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 Assemblage précis bord à bord 
Dosseret arrière largement rayonné 
Cuvettes émaillées et tiroirs de propreté

sous feux vifs 
Grilles de feux vifs en acier nickelé 
Habillages verticaux en inox entre les

modules 
Aucune vis apparente

Hygiène



Feux vifs 6.5 kW à veilleuses intégrées et

protégées 
Plaque coup de feu affleurante 

réfractaire  
Four GN2/1 gaz ou électrique 
Brûleurs multi-rampes en tube d’acier

émaillé assurant une parfaite répartition

de la température (fours, grils,

planchas,…). Longévité garantie

Performance



· Possibilité de dessus monobloc (nous

consulter)  
Plinthes inox clipsables sur pieds  
Bandeaux émaillés sérigraphies - autres

nuances disponibles sur demande  
Possibilité de piano « en PONT »,

suspendu, ilot central,... 
Compatibilité avec la plupart des

soubassements « réfrigérés » du marché

(nous consulter)

 Personnalisation



Construction tout inox  
Dessus épaisseur 20/10 - inox 
Pieds inox ø 60.3 mm hauteur 180/210 mm  
Composants gaz et électriques

sélectionnés pour leurs qualités et

durabilités 
Organes de commandes montés sur

panneaux émaillés sérigraphiés

Robustesse



De profondeur 700 mm, elle est constituée d'un large choix d'appareils gaz ou

électricité (plus de 80 modules disponibles) montés sur four, réchaud ou baie libre.
PRO 700 offre une gamme compacte aux professionnels soucieux de s'équiper avec un

matériel performant, robuste et durable tout en privilégiant l'espace disponible.​​

Robustesse et durabilité : construction en acier inoxydable; dessus épaisseur 20/10e,

habillages verticaux et pieds en acier inox; panneaux de commande en acier émaillé.
Performance des composants.
Hygiène optimale : assemblage précis bord à bord, tiroirs de propreté, angles rayonnés

etc...
Design épuré.

Le concentré de Charvet en série 700



   Compacte, performante, durable
   Idéale en restauration commerciale et dédiée aux cuisines exiguës
 

   ​​Personnalisations possibles sur consultation.

Une gamme complète adaptée 

Compacte 
Performante 
Durable

      aux cuisines exigües. 

PRO 700
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Barre d’appui avec support poli miroir / embouts d’extrémité en PVC
Tablettes de dressage amovibles (petite, moyenne, grande)
Intégration d’un bac du chef
Dessus monobloc (nous consulter)
Montage sur roulettes pivotantes avec frein
Incorporation de tiroirs gastronomes
Robinetterie mélangeur et col de cygne orientable 

Plinthes inox amovibles
      (360° ou blocage à 180°C.)






PRO 700 SOUBASSEMENTS POUR RÉCHAUDS 



   

 400 mm 600 mm 800 mm 1200 mm

4 soubassements disponibles avec multiples fonctions basses :
·Aménagement Gastronorme (angles rayonnés)
·Tiroirs GN 1/6
·Étuve électrique
·Baie ouverte
·Placard avec portes pivotantes






PRO 700 OPTIONS ET PERSONNALISATION
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2 feux nus sous la grille acier nickelé de 330 x 520 mm (6.5kW unitaire)
Plaque coup de feu de 330 x 520 mm (5kW)
Grils fonte nervurés ou lisses 350 x 495 mm (7 kW)
Grils chrome nervurés ou lisses 365 x 500 mm (7 kW)
Grils à pierre volcanique (7 kW)

MODULES 400 GAZ - L.400  P.700  H.280






PRO 700 RÉCHAUDS lg 400 mm



   

2 plaques électriques 220 x 220 mm (2.6 kW unitaire)
2 foyers rayonnants sous plaque vitrocéramique (2.1 kW unitaire)
Grils fonte nervurés ou lisses 350 x 495 mm (3.3 kW)
Grils chrome nervurés ou lisses 350 x 500 mm (3.3 kW)
Friteuse 2 x 7 l. (8 kW unitaire), uniquement sur placard technique
Friteuse 14 l. (12 kW unitaire), uniquement sur placard technique
Friteuse 8 l. (7.5 kW unitaire), réchaud ou sur placard technique
BM GN 1/1 (0.75 kW)
Induction (2 x 3.5 kW) diam. 220 mm

MODULES 400 ÉLECTRIQUE - L.400  P.700  H.280
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Grande plaque coup de fau gaz ( 8 kW)
Plancha chrome gaz ( 7 kW) & Elec ( 5.5 kW) 400 x 450 mm
Plancha acier gaz ( 7 kW) & Elec ( 5.5 kW) 400 x 450 mm
4 plaques électriques 220 x 220 mm ( 10.4 kW) 

MODULES 600 GAZ - Électrique & Neutre  L.600  P.700  H.280






PRO 700 RÉCHAUDS lg 600 mm



   

Pro 700 CONFIGURATIONS 






Ensemble en pont adossé (possibilité 
de glisser un soubassement réfrigéré) 

Ensemble de réchauds + soubassements

formant un ilot central

Ensemble de réchauds suspendu sur

muret inox ou maçonné 
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Fours statiques GN2/1 gaz et électriques 
Fours air pulsé GN 1/1 électrique

MODULES DE 800  L.800  P.700  H.900






PRO 700 SIMPLES SERVICES SUR FOURS GAZ ET ÉLECTRIQUES 



   

4 feux nus sous grille acier nickelé de 330 x 520 mm ( 6.5

kW unitaire)
2 plaques coup de feu de 330 x 520 mm ( 5kW unitaire)
1 plaque coup de feu + 2 feux nus ( 6.5 kW unitaire)
2 feux nus + 1 plaque coup de feu 
2 grils fonte nervurés ou lisses 350 x 495 mm ( 7 kW

unitaire)

MODULES de 800 GAZ ELECTRIQUE ET NEUTRE -

L.800  P.700  H.280






4 plaques électriques 220 x 220 mm ( 2.6 kW unitaire)
4 foyers rayonnants sous plaque vitrocéramiques ( 2.1 kW

unitaire)
2 grils fonte nervurés ou lisses 350 x 495 mm ( 3.3 kW unitaire)
2 grils chrome nervurés ou lisses 365 x 500 mm (3.3 kW unitaire)
Bain marie à eau GN 2/1 ( 3 kW unitaire)
2 friteuses 8 litres ( 7.5 kW unitaire) réchaud ou sur placard

technique
2 friteuses 14 litres ( 12 kW unitaire) uniquement sur placard

technique
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Simple services,
assemblages multiservices,


annexes, montages

spéciaux.

LA LIBERTE DE MODULER

EN FONCTION DES


BESOINS

De profondeur 800 mm, elle se compose d'un large choix

d'appareils gaz ou électricité (plus de 200 modules disponibles)

montés sur four, réchaud ou baie libre.
PRO 800 offre une gamme compacte et polyvalente aux

professionnels soucieux de s'équiper avec un matériel performant,

robuste et durable tout en privilégiant l'espace disponible.​​ 

Robustesse et durabilité : construction en acier inox; dessus

épaisseur 30/10e, habillages verticaux et pieds en acier inox;

panneaux de commande en acier émaillé.
Performance des composants, selectionnés pour leur qualité.
Hygiène optimale : angles arrondis, tiroirs de propreté etc...
Personnalisation : dessus monobloc, tablettes de dressage,

montages spéciaux etc...

Des solutions souples et modulables pour optimiser

les surfaces



Flexible, ergonomique, compacte et polyvalente
Restauration commerciale, traiteurs, petites et moyennes collectivités

: une gamme qui s'adapte à vos espaces 
 

PRO 800 permet la réalisation de pianos muraux ou d'ilots centraux

de haute qualité, dédiés à la production.

PRO 800
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PRO 800
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PRO 800
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PRO 800
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PRO 800
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PRO 800
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PRO 800
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PRO 800
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De profondeur 900 mm, elle se compose d'un large choix

d'appareils gaz ou élétricité (plus de 200 modules disponibles)

montés sur four, réchaud ou baie libre. La gamme se distingue

particulièrement par son offre de marmites et sauteuses de

grande capacité.
PRO 900 offre une gamme performante aux professionnels

soucieux de s'équiper avec un matériel robuste et durable

capable de traiter les grandes quantités (1/2 pension lycées et

collèges, restaurants d'entreprise).

Robustesse et durabilité : châssis, dessus épaisseur 30/10e,

habillages verticaux et pieds en acier inox.
Performance : rapidité de montée en température et homogénéité

des cuissons.
Hygiène optimale : angles rayonnés, tiroirs de propreté,

assemblage précis bord à bord etc...
Polyvalence : variété des composants
Design épuré et commandes ergonomiques.
Personnalisation : Finition "couleur PREMIUM", Dessus uniques,

intégration de soubassements froids ou chauffants etc...

Capacité, puissance et performance





Toutes les solutions pour traiter les quantités
Des performances étudiées pour les moyennes et grandes collectivités
 

​​​Gestion des grands volumes et optimisation des temps de cuisson.

PRO 900
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PRO 900
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PRO 900
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PRO 900
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PRO 900
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PRO 900
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PRO 900
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PRO 900



   

w w w . c d a c h r . c o m
0 4  7 6  4 2  7 8  6 9

c o n t a c t @ c d a c h r . c o m



De profondeur 1000 mm, elle est constituée d'un large choix

d'appareils gaz ou éléctricité (plus de 150 modules disponibles)

montés sur four ou baie libre. La gamme se distingue

particulièrement de par son offre de marmites et sauteuses de

grande capacité.
PRO 1000 offre une gamme performante aux professionnels

soucieux de s'équiper avec un matériel robuste et durable

capable de traiter les grandes quantités (Hôpitaux, traiteurs et

cuisines centrales).




Robustesse et durabilité : châssis, dessus épaisseur 30/10e,

habillages verticaux et pieds en acier inox.
Performance : rapidité de montée en température et homogénéité

des cuissons.
Hygiène optimale : angles rayonnés, tiroirs de propreté,

assemblage précis bord à bord etc...
Polyvalence : variété des composants
Design épuré et commandes ergonomiques.
Personnalisation : Finition "couleur PREMIUM", Dessus uniques,

intégration de soubassements froids ou chauffants etc...

Un maximum de capacités et d'hygiène







Volume, puissance et innovation
Des performances étudiées pour les grandes collectivités
 

Une gamme spécialement conçue pour une utilisation intensive.

​​​Gestion des grands volumes et optimisation des temps de cuisson.

PRO 1000
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PRO 1000
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PRO 1000
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PRO 1000
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PRO 1000
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PRO 1000
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PRO 1000
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