIN AIR
OU PLEIN AIR COMPACT
OUTDOOR COVERS FOR OUTDOOR CART

HOUSSE CHARIOT PLEIN AIR

OUTDOOR COVER FOR CART

Code AHC4 Code AHCI
« Format tablettes de chariot KHEAOS rabattues « Format tablettes de chariot KHEAOS ouvertes

« Size suitable for KHEAOS with 2 folded side tables « Size suitable for KHEAOS with 2 unfolded side tables

HOUSSE CHARIOT PLEIN AIR COMPACT

OUTDOOR COVER FOR COMPACT CART

Code AHCS Code AHC2

« Format tablette de chariot KHECOT1 rabattue « Format tablette de chariot KHECO1 ouverte

« Size suitable for KHECO1 with the folded side table  «Size suitable for KHECO1 with the unfolded side table

« Housse en polyester imperméable vith polyester

« Enduction acrylique
« Cordon élastique de serrage
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BOUTEILLES A SAUCE
SAUCE BOTTLES

CAPOTS EN INOX POUR PLANCHA
S/S COVERS FOR PLANCHA

BOUTEILLE SPECIALE PATE A TARTINER BOUTEILLE 3 BECS VERSEURS
CHOCOLATE SPREAD BOTTLE 3 SPOUTS LEAD BOTTLE
DIMENSIONS POUR PLANCHA CODE Code ABMI Code ABMS Code ABM2
O o LA P « Contenance : 590 ml « Contenance : 946 ml « Contenance : 1000 ml
A - - - « Capacity: 590ml « Capacity: 946 ml « Capacity : 1000 ml
66x39x1cm GECI2 &GGCIO2 ACP2
77 x 47x15¢cm GGCIC4 ACP3
36x39xTcm GECIC3 « Conseillée pour préparations épaisses « Conseillée pour préparations liquides
« Bouteille et bouchon - « Bouteille et bouchon
en plastique alimentaire = en plastique alimentaire
pLATEAU XL pOUR GAU FRIER 900 _ 1800 « Bouteille FIFO® i « Bouchon a 3 becs verseurs
« Valve en silicone « Bouteille graduée
XL DRIP TRAY FOR 90° - 180° WAFFLE MAKER « Bec verseur spécial pate a tartiner
Code APG2 . F/éx‘omrwjmmdgd . o
« Recommended for liquia preparations
« Plateau XL pour récupération opti- « XL drip tray for optimal recovery of for thick preparations » Plastic bottle & cap
male des résidus de cuisson. Meil- cooking residues. Better protection « Plastic bottle & cap « 3 spouts lead
leure protection du plan de travail. of the work surface. « FIFO® system bottle . Graduated bottle
» Butée amovible, compatible tout « Removable stop, compatible with « Silicone valve
type de gaufriers (90° et 180° - hors all types of waffle irons (90° and 180" Co e »
doubles et gaufrier cornet a glace) - excluding doubles and ice cream + Chocolate spread specific spout
« Dimensions : 350 x 260 x 25 mm cone waffle irons)
e Size: 350 x 260 x 25 mm

APPAREIL A FORMER LES CORNETS A GLACE
DEVICE FOR SHAPING ICE CREAM CONES

N Crr—
Code ACGI PANIER A (EUF | | =
« Cone et poignées en plastique « Plastic handle & cone EGG BOILER BASKET
« Plateau et socle en inox « Stainless steel tray and base Code APO]1
« Code poignée cone : ACG2 « Code cone handle: ACG2
« Panier en inox « Stainless steel egg boiler basket
po RTE CORN ETS A G CE « Compatible avec le cuiseur a ceuf  « Designed for the egg boller
Krampouz BECIE] e
I—A Krampouz BECIE] rampouz -
ICE CREAM CONES HOLDER o,
Code APCI
« Porte cornets en inox « Stainless steel cones holder
« 4 emplacements pour cornets « 4 holes - diameter 40 mm
de diametre 40 mm e Size 1 325X 125 x 145 mm TABLIER
+ Dimensions : 325 x 125 x 145 mm « For different sizes of cones + 100 % coton +100 % Cotton
APRON « Tour de cou ajustable « Adjustable neckband
PORTE GAUFRES SUCETTES cose ATl
WAFFLE POPS HOLDER
Code APS3
« Support en inox pour gaufres « Dimensions : 300 x 112 x 31 mm
sucettes en inox « Stainless steel waffle pops holder LIVRES

‘ iémp(ljcemtemzopour patonnet » For 6 ABH1 sticks for waffle pops

sdlametre somm ¢ Size: 300 x 112 x 31 mm BOOKS

TITRES LANGUE CODE
LOT DE 500 BATONNETS POUR GAUFRES SUCETTES e — o
. “Les crépes et galettes” Francais ALR4
BATCH OF 500 STICKS FOR WAFFLE POPS ) “Les crépes et galettes” Anglais ALR4]
Code ABH1 w&"; o “Les crépes et galettes” Allernand ALR42
it ”

. Bois de hétre « Beech wood '_,-'d o “Aimer les crépes du monde” Francais ALRI3
« Dimensions: 130 x 19 x 2 mm ¢ Size: 130 x19x 2 mm @ “Les recettes a la plancha” Francais ALRT
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CREPIERES
GAUFRIERS
CONTACT GRILLS
PLANCHAS / GRILS

APPAREILS
DE MAINTIEN
AU CHAUD

PLANS DE TRAVAIL

ACCESSOIRES

Krampouz

KRAMPOUZ SAS
Z.A. de Bel Air 29700 PLUGUFFAN (FRANCE)
Tél. +33 (0)2 98 53 92 92
Www.krampouz-pro.com
contact@krampouz.com

© Retrouvez les films
de démonstration sur notre chaine

Rejoignez-nous (f) @) @) (®)
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