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DES HOMMES, UN SAVOIR-FAIRE;UNE EXPERIENCE ....

- NOTRE EQUIPE -

MICHEL ECALARD

Fils'd'ouvrier agricole, Michel créa =
la boulangerie-patisserie ECALARD
R NICOLAS ECALARD
Face a son suecés; il acquitune nouvelle  Fils de Michel Ecalard, Nicolas, grandit dans
boulangerie au Neubourg dans |'Eure. I'établissement familial puis

Son équipe comprenait alors 35 salariés aprés des éz:ii?jif;fommefce, se ALAN CANTRAI N E

Dans les années 1990,

Michel commenca a réaliser de nombreuses et valida le concours d’entrée a I'Institut Alan rejoignit I'équipe en 1990.
démonstrations.et.a. donner.des.conseils Paul Bocuse dont il fut diplomé en 2003. Aux cotés de Michel, il devient
aux professionnels de la boulangerie, patisserie, I rejoignit alors I'équipe. Meilleur Apprenti de France,
glacerie et chocolaterie. Sa passion, la gastronomie ! puis 4éme au Championnat du
Aujourd'hui toujours a la recherche Monde a Tokyo.
des meilleurs machines et techniques ll.est en charge de vos mises en
pour améliorer les produits alimentaires. route et des conseils les plus

pointues sur vos recettes:

XAVIER GUILBERT
Responsable de la partie technique DAVID LEFEBVRE

et du SAV.
Avec plus de 25 ans d'expérience Patissier depuis de nombreuses
dans-les domaines techniques du années, David acquis sa propre SABRINA SEDIEU-
froid et du chaud professionnel, boulangerie-patisserie avant
Xavier manipule lesfluides, les gaz, de rejoindre I'équipe en 2022. PLANCQU EEL
I'électronique et |'électricité. Il'intervient aupres de nos = :
- | : e e Responsable administratif
[l veille aussi sur I'entretien et la CSIES IF e e
révision.de-vos-machines: et élabore des recettes'en : 9

I'équipe depuis 2022.
Elle est en charge de la
comptabilité et de la partie
secrétariat.

collaboration avec Alan.

- SAS ECALARD -

2 BIS ROUTE DE PONT DE L'ARCHE - 27110 LE NEUBOURG - FRANCE
www.ecalard.com www.glace-agricole.com



DES HOMMES, UN SAVOIR-FAIRE,UNE EXPERIENGE

OU SOMMES-NOUS
IMPLANTES ?-

Mme DELAMOTTE -76 St Pierre des Jonquiéres
LES SAVEURS DU LAIT - Mme FOLLET - 76 St Vaste Dieppedalle

GAEC Le Colombier - Mme LACAISSE
76 La Rue St Pierre EARL FRANCOIS
GAEC du Sapin Bleu - Mme FOSSARD - 27 Ces3eville

Mlle FRANCOIS -59 Honnechy
Glaces soeurettes - Mme MENU - 27 Pacy su

Ferme du Petit Orcher 7 ‘; GAEC du Val d'Ornain
Mme VANDERMEERSCH - 76 Etainhus ‘P - [~ ; ‘; d. Mime PHILIPPE -55 Longeville en Barrois
GAEC A3F - M. LEVALLOIS %1 g Y
14 Souloeuvre en Bocage .,9 ‘P
» e t‘ N o>
yr A\ T (& Y
N
b 3( GAEC des Basses
?" ﬁ’”b M. GEHIN -88 La Forge
. nd
TAURIN Elisa J A M EARL MOIGNIER ?‘;
22 Broons " Mlle MOIGNIER -78 Chavenay P IL .
", ~ erme des Capucines
GAEC LINAY POTTIER Q . .
R Aﬁ\ EARL des Courbetons P me BERBE -88 Lironcourt
53 Le Bourgneufla Forét R o))
‘f' M:Mme RIAUTE - 72 Parcé sur Sarthe
GAEC de la Rochette e La Grange de Morge
Mme CHABOT -85 Le Bernard = L . . " VASSEROT - 38 Chatel en Triéves
EARL de la Géres / . l‘” ‘P . l" GAEC Ferme de Lune
Mme LALOT -17 Surgéres N 2> 15 Rion Es Montagne
® o)
O 9
GAEC de Cantepoul Y ELEVAGE Daniel PEGUES
M. Mme OUSTRY - 82 St Vincent d'Autejac ' ; g' 12 Montpeyroux
e -2
s S ~ 3
Glacier VIZARA lL
M.Mme HAMONT - 24 LE BUGUE
/ SARL nos Terres de glace
GAEC Givré des prés 13 Eyguieres
M. Mme CHERITY - 64 Casteide Candau

GAEC du Col de I'Etche
Mme GERAULT -64 Ance

SAS ECALARD

2 BIS ROUTE DE PONT DE L'ARCHE - 27110 LE NEUBOURG - FRANCE

www.ecalard.com www.glace-agricole.com



La transformation comment ¢ca marche ?

Wi

BRSO Sy

Fruits bien murs de votre ferme

sty

Tamis pour
purée de fruits

Pots Crémes Bacs Flans Soupe de . . Blches
. - ._ Confitures Esquimaux o
de glace dessert deglace Fermiers legumes frais de Noél

www.eclalard.com




|
|
' \®

o/ :
L= Kj J Une cuve inférieure de refroidissement jusqu'a -20°c

n_cor transvasement _en_circuit_fermé pour transiter les -
J produits de la cuve chaude a la cuve froide, pas de manipulation
humaine, pas de contact avec l'air ambiant, pasteurisation par
choc thermique. ‘

Péndéntl qu'un produit refroidit; possibilité ‘de cuire un autre
— produit, cuisson 10 min, refr0|d|ssement 10-min; pOSS|b4I|te de~~_%
sortir, des cuves, des produits finis toutes |e38 10 mn

température
mirimale:
=157

B Regularlte des culssons, et des refroidissement, gain de tempsde
fabrication, sécurité bactériologique; matériel trés robuste avec
une longue durée de vie.

J Le refroidissement de la turbine se fait grace a un systeme d'eau.
g : . =
ECO RESPONSABLE

‘ Une cuve traitée pour le chaud et une cuve traitée pour le froid
= moins-de consommation d'eau et d'électricité

TRITTICO STARTRONIC *

1
Pour les glaciers e!Mrs

0 sformathn dulait

e AGITATEUR-AVEGQENTS
~—————_____INTERCHANGEABI
—— APour Ie turblna_ge des glac%
‘Les dlfferentes capamtes pour une production adaptée
a chaque entreprise ——
TRITTICO 183 = Production 12 a 18 litres par heure / cuve de 3 litres »

GOULOTTE D'EXTRACTION A CHAUD TRITTICO 305 = Production 20 a 30 litres par heure / cuve de S litres

Pour les pates de fruits, confitures,  TRITTICO 610 = Production 40 4 60 litres par heure / cuve de 10 litres
flans fermiers et crémes desserts
TRITTICO 1020 = Production 75 a 120 litres par heure / cuve de 20 litres

SAS ECALARD ‘

DEPUIS 1977



Le systeme Multi-Machines ...

PASTMATIC
Le Pasteurisateur

=

¥ OF W ¥

TINOX
La Maturation

[ . _al

GELMATIC
Le Turbinage

SAS ECALARD

DEPUIS 1977

Pastmatic est la technologie qui vous permet de
pasteuriser, refroidir et faire la maturation dans une
machine seulement et dans un espace restreint.

2 modeles sont disponibles: Pastmatic 60 qui
pasteurise jusqu’a 60lt de mix et Pastmatic 2x60
équipé de deux cuves

elliptiques indépendantes pour la production de 120It
dé~ “base —de- -glace. —Les —deux procedent
automatiquement aux cycles de pasteurisation “haute

température” et "bassggempérature”.

/
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Tinox est la cuve de maturation qui offre la méme
ergonomie et les dimensions réduitent que propose
Pastmatic. Il permet de conserver constamment le
mix a 4°C avant de commencer le procédé de
congélation. Tinox est un refroidisseur efficace
également pour refroidir le mix de 85°C a 4°C et de
le conserver a cette température, permettant dans ce
sens d'immédiatement vider le pasteurisateur et donc
lui permettre de compencer un nouveau cycle de
chauffe.

La turbine Gelmatic Startronic Premium est le résultat
de 50 années d'éxperience du spécialisé R&D de
Bravo sur les machines combinées.

La technologie et le pouvoir refroidissant développé
pour Trittico est aussi utilisé pour les turbines, ce qui
rend Gelmatic unique et inimitable: une garantie de
qualité que seulement Bravo peut assurer grace aux
nombreux brevets qui construit ['historique et
I"héritage technologique de la compagnie.




CUISEUR CHARVET FIREX

Existent en :
30L,70L,90L,130L,180Let310L

CHARVET

Ce cuiseur pouvant monter jusqu'a 220° en cuisson
vous permettra de réaliser, en des temps records, des
préparations lactées (flans, cremes dessert, riz au lait,
confitures de lait) ainsi que des confitures ou encore
vos bases de caramel pour élaborer vos glaces au
caramel beurre salé ainsi que vos toppings.

SAS ECALARD P

DEPUIS 1977
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Cette empoteuse permet un conditionnement rapide de vos glaces et sorbets

: itf == = o=
en gros comme en petit format. '
Le gros point fort de cette machine est une sortie de glace a bonne
température et de bonne consistance pour garder un foisonnement parfait.

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



W
|

i

| p chéassis mobile, ;
QP*LO“ 181 {ngi:as/ 601 pneumatique réglable en
= cOv\c lA*i'\ conigues ou ver'tical_es _ hauteur
e 5 :
50“ té eiigu; de 6 régler la ey
= SPonip), vitesse
R — _ -
D om ‘ o 1:.
cylindres rotatifs
~ MEDIUMt® 0°-60°C ’——"
FROID t* -8°-0°C =
~ CcHAUDY plus de +60°C
(F e—— /
cylindres produits
[ VOLUME A DOSER PAR SERE |
Taille - séries | séries :
s e
cylindre, 2751 670 11340 @) r e
8, mm
5 40 60 120
10 86 140 280
30 151 240 480
100 275 430 860
200 - 670 1340
S 7 =

Cette doseuse vous permettra d'empoter aussi bien de la glace que du sorbet
sans oublier les cremes dessert, riz au lait, confitures de lait et flans fermiers.

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



MACHINE A CREME CHANTILLY
- LA MINITOP BRAVO
3

++ _Grace a cette machine, sublimez vos coupes
glacées avec de la chantilly instantanée

Cuve de 4 litres + aspiration extérieure g

Cuve réfrigérée jusqu'au bec

Régulation instantanée de la texture

Gain de temps et d'hygiene

30% de volume en plus §

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



s Desserts Glaces

Le

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



La Gamme Unox Bakerto
La cuisson par excellence ... p

BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS est le four mixte
intelligent pour la boulangerie et la patisserie
artisanale fraiche ou surgelée. Cycles de cuisson
automatiques et fonctions intelligentes, parmi

lesquelles l'intelligence artificielle, font de
BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS le partenaire idéal
pour votre

laboratoire professionnel. Combiné avec les étuves
LIEVOX et-les fours statiques DECKTOP, il vous permet
de créer des stations:-de cuisson polyvalentes et
multifonctionnelles.

Gain de temps dans les cuissons, plus rapide

Auto-nettoyage, sans frotter pendant votre
temps de repos

Programmation simple de toutes vos recettes
de cuissons, écran intuitif

Cuisson vapeur pour vos produits snacking

NEWENEY

Gestion de multiples cuissons en méme temps

N\

Economie d'énergie, préchauffage en 5 minutes
de 30°c a 200°c.
Chauffez juste pour vos cuissons.

Concu pour résister , Garantie 4 ans

LAY

Mise en route et démonstration inclus

4 Niveaux 6 Niveaux 10 Niveaux

SAS ECALARD

DEPUIS 1977

16 Niveaux + échelle



Ce Four professionnel vous permettra de cuire les biscuits de vos blches pour les fétes

de fin d'année ainsi que vos meringues pour le montage des vacherins. Et bien sdr,
n'oublions pas la cuisson des flans fermiers.

Ces accessoires sont optionnels, le chariot vous
permet un rangement facile des plaques de

cuisson et les roulettes vous permettront de
déplacer le four tres facilement.

s LN
TR U

1 \
JJ . S

1

e

SAS ECALARD

DEPUIS 1977
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ERGONOMIE
Polgnée argonomigue pour un meilleur
it S confort d'utilisation.

Pour les modalas MP V.V, at MP Combi,

bouton vilesse variable encore plus

- ergonomique pow un mellieur

el PERFQHMANGE ............... oy m confort d'utilisation.

e Matorisation renforcée : +20% pour une S ==
b 2 machine toujours plis efficace. i — 3

— Performance accrue pour une optimisation ﬂ INNOVATION

—— du temps de mixage.
= LONGENITE oo /
Construction robuste grice ""_ T

& son bloc moteur inox.

ERGONOMIE

Ergot du bloc moteur permettant
d'étre utllisé comme point d'appul
et pivot sur le rebord d'une marmite
pour une meillaurs maniabilits  se—

@t un grand confort da travall,

——

Houveau systéme denroulement
du cordon d'allmentation pour
un rangament facilitd et une durde
de via oplimisée.

HYGIENE-

Cloche et couteau en Inox
démontables pour un nettoyage
&t un entretien faciités.

SAV : CORDON D’ALIMENTATION DEMONTABLE"

I Nousveau systbme Brovetd “Emsy Plug™ permet
un remplacerent facilie du cordan d alimentateon
dans be cadre d'une intereention SAY.

T TR, B Témaln $a terslon umine Ux : détecben rapide on cas
che chtfaillance du cable d'nlimentation, Le oyt ='nk
Iumie i lo chble n'est pas endemmagd o cofreclomant
branche des deux oftds (peise murale of enasy plug),

1688 mm

"'_i. = | *: --‘

20W | 200W ZOW 200W | 310w BOW 00w | “ow 500 W v
MicroMix®_ Mini MP  Mini MP MiniMP . CMP250 CMP300 CMP3aso . MPaso MP 450 MP 550 MP 600 MP 800
S 180V, 180WN. 240V V. Vv vy, [ A . Uttra Uhra Ukra Uttra Turbo S

150itres 30 litres 45IIIresl S0Ntres 100 Ikres 200 litres 300 litres 400 litres

— i Special i Special f Special usage intensif
‘ DEPUIS 1977 : :




‘_EXTRACTEUR DE JUS AUTOMAT1QUE

~-concasser

] ‘ 2 tallkes de bocs versours anki-éclabouissunes §

‘ BASE INGLINEE

f; e ’
Fi 5 J .\‘1 I,ﬁ'
GOULOTTE @ 78 mm j' . .
Permatiant lintroduction |,
da fuits et |dgumes enties.

GOULOTTE AUTOMATIOUE

= Passdr s frulls ol éguenes sard ollor! grace i Systdma
sl i o aulo-entrainemiont,

= Rapickid de bravall - 25 of en saulamnent & socondss,

I Pichet £ Cusvn Blercor
[ = T

“r

NOUVEAL
RAMASSE-GOUTTES
Grande capacill powr un
Fost e il bouiours

Sarde des ddcluls sous plan de ravall,

FAKIER

Aot dhou N0 pour ung
meilleura préhension, démontaga
sans oulil of patloyagn il

Un jus ultra frais

VOS

en quelque secondes...

Pour una vacustion 2 possibliftés d'ulillsation :
i jus optimale.
0 Evacuation des résidus ) Evacuation des
MOTEUR &N conling. résldus dams uni bac. == i
< 1100 W congu pour un usags Tremln o éeacuation - sssure Bac & rdsldus transhucids =
« Silonciow: pour dro utdish fac comting directament sous ba 5=
1 CONSOM T, plen do barsil. il OUVERTURE
Prévue pour permettre
== I'ajout de liquide ou
2 = dingrédients en cours
e Ommwm-mn de fabrication.
= BRAS BLDER®
— = Paur une mellleura homogénélsation. ﬁ‘?};‘l’ﬁ'}jﬁo}m g
Facile & démonter et nettoyer
pour une hygléne Idéale. e parfoie Hanchile:
Cet appareil vous permettra de R B
¢ Pour travailler de grandes
d es fru Its SecCs capacltés liguldes. !
caramélisés pour incorporer dans
MOTEUR ASYNCHRONE - O n Vitesse standard de
cre Trés puissant congu pour un usage . roboty coupe’ 3,000 tr/mn pour avolr
Intensif pour une trés grande fiabilité -
donner de la mache. peosanic Bl R

SAS ECALARD

DEPUIS 1977

' Blixer'a v.v. =

45L

Courteau avec lameas dentées.

.’



TAMIS AUTOMATIQUE

cancasses... na sont broyes,

TREMIE TAMIS PALES
Introduction en continu des produits Les produits tombent Systéma de peles toumant & 1 500 trfmn,
lavés méma non dquewrtés, & linbériswr dutamis, produlsant la cantrifugation des produils
ol nomn dénoyautds. ol |1 sont contrifugds. siuds & intérieur du tamis. F '
[ |_-
JE———
1 mm
L ] [En standad
i.__ - e -
o B
arw : . .
Li ! j:ﬁ._‘
2 2 mm
! '
il |
3 mm
e i U
: 1 i |
....... ._._n_nj.-f
5 mm
GOULOTTE D"EJECTION DU FRODUIT FINI |
& 1a sorlle da celle goulotts est récupénd
le prodult finl, exempt da toute amertuma .
cer nl bes pépkns, noyay, arétas ou S e

GOULOTTE D'EJECTION DES RESIDUS

A zavoir peal, péping, noyain, queuss,
carcasses, fibres...

Polyvalents et robustes, les tamis automatiques
sont dédiés a la réalisation de coulis et pulpes
de fruits, mousses de légumes, fonds de sauces,
bisques, soupes de poissons, etc... en séparant
pépins, noyaux, fibres et carcasses sans les
broyer.

L'introduction des produits en continu
facilite |'utilisation et permet de gagner
un temps considérable pour proposer du
FAIT MAISON

A
: SAS ECALARD

DEPUIS 1977
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- FeacBonnenent nlirn
© gl modeiy, poBr em grasd
coafert datibation

Frise feoinle

e SLCAEENES LTS,

Fogrres oy Mgitil qui Gpodens
Pt erieist by e

da la ooe,

Fomd diz corves Erés Bam b
ul {ervcrise e trowal de

phoreage ol Gub pereet
Ia rdakeaSon de Inks

petiles quanditds.

Ceve e grande
- pati b, Polgndg
B JenamigUe.

Fosponnement et
foustiage s la ctime
brés i,
Awes L de ertmne

liguide obizez L \

o eribma groati,

e T W—HE__.»’ :

B L Do Ll igae

poai ure parfaits stahiifd

% un enfretien facle,

ot eur industiriel

o i nERsge |nfenssd w

Basonlemment de in tEbe
P e ddnagoment ol
dhed ol . L TR o
plaos naburela da a cove,

Sywldres da veriouilags
e . Cune breectd

Rlabeol: Codxe,

[Depuls ie 10 jarmer 2005 b roome BN 4542 201 5 exdge
U eg B b P EvElINg EArE, A1 LN SRR RENEMENTT

picfeiad mmel, dEepieent oa J o e |
Ecran de séouritd qul interdit Facoks & I'sutl
quand il esten mourement.

Syriéme oe verrooisge £n boeee position detrevsll,

HEpodin] de ddwston de la v,

PALETTE

M anges homedghon
grice sy mouvement
o | oar'l qui medines b

prepardizn s centre oo bal,

Jagqe'h 15 kg beure
pomanade gn U B
e bempe

SAS ECALARD
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BATTEUR SPAR

Batteur équipé de 1 cuve Batteur équipé de 1 cuve 20 litres et 1
10 litres et 1 cuve 20 litres cuve 40 litres.

874 (mm)
1172 mm)

[ L 5760m)

Batteur équipé de @@ 8 | T —
1 cuve 40 litres et - 4 i
w [+]
1 cuve 60 litres. ~ A=
B3E(mm ) Tif e

SP-60HA

13_. cweinox  LES ACCESSOIRES
~

4

!

corne
automatique

|

—» CROCHET ——p protection

inox
demontable

Y 4
b

timer
mécanique

I,ljjm—r feuille

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



Gamme SAMMIC...

r
SEREORULTRA ﬂ.u'rg:
Gamnmse SERSORULTRA e ‘T S %
Jou&

@ TALSLETO8 VAR PAACHEHES 2 w5 RACTENT S A DRLAR L TL SO0 ViDE K POSTTL SN TR C‘_\O‘CE

Safrin 500 Tavitn

' o s ok Tann st

12 Piple maad iy, 152 =

e Dt O b
. F Bk 1=
]

++ Pumg Bk 2w,
' rr Dokl el e, L
i Tmagdrgan chimpar
o Poregm Bmb 10T

=

. o Foag ik Hwh,

o Dol vl iy LS

sa. T Hhgnecks 1 A

Grace a cette machine, vous pourrez conserver vos purées de fruits
préalablement réalisées avec le tamis Robot Coupe au congélateur. Ainsi, vous
pourrez réaliser vos sorbets tout au long de |'année avec les fruits des petits
producteurs locaux (circuit court).

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



LES CELLULES

A ) ¥
sainarer

cool instinct

y) ) 4

REFROIDISSEMENT RAPIDE

Prolonger la durée de vie de la creme glacée en évitant les chocs
thermiques : tel est le défi de SAMAREF

——— _-—
LS. S—

= === S
==s===ae== Tei=s i
EEmEs === mEm=== [ e

=== = =snE=s= = =
ESmeEs === iEE.‘ ==E
EEEE=E =225 E== =E=
E=S=EE ERE==E === -=
==N= =NE== === ==
Ess ES8S== S5 == ==F
== =SE==ER == = == =
=== === === == =
E=E EE-;':—:E SSESs =ES
= . - — | -1 = | i |__=—]
— — =T —_—— B g
S§S=F Sge=> o=f=2 =SS
——er— o e —_=
e —— e e T _—=

, == = e —

\

E{

—

La - surgélation rapide de Polar
transforme |'eau en tres petits cristaux
et assure le maintien de la structure et
du golt de la creme glacée.

Cycle de refroidissement Soft et Hard

a minuterie ou par sonde a coeur.

Un afficheur congu pour une interface
simple et efficace.

Toutes les commandes nécessaires pour
maximum de  ses

travailler au

performances.

SAS ECALARD

DE

PUIS 1977
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Armoires a grande capacité de
stockage, testées pour conserver
la créme glacée du jour pour
—qu'élle—reste—_crémeuse— et -
| spatulable et _pour-une_ longue
conservation en preservant I ',
~ structure de maniére inaltérée.

la seule arm0|re pour créme
glacée ayant des tiroirs
entiérement amovibles.

Grace a ce systeme, tous les
parfums sont visibles et sortir un
bac ... n'a jamais été aussi facile.

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



Gamme PATISSERIE
DELIZIA POSITIF

Puissance, fiabilité et facilité d'utilisation
Des armoires concues pour préserver des matieres premieres de
qualité et des préparations patissieres plus délicates.

Elle conserve a température positive
ou négative, sans échange d'odeurs.
Le systeme de controle automatique
de la ventilation assure ['uniformité
de la température entre la premiére et
la derniere plaque.

de 35 mm.

des espaces.

Température constante grace a la
récupération rapide du froid
apres ouverture de la porte.

¢ Soft air flow

Loxydation est évitée gréce & une
répartition douce et uniforme de l'air qui
niest pas directement dirigé sur le produit.

Grande flexibilité avec
le rayonnage d'un pas

Vous pouvez placer les
plaques en fonction de
vos besoins pour une
organisation _optimale

® Humidity system

La bonne humidité pour préserver la fraicheur
grace a 3 niveaux de réglage en fonction des
besoins du produit conservé.

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



LES TABLES DE TRAVAIL
NEGATIVES ET POSITIVES

Conservation positive avec
gestion de  I'humidité en
trois etapes.

Concues pour optimiser
I'espace du laboratoire, les
tables Dynamic garantissent
une conservation optimale
et un plan de travail

résistant aux hautes

températures pour toutes
GRAND AFFICHEUR POIGNEE ERGONOMIQUE GLISSIERES PORTE-PLAQUES Ies préparations de
éversible a fermeture Car

oo Giseresannoxon 1 patisserie et de
boulangerie.

ii_igiﬁ;i;_,};_uz

R0 I i

s00 —.-.\ SAS ECALARD



PLUSIEURS POSSIBILITES
DE PRESENTATION

S
J & Idéale pour présenter et stocker

=wmmps |

\y un grand volume de pots

Parfaite pour mettre en valeur vos
gateaux glacés et tout autre
patisseries a base de glace

Spécifique pour bacs a glace
25Let5L
Indispensable pour vos

événementiels

SAS ECALARD

DEPUIS 1977



TERMOBOX

WITH ADJUSTABLE RAIL!

Plaque chaude Plaque froide

T <ol

ADJUSTABLE RAILS KIT
for TB7569

RAILS KIT
KITR for KITADIR

2
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\ N SAS ECALARD
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LES
INDISPENSABLES

Balance de comptoir

Cette balance a une capacité de peser
jusqu'a 30kg. Avec son écran surélevé, cela
permet de peser dans des grands
conditionnements (sceaux).

Balance compacte

Cette balance a une capacité de
peser jusqu'a 15kg.

Plaque a induction

Cette plaque vous
permet de réaliser vos
sirops a 30° et vos |
caramels.

SAS ECALARD
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LES
INDISPENSABLES

Table de travail

pRO L'étagére située en
dessous vous —permettra
d'entreposer tout votre
L . s
I petit matériel
| !

- Y ! 3

-

-

Echelle patissiéere 1

-

Cette échelle vous permettra d'entreposer une .

multitude de produits sur grilles dans vos | — o

o

chambres de congélation. Cela vous fera B .
pp——

gagner énormément de place. , "1

Ce format de grilles vous
permet, par exemple,
d'entreposer VoS
gouttieres de  blches
glacées en fin d'année.

ANN NN
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Plonge 2 bacs

Cette  plonge fonctionnelle
fournie avec ses deux grands
bacs de nettoyage permet le
lavage facile de gros ustensiles
dont on a besoin dans le
laboratoire.

LES
INDISPENSABLES

Lave batterie

Ce lave batterie Professionnel
permet de laver de tres gros
ustensiles dans des temps records
(224 mn).

Cette machine vous permet une
hygiene  parfaite pour votre
matériel de laboratoire.

SAS ECALARD
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LES

INDISPENSABLES

SAS ECALARD
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Pour la fabrication et la pesée des
glaces, cette liste = vous. - sera
indispensable :

Fouets a sauce inox
(30/40,/45)

Casseroles inox (24/28)
Couteau de tour 30cm
Couteau office 10cm
Thermometre a caramel
Spatules flexibles (20/30/35)
Palettes plastiques (30/40/50)
Raclette maryse de 52cm
Paquet de poches jetables
Coffret de douilles (40 unités)
Bassines plastiques (23/40)
Planche a découper

Verre doseur S L

Pelle en plastique

Plagues a patisserie pour four
Rossella

Rame de papier cuisson 60/40
Rouleau a patisserie

Cuilleres a glace

Sceaude 15 1L



LES
INDISPENSABLES

Moule a biches =

Wood box
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SAS ECALARD

2 bis Route de Pont de I'Arche
27110 LE NEUBOURG

Nicolas ECALARD
06 8142 49 03
nicolas.ecalard@ecalard.com

Alan CANTRAINE
064547 3112
alan.cantraine@ecalard.com

o 2= David LEFEBVRE
a0 07 63 85 15 05

“ david.lefebvre@ecalard.com

Xavier GUILBERT
06 68 07 39 38

Responsable SAV et pieces détachées
xavier.quilbert@ecalard.com

Sabrina SEDIEU-PLANCQUEEL
06 509505 74

Service secrétariat et comptabilité
servicecompta@ecalard.com
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