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Le batteur professionnel robuste alliant 
qualité de travail et performances

Tableau de commande en 
façade sur le capot, pratique 
et lisible. 

Sélecteur 9 vitesses 
permettant un travail précis 
et un choix de vitesse 
constante. 

Tête basculante avec 
maintien en position ouverte 
pour faciliter la mise en 
place et le dégagement des 
outils et verrouillage de cuve, 
breveté, simple et sécurisant. 

Bâti métallique poli procure 
une grande stabilité et 
facilite l'entretien. 

Conforme à la norme 
CE spécifique Batteurs 
mélangeurs EN 454. 

Outils : fouet, palette et 
crochet en acier inoxydable. 

Idéal pour répondre à une utilisation polyvalente en 
pâtisserie, traiteur, restaurant et petites collectivités. 

CONFORT

PERFORMANCE

ROBUSTE

Efficace avec des petites 
quantités grâce la forme de 
la cuve à fond bombé et à la 
forme des outils. 

Тольятти (8482)63-91-07
Томск (3822)98-41-53
Тула (4872)33-79-87
Тюмень (3452)66-21-18
Ульяновск (8422)24-23-59
Улан-Удэ (3012)59-97-51
Уфа (347)229-48-12
Хабаровск (4212)92-98-04
Чебоксары (8352)28-53-07
Челябинск (351)202-03-61
Череповец (8202)49-02-64
Чита (3022)38-34-83
Якутск (4112)23-90-97
Ярославль (4852)69-52-93

Алматы (7273)495-231 
Ангарск (3955)60-70-56 
Архангельск (8182)63-90-72
Астрахань (8512)99-46-04
Барнаул (3852)73-04-60
Белгород (4722)40-23-64
Благовещенск (4162)22-76-07 
Брянск (4832)59-03-52 
Владивосток (423)249-28-31 
Владикавказ (8672)28-90-48 
Владимир (4922)49-43-18 
Волгоград (844)278-03-48 
Вологда (8172)26-41-59 
Воронеж (473)204-51-73 
Екатеринбург (343)384-55-89

D-13168-2019
Иваново (4932)77-34-06
Ижевск (3412)26-03-58
Иркутск (395)279-98-46
Казань (843)206-01-48
Калининград (4012)72-03-81
Калуга (4842)92-23-67
Кемерово (3842)65-04-62
Киров (8332)68-02-04
Коломна (4966)23-41-49
Кострома (4942)77-07-48
Краснодар (861)203-40-90
Красноярск (391)204-63-61
Курск (4712)77-13-04
Курган (3522)50-90-47
Липецк (4742)52-20-81

Магнитогорск (3519)55-03-13
Москва (495)268-04-70
Мурманск (8152)59-64-93
Набережные Челны (8552)20-53-41
Нижний Новгород (831)429-08-12
Новокузнецк (3843)20-46-81
Ноябрьск (3496)41-32-12
Новосибирск (383)227-86-73
Омск (3812)21-46-40
Орел (4862)44-53-42
Оренбург (3532)37-68-04
Пенза (8412)22-31-16
Петрозаводск (8142)55-98-37
Псков (8112)59-10-37
Пермь (342)205-81-47

Ростов-на-Дону (863)308-18-15
Рязань (4912)46-61-64
Самара (846)206-03-16
Санкт-Петербург (812)309-46-40
Саратов (845)249-38-78
Севастополь (8692)22-31-93
Саранск (8342)22-96-24
Симферополь (3652)67-13-56
Смоленск (4812)29-41-54
Сочи (862)225-72-31
Ставрополь (8652)20-65-13
Сургут (3462)77-98-35
Сыктывкар (8212)25-95-17
Тамбов (4752)50-40-97
Тверь (4822)63-31-35

Россия +7(495)268-04-70 Казахстан +7(7172)727-132 Киргизия +996(312)96-26-47 

https://matferbourgeat.nt-rt.ru || mgf@nt-rt.ru

https://matferbourgeat.nt-rt.ru
mailto:mgf@nt-rt.ru
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APPAREILS ÉLECTRIQUES BATTEURS-MÉLANGEURS

400

465 318

DIMENSIONS ALPHAMIX 5 ET 8 L

MOTEUR PUISSANT 
AU FONCTIONNEMENT 
SILENCIEUX POUR UN 

PLUS GRAND CONFORT 
DE TRAVAIL

MOTEUR ROBUSTE LUI 
CONFÉRANT DES CAPACITÉS 

DE TRAVAIL INÉGALABLES

BATTEUR-MÉLANGEUR ALPHAMIX 5 L
Batteur professionnel polyvalent pour la pâtisserie et la cuisine. Moteur universel robuste, 
doté d'un couple lui conférant des capacités de travail inégalables. Cuve en inox avec poignée 
ergonomique  contenance 5,5 l avec fond bombé qui permet de travailler de très petites 
quantités et favorise un pétrissage efficace. Idéal pour répondre à une utilisation polyvalente 
en pâtisserie, traiteur, restaurant et petites collectivités. Rapide, il peut pétrir de 600g jusqu'à 
1,2kg de pâte à pain (humidité 60%). Peut fouetter de 1 à 10 blancs d'oeufs (300 g) et obtenir 
jusqu'à 4,5 l de blancs en neige. Peut malaxer à la palette jusqu'à 2,1 kg de pâte sucrée ou 1 
kg de beurre pommade, avec un maximum d'efficacité grâce à la forme de l'outil qui ramène 
la préparation vers le centre du bol. Crochet spirale à galet breveté favorisant un pétrissage 
optimal jusqu'à 1,2 kg de pâte à pain. 

Type L mm l mm H mm C cl Poids 
g Watts Volts Hz Code Prix HT

batteur-mélangeur 465 318 400 500 17000 550 230 50-60 210655

bol supplémentaire 500 210680

fouet de rechange 210681

palette de rechange 210682

crochet de rechange 210683

BATTEUR-MÉLANGEUR ALPHAMIX 8 L
Batteur professionnel polyvalent doté d'un moteur pour usage intensif. Moteur 
asynchrone à usage intensif, pour une fiabilité et une longévité accrue en adéquation 
avec la capacité de la cuve. Cuve en inox avec poignée ergonomique contenance 7,8 
l, avec fond bombé permettant de travailler de très petites quantités et favorisant un 
pétrissage efficace. Idéal pour répondre à une utilisation très intensive en pâtisserie, 
traiteur, restaurant et petites collectivités. Rapide, il peut pétrir, fouetter et mélanger 
en un temps record jusqu'à 4kg de pâte (humidité 60%). Peut fouetter jusqu'à 16 
blancs d'oeufs (500 g) en un temps record. Peut malaxer à la palette jusqu'à  1,5 kg de 
beurre pommade, avec un maximum d'efficacité grâce à la forme de l'outil qui ramène 
la préparation vers le centre du bol. Crochet spirale à galet breveté favorisant un 
pétrissage optimal jusqu'à 4 kg de pâte à pain. 

Type L mm l mm H mm C cl Poids 
g Watts Volts Hz Code Prix HT

batteur-mélangeur 465 318 400 800 18600 700 230 50 210660

bol supplémentaire 800 210671

fouet de rechange 210672

palette de rechange 210673

crochet de rechange 210674

écran de sécurité de 
rechange

210684
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MIXEUR BAMIX 350 BLANC

Type L mm L utile 
mm

Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

blanc 495 285 1200 16000/19000 350 220-240 50-60 210370

MIXEUR BAMIX 200

Type L mm L utile 
mm

Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

blanc 395 185 1000 10000/17000 200 220-240 50-60 210358

noir 395 185 1000 10000/17000 200 220-240 50-60 210357

Modèle performant pour l'usage professionnel, équipé d'un moteur 
puissant. 
Fonction mixeur: coupe, hache et broie. 
Fonction fouet: brasse et bat les blancs en neige, la crème, bat et monte 
les sauces et soupes, ... 
Fonction mélangeur: mélange et émulsionne la mayonnaise, les sauces, 
les préparations crémeuses. 

Doté d'un moteur puissant et robuste. Doté d'une grande durabilité et 
solidité. 
Très facile d'entretien pour une hygiène irréprochable. 
Livré avec un couteau étoile (hache, mouline), fouet (émulsionne), et 
mélangeur. 
Cordon lisse 1,8 m. 
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283787 460560 186903 210595 186904210534
210535

186902
210545

MIXEUR PLONGEANT
Qualité de mixage optimale avec une finesse de produit fini dans un minimum de temps. 

Type L mm L utile mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

mini MP 240 VV 535 240 1500 2000 à 12500 290 220-240 50-60 283787

CMP 300 VV 660 300 3100 2300 à 9600 350 220-240 50-60 460560

MP 350 ultra 740 350 4600 9500 440 220-240 50-60 210534

MP 350 ultra VV 740 350 4800 1500 à 9000 440 220-240 50-60 210535

MP 450 ultra 840 450 4900 9500 500 220-240 50-60 186902

MP 450 ultra VV 840 450 5000 1500 à 9000 500 220-240 50-60 210545

MP 550 ultra 940 550 5200 9000 750 220-240 50-60 186903

couteau MP350/450 281899

COMBINÉ MIXEUR PLONGEANT-FOUET
Boîtier fouet métallique très robuste.  Vitesse fonctionnement des fouets 250 à 1500 tr/min.  Longeur totale 790 mm avec le tube et 805 mm avec le fouet.  

Type L mm L utile mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

MP 350 ultra 805 350 5900 1500 à 9000 440 220-240 50-60 210595

MP 450 ultra 890 450 6500 1500 à 9000 500 220-240 50-60 186904

MIXEUR MICROMIX
Construction robuste avec bloc moteur performant en inox. 2 appareils en un. Cloche diamètre 
125 mm et couteau en inox, démontables: nettoyage et entretien faciles. Performance: puissant 
et silencieux. Robustesse: tube, cloche, virole et outils tout inox. Ergonomie: variateur de 
vitesse, cordon spirale. Hygiène: démontage du tube et des outils pour un nettoyage facile. 

L mm L utile Watts Volts Hz Code Prix HT

430 165 220 220-240 50-60 186905

Construction robuste avec bloc moteur performant en inox. 
Cloche diamètre 125 mm et couteau en inox, démontables: nettoyage et 
entretien faciles. 
Poignée ergonomique : bonne prise en main sans effort durant 
l'utilisation. 

Doté d'une grande durabilité et solidité. 
Livré avec support mural inox. 
Vitesse variable de 2000 à 12 500 tours/min. 
Spéciale petite préparation. 
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BLENDER SANTOS N° 66
Blender sans cloche d'insonorisation le plus silencieux du marché. Pour assurer la sécurité 
de l'utilisateur, le moteur s'arrête immédiatement lorsqu'on ouvre le couvercle ou lorsque le 
bol est retiré de son socle. Moteur sans charbons, à rotors à aimants, sans maintenance, sans 
surchauffe et d'une grande durée de vie. Panneau de commande tactile. Bol d'une contenance 
de 1,4 l utile, en copolyester, empilable. Puissance disponible pour broyer tous types de glaçons 
et fruits congelés en un temps record. 6 programmes pré-enregistrés. Couteau tranchant 
ultra résistant avec revêtement au nitrure de titane. Système breveté de rotation à double 
sens assurant un travail encore plus rapide. Système d'accouplement 100% métal qui le rend 
extrêmement durable. Possibilité d'encastrer l'appareil par simple enlèvement du socle et des 
pieds. 

Type l mm H 
mm C cl Poids 

g Watts Volts Hz Code Prix HT

blender 233 393 240 6200 1005 220-
240

50-
60

186208

bol+couvercle supplé-
mentaire 240 186209

couvercle de rechange 186210

SANTOS BLENDER N° 37
Idéal pour utilisation intensive. Pour mixer, émulsionner, broyer les préparations chaudes et 
froides. Moteur variateur de vitesse silencieux et puissant. Couteaux très résistants. Système 
de sécurité Santosafe verrouillant le couvercle sur le bol: utilisation mains libres. Variateur de 
vitesse: 0 à 1800 tours/min. Dimensions base + bol: 303x220xH580 mm. 

Type L 
mm l mm H 

mm C cl Poids 
g Volts Hz Code Prix HT

base-moteur 303 220 580 1100 220-
240 60 212011

bol inox 2 l 200 212022

bol inox 4 l 400 212014

bol CPET 4 l transparent 400 183847
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CUTTER R201XL
Cuve 2,5 l. 

L mm l mm H mm C cl Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

220 280 720 250 10000 550 230 50 210731

Compact et multi-fonctions pour la restauration commerciale. 
Robot 2 en 1. 
Fonction cutter : tous types de hachages, farces fines, beurres composés, 
broyages, pétrissages et broyages de fruits secs en pâtisserie. 
Fonction coupe-légumes : grande variété de coupes de fruits et de légumes 
pour les quiches, les salades et les sandwichs. 
Fonction coupe-légumes à grande goulotte demi-lune + goulotte cylindrique 
diamètre 58mm. 
1 vitesse 1500 tours/min. 
Livré avec disque éminceur 2 mm, disque râpeur 2 mm et un couteau lisse. 
Doté d'une grande durabilité et solidité. 
Très facile d'entretien pour une hygiène irréprochable. 
Ejection des légumes coupés dans la cuve. 

L'allié au quotidien 
des Chefs dans toutes 
les cuisines

COMBINÉ CUTTER COUPE-LÉGUMES R101XL
Cuve 1,9 l. 

L mm l mm H mm C cl Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

220 280 720 190 10000 450 230 50 120440

DISQUES POUR R101, R201 ET R301
En acier inoxydable. Disques pour les appareils des modèles R301 / R201 / R101. 

Type Code Prix HT

4 disques 210719

5 disques 211013

COUTEAUX POUR R101XL ET R201XL
En acier inoxydable. Couteaux pour les appareils des modèles R101 / R201 / R101XL / R201XL. 
Doté d'une grande durabilité et solidité. 

Type Code Prix HT

cranté 210712

lisse 120412

FONCTION 
PULSE
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COMBINÉ CUTTER COUPE-LÉGUMES R301 ULTRA
Compact et multi-fonctions pour la restauration commerciale. Robot 2 en 1. Fonction cutter 
: tous types de hachages, farces fines, beurres composés, broyages, pétrissages et broyages 
de fruits secs en pâtisserie. Fonction cutter, capacité 3,7L avec couteau lisse. Fonction coupe-
légumes à grande goulotte demi-lune + goulotte cylindrique diamètre 58mm. 1 vitesse 
1500 tours/min. Cutter inox et coupe légumes en matériau composite. Livré avec 4 disques: 
éminceurs 2 et 4 mm, râpeur 2 mm et bâtonner 2x2 mm. Collection de 23 disques inox en 
option. Conseillé pour restaurants jusqu'à 80 couverts. Ejection latérale. 

Type L 
mm

l 
mm

H 
mm C cl Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

combiné complet 325 300 550 370 16100 650 230 50 280001

cutter inox + cou-
vercle + couteau

210714

COMBINÉ CUTTER COUPE-LÉGUMES R402
Compact et multi-fonctions pour la restauration commerciale. Robot 2 en 1. Fonction cutter : 
tous types de hachages, farces fines, beurres composés, broyages, pétrissages et broyages de 
fruits secs en pâtisserie. Fonction "pulse". Fonction "coupe-légumes" à grande goulotte demi-
lune + goulotte cylindrique diamètre 58mm. 2 vitesses : 500 et 1500 tours/min. Cuve cutter inox 
4,5 l,  coupe-légumes à cuve inox et couvercle composite. Livré sans disques. Possibilité de 
réaliser frites et macédoines avec les disques optionnels. Recommandé pour des collectivités 
jusqu'à 100 couverts environ. Ejection latérale. 

L mm l mm H mm C cl Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

320 304 550 450 20500 750 230 50 405948

PRESSE-AGRUMES POUR R301 ET R402
En matériau composite. Permet d'obtenir de grandes quantités de jus de fruits en un minimum 
de temps. Doté d'une grande durabilité et solidité. Accessoire vendu sans le bloc moteur. 

H mm Ø mm Code Prix HT

220 300 210702

COUTEAUX POUR R301, R301 ULTRA ET R3
En acier inoxydable. Accessoire pour R301, R301 ULTRA et R3. 

Type Code Prix HT

lisse 120425

denté spécial herbes 120426

cranté spécial broyage 210715

KIT FRITES ET MACÉDOINE R402
En acier inoxydable. Comprend 1 disque éminceur + 1 grille. Doté d'une grande durabilité et 
solidité. 

Type Code Prix HT

cube 8x8 210738

frites 8x8 190774

frites 10x10 210741
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2 mm 5 mm 2 mm 3 mm 10 x 10 x 10 mm 20 x 20 x 20 mm

PACK COLLECTIVITÉ - 210804

pour 8 disques

Éminceurs Râpeurs Macédoines 2 porte-disques muraux

1 mm 3 mm 2 mm 4 x 4 mm 10 x 10 x 10  mm

PACK RESTAURATION - 210803

pour 8 disques

Éminceurs Râpeur Macédoines 2 porte-disques murauxBâtonnets

COUPE-LÉGUMES CL50
Adapté pour la restauration, les traiteurs et les cuisines de collectivité. Permet de réaliser 
émincés, râpés, macédoines, cubes ou bâtonnets même avec des produits les plus fragiles, 
le tout avec un seul appareil. Moteur asynchrone puissant, avec frein moteur et sécurité 
magnétique. Possède deux goulottes, 1 large et 1 ronde diamètre 58mm pour les coupes en 
rondelles. Redémarrage automatique par le poussoir. Bloc moteur en polycarbonate. Cuve et 
couvercle en plastique. 1 vitesse : 375tours/min. Livré sans disque. Doté d'une grande durabilité 
et solidité. Très facile d'entretien pour une hygiène irréprochable. 

L mm l mm H mm Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

350 320 590 19800 550 230 50 210801

ACCESSOIRE DE COUPE POUR CL50

Type Code Prix HT

kit 6 disques 210803

kit 8 disques 210804

éminceur 0,6 mm 210820

éminceur 2 mm 120472

éminceur 3 mm 120474

éminceur 5 mm 210826

ondulé 3 mm 210843

oignon/chou 1x16 mm 210853

râpeur 1,5 mm 120480

râpeur 2 mm 120482

râpeur 3 mm 406969

julienne 2,5x2,5 mm 283062

cube 8x8 mm 210838

cube 14x14 mm 210840

frites 8x8 mm 281894
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POSSIBILITÉ DE COUPE EN 
BRUNOISE ET GAUFRETTE

406107

281895

ACCESSOIRE DE COUPE POUR CL50 GOURMET
Disque gaufrette 3mm pour robot coupe-légumes CL50 GOURMET (406106). Coupe nette et 
précise en un rien de temps. Attention : le produit ne contient pas le robot coupe-légumes CL50 
GOURMET (406101). 

Type L mm l mm H mm Code Prix HT

gaufrette 3 mm 403363

brunoise 3x3 mm 281895

brunoise 2x2 mm 406107

brunoise 4x4 mm 406108

rangement 220 110 110 406814

406108403363

COUPE-LÉGUMES CL50 GOURMET
Adapté pour la restauration, les traiteurs et les cuisines de collectivité. Permet de couper 
vos légumes petits ou longs de façon nette et précise. Goulotte cylindrique rotative diamètre 
68mm. Grande goulotte 170*72mm pour légumes volumineux. Bac amovible de réception de 
brunoise pour petites fabrications (0,6L). Plus de 50 coupes possibles (disques au choix en 
option). Possibilité de coupe en brunoise et gaufrette. Bloc moteur en inox. Cuve et couvercle 
métallique. Redémarrage automatique par le levier. Vitesse de rotation: 375 tr/min. Moteur 
asynchrone. Doté d'une grande durabilité et solidité. Très facile d'entretien pour une hygiène 
irréprochable. 

Type L mm l mm H mm Poids 
g Watts Volts Hz Code Prix HT

blanc 615 390 760 21500 550 230 50 406106
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CUTTER R2 2,9 LITRES
Cuve 2,9 l. 

L mm l mm H mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

200 280 350 9300 1500 550 230 50 210711

L'OUTIL POUR HACHER, BROYER, 
PÉTRIR ET ÉMULSIONNER. IDÉAL 

EN PÂTISSERIE POUR BROYER LES 
FRUITS SECS

CUTTER R5 PLUS 5,5 LITRES
Cuve 5,5 l. 

L mm l mm H mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

350 280 490 20600 1500/3000 1200 400 
triphasé 50 211005

Permet de réaliser tous les travaux de hachage, broyage, pétrissage et 
d'émulsions. 
Idéal pour la pâtisserie pour broyer les fruits secs : amandes, noisettes, 
noix pour incorporer dans les biscuits. 
Puissant : moteur asynchrome pour usage intensif. 
Très performant avec une qualité de produit fini irréprochable en 
quelques minutes pour les préparations les plus longues. 

Précis : Commande pulse permettant de travailler par impulsions pour 
une meilleure précision de coupe. 
Possède une cuve en acier inoxydable, amovible avec poignée 
ergonomique. 
Couteau fond cuve pour travailler aussi bien les petites que les grandes 
quantités. 
Couvercle transparent avec goulotte permettant d'ajouter des ingrédients 
en cours de travail. 

BLIXER 4 À VITESSE VARIABLE
Préparation de ganaches et intérieurs chocolats. Cuve 
inox 4,5 l. Capacité de travail de 0,3 à 2,5 kg/opération. 

L mm l mm H 
mm Poids g Tr/

min Watts Volts Hz Code Prix HT

226 304 480 14900 300 à 
3000 1100 230 50 210750

BLIXER 2
Idéal pour réaliser des recettes pour vos clients ayant des 
difficultés à manger, ou proposer des préparations à la texture 
originale. Cuve inox 2,9 l. Démontable facilement pour un 
nettoyage efficace en profondeur. 

L mm l mm H 
mm Poids g Tr/

min Watts Volts Hz Code Prix HT

281 210 389 14000 3000 700 230 50 186900

Permet de réaliser des préparations minute liquides, semi-liquides, pâteuses et mixées, qu'elles soient salées ou 
sucrées. Permet même de pulvériser à sec des produits déshydratés. 
Cuve inox avec poignée ergonomique. 
Couvercle équipé d'un racleur et d'une goulotte d'introduction pour l'ajout d'd'ingrédients en cours de travail. 
Couvercle avec joint pour une étanchéité parfaite. 
Grâce à son couteau avec lames micro-dentées ,les aliments sont mixés très rapidement. 

BLIXER 3
Idéal pour réaliser des recettes pour vos clients ayant des 
difficultés à manger, ou proposer des préparations à la texture 
originale. Cuve inox 3,7 l. Démontable facilement pour un 
nettoyage efficace en profondeur. 

L mm l mm H 
mm Poids g Tr/

min Watts Volts Hz Code Prix HT

330 210 450 14000 3000 750 230 50 186901

SPÉCIAL TEXTURES MODIFIÉES



184

APPAREILS ÉLECTRIQUES CENTRIFUGEUSES

CENTRIFUGEUSE J80 ULTRA

L mm l mm H mm Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

235 420 505 3000 700 230 50 210351

TAMIS AUTOMATIQUE C80
Carrosserie et trémie en acier inoxydable. Idéal pour les professionnels réalisant des jus de 
fruits, des pulpes, des mousses de légumes, des fonds de sauce, des bisques et soupes de 
poissons. L'introduction des produits et l'éjection des déchets se fait de manière continue. Très 
grand rendement par heure: 40 à 60kg/h. Livré avec un tamis à perforations 1mm. Vitesse 1500 
tours/min. 

L mm l mm H mm Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

610 360 540 21000 650 230 50 210340

CENTRIFUGEUSE J100 ULTRA
Base inclinée pour une évacuation optimale du jus. Evacuation possible des résidus dans le bac 
derrière la machine ou en continu,  sous le plan de travail grâce à la trémis d'évacuation fournie. 

L mm l mm H mm Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

260 565 630 14000 1000 230 50 210348

SÉPARE LES PÉPINS, NOYAUX, FIBRES, 
CARCASSES, ARÊTES SANS LES BROYER

N'ÉCHAUFFE PAS LES 
ALIMENTS, PRÉSERVE 

LES VITAMINES

Carrosserie en acier inoxydable. 
Moteur asynchrone, silencieux pour être utilisé face au consommateur. 
Goulotte Ø 79mm permettant l'introduction de fruits entiers. 
Goulotte d'introduction de grand diamètre pour un gain de temps car elle 
évite la découpe préalable des fruits. 
Ejection automatique de la pulpe dans un conteneur amovible, capacité 
6,5 litres. 

Livrée avec 2 becs verseurs anti-éclaboussures pour le service au verre 
ou au pichet. 
Hauteur utile sous bec verseur pour pichet : 162 mm. 
Moteur puissant conçu pour une utilisation intensive tout au long de la 
journée. 
Montage et démontage sans outil. 
Permet d'obtenir 25cl de jus en 6 secondes. 
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CENTRIFUGEUSE N°68
Bâti en fonte d'aluminium peint. Idéal pour les bars à jus ou à smoothies, les hôtels, les 
collectivités et restaurants, les pâtisseries, les glaceries, ... Adaptée à une utilisation 
intensive. Moteur particulièrement puissant et silencieux. Goulotte ultra large (79mm) qui 
permet d'insérer fruits/légumes sans découpe préalable. Panier alimentaire à tamis très fin 
perforations 0.5mm pour une filtration parfaite. Munie du système Easy-clean : cuve, panier 
et couvercle amovible sans outils. Bec verseur 228 mm pour utiliser des pichets. Réceptacle à 
pulpe grande contenance: 14 litres. Zone alimentaire et panier tout inox. 

L mm l mm H mm Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

562 330 606 25000 1300 230 50 210353

EXTRACTEUR DE JUS CS600
La vis sans fin de l'extracteur de jus écrase à froid les fruits et les légumes contre les parois du 
filtre sans aucune perte de nutriments. Permet de réaliser des jus avec tous les fruits, tous les 
légumes, ainsi que feuilles (épinards, chou kale, basilic,..), les racines (betterave, gingembre, ..) 
et les laits végétaux (amandes, noix, sésame,..). Goulotte ø 88 mm: introduction rapide de fruits 
entiers, gain de temps. Moteur puissant: utilisation jusqu'à 24h en continu. Rendement: jusqu'à 
40L de jus/heure (300pommes). Système de réduction de bruit (40 à 50db) : fonctionnement 
silencieux. Moteur 60 tours/min. Bloc moteur inox brossé. Tête d'extraction amovible facile à 
nettoyer. Tête et bol en tritan. Pichet et bac à pulpe en PET. Robinet avec clapet anti-gouttes. 
L'équipement d'une tête supplémentaire permet de passer des fruits aux légumes sans avoir 
à nettoyer entre 2 productions. 

Type L mm l mm H mm Poids 
g Watts Volts Hz Code Prix HT

CS600 200 130 420 9000 200 230 50 210401

tête de rechange 210402

PRÉSERVE TOUS LES 
NUTRIMENTS PAR 

L'EXTRACTION À FROID
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L'indispensable robot-
mixeur-cuiseur en 
cuisine et pâtisserie 
de restaurant

Irremplaçable pour réussir de façon toujours homogène et régulière les 
sauces, les crèmes, les soupes. 

Carrosserie, cuve et couteaux en acier inoxydable. 

Température de travail réglable au degré près jusqu'à 190 °C. 

Moteur professionnel pouvant fonctionner en continu plusieurs heures. 

Tableau de commande à affichage LCD permettant de programmer 
manuellement le travail, de sélectionner les recettes pré-enregistrées  et 
de paramétrer vos recettes personnelles via carte SD. 

Machine compacte, montée sur 4 pieds amortisseurs et stabilisateurs pour 
un fonctionnement silencieux. 

160 recettes pré-enregistrées. 

MIXER-CUISEUR PRO GASTRO 2 LITRES
Bol capacité 2 l. Puissance de chauffe 800 watts. Couvercle en matériau composite avec 
goulotte d'introduction pendant le travail. 23 vitesses de 120 à 12500 tours/min. 

Type L mm l mm H mm C cl Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

Hotmix 258 312 296 200 13500 120 à 
12500 1500 240 50-60 212502

bol inox 200 212511

couvercle 212510

HOTMIX PRO GASTRO XL 3L
Bol capacité 3 l. Moteur 1800 watts. 

L mm l mm H mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

320 420 396 18000 120 à 
16000 1800 240 50-60 212503

HOTMIX PRO GASTRO 5L
Bol capacité 4,9 l. Moteur 1500 watts. 

L mm l mm H mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

520 350 460 36000 jusqu'à 
8000 1500 220-240 50-60 212504

MACHINE SILENCIEUSE 
ET COMPACTE
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CUTTER-BLENDER CHAUFFANT
Cuve en acier inoxydable. Cuve inox de 3,7 l. Capacité liquide 2,5 l. Température de chauffe 
réglable au degré près, jusqu'à 140°C. Fonction programmation 9 recettes à enregistrer. 
Fonctionnement silencieux. 5 fonctions vitesse: vitesse variable de 100 à 3500 tours/min, haute 
vitesse turbo 4500 tours/min, pulse à vitesse variable, mélange des produits délicats en rotation 
inverse du couteau de 100 à 500 tours/min. Moteur asynchrone industriel. Couteau avec lames 
inox micro dentées. Système de retenue du couteau dans la cuve pour faciliter le vidage des 
liquides. Couvercle étanche avec système anti-éclaboussures. Equipé d'un bras racleur de cuve 
et de couvercle. Accessoires compatibles au lave vaisselle. Fonction R-Mix : maintien au chaud 
grâce à la vitesse intermittente (rotation du couteau toutes les 2 secondes à vitesse lente). 

L mm l mm H mm Poids g Watts Volts Hz Code Prix HT

226 338 522 13500 1200 230 50 212530

RÂPE À FROMAGE SANTOS N°2
Socle en aluminium peint et carter amovible. Disque acier inoxydable et tiroir en PMMA. Idéal 
pour râper toutes sortes de fromages, mais aussi les fruits secs, les arachides, ... Sécurité arrêt 
moteur à l'ouverture du tiroir et du levier. Facile à utiliser : le disque et le carter de râpe sont 
amovibles. Livré avec disque râpeur 3mm pour gruyère. Débit horaire: 50kg environ. Disques 
supplémentaires optionnels (pour arachides, fondue, fruits, etc..). 

Type L mm l mm H mm Watts Volts Hz Code Prix HT

râpe 450 250 350 600 230 50-60 120615

disque gruyère 3 mm 120625

disque parmesan 120627

tiroir supplémentaire 120629

HOTMIX PRO MASTER SOUS-VIDE
Mixe et cuit sans décoloration ni altération du goût. Élimine les micro-organismes aérobies. 
Intensification du goût par la réduction sous-vide. Bol à capacité de 2L. Couvercle transparent. 
Température de travail de 24°C à 190°C. Moteur 1800 watts. Puissance de chauffe 1500 watts. 
Sous-vide 80-90%. 26 vitesses disponibles jusqu'à 16 000 tours/min. 

L mm l mm H mm Poids g Tr/min Watts Volts Hz Code Prix HT

520 320 320 20000 jusqu'à 
16000 1800 240 50 212507



Тольятти (8482)63-91-07
Томск (3822)98-41-53
Тула (4872)33-79-87
Тюмень (3452)66-21-18
Ульяновск (8422)24-23-59
Улан-Удэ (3012)59-97-51
Уфа (347)229-48-12
Хабаровск (4212)92-98-04
Чебоксары (8352)28-53-07
Челябинск (351)202-03-61
Череповец (8202)49-02-64
Чита (3022)38-34-83
Якутск (4112)23-90-97
Ярославль (4852)69-52-93

Алматы (7273)495-231 
Ангарск (3955)60-70-56 
Архангельск (8182)63-90-72
Астрахань (8512)99-46-04
Барнаул (3852)73-04-60
Белгород (4722)40-23-64
Благовещенск (4162)22-76-07 
Брянск (4832)59-03-52 
Владивосток (423)249-28-31 
Владикавказ (8672)28-90-48 
Владимир (4922)49-43-18 
Волгоград (844)278-03-48 
Вологда (8172)26-41-59 
Воронеж (473)204-51-73 
Екатеринбург (343)384-55-89

D-13168-2019
Иваново (4932)77-34-06
Ижевск (3412)26-03-58
Иркутск (395)279-98-46
Казань (843)206-01-48
Калининград (4012)72-03-81
Калуга (4842)92-23-67
Кемерово (3842)65-04-62
Киров (8332)68-02-04
Коломна (4966)23-41-49
Кострома (4942)77-07-48
Краснодар (861)203-40-90
Красноярск (391)204-63-61
Курск (4712)77-13-04
Курган (3522)50-90-47
Липецк (4742)52-20-81

Магнитогорск (3519)55-03-13
Москва (495)268-04-70
Мурманск (8152)59-64-93
Набережные Челны (8552)20-53-41
Нижний Новгород (831)429-08-12
Новокузнецк (3843)20-46-81
Ноябрьск (3496)41-32-12
Новосибирск (383)227-86-73
Омск (3812)21-46-40
Орел (4862)44-53-42
Оренбург (3532)37-68-04
Пенза (8412)22-31-16
Петрозаводск (8142)55-98-37
Псков (8112)59-10-37
Пермь (342)205-81-47

Ростов-на-Дону (863)308-18-15
Рязань (4912)46-61-64
Самара (846)206-03-16
Санкт-Петербург (812)309-46-40
Саратов (845)249-38-78
Севастополь (8692)22-31-93
Саранск (8342)22-96-24
Симферополь (3652)67-13-56
Смоленск (4812)29-41-54
Сочи (862)225-72-31
Ставрополь (8652)20-65-13
Сургут (3462)77-98-35
Сыктывкар (8212)25-95-17
Тамбов (4752)50-40-97
Тверь (4822)63-31-35

Россия +7(495)268-04-70 Казахстан +7(7172)727-132 Киргизия +996(312)96-26-47 

https://matferbourgeat.nt-rt.ru || mgf@nt-rt.ru

https://matferbourgeat.nt-rt.ru
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