
Disponible depuis la fin
avril, lagammed’armoires
réfrigérées lancéeparElec-
troluxProfessionnel seveut
unconcentréd’innovations
technologiques. Baptisée
« Ecostore », celle-ci pro-
pose de nombreuses réfé-
rences – Ecostore Touch
étant lehautdegamme
– permettant de sa-
tisfaire lesdemandes
des professionnels
de la restauration.
La gamme se dis-
tingue par ses per-
formances énergé-
tiques (grâce à une
isolationde75mm
d’épaisseur,au joint
amovible doté de
3 zonesd’isolation,
au système de dé-
givrage intelligent
Frost Watch
Control et au gaz
naturel réfrigérant
R290 disponibles
sur certains mo-
dèles), par sa capa-
cité de stockage éle-
vée (50 litres
supplémentaires en
moyenne par rapport aux

armoires équivalentes sur le
marché), par son système
de diffusion et de circula-
tiond’airOptiflow(breveté
Electrolux) assurant une
uniformité optimale de la
température pour une ex-
cellente conservation des
aliments. Destinées à rem-

placer les gammes Benefit
et HdDigital, ces armoires
Ecostore ont été approu-
vées par les normes euro-
péennesécologiques lesplus
strictes : ECA, EIA, Dest,
Ceced.Autresatouts, etnon
desmoindres,mis en avant
par les responsables d’Elec-
troluxProfessionnel : la so-
lidité, la facilité de net-
toyage, la capacité et la
performance (en positif
et/ou négatif ). Un écran
tactileEcostoreTouchper-
met un contrôle serein et
continude la température
et de l’humidité en fonc-
tion de la nourriture
stockée. « Nous ne voulons
pasnousbagarrersurlesprix,
maisaucontrairetirerlemar-
ché vers le haut », souligne
Ali Dahmna, directeur du
marketing, alors que la
concurrence de produits
chinois et turcs pèse sur le
marché. Bref, de gros in-
vestissementsqu’Electrolux
Professionnelexpliqueàses
forces de ventes lors d’une
tournéenationale(avecson
nouveau camion) amorcée
le 22 mai ! �

ELECTROLUX

Les armoires réfrigérées
font leur show
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Pour le lancement de sama-
chine à glace IndigoManito-
woc,EnodisFranceavaitopté
pourunshow,enl’occurrence
sur la scène du Lido à Paris,
où, lors d’une soirée privative
d’avant-spectacle, étaientpré-
sentés les différents modèles
delagamme.Indigoembarque
une technologie au top dont
lesmaîtresmots sont fiabilité,
économie et hygiène. Indigo
estainsilaseulemachineàglace
dumarchédotéed’unpanneau

de commande interactif pour
une utilisation intuitive. Un
autodiagnostic prévient no-
tammentl’utilisateuravantque
lamachinenesoitplusenme-
suredeproduiredelaglace.Le
système de programmation
autorise 3 modes de produc-
tion : selon lepoids journalier
(par exemple pour la restau-
rationrapide),lescréneauxho-
raires (adapté à l’hôtellerie
aux étages) ou encore le taux
de remplissagede la cabinede

stockage (idéal pour les dis-
cothèques).Diversesfonctions
de programmation permet-
tent des économies substan-
tielles : jusqu’à 20 % d’eau,
30%detempset30%d’élec-
tricité. La grande accessibilité
des éléments techniques faci-
litelenettoyage(gaindetemps
et assurance d’une meilleure
hygiène) et est complétée par
un traitement antimicrobien
et une barrière anticontami-
nation de série. Le tube de
distributiond’eau,ledétecteur
de glace, le tube de vidange et
le côté de l’évaporateur sont
en effet protégés par Alpha-
San(traitementantimicrobien
durable à vie). L’option Lu-
minice, quant à elle, injecte
de l’air traité aux UV dans la
zone de production de glace,
lequel aide à garder la ma-
chine plus propre plus long-
tempsetaugmentel’intervalle
entre les cycles de nettoyage
(jusqu’à six mois). �

Enodis a organisé une pré-
sentation de sonmatériel et
notammentdesagammede
fours Convotherm au Relais
& Châteaux des Crayères à
Reims (51), le 17 avril. Un
déjeunerd’exceptionaétépré-
paré par PhilippeMille et son
équipe pour une quarantaine
de chefs, en présence de Lau-
rent Capdeville, directeur
GrandeHôtellerieduGroupe
Enodis. Les cuisines de cet
établissementétoilésontéqui-
pées de foursConvothermde
4 GN 1/1 6 niveaux super-
posés et côte à côte, et d’un
four 20niveaux spécialement
dédiéauxrepasdegroupe,afin
que les cuisiniers assurent le
servicedanslesmeilleurescondi-
tions. Chaque plat du menu
amontré l’étendue des possi-
bilités offertespar ces fours en
matière culinaire et gustative.
Ladémonstrationvisaitàmet-
tre enavant toute lapalettede
possibilités de cuissonofferte,
ainsi que la parfaite capacité
de remise en température des
plats proposés. Ainsi, l’entrée
amis enexergue labonneuti-
lisation de la vapeur, afin de
valoriser une mousseline de

homard et une tarte aux noix
deSaint-Jacques.Ledeuxième
plat a surpris avec la cuisson
depommesdeterre sousvide,
dans une soupe de poissons,
elleaussicuitesousvide,avant
d'être crémée. Le poisson,
cuit à basse température dans
sapapillote, a été servi surune
assiette passée dans le four 20
niveaux en régénération, afin
d’offrirunetempératureidéale
dedégustation.Pointd’orgue,
l’asperge blanche recouverte
demoelleetdepommessouf-
flées était la mise en applica-
tion du fameux système clos
expliqué précédemment, où
les pommes soufflées crous-
tillantes et l’asperge parfaite-
ment cuite étaient ensemble
dans un mode vapeur ! �

GAGGENAU

Leçons
gourmandes
Les cours de cuisine dis-
pensés par de grands
chefs dans les galeries
d'exposition Gaggenau
de Paris et Strasbourg
présentent aussi les tech-
nologies innovantes de
leurs appareils. La table
de cuisson Full Zone CX
480, le four micro-ondes
BM 270 doté de 3 modes
de cuisson, micro-ondes,
gril ou chaleur tournante,
et le four combi-vapeur
gril BS 270 sont très ap-
préciés.

MDY

Un bon plan

Bio2clean a reçu le Prix spé-
cial du jury duGrandPrix de
l’innovation à la Foire de
Paris, le 28 avril. Au simple
contact entre le dioxyde de
titane et la lumière, ce plan
de travail antibactérien et
dépolluantfabriquedel’oxy-
gène actif à partir de l’hu-
midité et de l’oxygène dans
l’air ambiant, ce qui lui per-
met de détruire bactéries et
germes.

CATRY CODIMAT

Pour la beauté
du sol
Après Paris et Lille (59), Co-
dimat ouvre un nouveau
showroom à Nantes (44)
aveclesmanufacturesd’Ino-
pia. Fleuron du luxe en ma-
tière demoquette, les créa-
tionsCatryCodimathabillent
depuis1912lessolsdegrands
palaces et établissements
CHR.

CANIBAL

Partenariat
tripartite
Canibal (recyclage des dé-
chets boissons) a signé un
partenariat avec les pro-
ducteurs d’emballages Pa-
peterie de Raon et Green-
Dustries. Les 3 acteurs
entendent ainsi « révolu-
tionner le recyclage des dé-
chets issus de la restaura-
tionrapide».Canibalpermet
de collecter, trier et recycler
les gobelets utilisés chaque
jour par les clients des fast-
foods.

VITE !

Philippe Mille, chef du Domaine
Les Crayères à Reims, devant
deux fours mixtes mini 2 en 1
Convotherm.
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[ÉCLATS DE GLACE] Pour présenter Indigo au Lido,
Enodis avait notamment fait appel au concept Éclats de glace
by Innovation Développement Organisation (IDO), lequel as-
socie des colorants à un dispositif N’ice Box. Celui-ci se
connecte sur toute machine à glace et permet de colorer gla-
çons ou paillettes. Plusieurs couleurs sont proposées. Totale-
ment neutre en goût, le concentré original Éclats de glace se
décline en 2 gammes : Synthétique (compatible avec les ré-
gimes halal, kasher, végétarien, sans sucre) et Naturel. Am-
biance garantie pour rompre la glace !

La glace revisitée

ENODIS

Indigo, le nouvel âge de glace

Le système de détection de glace
Indigo fonctionne comme un sonar :
il envoie une fréquence sur la plaque

de glace pour savoir quand elle est prête.

L’Ecostore Touch
est le haut de gamme.

CONVOTHERM

La grande
démonstration


