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LENTREPRISE

Fondée en 1964 par Monsieur
Abdelhamid Boulanaache, |.M.B
Industrie est aujourd’hui leader sur le
marché Algérien dans la fabrication
d’équipements pour grandes
cuisines.

Au fil des années, I'entreprise s’est
progressivement développée et
modernisée mais elle demeure une
société familiale a taille humaine qui
privilégie les relations avec ses clients.

Persévérance, ténacité et rigueur ont
permis a |.M.B Industrie de traverser
plus de quatre décennies d’existence
et faire aujourd’hui le succeés de la
marque.

Les produits sont congus et
développés au sein méme de
I'entreprise.

lIs sont ensuite réalisés grace a un
personnel qualifié et des machines
outil de derniére génération.

Les matériaux et composants utilisés
dans le process de fabrication sont
rigoureusement sélectionnés parmi
des fabricants Européens de renom.

Le contrble minutieux des appareils en
fin de production et le bon choix

des composants constituent tout le
secret de fiabilité des produits I.M.B

La société est implantée a environ 1 km
de I'aéroport international d’Alger sur
une superficie couverte de 5000 m2.
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Cuisine
centrale
S50 Fudas

I.M.B Industrie produit tous les appareils nécessaires pour I'équipement
de cuisines collectives tels que :

o Cuisinieres de 4 feux sur four ou sur placard
» Cuisinieres de 6 feux sur four

o Cuisinieres coup de feu sur four

o Fours gastronomes a 1 ou 2 étages

* Marmites chauffe directe ou bain-marie

» Sauteuses fixes ou basculantes

o Friteuses

e Cuiseurs a pates

o Grillades sur four ou sur placard

¢ Bains-marie

o Eléments neutres

» Hottes aspirantes avec extracteur incorporé
e Tables de préparation
¢ Plonges

* Rayonnages

¢ Chariots
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Cuisinieres
sur four
058 s glall &Y

Dalles en fonte

Veilleuse en laiton massif

2l yhall B3la o ygud] o3

e |e plan de cuisson et I'habillage extérieur sont en acier inoxydable alimentaire AISI
304 18/10

e |e dessus est réalisé en une seule piece emboutie ce qui lui procure I'avantage
d'étre étanche au débordement des casseroles

e |es panneaux latéraux du plan de cuisson sont facilement démontables permettant
ainsi une bonne accessibilité pour les opérations de maintenance

e Les braleurs du plan de cuisson sont en fonte nickelée. lls sont équipés de
veilleuses et thermocouples de sécurité

e |es braleurs du four, de forme tubulaire, sont en acier inoxydable. lls sont
également équipés de veilleuses et thermocouples de sécurité

850

900 800

La commande du four est assurée par une valve thermostatique « eurosit » réglable
de 100 a 340°C

'allumage des braleurs se fait par impulsion piézo-électrique

Des dalles nervurées en fonte sont posées sur la base du four. Elles permettent une
diffusion constante et uniforme de la chaleur a I'intérieur de la chambre

Les grilles du plan de cuisson sont en fonte émaillée

La chambre du four est équipée d'une grille porte plats en acier chromé

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne
mise a niveau de l'appareil

Les cuisinieres fonctionnent sur tous gaz
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Four large
oAae 08
DONNEES TECHNIQUES
4 feux 6 feux
Dimensions four (LXPXH) mm 570x680x290 1060x680x290
Dimensions appareil (LXPXH) mm 800x900x850 1200x900x850

Puissance Kw 31 53
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Cuisiniere
coup de feu

8 e gall &

=1

Braleur central puissant

DONNEES TECHNIQUES

Dimensions four (LXPXH)
Dimensions appareil (LXPXH)

Puissance

mm

mm

Kw

898 §3550 WBga

570x680x290
800x900x850

23

La cuisiniere coup de feu permet d’effectuer des cuissons lentes ou de maintenir les aliments en
température

La plaque de cuisson, en acier alimentaire de forte épaisseur est équipée d’un disque amovible

et d’un puissant brdleur central. Ceci permet de créer des zones thermiques différentes avec une
concentration de la chaleur au centre et des températures plus douces en périphérie

’habillage extérieur est en acier inoxydable alimentaire AISI 304 18/10

Le braleur du four, de forme tubulaire, est en acier inoxydable. Il est équipé d'une veilleuse et d'un
thermocouple de sécurité

La commande du four est assurée par une valve thermostatique “eurosit” réglable de 100 a 340°C
L'allumage des brdleurs se fait par impulsion piézo-électrique

Des dalles nervurées en fonte sont posées sur la base du four. Elles permettent une diffusion
constante et uniforme de la chaleur a l'intérieur de la chambre

Le four est équipé d'une grille porte plats en acier chromé

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne mise a niveau de I'appareil
La cuisiniere fonctionne sur tous gaz

LIEN dtema Byl s (Ao ASlonkly proass 5 ity iy e 3y ) BUY) USJ Jamtas Y o1 -

Lo 14 (5350 $93 W54 5 Sl nd oo,8s Brazme ,Wsill Bale (e degian 5 diow (plall dolice *
bsl g basil LIS a8l Tads 4358 dolub) baws & Sl &3 0585 Ol o

Taal LB ! Vsall 8olo (o & shuan AW Loyl Bl

) o gy e iy saeas luall B i) 5Bl (a5 35 USCE IS 3yl aBga »

"Co3osl” Glwsays plao dhuls a5 340 5 2.5 100 5y Lo 0,8l 8yl doyd pdd oSig *

LTS SN RESPEIpN IR C NN SR

J215 Byl Sl 5 LalS HLal prow Lo 1o a1 83ls (0 de grae pilio e 0,4l Basls o +
ahllds e

BUBY Joond ks Bamn 0,1 885 +

YY) stas Dygucts gron los Laeliny) o> oSg9 Tuall b yill 8Y5a)l Sols (o de sian il Joof »

S glost US 339 Y s g -

850

4jf—ﬂ‘ -

900 800

o o o o

Deux versions de fours sont disponibles. Le four a deux étages comprend deux chambres de
cuisson indépendantes. Le four & un étage en comprend une seule

IIs sont entierement construits en acier inoxydable alimentaire AISI 304 18/10

Les brdleurs, de forme tubulaire, sont en acier inoxydable. lIs sont équipés de veilleuses et
thermocouples de sécurité

'allumage des brileurs se fait par impulsion piézo-électrique

Des dalles nervurées en fonte sont posées sur la base du four. Elles permettent une diffusion
constante et uniforme de la chaleur a I'intérieur de la chambre

Le fonctionnement est assuré par une valve thermostatique “eurosit” réglable de 100°C a 340°C
La température du four est indiquée par un thermométre monté a la face de I'appareil

Les chambres du four sont équipées de grilles portes plats en acier chromé

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne mise a niveau
de l'appareil

Les fours fonctionnent sur tous gaz
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Chambre du four Thermométre
Ol 48,8 $ob oelide
DONNEES TECHNIQUES
1 étage 2 étages
Dimensions chambres (LXPXH) | mm 710x660x400 710x660x400
Nombre de chambres Pc 1 2
Dimensions appareil (LXPXH) mm 1000x900x780 1000x900x1420
Puissance Kw 20 40

Fours
gastronomes
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Marmites

BrRY:1]

Couvercle a double paroi isolé
djle do9530 dondiay 3950 yad] clae

DONNEES TECHNIQUES

Chauffe directe

Dimensions appareil (LXPXH) mm 800x900x850
Capacité cuve It. 150
Puissance Kw 22

Chauffe directe

800x900x940

200

22

Bain-marie
800x900x850
150

22

La marmite chauffe directe est indiquée pour la cuisson de soupes et bouillons

Le dessus, la cuve, le couvercle et I'habillage extérieur sont en acier inoxydable alimentaire AISI
304 18/10

La cuve est chauffée directement par quatre brdleurs en acier inoxydable de forme tubulaire
équipés d’un thermocouple de sécurité et d'une veilleuse

L'allumage des brdleurs se fait par impulsion piézo-électrique

Le fonctionnement de la marmite est assuré par une vanne gaz a deux positions “grande flamme” et
“veilleuse”

La charniere du couvercle, le robinet de remplissage et le robinet de vidange sont en laiton chromé
Le couvercle de la marmite est doté d'un double fond isolé. Cela assure une hygiene parfaite et
réduit considérablement les pertes de calories

Le robinet de vidange de diamétre 2" est démontable pour faciliter le nettoyage

La cuve est équipée d'un dispositif de remplissage eau chaude — eau froide avec bec articulé

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne mise a niveau de
I'appareil

La marmite fonctionne sur tous gaz
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La marmite bain marie est indiquée pour la cuisson d’aliments denses. Elle procure I'avantage d’une
montée progressive et uniforme de la température sur toute la surface de la cuve. Ceci empéche les
aliments d’adhérer a la paroi

La cuve est chauffée indirectement par quatre brdleurs en acier inoxydable de forme tubulaire
équipés d’un thermocouple de sécurité et d’une veilleuse

Un groupe de sécurité composé d’une soupape d'échappement et d'un manometre de controle de
pression est monté sur le plan supérieur de I'appareil. Il intervient pour libérer un éventuel excés de
pression dans la chambre bain-marie

Le remplissage de la chambre bain-marie s'effectue & partir d'un entonnoir monté en parallele du
groupe de sécurité. Le niveau d’eau est visible a la face de I'appareil

La marmite est dotée d'un thermostat de sécurité qui intervient en cas de hausse excessive de la
température

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne mise a niveau de
I'appareil

La marmite fonctionne sur tous gaz
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Marmite avec couscoussier

S za 503

Couscoussier

w's s 11

e |e couscoussier est entierement réalisé en acier inoxydable
alimentaire AISI 304 18/10

e |l est doté d'une grille perforée, d’'un tamis et d’'un couvercle

e || est spécialement congu pour étre monté sur toutes les versions de
marmites produites par I.M.B Industrie
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DONNEES TECHNIQUES

Dimensions (diametre x hauteur) | mm 540x415
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Sauteuse
basculante

: il BMde

Bec de remplissage
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Volant de levage
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DONNEES TECHNIQUES

Dimensions appareil (LXPXH) mm 800x900x850
Capacité cuve It. 80

Puissance Kw 22

Le couvercle, la cuve et I'habillage extérieur sont en acier inoxydable alimentaire
AISI 304 18/10

La cuve est chauffée par quatre brdleurs en acier inoxydable de forme tubulaire
équipés d'un thermocouple de sécurité et d’une veilleuse

['allumage des brileurs se fait par impulsion piézo-électrique

Le fonctionnement de I'appareil est assuré par une valve thermostatique « minisit »
réglable de 100° a 340°C

La température de cuisson est contrélée par un thermostat de régulation et protégée
contre la surchauffe par un thermostat de sécurité

La sauteuse est équipée d'un dispositif de remplissage d'eau

Les angles de la cuve sont arrondis. Ceci garantit une hygiéne parfaite et facilite le
nettoyage

La cuve se reléve a I'aide d’un volant avec poignée rétractable monté a la face de
I'appareil

Le couvercle a ouverture auto équilibrée est doté d’une poignée robuste

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne
mise a niveau de I'appareil

La sauteuse fonctionne sur tous gaz
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La passion du goit...
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Grandes cuisines

Friteuses

A Wlge

Bac de récupération d’huile

DONNEES TECHNIQUES

Dimensions appareil (LXPXH)
Nombre de paniers
Capacité cuve

Puissance

mm

Pc

Kw

Sl gleiul pose

1 bac

400x900x850
1
20

24

2 bacs

800x900x850

2

2x20

48

Le dessus, la cuve, le couvercle et I'habillage extérieur sont en acier inoxydable
alimentaire AISI 304 18/10

La cuve de cuisson est emboutie. Ses angles arrondis garantissent une hygiene
parfaite et facilitent le nettoyage

La friteuse est chauffée par des braleurs de forme tubulaire en acier
inoxydable, équipés d’un thermocouple de sécurité et d'une veilleuse
'allumage se fait par impulsion piézo-électrique

Le fonctionnement de I'appareil est assuré par une valve thermostatique
“minisit” réglable de 110 a 190°C

La température de chauffage est contrdlée par un thermostat de régulation et
protégée contre la surchauffe par un thermostat de sécurité

850

900 400

’huile contenue dans la cuve de cuisson peut étre filtrée dans un bac de
récupération logé au niveau du placard inférieur de 'appareil

La vidange se fait a I'aide d'une vanne sphérique de 1" spécialement congue
pour 'huile chaude

Les paniers en fil d'acier sont revétus d'un chrome alimentaire

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une
bonne mise a niveau de I'appareil

Les friteuses fonctionnent sur tous gaz

Couvercle en acier inox

Toall LB el 35l 3oke oy clat

Cuve emboutie
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Grandes cuisines

Cuiseurs

Le cuiseur a pates permet de cuire a I'eau chaude divers aliments tels que les
pates, le riz et les légumes

Le dessus et I'habillage extérieur sont en acier inoxydable alimentaire AISI 304 18/10

La cuve est réalisée en acier inoxydable AISI 316 pour garantir une résistance
maximale aux agressions de I'eau saline. Ses angles arrondis assurent une hygiene

La cuve est équipée d’'un dispositif de remplissage d’eau et d'un trop plein

La vidange se fait a I'aide d’'une vanne sphérique de 1" montée au niveau du
placard inférieur de I'appareil

Les paniers sont en acier inoxydable et sont munis de poignées athermiques

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une bonne
mise a niveau de I'appareil
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a a t e s parfaite et facilitent le nettoyage
e ['appareil est chauffé par des brdleurs de forme tubulaire en acier inox, équipés °
d’un thermocouple de sécurité et d'une veilleuse
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Les cuiseurs a pates fonctionnent sur tous gaz

e |allumage se fait par impulsion Piézo-électrique
e | e fonctionnement est assuré par une vanne a gaz a deux positions
“grande flamme” et "veilleuse"

Bec de remplissage

Cuve emboutie Vidange de la cuve

[CHIS I

DONNEES TECHNIQUES
1 bac 2 bacs o AR s i
( Py @ Bl i s
Dimensions appareil (LXPXH) mm 400x900x850 800x900x850 O ® © @ e 0
Nombre de paniers Pc 3 6 | e—| o — g
Puissance Kw 19 38
Capacité cuve It. 42 2x42 ‘ U 900 U ‘ U 800 U 900 U 400 L
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Grandes cuisines

Meubles
pour grillades

= elgdd) T

'habillage extérieur est en acier inoxydable AISI 304 18/10

La plaque de cuisson, d’épaisseur 15mm est en acier alimentaire. Elle peut étre
chromée a la demande du client

Sur le petit meuble, la plaque est entierement lisse

Sur le grand meuble, la plaque peut étre au choix du client entiérement lisse
mi-lisse mi striée ou entierement striée

Le plan de cuisson est doté en périphérie d’une tole de protection anti-
éclaboussure

La grillade est équipée d'une étagere inférieure et d’un tiroir amovible pour la
récupération des graisses

L'allumage des braleurs se fait par impulsion piézo-électrique

Plaque de cuisson

ahll dog)
DONNEES TECHNIQUES
Petit meuble Grand meuble
Dimensions appareil (LXPXH) mm 400x900x850 800x900x850
Puissance Kw 11 22

mo@ wd[ |

850

900 800

Les braleurs, de forme tubulaire, sont en acier inoxydable. lls sont équipés d’un
thermocouple de sécurité et d’une veilleuse

Le fonctionnement de I'appareil est assuré par une valve thermostatique
“minisit” réglable de 100°C a 340°C

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une
bonne mise a niveau de I'appareil

Les grillades fonctionnent sur tous gaz

Eelim

850

900 400

Toall o ll sall 3ol (o £ stan elod] OVY Lzoladl S »

8olg dulhe 0553 O 5S0g spee 15 claws OIS 3sall 8ol o degian ahall dog) +

O3 ddy o 1 9 09 S

alS el 9555 elsall dog) 318 il poed] OIS elgal] CYY dudlls -
o LalS eldko Le] (3555 elgdl dog) 318 uSUl gand] OIS elgal) VY dewatls -

0823 Ay o g dahases Chad eludo Ciad gl dlolS dalaseo
OB Lo ez prias Jauses jazme sloddl YT uaas «
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Ul st g o2y Blsbl Sl -
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oW &l drg3509 ]
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INDUSTRIE

Grandes cuisines

u u Lslo Bk 5 D38V e A8kl o UV i »
- ¢ Le bain-marie permet le maintien en temlpérature fj?S aliments et sauces e Le bailn—nja(ie est fo,urni‘de .Sér,ie. avec 4 bacs GN1/2 + couvercles Toall LB el Vsall 3ols o degran (plsaYl 2 Bl gslsll azgll »
e |e dessus, les bacs gastronorme et I'habillage extérieur sont en acier e || est équipé d'une étagere inférieure Do 5l sdll Bl (po dsguan yas] UG OIS WBlge dawlg) o Y] cpnds
inoxydable alimentaire AISI 304 18/10 * Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur ce qui permet une ygu"'&ub? doges i) Jaihs 3ammas Tl
e ['appareil est chauffé par des brileurs de forme tubulaire en acier inoxydable bonne mise a niveau de I'appareil *QL%SJI syl um)_m 0‘*“ -\§|3.-U Jlezsl -
équipés d’un thermocouple de sécurité et d'une veilleuse e Le bain-marie fonctionne sur tous gaz e les S F e U s .
; . . A Coseine” (liwsays ploo daulsy .5 100 9 0.8 30 G b 8lyodl doyd s (S56 *
e ['allumage se fait par impulsion piézo-électrique A . oL T
. X ) - ) DW il 52d] § Buzlgie ddio dawlsy Gl g8 o *
e Le fonctionnement de I'appareil est assuré par une valve thermostatique Y Lt Send o b Binne Y
“minisit” réglable de 30°C & 100°C gothe Jw B 9 slad e Plol el Brame

T . L. s T . - i,
22 £ | l . ° - ' “1 n e La cuve se vidange a I'aide d’une vanne sphérique montée au niveau du o Lo Laeldy] Jacd (:SCg9 Toall 4B sl 39541 8ol O desian ‘Uﬁ’l J=yl
d 4] placard inférieur DY Sots Dgucts
PYY ¢ pad

3 gl US 389 AV Jerds oSl +

Bac gastronorme

DONNEES TECHNIQUES

Dimensions appareil (LXPXH) mm 800x900x850

850

Capacité bacs It. 4x10

Puissance Kw 15 U o0 U U 50 U
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Grandes cuisines

Tables

de preparation

J:@.?.’S CA’QLE

Caisson tiroir .
Ebbl B9do

Bord arrondi

oosde dzg
DONNEES TECHNIQUES
Petite
Dimensions (LXPXH) mm 1500x700x850

Grande

1800x700x850

Les tables sont entierement construites en acier inoxydable alimentaire AISI 304 Taal LB sl 3Vsall sols o LIS degias C¥slall »

18/10 e e B S3ame 5 Al e 3555 L) sple¥l a oo Cglall golell deg)l »
Le dessus est doté d’'un bord arrondi a I'avant, d'un dosseret a 'arriere et d’'une i 213l EM 83 Boanay HLsdl (e Vsl Sae8 (Sg ¢

étagere inférieure renforcée YN Gstns dgucts praens Loo laslisy) hacs (Sigs Toall L8 il sl B3ls (e dsgran dgllall Joryi +
Les tables peuvent étre équipées en option d’un caisson a trois tiroirs

Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une
bonne mise a niveau du produit

850
850

1

700 n B 1500 ou 1800

700 1800

Evier cylindrique en inox

DONNEES TECHNIQUES

Diametre bac mm 420

Dimensions table (LxPxH) mm 1800x700x850



Grandes cuisines

Rayonnages

gl Sg8)

Plateau perforé

Csite b
DONNEES TECHNIQUES

Modeles Dimensions (LXPXH)
RTP4/140 mm 1400x400x1700
RTP4/180 mm 1800x400x1700
RTP6/140 mm 1400x600x1700
RTP6/180 mm 1800x600x1700

e | es rayonnages sont construits, a la demande du client, en tole aluminée ou en
acier inoxydable AISI 304 18/10

e |Is comprennent cing niveaux de rangement

e |es plateaux sont modulables et perforés pour faciliter 'égouttement des
ustensiles de cuisine

09301 &y e Ning Toal) 8 il 39501 85Lo (yo 9l "s3lisag I plis (o LS degimn 3531 1+
EERSVIIRTWEROINE C
ot wie JIY1 bt e Jugud) dysiitay Joamt)] Al B53)1 Balsh ©

1700

400 ou 600 1400 ou 1800

Les plonges sont entierement construites en acier inoxydable alimentaire AlSI
304 18/10

Le dessus est doté d'un bord arrondi a I'avant, d’un dosseret a I'arriere et d'un
égouttoir a droite

Les plonges peuvent étre équipées en option d'un mitigeur avec ou sans douchette
Les pieds en acier inoxydable sont réglables en hauteur, ce qui permet une
bonne mise a niveau du produit

Taal LByl sall ok (o WIS degias Juwlell +

el e kg same 5 AL s 855, & LYl e pusie Juusall gslsll degll +
e 092 9l e "L sle -0l sle” dudioy Sl e Brame Julll +

DY Sgtunn Lygats prases oo g liny) b S go Tall 6 xal] Nsall 85lo (yo degian Juliel) o »

850

700 1300 ou 1800

Plonges

319V Juslizo

Egouttoir

Bacs emboutis avec tubes trop pleins

duloto Juuzo

DONNEES TECHNIQUES

1bac + égouttoir 2 hacs + égouttoir

Dimensions bac (LXPXH) mm 600x500x300 600x500x300

Dimensions plonge (LXPXH) mm 1300x700x850 1800x700x850
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