


























































































































































































































































































































































































LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
3013.21 maxi. 40 x 21 cm 21,5 11,5 7,5 1 1,07

10-12 p. => 22-24 p.
con la caja de cartón decorado

3013.43 maxi. 56 x84 cm 43 29 5 1 1,29

Forma ajustable rectangular en acero

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
3013.16 Maxi. 30x30 cm 16 16 5 1 0,57

6-8 p. => 20-22 p.
con la caja de cartón decorado

3013.20 Maxi. 37x37 cm 20 20 5 1 0,69
 
8-10 p. => 30-32 p
con la caja de cartón decorado

3013.30 Maxi. 57 x57 cm 30 30 5 1 0,82

Forma ajustable cuadrada en acero

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
3015.36 Para placa 40 x 30 cm 36 26 4,5 2,5 1,1

3015.35 57 37 3,5 2,5 1,12

3015.45  57 37 4,5 2,5 1,6

Marco inox
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LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
3906.08 Cuadrado pequeño Alt.4,5 cm 8 8 4,5 0,8 0,1
3906.12 12 12 4,5 1 0,17

3906.16 16 16 4,5 1 0,24
3906.20 20 20 4,5 1 0,29

3906.24 24 24 4,5 1,2 0,42
3906.28 28 28 4,5 1,2 0,49

Aro tarta cuadrado, alt. 4,5 cm

PERSONALIZADOS : Consúltenos para realizar sus propios aros.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

3905.16 16 16 2 1,2 0,19

3905.20 20 20 2 1,2 0,16

3905.28 28 28 2 1,2 0,21

Aro tarta cuadrado, alt. 2 cm

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4770.40 40 30 5 1 1,4

4770.53 GN 1/1 53 32 5 1 1,85

4770.60 59 39 5 1 2,53

Molde inox "Génoise", estanco

De plástico alimentario, esta botella lleva un tapón perforado que
permite bañar los bizcochos.

Código Designación Øcm Alt.cm L. Kg

044085N Botella para bañar bizcocho 8 29 1 0,11

Botella
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LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

La rapleta Pascal permite extender la crema o el chocolate en un
solo gesto. Su particularidad es la posibilidad de regular su altura y
su anchura. Se utiliza con o sin peine para crema (con dientes),
amovible. El peine para crema lleva 2 dentaduras triangulares
diferentes. La regleta resulta también perfecta para preparar virutas
de chocolate.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

3002.01 Con peine a crema desmontable 40 17 6 1,5 0,92

3002.00 Sin peine 40 17 6 1,5 0,91

3002.99 Peine 40 1,5 0,22

"Raplette": regleta inox para igualar. Altura y anchura arreglables

Este rollo de plástico permite rodear los aros pastelería antes de
crear el dulce. Permiten luego un vaciado fácil sin estropear el
dulce congelado.

Código Designación Alt.cm Kg

042002 Alt. 40 mm 4 1,65

042003 Alt. 45 mm 4,5 1,8

042004 Alt. 50 mm 5 2,14

Plástico en rollo 200 mts (para rodear los pasteles) - 150 micras

El polipropileno transparente sirve para rodear los moldes
pastelería con el fin de asegurar un vaciado fácil de los dulces
congelados.

Código Designación Øcm Lcm Acm Alt.cm Kg

100 bandas
042016 para ø 8mm máx. 27 4,5 0,06

con la caja de cartón decorado
 
Hasta que se agoten las existencias

Rollo de 10 metros
042024 Alt. 45 mm 5,2 4,5 0,03
042026 Alt. 60 mm 5,2 6 0,04

 

Cortado de ante mano (para rodear los pasteles ) - 60 micras
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LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

Los moldes media caña de acero inoxidable es perfectamente
higiénico. Las paredes son muy lisas y el vaciado es muy fácil. Las 2
conteras se desmontan.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

3206.80 50 8 6,5 1 0,85

Molde media-caña inox, conteras desmontables

Herra mi ent a s a  su      
di sposi c i ón pa ra  l a        
promoci ón en 
t i enda :  

embalaje
dedicado
recetas
kits digitales

visuales

Código Designación Øcm Lcm Acm Alt.cm Kg
con la caja de cartón decorado

3206.30 Redondo Alt 6,5 cm 7,5 30 6,5 0,6
3206.04 Redondo pequeño formato Atl. 4 cm 4 30 4,4 4 0,21

3205.30 Canalón cuadrado 30 6,5 6,5 0,66
Hasta que se agoten las existencias

3205.04 Cuadrado pequeño formato 4 cm 30 4 4
Hasta que se agoten las existencias

Para la realización de pasteles(de verduras, carne, pescado), helados, pasteles enrollados,
leños, etc. Molde desmontable en acero inoxidable - Calidad PRO. Fabricación francesa.
Vaciado fácil gracias a las tapas desmontables y por sus paredes lisas.

Molde media-caña inox, conteras desmontables - L. 30 cm
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LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

Para decorado de bizcocho en
forma de leño y de dulces. La hoja
de estructura de plástico flexible
sirve de soporte y se coloca en el
molde del bizcocho en forma de
leño o en el fondo de un marco
durante el montaje al revés del
dulce. Después de que se enfrié, se
consigue unos relieves que
personalizaran sus creaciones
durante el vaciado del dulce o del

bizcocho en forma de leño. 
MADE IN FRANCE

Código Designación Kg

 
4343.00 30 x 18,5 cm 0,1

con la caja de cartón decorado

4 hojas de estructura relieve de plástico flexible para decorado de dulces

Este molde para carlota, con sus bordes altos, es ideal para varias
preparaciones : carlotas, puddings, huevos en gelatina, helados...
Las dos asas permiten mantener el molde para un vaciado muy
fácil. L'inox asegura una buena transmisión de la calor. No olvidar
pedir la tapadera correspondiente al molde (3429 o 4112).

Código Designación Øcm Alt.cm L. Kg

3125.07 6,7 4,5 0,14 0,07

3125.16 16 9 1,5 0,36

3125.18 17,7 10 2,1 0,43

Tapadera correspondiente al molde ref 3429
para ø 16 -18 cm

Molde para "carlota", sin tapadera - Inox
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LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg

3065.35 3,5 4 0,8 0,03

3065.45 4,5 4,2 0,8 0,04

3065.55 5,5 5,5 0,8 0,06

Molde Bordelés en inox

Estos moldes permiten realizar de manera tradicional, los pasteles
típicos de Burdeos," los acanalados ". El cobre asegura una
perfecta convección de la calor para una buena caramelización de
los jugos y un gusto excepciónal.

Código Designación Øcm Alt.cm L. Esp.mm Kg
cobre estañado

6820.35N 3,5 3,3 0,03 0,8 0,03

6820.45N 4,5 4,2 0,06 1 0,04

6820.55N 5,5 5 0,1 1,2 0,05

Molde Bordelés en cobre

El molde " dariole " es de acero inoxidable muy liso para un vaciado
fácil. El producto es muy bonito después del vaciado. Es muy
resistente y no se deforma. La forma es perfecta para las cremas
catalanas.

Código Designación Øcm Alt.cm L. Esp.mm Kg PC
3095.45N 4,8 4 0,05 0,8 0,04 6

3095.55N 5,5 5,1 0,14 0,8 0,06 6

3095.65N 6,4 6 0,18 0,8 0,08 6

3095.80 8 7,6 0,32 0,8 0,12 6

Molde pastelito "dariole", inox

El molde semi-esférico es de acero inoxidable, muy liso para un
vaciado muy fácil. El producto (pastel, dulce, helado...) es muy
bonito después del vaciado. Es muy resistente y no se deforma.

Código Designación Øcm Alt.cm L. Esp.mm Kg PC
3133.04N Hasta que se agoten las existencias 4 2 0,02 1,2 0,02 10
3133.06N 6 2,7 0,05 1 0,03 5

3133.08N 8 4 0,13 1 0,08 5
3133.10N 10 4,8 0,25 1,2 0,13 5

3133.12 12 5,9 0,45 1,2 0,19 3
3133.14N 14 6,7 0,67 1,2 0,24 3

3133.16N 16 8 1 0,8 0,33 3
3133.20N 20 10 2,06 1,5 0,45 2

Molde medio-esférico
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LA PASTELERIA Aros y moldes acero inox  

Código Designación Øcm Lcm Esp.mm Kg

3006.35 3,5 14 0,3 0,02

El molde cónico permite realizar conos con
abundancia en pasta hojaldrada.

Molde cónico inox para corneta

Código Designación Øcm Lcm Kg PC

3000.04 "Champagne" 4 4 0,06 5

3005.02 Tubo inox "roulé" queso 2,1 10 0,05 5

Estos tubos de acero inoxidable es
particularmente resistente (espesor de
15/10°) e indeformable. Es fácil de limpiar.
Doble graduación cada centimetro (65 cm de
largo)

Tubo inox

Código Designación Øcm Lcm Esp.mm Kg

3007.25 2,5 10 0,3 0,01

Este utensilio permite realizar tubos de pasta
de hojaldre que podemos rellenar con
preparaciones dulces o saladas.

Tubo inox para crema
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LA PASTELERIA Moldes de hierro antiadherente  

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg
4705.20 20 2 0,6 0,18

4705.24 24 2,8 0,6 0,32

4705.28 28 3 0,6 0,43

4705.32 32 3 0,6 0,56

Tartera redonda acanalada

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg
4706.20 19,8 2 0,6 0,21

4706.24 23 2,8 0,6 0,32

4706.28 28 3 0,6 0,47

4706.32 32 3 0,6 0,61

Tartera redonda acanalada - Fondo desmontable

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
0237.28 28 1,5 0,15
0237.32 32 1,7 0,23

Rejilla con pie - Acero inox

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg
4703.10  10 2 0,4 0,04
4703.12  12 2 0,4 0,05

Tartera redonda acanalada con borde abocinado
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LA PASTELERIA Moldes de hierro antiadherente  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4708.20 20 8 2,7 0,6 0,15

4708.36 35,6 10,2 2,7 0,6 0,32

Tartera acanalada rectángular con fondo desmontable

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4709.18 18 18 2,7 0,6 0,25

4709.23 23 23 2,7 0,6 0,41

Tartera acanalada cuadrada con fondo desmontable

Ideal para tartas de fruta fresca. Este molde
acanalado tiene una base especial que permite
realizar un bizcocho para base de tarta: una vez
cocida la masa, se da la vuelta a la base y el hueco
formado se adorna con fruta fresca y/o nata.

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg

4707.28 28 3 0,4 0,26

Molde tarta/tarta invertido, bizcocho especial para base de tarta

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
12 Muffins ø 7 cm Ht 3 cm

4843.00 38 27 3,5 0,4 0,42

12 tartitas redondas ø 7 cm
4711.12 34 26 1,9 0,4 0,35

6 Mini-Savarins ø 8 cm
4712.06 21,5 31,5 2,2 0,4 0,34

12 Mini-Savarins ø 7 cm
4712.12 34,3 26,2 2,2 0,4 0,4

Placa de moldes individuales
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LA PASTELERIA Moldes de hierro antiadherente  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

4710.20 20 Madeleine 4,3x3 cm 39,7 12,2 1 0,4 0,18

Placa de 20 moldes individuales mini Madeleine

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

4710.12 12 Madeleines 7x4 1,5 cm 26 20 1,4 0,4 0,2

Placa de 12 moldes individuales Madeleine

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

4710.08 9 moldes 5,5 x 10 x 1,9 cm 34,2 26,1 2 0,6 0,4

Placa de 9 moldes individuales Financier

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

4718.12 34,2 26,1 5,3 0,6 0,83

Placa de 12 moldes Canelés Bordelais ø 5,5 cm

Código Designación Alt.cm Kg
4718.05 5,5 0,16

4 moldes Bordelés
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LA PASTELERIA Moldes de hierro antiadherente  

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
4719.18 18 10 0,23

TAPADERA VIDRIO para molde"carlota":
3429.18 18 0,35

Molde para "carlota", sin tapadera

Código Designación Lcm Acm Alt.cm

4700.22 22,5 22,5 5

Molde cuadrado para pastel

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

4718.16 16 5 0,14

4718.20 20 5 0,2

4718.26 26 5 0,3

Molde para pastel

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg
4717.20 20 3,7 0,6 0,17

4717.23 23 3,8 0,6 0,21

4717.28 28 5 0,6 0,32

Molde redondo para pastel

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg
4702.10 10 4,5 0,4 0,05

4702.22 22 8,3 0,4 0,24

Molde Brioche
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LA PASTELERIA Moldes de hierro antiadherente  

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
4701.22 22 10 0,29

Molde Kougloff

Código Designación Øcm Kg
4712.24 24 0,41

Molde redondo para pastel SAVARIN

Código Designación Øcm Kg
4766.26 26 0,55

Molde Savarin con borde y fondo desmontables - 2 fondos

Código Designación Øcm Alt.cm Kg PC
4844.20  20 6,7 0,27 3

4844.24  24 6,7 0,3 3

4844.26  26 6,7 0,33 3

4844.28  28 6,7 0,36 3

Molde para pastel con borde desmontable

Doble fondo aislado, ideal para hornear galletas y
macarons.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4714.00 35,5 27,5 0,3 0,4 0,68

Placa de horno con doble fondo aislado
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LA PASTELERIA Moldes de hierro antiadherente  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4715.15 15 7,5 4,8 0,4 0,1

4715.24 24 13 6,1 0,4 0,23

4715.26 26 10 6,3 0,4 0,21

Rectangular Cake molde - Ángulos redondeados

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4716.25 25 10,8 7 0,3 0,24

4716.30 30 10,8 7 0,3 0,28

Rectangular Cake molde - Bordes plegados

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

Concept AIR SYSTEM
4713.02 37 16,2 2,5 0,6 0,26

También es perfecto para formar
decoraciones de chocolate o tejas.

Placa de cocción perforada para cocinar dos baguettes

Este molde de fundición de
aluminio es muy espeso y permite
repartir el calor de una forma
regular. Es ideal para la tarta tatin,
ya que permite trabajar el caramelo
directamente en el molde sobre la
fuente de calor. Cuando se ha
realizado el caramelo, sólo hay que
colocar las manzanas, la masa y

meterlo al horno. Preparación y
cocción en un sólo recipiente.

Código Designación Øcm Alt.cm ø base cm Kg
8320.24 4/6 p. 24 5 16 0,82

8320.28 6/8 p. 28 5,5 18,5 1,2

Molde antiadherente para tarta de manzana derramada CHOC EXTREME
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LA PASTELERIA BOX Pâtisserie  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

4713.03 47,5 30 10 1,56
Hasta que se agoten las existencias

Composición: 
- Rectangular Cake molde - Bordes plegados 
- Tartera acanalada cuadrada con fondo desmontable L. 23
cm 
- Molde cuadrado para pastel L.22,5 cm

Box #HOMEBAKING Pasteles y tartas

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

4713.00 47,5 30 10 1,24

Composición: 
- Placa de cocción perforada para cocinar dos baguettes 
- Rectangular Cake molde - Bordes plegados 
- Teigschaber aus Kunststoff, flexibel 
- lámina de panaderos

Box #HOMEMADEBREAD
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LA PASTELERIA BOX Pâtisserie  

Código Designación Lcm Acm Alt.cm

3989.00 47,5 30 10
Hasta que se agoten las existencias

Composición: 

Box #CAKEDESIGN

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

3030.00 47,5 30 10 1,53
Hasta que se agoten las existencias

Composición: 
- Aro tarta acanalado perforado con borde derecho ø 24 cm 
- Placa para pizza Ilana, hierro azul ø 28 cm 
- Rejilla con pie - Acero inox ø 28 cm 
- Pala para tarta B Bois

Box #HOMEBAKING Tarta
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LA PASTELERIA Placas redondas  

Esta placa redonda, de acero azul, tiene un espesor de 1 a 1,5 mm
según tamaños. La placa no se deforma y asegura un reparto
uniforme del calor. La superficie de hierro no mancha la parte
inferior de las masas debido a su calidad; es micro-rugosa, lo que
permite que la ventilación de la masa al hornear.

Código Designación Øcm Esp.mm Kg PC

5350.24 24 1 0,37 5

5350.28 28 1 0,52 5

5350.32 32 1 0,65 5

5350.36 36 1,2 1 5

5350.40 40 1,5 1,2 5

Placa para pizza Ilana, hierro azul

. El hierro es bueno repartitor de
calor y permite obtener masas
crujentes.

Código Designación Øcm Kg PC

Concept AIR SYSTEM
5353.24 24 0,32 5

5353.28 28 0,45 5

5353.32 32 0,59 5

Placa pizza Ilana perforada (ø 10 mm), hierro azul

El fondo esta perforado y permite obtener un fondo de tarta
cocido y crujiente.

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg PC
Concept AIR SYSTEM

7366.28 28 0,7 1 0,15 5
Hasta que se agoten las existencias

7366.32 32 0,7 1 0,2 5

Placa para pizza Ilana perforada (ø 10 mm), aluminio
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LA PASTELERIA Placas redondas  

Esta placa de aluminio revestida de PTFE Choc es antiadherente,
resistente y se limpia muy facilmente. El borde está un poco
elevado para evitar que la preparación se derrame en el horno
durante la cocción.

Código Designación Øcm Alt.cm Esp.mm Kg

8136.28 Redonda 28 1 2,3 0,41
Hasta que se agoten las existencias

Placa para pizza Ilana, alu antiadherente "CHOC"

El fondo esta perforado y permite obtener un fondo de tarta
cocido y crujiente. Esta es antiadherente.

Código Designación Øcm Esp.mm Kg

Concept AIR SYSTEM
8137.28 28 2,3 0,36

Hasta que se agoten las existencias

Placa para pizza Ilana perforada , alu antiadherente "CHOC"

Código Designación Øcm Kg
Concept AIR SYSTEM

7350.28 28 0,07
7350.31 31 0,09

7350.33 33 0,1
7350.38 38 0,14

7350.48 48 0,21

Esta rejilla calada permite una cocción homogénea y
garantiza una buena circulación del calor obteniendo una
masa crujiente. Este soporte facilita la manipulación de las

pizzas.

Soporte de cocción para pizza - Aluminio
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LA PASTELERIA Placas y alfombras  

P ara  uso  doméstico ,  en   horno  doméstico       
con p lacas,  al fombra y  tej ido  de cocción,      

escoger el  formato  40 x  30 cm máximo.   

El  formato  GN y  60 x  40 cm está dest inado     
a  hornos profesionales.

Esta placa de hierro negro reparte perfectamente la calor. Este
hierro es perfecto para la repostería, no mancha la parte inferior de
los pasteles o croísanes. La superficie del hierro es micro-rugosa,
ofreciendo una parte aireada entre los alimentos que cocer y la
materia. El espesor le da su resistencia a los cambios permanentes
de temperaturas.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

5362.40 40 30 2 1,2 1,57
5362.60 60 40 2 1,2 2,58

5320.53 GN 1/1 53 32,5 2 1,2 1,97

Placa bordes rectos hierro

Esta placa de hierro negro reparte perfectamente la calor. Este
hierro es perfecto para la repostería, no mancha la parte inferior de
los pasteles o croísanes. La superficie del hierro es micro-rugosa,
ofreciendo una parte aireada entre los alimentos que cocer y la
materia. El espesor le da su resistencia a los cambios permanentes
de temperaturas.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg PC
5321.53 GN 1/1 53 32,5 1 1,2 1,71 5
5321.65 GN 2/1 65 53 1 1,2 3,28 3

5363.40 40 30 1 1,2 1,12 5
5363.60 60 40 1 1,2 2,24 5

Placa bordes redondos hierro

Esta placa de aluminio está concebida para transmitir el frio en los
congeladores..

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

7362.60 Bordes rectos 60 40 2 1,5 1,14

Placa aluminio duro, 1,5 mm - Bordes rectos

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg PC
7360.40 Bordes redondos 40 30 1 1,5 0,5 5

7360.53 Bordes redondos 53 32,5 1 1,5 0,8 5

7360.60 Bordes redondos 60 40 1 1,5 0,95 5

Placa aluminio duro, 1,5 mm - Bordes redondos
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LA PASTELERIA Placas y alfombras  

Sin bordes = espacio optimizado.
Permite poner completamente
planas alfombras y hojas de
cocción. Perforación ø 3 mm para
una cocción homogénea y fondos

crujientes.

Código Designación Lcm Acm Esp.mm
Concept AIR SYSTEM

7368.30  30 20 1,5

7368.40 40 30 1,5

7368.60 60 40 1,5

Placa de cocción perforada lisa - aluminio duro, 1,5 mm

La placa perforada de bordes redondos es muy práctica para los
hornos con ventilador. Ejemplo : dorar almendras.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg PC
Concept AIR SYSTEM

7367.40 Perforada ø 3 mm, bordes redondos 40 30 1 1,5 0,5 5

7367.53 Perforada ø 3 mm, bordes redondos 53 32,5 1 1,5 0,6 5

7367.60 Perforada ø 3 mm, bordes redondos 60 40 1 1,5 0,72 5

Placa perforada - aluminio duro, 1,5 mm

El fondo esta perforado y permite obtener un fondo de tarta
cocido y crujiente. Esta es antiadherente.

Código Designación Lcm Acm Esp.mm
Concept AIR SYSTEM

Hasta que se agoten los stocks
8162.40 40 30 2
8162.60 60 40 2

Placa de pastelería perforada (ø 3mm), alu antiadherente "CHOC"

Estas placas pastelería antiadherente de aluminium se destinan a la
cocción en el horno y están revestidas de PTFE Choc, asegurando
una antiadherencia optimal. Los bordes están abocinados para

impedir a las preparaciones que se derramen cuando la cocción.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg PC
8161.40  40 30 1 2 0,65 5
8161.60  60 40 1 2 1,3 5

8161.35 GN 2/3 35 32 2 0,62 5
8161.65 GN 2/1 65 53 1 2 1,9 5
8161.53 GN 1/1 53 32,5 1 2 0,95 5

Placa alu antiadherente, bordes redondos, 2mm

De acero inoxidable, esta placa es perfectamente higiénica y fácil de
limpiar.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg PC
3321.53 GN 1/1 53 32,5 1 1 1,34 5

3321.65 GN 2/1 65 53 1 1 2,72 5

3361.40 40 30 1 1 0,9 5

3361.60 60 40 1 1 1,84 5

Placa 1 mm bordes redondos, acero inoxidable
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La placa perforada de bordes redondos es muy práctica para los
hornos con ventilador. Ejemplo : dorar almendras.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm
Concept AIR SYSTEM

3367.40 40 30 1 1

Placa perforada inox

Código Designación Lcm Acm Esp.mm

Concept AIR SYSTEM
3366.03 40 24,5 1

Placa perforada inox - para 3 baguettes

De acero inoxidable, esta placa con bordes rectos es
perfectamente higiénica y fácil de limpiar.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg

3360.60 60 40 1,7 1 2,13

Placa 1 mm bordes rectos, acero inoxidable

Esta bandeja asegura una presentación particularmente elegante de
las preparaciones. Es fácil de limpiar. Los rincones son

redondeados.

Código Designación Lcm Acm Esp.mm Kg PC
3201.24 24 19 0,8 0,31 5
3201.31 31 24 0,8 0,5 5

Bandeja pastelera inox, con bordes redondos
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Código Designación Lcm Acm Alt.cm Esp.mm Kg
4770.40 40 30 5 1 1,4

4770.53 GN 1/1 53 32 5 1 1,85

4770.60 59 39 5 1 2,53

Molde inox "Génoise", estanco

De plástico alimentario, esta botella lleva un tapón perforado que
permite bañar los bizcochos.

Código Designación Øcm Alt.cm L. Kg

044085N Botella para bañar bizcocho 8 29 1 0,11

Botella

La reja pastelería profesional de acero inoxidable es fácil de limpiar.
Los tensores y el cuadro miden 5 mm de diámetro y los hilos 2
mm. Es muy resistente y no se deforma.

Código Designación Lcm Acm Esp.mm Kg PC
3330.53N GN 1/1, 2 barras 53 32,5 2 0,57 5

(1)
3330.60N Rejilla 2 barras 60x40 cm 60 40 2 0,79 5

(2)
3330.65N GN 2/1, 3 barras 65 53 3 1,7 5

(3)
 

Rejilla, acero inoxidable

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

0237.28 28 1,5 0,15

0237.32 32 1,7 0,23

Rejilla con pie - Acero inox
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Código Designación Lcm Acm Kg
4931.40N para placa 40 x 30 cm 40 30 0,1
4931.58N para placa 60 x 40 cm 58,5 38,5 0,21
4931.51N para placa GN 1/1 51,5 31 0,14

 
 
 
 

Esta alfombra de cocción es una tela revestida de silicona
alimentaria para darle su antiadherencia. Reemplaza el papel
de cocción y soporta una media de 1000 utilizaciones en el
horno. 

Temperatura máxima : 280°C (536°F). Esta alfombra puede
también ser utilizada como soporte de congelación.

Alfombra silicona

Código Designación Lcm Acm Kg
Con marcas para éclaires y choux
antiadherente y de doble cara

4939.40 40 30 0,62
Cara para formar los éclairs
- 12 marcas L.12 cm
Cara para formar los choux :
- 22 marcas ø 3 cm
-8 marcas ø 6 cm
- 8 marcas ø 8 cm

MULTIUSO – HORNO Y CONGELACIÓN 
Aireación de la tela para una cocción homogénea y bases
crujientes. 
Tapete para combinar con una placa de aluminio perforada
para una cocción óptima de la pasta. También se puede
utilizar: 
para cocinar pasta seca (galletas de mantequilla, galletas de

mantequilla, hojaldre, bollería, pan, etc.) 
para cocinar masas congeladas o como soporte para
congelar. 
ANTIADHERENTE: tejido de fibra de vidrio siliconado de
doble cara. No es necesario engrasar. FÁCIL LIMPIEZA: con
una esponja suave y agua tibia. Secar bien. No doble el
tapete. Enróllalo para guardarlo.

AIRMAT Tapete calado de silicona de doble cara, especial para Pasta de Choux

Perfecta para la cocción de hojaldres, masas de pan y pastas
dulces. Ideal para las cocciones de pastas congeladas. Puede ser
utilizado como soporte de congelación. T° de utilización: -55°C a
+280°C. Tejido en fibra de vidrio siliconada dobla cara:
antiadherente. No es necesario engrasar.

Código Designación Lcm Acm Kg
4938.40 40 30 0,06

4938.58 Para placa 60 x 40 cm 58,5 38,5 0,11

4938.51 Para placa GN 1/1 51,5 31 0,09
Concept AIR SYSTEM
 
 
 
 
 

Alfombra de silicona calada "AIRMAT"
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Los dibujos ø 15 y 35 mm sirven para adornar la placa
conservando las señales de rellenado con la manga para los
macarrones. Este producto podrá ser muy práctico en la
fabricación en serie, con el exito de tener siempre la misma
regularidad en el acabado de los productos. Antiadherente y sirve
también de alfombra de trabajo

Código Designación Lcm Acm Esp.mm Kg
ø 15 y 35 mm
-40°C / + 230°C

4935.40 44 marcas 40 30 0,8 0,16

Alfombra de pastelería en silicona con marcas para los macarrones

Esta alfombra permite trabajar las masas sobre un punto de
trabajo sin que se necesite harina. Las marcas sirven de señal: Los
círculos indican el desarrollo de la pasta necesaria para las tartas; la
alfombra está graduada en los lados rectangulares. Esta alfombra
puede ser utilizada como soporte de cocción o congelación (-
60º/+260º C ). Fácil de limpiar.

Código Designación Lcm Acm Kg
 
 
Dibujos para aros
ø 12 - 16 - 20 - 24 - 28 - 32 cm

4937.60 60 40 0,36

Alfombra de preparación antiadherente en silicona con marcas

Esta tela de cocción esta realizada de fibra de vídrio, revestida de
PTFE, lo que le da su perfecta antiadherencia. Tiene la ventaja de
poder ser utilizada más de 200 veces. Resulta muy económico y
puede ser utilizado para varias utilizaciones.

Código Designación Øcm Lcm Acm Kg PC
de - 170°C hasta + 260 °C
Tamaño profesional :

4344.08N Anchura 0,08 mm 60 40 0,03 10
 
con la caja de cartón decorado

4344.01 40 x 30 cm 40 30 0,01 1
4344.02 ø 26 cm 26 0,01 1

Tela de cocción antiadherente

Papel cocción antiadherente con 2 caras de silicona. 
- Papel sin blanquear - Crudo 
Para la cocción de todo tipo de pastelería. Panes y productos
especiales, frescos o congelados hasta 220º C (horno tradicional o
micro-ondas). 

Reutilizable - 100% fibra natural - Certificado promover una
gestión forestal sostenible

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
Tamaño profesional :

4359.00 250 papels 60 x 40 cm 60 40 2 2,74
4358.00 250 papels GN 1/1 53 32,5 2 1,92
4357.00 Rollo l. 38 cm x 8 m 0,13

con la caja de cartón decorado
Hasta que se agoten las existencias

Papel cocción antiadherente
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Código Designación Øcm Alt.cm L. Esp.mm Kg

6200.38N Perol marmelada liso, fuerte 38 15 9 1,2 1,5

6202.40N Perol marmelada liso, extra-fuerte 40 14,4 12 1,7 3,4

Peroles mermelada, con asas fundición

Este termómetro se utiliza para pastelería. Está calibrado para ser
inmergido en toda su parte fina. La funda de protección puede ser

esterilizada a 100°C. El termómetro completo conviene al lava-
vajillas.

Código Designación Øcm Lcm Kg
4884.01N 01-janv 0,2 27,5 0,1

Termómetro confitero graduado de +80°C a +200°C

Código Designación Kg

3356.00 ø de 3,5 a 6 cm 0,23
 

Permite echar la mermelada en la tarrinas sin goteo.

Embudo para mermelada en acero inoxidable y para presentar guarniciones en el plato

Boquilla de gran diámetro 15mm, con el fin de no
romper las moléculas de aire y preservar el efecto
de mousse de las preparaciones: untuosidad
salvaguardada. Perfecto para las mousses, las
salsas, caramelos, gelatinas o preparaciones
espesas, etc. 
Soporta las preparaciones muy calientes. 
Cono profundo con el fin de permitir una
pulsación natural sin presión.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
3354.52 con soporte y 2 salidas 20 38 0,95

Modelo profesional
ø 15 - 10 y 5 mm
PIEZAS :

3354.51 Soporte
3354.79 Mecanismo

Embudo automático todo inox KWIK MAX - especial Mousses- Gran volumen 3,3 litros
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Este baño de maría se compone de una doble pared
de acero inoxidable en la cual el agua se calienta.
Permite calentar con baja temperatura para derretir el
chocolate, mantener salsas a la misma temperatura.
Lleva un mango para fácilitar el uso. Inducción.

Código Designación Øcm Alt.cm L. Esp.mm Kg

3437.16N Con mango y doble pared 16 12,5 1,5 1 0,97

Bãno-maria, acero inoxidable

Solo para uso en frío

Código Designación Lcm Acm Kg
042032  30 20 0,02

con la caja de cartón decorado

5 hojas polietileno para chocolate

Para decorado de bizcocho en forma de leño y de dulces. La hoja
de estructura de plástico flexible sirve de soporte y se coloca en el
molde del bizcocho en forma de leño o en el fondo de un marco
durante el montaje al revés del dulce. Después de que se enfrié, se
consigue unos relieves que personalizaran sus creaciones durante
el vaciado del dulce o del bizcocho en forma de leño. 

MADE IN FRANCE

Código Designación Kg
 

4343.00 30 x 18,5 cm 0,1
con la caja de cartón decorado

4 hojas de estructura relieve de plástico flexible para decorado de dulces
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El perol de acero inoxidable
permite cubrir frutos secos
(almendras, avellanas, nueces,
etc...), con chocolate, mazapán,
etc... Permite producir de 6 a 8 kg
de bombones en 30 minutos.
Sistema de sujeción mejorado. 
La doble cuba de acero inoxidable
se adapta sobre : 
- KITCHENAID K5 Super Plus 
- KITCHENAID ARTISAN PRO 

- Dito Sama BE5 A 
- Dito Sama 3500.00

Código Designación Øcm Kg
3500.00 Perol para peladillas 40 4,2

 
diploma " Ruban Bleu " en 1997

PIEZAS :
3500.01 Mandril

Perol para peladillas, acero inoxidable
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Este pincel es perfectamente
higiénico. Permite recubrir sus
preparaciones de mantequilla o de
salsas sin dejar caer un pelo en su
plato. Es fácil de limpiar, apto al
lavavajillas. Hasta 250°C

Código Designación Lcm Acm Kg

4807.00N 19,5 3 0,02

4807.25N 25 3 0,04

4807.50N 25 6 0,05

Pincel silicona

Un pincel más ancho y más espeso: más materia (mantequilla,
yemas de huevo) contacto de un golpe y la seda más fina permite
un reparto más regular sin rastros. Hasta 250°C.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
4807.60N  25 4 3 0,07

Pincel silicona especial pastelería

El pincel pastelero sirve para dorar las pastas o para cubrir los
dulces. Puede también servir a humectar las paredes del cazo para
azúcar.

Código Designación Lcm Acm Kg

4805.01N Conjunto 2 pincels 30 mm 23 3 0,4

4805.02N Conjunto 2 pincels 40 mm 24 4 0,6

Pincel pastelero - Mango madera y cerdas cerca

Código Designación Alt.cm Kg
2040.00N Senza gas 15,7 0,17

Indispensable para caramelizar las cremas,
flanes,merengues, tarta Tatin, para fundir el
queso, dorar carnes, pelar tomates, incluso
para bricolaje. Muy fácil de utilizar con su
botón de encendido automático. Llama

regulable. Se utiliza con gas butano (gas de
mechero) ˆ Fácil de recargar

Soplete de cocina
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Boqui l las de Tri tán  
Longitud adaptada para colocar fácilmente en la manga.
Conos perfectamente lisos, higiene garantizada.
Dientes reforzados para un trabajo de alta precisión.
Colorido Negro translúcido. Sólidas monobloque.
Aptas al lava-vajillas. Adaptables en Le TUBE de Buyer.
MADE  IN  FRANCE   

Folleto ref.QEC21.010

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
4151.03 ø 3 mm - U2 3,5 6 0,01
4151.06 ø 6 mm - U4 3,5 6 0,01

4151.08 ø 8 mm - U6 3,5 6 0,01
4151.11 ø 11 mm - U8 3,5 6 0,01

4151.13 ø 13 mm - U10 3,5 6 0,01
4151.15 ø 15 mm - U12 3,5 6 0,01
4151.18 ø 18 mm - U14 3,5 6 0,01

Boquilla redonda Tritan

Se utilizan para adornar los
pasteles " Saint Honoré " con
crema. Reemplazan
ventajosamente la cuchara.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

4155.09 ø 9 mm 3,5 6 0,01

4155.11 ø 11 mm 3,5 6 0,01

Boquilla Tritan - Saint Honoré

Código Designación Alt.cm Kg

4156.10 PF10 ø 10 mm 6 0,01

4156.14 F14 ø 14 mm 6 0,01

4156.18 PF18 ø 18 mm 6 0,01

Boquilla dentada para PASTELITOS - Tritan
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Código Designación Øcm Alt.cm Kg
4152.05 A8 - ø 3 mm 3,5 6 0,01
4152.09 B8 - ø 5 mm 3,5 6 0,01
4152.11 C6 - ø 8 mm 3,5 6 0,01
4152.13 C8 - ø 8 mm 3,5 6 0,01

4152.17 D8 - ø 11 mm 3,5 6 0,01
4152.19 E6 - ø 13 mm 3,5 6 0,01
4152.20 E8 - ø 13 mm 3,5 6 0,01
4152.25 F8 - ø 18 mm 3,5 6 0,01

Boquilla dentada Tritan

Se adaptan a las mangas pastelería
para realizar decorados de crema o
rellenar huecos con una
preparación.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

4153.08 8 dientes 3,5 6 0,01
L. 19 x 2 mm

Boquilla Tritan para leño - llana

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
4166.01 19 hoyos ø3 mm 3,5 4,5 0,01

Boquilla Tritan para fideo

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

4168.02 F2 3,5 6 0,01

Boquilla Tritan - para hoja
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Código Designación Øcm Alt.cm Kg

4165.06 Boquilla ø 6 mm 3,5 9 0,01

4165.10 Boquilla ø 10 mm 3,5 9 0,01

Boquillas para rellenar Tritan

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
4183.05 Cuadrado 5 mm 3,5 6 0,01
4183.10 Cuadrado 10 mm 3,5 6 0,01

4181.10 Triángulo 10 mm 3,5 6 0,01

4182.12 Rectangular 12 x 6 mm 3,5 6 0,01

4180.14 Media esfera ø 14 mm 3,5 6 0,01

Boquilla GEO Tritan

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

4150.10 6 boquillas redonda 16,5 8,5 7 0,05
- U2-4-6-8-10-12

Soporte flexible para 6 tipos de cartucho
Tritán en TPE con agujero de enganche. 
Boquillas fáciles de colocar y descolocar,
limpiar, secar y ordenar. No se pierden las

boquillas.

6 boquillas Tritan y soporte flexible

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

4150.11 6 boquillas foratas 16,5 8,5 7 0,05
B8-C6-C8-D8-E6-E8

6 boquillas Tritan y soporte flexible
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Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
4150.02 SET CLASSIC 16,5 8,5 7 0,05

- 3 boquillas redondas ø 6-11-13 mm
- 3 boquillas dentadas B8-C6-E8

4150.03 SET CREATIVO 16,5 8,5 7 0,05
- 2 boquillas dentadas PF10-PF14/ 1 boquilla hoja
- 1 boquilla para leño / 1 para fideo / 1 St Honoré ø 9 mm

4150.05 SET GEO 16,5 8,5 7 0,05
- 1 boquilla redonda ø 8 mm
- 5 boquillas GEO: 2 cuadrados / triángulo / rectángulo / hemisferio

4150.07 SET STARTER 16,5 8,5 7 0,05
- 3 boquillas redondas ø 3-8-15 mm
- 3 boquillas dentadas A8-C8-F8

4150.08 SET RELLENAR 16,5 8,5 7 0,05
- 1 boquilla redonda ø11 mm / 2 boquillas dentadas PF10 - PF14
- 2 boquillas para rellenar ø 6-10 mm / 1 boquilla GEO rectángula

Soporte flexible para 6 tipos de cartucho Tritán en TPE con agujero de enganche. 
Boquillas fáciles de colocar y descolocar, limpiar, secar y ordenar. No se pierden las
boquillas.

6 boquillas Tritan y soporte flexible

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
4150.04 SET MIX (4150.02+4150.03) 21 12,5 7 0,1

CLASSIC + CREATIF
- 3 boquillas redondas ø 6-11-13 mm
- 3 boquillas dentadas B8-C6-E8
- 2 boquillas dentadas PF10-PF14/ 1 boquilla hoja
- 1 boquilla para leño / 1 para fideo / 1 St Honoré ø 9 mm

4150.09 SET con : 21 12,5 7 0,1
- 4 boquillas redonda U4-6-8-12
- 4 boquillas dentadas n° C6 - C8 - D8 - E6
- 1 boquilla para hoja
- 1 boquilla para leño con 8 dientes
- 2 St Honoré ø 9 - 11 mm

Conjunto de 12 boquillas Tritan y 2 soportes flexibles
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Dosificador a presión : dosifica fácilmente las masas, cremas y
espumas. Para rellenar y decorar. Trabajo fácil, rápido y cuidado.
Más fácil de rellenar que la maga pastelera Contenido 0,75L.
Graduación en cl y oz. Con una llave para regular la presión para
dosificar la cantidad (de1 a 5 cl). 
CONCEPCION DE BUYER

Código Designación Kg

3358.00 LE TUBE con 2 boquillas en plástico U8 (ø11 mm) & D8 0,44
de +2°C hasta +100 °C

LE TUBE la caja esencial

Dosificador a presión : dosifica fácilmente las masas, cremas y
espumas. Para rellenar y decorar. Trabajo fácil, rápido y cuidado.
Más fácil de rellenar que la maga pastelera Contenido 0,75L.
Graduación en cl y oz. Con una llave para regular la presión para
dosificar la cantidad (de1 a 5 cl). 
CONCEPCION DE BUYER

Código Designación Lcm Acm L. Kg

3358.01 Con 2 boquillas en plástico U8 (ø11 mm) & D8 38,4 10,5 0,75 0,68
+ 2 tapas
+ kit de galletas 3358.94

de +2°C hasta +100 °C

LE TUBE: Dosificador a presión

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
3358.02 LE TUBE PRO : 47 30 10 1,82

- Dosificador LE TUBE
- 4 recargas 0.75 L.
- 12 boquillas :
3 redondas ø 6-11-13 mm
3 boquillas dentada B8-C8-E8 / 2 boquillas PF10-PF14
1 St Honoré / 1 boquilla para leño
1 boquilla para rellenar ø 6 mm
1 boquilla para rellenar ø10 mm

Caja de accesorios LE TUBE PRO
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Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
3358.95 LE TUBE expositor con: 50 39 150 15,62

- 8 dosificadores 'LeTube' 3358.01
- Tritan boquillas (3 X 4150.02 / 3 X 4150.03 / 3 X 4150.08)
- 5 recargas 3358.75

3358.96 LE TUBE expositor con: 50 39 150
- 4 dosificadores 'LeTube' 3358.01
- 5 dosificadores 'LeTube' 3358.00
- 5 recargas 3358.75
- 3 x 3358.92
- Tritan boquillas (3 X 4150.02 / 3 X 4150.03 / 3 X 4150.08)

3358.97 LE TUBE expositor con: 50 39 150
- 9 dosificadores 'LeTube' 3358.00
- 2 x 3358.94
- 4 recargas 3358.75
- 3 x 3358.92
- Tritan boquillas (3 X 4150.03 / 3 X 4150.08)

LE TUBE Expositor

Kit compuesto de un TAPÓN Y 13
discos desmontables de acero
inoxidables + ref.3358.92 
El tapón se adapta en LE TUBE. 
Con una presión la pasta de la
galleta está formada, 13 decorados
diferentes están disponibles para
la realización de galletas variadas y

originales.

Código Designación Kg
3358.94 Tapón y 13 discos 0,17

 
con 2 tapas ref.3358.92
 

Kit especial galletas para LE TUBE

Código Designación Lcm Acm L. Kg

3358.75 Recarga con tapas herméticas con 2 tapas ref.3358.92 19,6 8,54 0,75 0,13

3358.92 2 tapas para la recarga 0,05

3358.93 2 tapas con agujero para la recarga 0,05

Elementos para LE TUBE
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Estas boquillas de acero inoxidable son estancas para facilitar la
limpieza y un higiene perfecta. Se adaptan a las mangas pastelería
para realizar decorados de crema o rellenar huecos con una
preparación.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2111.02N 0,2 5 0,01
2111.03N 0,3 5 0,01
2111.04N 0,4 5 0,01
2111.05N 0,5 5 0,01

2111.06N 0,6 5 0,01
2111.07N 0,7 4,5 0,01
2111.08N 0,8 4,5 0,01
2111.09N 0,9 4,5 0,01

2111.10N 1 5,4 0,01
2111.11N 1,1 5 0,01
2111.12N 1,2 5 0,01
2111.13N 1,3 5 0,01

2111.14N 1,4 5 0,01
2111.15N 1,5 5,4 0,01
2111.16N 1,6 5,3 0,01
2111.17N 1,7 5,3 0,01

2111.18N 1,8 5 0,01
2111.20N 2 5 0,01
2111.22N 2,2 4,9 0,01
2111.24N 2,4 4,5 0,01

Boquilla inox - Redonda

Estas boquillas de acero inoxidable son estancas para fácilitar la
limpieza y asegurar un higiene perfecto. Se adaptan a las mangas
pastelería para realizar decorados de crema o rellenar huecos con
una preparación.

Código Designación Øcm Kg

2112.02N A5 0,3 0,01
2112.03N A6 0,3 0,01
2112.04N A7 0,35 0,01

2112.05N A8 0,5 0,01
2112.06N B5 0,5 0,01
2112.07N B6 0,5 0,01

2112.08N B7 0,6 0,01
2112.09N B8 0,7 0,01
2112.10N C5 0,7 0,01

2112.11N C6 0,7 0,01
2112.12N C7 0,7 0,01
2112.13N C8 0,9 0,01

Boquilla inox - dentada
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Estas boquillas de acero inoxidable son estancas para fácilitar la
limpieza y asegurar un higiene perfecto. Se adaptan a las mangas
pastelería para realizar decorados de crema o rellenar huecos con
una preparación.

Código Designación Øcm Kg
2112.14N D5 1,1 0,01
2112.15N D6 1,1 0,01
2112.16N D7 1,1 0,01
2112.17N D8 1,1 0,01

2112.18N E5 1,3 0,01
2112.19N E6 1,3 0,01
2112.20N E7 1,3 0,01
2112.21N E8 1,3 0,01

2112.22N F5 1,8 0,01
2112.23N F6 1,8 0,01
2112.24N F7 1,8 0,01
2112.25N F8 1,8 0,01

Boquilla inox - dentada

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2117.10 10 x 2 mm 2,5 4,5 0,01

2117.15 15 x 2 mm 3,2 4,5 0,01

2117.20 20 x 2 mm 3,2 4,5 0,01

2117.30 30 x 5 mm 3,6 4,5 0,01

Boquilla de lazo inox
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Estas boquillas de acero inoxidable son fácil de limpiar. Se adaptan
a las mangas pastelería para realizar decorados de crema o rellenar
huecos con una preparación.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2113.06N 6 dientes 16 mm x 2 mm 2,5 4 0,01
2113.08N 6 dientes 20 x 3 mm 3 4,5 0,01

Boquilla inox para leño - llana

Código Designación Alt.cm Kg

2118.31 Redonda 4,5 0,01

2118.12 Dentada 4,5 0,01

Boquilla Cartucho Sultana en acero inoxidable Ht 4,5 cm

Código Designación Alt.cm Kg
2118.01 Cono saliente 6,3 0,03

2118.02 Cono a ras del borde 6,3 0,03

ø superior : ø exterior 35 mm
ø cono 21 mm
 

Boquilla Cartucho Sultana en acero inoxidable

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2118.03 ø 7 mm - 12 dientes 1,8 2,85 0,01

Mini boquilla Cartucho Sultana en acero inoxidable

Estas boquillas de acero inoxidable son estancas para facilitar la
limpieza y un higiene perfecto. Los bordes son redondos y la
contera escotada. Se utilizan para adornar los pasteles " Saint
Honoré " con crema. Reemplazan ventajosamente la cuchara.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2115.20N 0,9 5 0,01

2115.25N 1,1 5 0,01

2115.30N 1,3 5 0,01

2115.35N 1,5 5 0,01

2115.40N 1,6 5 0,01

Boquilla inox - Saint Honoré
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Estas boquillas de acero inoxidable
son fácil de limpiar. Se adaptan a
las mangas pastelería para realizar
decorados de crema o rellenar

huecos con una preparación.

Código Designación Alt.cm Kg
2128.02N N° 2 - l. 6 mm 6 0,01

Boquilla inox - para hoja

Estas boquillas de acero inoxidable son fácil de limpiar. Se adaptan
a las mangas pastelería para realizar decorados de crema o rellenar
huecos con una preparación.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2129.08N 0,8 5 0,01
2129.09N 0,9 5 0,01
2129.11N 1,1 5 0,01

2129.14N 1,4 5 0,01
2129.16N 1,6 5 0,01

Boquilla inox - Rosa

Estas boquillas de acero inoxidable
son fácil de limpiar. Se adaptan a
las mangas pastelería para realizar
decorados de crema o rellenar
huecos con una preparación.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
2126.00N 7 hoyos ø1.3 mm 1,3 3,95 0,01

2126.01 9 hoyos ø3 mm 1,9 3,95 0,01

Boquilla inox para fideo

Estas boquillas de acero inoxidable son fácil de limpiar. Se adaptan
a las mangas pastelería para realizar decorados de crema o rellenar
huecos con una preparación.

Código Designación Øcm
2126.02 3,1

Boquilla de nido con 3 agujeros acanalados

Estas boquillas de acero inoxidable son fácil de limpiar. Se adaptan
a las mangas pastelería para realizar decorados de crema o rellenar
huecos con una preparación.

Código Designación Øcm Alt.cm
2119.13 8 dientes 1,3 4,15

Boquilla decoración en acero inoxidable-efecto espiral
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Código Designación Alt.cm Kg
2116.07 ø 7 mm - 10 dientes 4,8 0,05

2116.08 ø 8 mm - 12 dientes 4,3 0,07

2116.10 ø 10 mm - 14 dientes 5 0,01

2116.14 ø 14 mm - 16 dientes 5,5 0,01

2116.16 ø 16 mm - 17 dientes 5,3 0,08

2116.17 ø 17,5 mm - 18 dientes 4,8 0,05

Boquilla dentada para PASTELITOS

Estas boquillas de acero inoxidable
son fácil de limpiar. Se adaptan a
las mangas pastelería para realizar
decorados de crema o rellenar
huecos con una preparación.

Código Designación Øcm Kg
2120.20 Boquilla esfera 2,5 0,01

con finas estrías de hoja

2120.21 Boquilla esfera 2,5 0,01
con estrías de hoja más ancha

Boquilla esfera en acero inoxidable

Código Designación Øcm Alt.cm
2120.01 N°241 2,67 3,85

2120.02 N°242 2,67 3,85

Esta boquilla con múltiples salidas permiten
confeccionar flores de crema para realizar
decoraciones originales.

Boquilla Rusa para flor N°241 - N°242

Código Designación Øcm Alt.cm
2120.03 N°243 2,67 3,85

2120.04 N°244 2,67 3,85

Esta boquilla con múltiples salidas permiten
confeccionar flores de crema para realizar
decoraciones originales.

Boquilla Rusa para flor N°243 - N°244
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Código Designación Øcm Alt.cm
2120.05 N°246 2,67 3,85

2120.06 N°247 2,67 3,85

Esta boquilla con múltiples salidas permiten
confeccionar flores de crema para realizar
decoraciones originales.

Boquilla Rusa para flor N°246 - N°247

Código Designación Øcm Alt.cm
2120.08 N°248 2,67 3,85

2120.07 N°257 2,67 3,85

Esta boquilla con múltiples salidas permiten
confeccionar flores de crema para realizar
decoraciones originales.

Boquilla Rusa para flor N°257 - N°248

Código Designación Alt.cm Kg

2125.06 Boquilla ø 6 mm 8,2 0

2125.03 Lote de 3 boquillas ø 4-6-8 mm 0,01

Boquillas para rellenar acero inoxidable

Código Designación Kg

2114.05 en blister 0,06
- 2 boquillas ø 8 y 2 mm
- 1 boquilla para leño con 8 dientes
1 boquilla para rellenar ø 6 mm
- 1 boquilla dentada C6

Bolsita de 5 boquillas inox

Código Designación Kg
2114.00N Bolsita de 6 boquillas inox 0,04

Bolsita de 6 boquillas inox
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Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

2130.03 mostrar con video y folletos 52,5 30 48 4,1

50 modelos de boquillas de acero inoxidable (241 en total)
y accesorios.
Consúltenos para la composición.
 
 

Display de boquillas de acero inoxidable y accesorios

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

2130.01 24 boquillas diferentes x 5 28 18,5 8 1,22
 
 
 
 
 
 
 
 
 

MAXI PASTRY BOX: Selección de 120 boquillas de acero inoxidable

Código Designación Alt.cm Kg
2114.11 Adaptador para boquillas ø 35 mm 5,8 0,02

2114.12 Adaptador para boquillas ø 25 mm 5,7 0,03

2114.21 Adaptador para boquillas ø 20 mm 3 0,02
Hasta que se agoten las existencias

2114.13 Conjunto de 3 adaptadores para boquillas 0,1
ø 35/25/20 mm

Adaptador para boquillas
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Conjunto de pastelería tradicional compuesto de 35 boquillas
anchas y de tallas diversas: 
- 10 boquillas unidas 
- 15 boquillas acanaladas 
- 5 boquillas Pastelito 
- 2 boquillas de Rosa 
- 2 boquillas de leño 
- 1 boquilla para rellenar. 

Se entregan con adaptadores con el fin de poder cambiar
libremente de boquillas en la misma manga.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

2114.10 30 24 6,3 0,87

Caja de boquillas de pastelería en acero inoxidable

Caja de boquillas para decoraciones finas en helado o chocolate:
escritura, hojas, flores, efecto cesta, efecto hierba … Las boquillas
vienen con un adaptador con el fin de poder con el fin de poder
cambiar libremente de boquillas en la misma manga y con dos
soportes especiales dedicados por ejemplo al montaje de flores.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

2114.20 19,2 14 4,8 0,27

Caja de 26 boquillas inox para decoraciónes fínas
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Las mangas repostería reutilizables
de nylon son muy flexibles, de
calidad profesional. Llevan grapas.

Código Designación Lcm Kg

4859.34 34 0,01

4859.46 46 0,01

Manga de nylon extra suave

Las mangas repostería reutilizables de algodón son de calidad
profesional, sin dobladillo. Llevan grapas. No se mueven, incluso
después de numerosas limpiezas con agua caliente. Son dobladas,

pués impermeables.

Código Designación Lcm Kg PC
4856.30N Manga 30 cm 30 0,04 6
4856.35N Manga 35 cm 35 0,05 6
4856.40N Manga 40 cm 40 0,06 6
4856.45N Manga 45 cm 45 0,07 6
4856.50N Manga 50 cm 50 0,11 6
4856.60N Manga 60 cm 60 0,16 6

4347.05N Conjunto de 5 mangas 0,13 1
30/35/40/45 y 50 cm

Manga de algodón

En poliuretano alimentario, esta manga es resistente y flexible a la
vez. El poliuretano es lisa en la parte interior para facilitar el paso
de cremas y con una estructura exterior que hace un manejo fácil,
la manga no se desliza durante su utilización. El sistema de
soldadura de la manga la hace perfectamente higiénica. Fácil de
limpiar. Apta al lavavajillas.60°C max.

Código Designación Lcm Acm Kg
4347.35  35 20 0,02

Manga pastelera en poliuretano

En poliuretano alimentario, esta manga es resistente y flexible a la
vez. El poliuretano es lisa en la parte interior para facilitar el paso
de cremas y con una estructura exterior que hace un manejo fácil,
la manga no se desliza durante su utilización. El sistema de
soldadura de la manga la hace perfectamente higiénica. Fácil de
limpiar. Apta al lavavajillas.60°C max.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

4347.03 Manga L. 35 cm 24 4 4 0,06
Boquilla ø 10 mm
Boquilla dentada C6

 

Manga pastelera en poliuretano + 2 boquillas inox
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Las mangas solo se utilizan una vez. Se utiliza como para las
mangas de nilón pero no tienen el inconveniente de la limpieza.
Lados reforzados. T° -18°C/ + 70°C.

Código Designación Øcm Lcm Acm Kg

4348.02  4 23 4 0,14

con la caja de cartón decorado

Rollo de 20 mangas - Polietileno

Código Designación Lcm L. Kg

4349.55 55 1,7 1,35

Las mangas solo se utilizan una vez. Lados
reforzados. T° 70°C max. 
Rollo en caja distribuidora.

Rollo de 100 mangas - Polietileno azul

Código Designación Lcm L. Kg
4348.40N L. 40 cm 40 0,5 0,95

4348.45N L. 45 cm 45 0,75 1

4348.50N L. 50 cm 50 1,25 1,2
Hasta que se agoten las existencias

4348.01N L. 55 cm 55 1,7 1,35

Las mangas solo se utilizan una vez. Se utiliza
como para las mangas de nilón pero no
tienen el inconveniente de la limpieza. Lados

reforzados. T° -18°C / + 70°C max. 
Rollo en caja distribuidora.

Rollo de 100 mangas - Polietileno

Las mangas solo se utilizan una vez. Se utilizan igual que para las
mangas de nilón pero no es necesario limpiarlas. Están realizadas
de polietileno transparente para uso alimentario, son higiénicas, y
muy prácticos en sus cajas distribuidora. 85 micrones.

Código Designación Lcm Acm Kg

4346.45N 48 26 1

Caja distribuidora de 100 mangas utilizable una sola vez

Código Designación Kg
4336.00 3 tallas disponibles : L. 13 / 10 / 5 cm 0,1

Lote de 8 pinzas de plástico TWIXIT para cierre de mangas
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MOUL’FLEX PRO
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LA PASTELERIA Molde flexible  

ELASTOMOULE

6 MOF pasteleras y Campeón del mundo
nos propone para cada molde una receta pastelera.
1 ficha de receta con cada molde.
Made in France ORIGINE FRANCE GARANTIE

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

Concept AIR SYSTEM
1873.01 300 x 176 mm 2,75 2,5 0,26

1,4 cl

Elastomoule - 40 mini cilindros ø 27,5 mm

Espuma de silicona. Antiadherentes. Para la cocción en el horno o
la congelación (de –70 a 300 °C (de –90° a 580°F). Repartición
perfecta de la calor, pués ganancia de tiempo y caramelización de

los jugos. Los mini-esféricos resultan perfectos para la realización
de los chocolates, pastelitos, dulces de frutas.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

Concept AIR SYSTEM
1850.01 30 x 17,6 cm - 24 pasteles 3 1,8 0,11

1850.21 21 x17,6 cm -pasteles 3 1,8 0,1

Molde silicona ELASTOMOULE - Mini-media esfera - 1,2 cl

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

Concept AIR SYSTEM
1868.01 300 x 176 mm 5 2,7 2,7 0,26

3,15 cl

Elastomoule - 20 MINI "Cake"
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Molde de silicona. Antiadherentes. Para la cocción en el horno y la
congelación de –70°C a 300°C (-90° a 580°F). La materia del
elastomoule reparte la calor y le da un aspecto dorado tanto sobre
la parte inferior como sobre la parte superior del pastel. Además, le
da un gusto inimitable gracias a la caramelización de los jugos que
se produce en estos moldes.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

Concept AIR SYSTEM
1875.21 21 x 17,6 cm -6 pastelesalvéoles 9,5 4,4 1,2 0,1

Molde silicona ELASTOMOULE - Financieros - 4,2 cl

Molde de silicona. Antiadherentes. Para la cocción en el horno y la
congelación de –70°C a 300°C (-90° a 580°F). La materia del
elastomoule reparte la calor y le da un aspecto dorado tanto sobre
la parte inferior como sobre la parte superior del pastel. Además, le

da un gusto inimitable gracias a la caramelización de los jugos que
se produce en estos moldes.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
1,05 cl

1852.01D 30 x 20 cm - 25 pasteles 4,9 2,6 1,1 0,14

1852.21D 21 x 17,6 cm - 15 pasteles 4,9 2,6 3 0,1

Molde silicona ELASTOMOULE - Mini-financieros - 1,05 cl

Espuma de silicona. Antiadherente. Para la cocción en el horno y
congelación de –70 a 300°C. La materia reparte perfectamente la
calor y da un aspeto dorado y le da un gusto inimitable gracias a la

caramelización de los jugos. Los ángulos son vivos y dan al
producto una presentación excepcional.

Código Designación Øcm Lcm Acm Alt.cm Kg
1858.01D 30 x 20 cm - 15 pasteles 4,5 30 17,6 3 0,24

3,9 cl

1858.21D 21 x 17,5 cm - 9 Pasteles 4,5 21 17,6 3 0,17

Molde silicona ELASTOMOULE - Minimolde Múfin ø 45 / 38 mm - 3,9 cl

Molde de espuma de silicona. Antiadherentes. Para la cocción en el
horno y la congelación de –70° a 300°C (-90° a 580°F) La
repartición de la calor es perfecta, pues ofrece una ganancia de
tiempo y caramelización de los jugos. Los elastomoules tartitas
son perfectos para la realización de los productos dulces o
salados.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg

ø 45 mm- 0,95 cl
1853.01D 30x20 cm - 24 pasteles 4,5 1,1 0,15

1853.21D 21 x 17,6 cm - 12 pasteles 45 1,1 0,1

Molde silicona ELASTOMOULE - Mini-tartitas
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Código Designación Øcm Lcm Acm Alt.cm Kg

Concept AIR SYSTEM
1862.21 23,5 x17,6 cm - 12 Pasteles 4,6 23,5 17,6 2,4 0,13

Molde silicona ELASTOMOULE - Minimolde Múfin 'Pomponnette' ø 46/30 mm

Espuma de silicona. Antiadherentes. Para la cocción al horno y la
congelación de –70°C a +300 °C (-90°F a 580°F). La materia del
elastomoule reparte perfectamente la calor y da un efecto

excepcional dorado. Además le da un gusto inimitable gracias a la
caramelización de los jugos que se produce en estos moldes.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
1851.01D 30 x 20 cm - 30 pasteles 4 3 1,1 0,13

 

1851.21D 21 x 17,6 cm - 20 pasteles 4 3 1,1 0,1

Molde silicona ELASTOMOULE- Mini-magdalena - 0,64 cl

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

Concept AIR SYSTEM
1869.01 300 x 176 mm 2,5 2,5 2,5 0,25

1,5 cl

Elastomoule - 40 mini-cubos 25 mm

Código Designación Øcm Lcm Acm Alt.cm Kg
Concept AIR SYSTEM

1856.01D 30 x 17,6 cm, 28 pasteles - R'SYSTEM 3,5 30 17,6 3,5 0,31
1,9 cl

1856.21D 21 x 17,5 cm - 20 pasteles 3,5 21 17,6 3,5 0,22
1,9 cl

Molde silicona ELASTOMOULE - Minimolde acanalado "bordelés" - 1,9 cl

Molde de espuma de silicona. Antiadherentes. Para la cocción en el
horno y la congelación de –70° a 300°C (-90°F a 580°F) Repartición
perfecta de la calor, pués ganancia de tiempo, y caramelización de
los jugos. El elastomoule Bordelés de la misma calidad de cocción a

los pasteles que los que se cuecen en los moldes de cobre.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1834.01D 30 x 20 cm - 8 pasteles 5,5 5 0,3

8,2 cl

1834.21D 21 x 17,6 cm - 6 pasteles 55 5 0,17

Molde silicona ELASTOMOULE - PORCIONES acanalados "bordelés" - 8,2 cl
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Molde de espuma de silicona. Antiadherentes. Para la cocción y la
congelación de –70°C a +300°C (-90° a 580°F) La materia del
elastomoule transmite perfectamente la calor y le da un aspecto

dorado tanto sobre la parte superior como sobre la parte inferior
del pastel

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
1832.01D 30 x 20 cm - 9 pasteles 8 4,5 1,7 0,14

3 cl

1832.21D 21 x 17,6 cm - 8 pasteles 8 4,5 1,8 0,1

Molde silicona ELASTOMOULE- PORCIONES Magdalena - 3 cl

Molde de espuma de silicona. Antiadherente. Para la cocción en el
horno y la congelación de –70°C a 300°C (-90°F – 580°F) La materia
del elastomoule CAKE transmite perfectamente la calor y da un

aspecto dorado tanto sobre la parte superior como sobre la parte
inferior de los pasteles. Además les da un gusto inimitable gracias a
la caramelización de los jugos.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
1831.01D 30 x 20 cm - 9 pasteles 9 4,8 3 0,26

10,5 cl

1831.21D 21 x 17,5 cm - 6 pasteles 9 4,8 3 0,11

Elastomoule - PORCIONES Cake - 10,5 cl

Molde de silicona. Antiadherente. Para la cocción en el horno y la
congelación de –70°C a +300°C. La materia transmite
perfectamente la calor y da un aspeto dorado tanto sobre la parte

inferior como sobre la parte superior de los mufines u otros
pasteles individuales. Le da un gusto inimitable gracias a la
caramelización de los jugos.

Código Designación Øcm Lcm Acm Alt.cm Kg
1833.01D 30 x 20 cm - 6 pasteles 7,4 30 17,6 3 0,16

9,5 cl

1833.21D 21 x 17,6 cm - 4 pasteles 74 21 17,6 3 0,11

Molde silicona ELASTOMOULE - PORCIONES Múfin ø 74 / 54 mm - 9,5 cl

La revolución cubica llega sobre los platos, creaciones originales
para dar volumen a sus presentaciones. El molde de porciones en
cubo para las preparaciones individuales o el molde mini- cubo
para aperitivos, o decoración de platos principales. El Elastocube
ha sido estudiado para asegurarle figuras perfectas con nítidos
ángulos geométricos. Es óptimo para preparaciones calientes y

frias y sabrá responder a todas sus exigencias.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
Concept AIR SYSTEM

1861.01 15 pasteles 4 cl. 3,5 3,5 3,5 0,28

ELASTOMOULE CUBOS

Placa de decorar de espuma de silicona. Antiadherente. Para la
cocción en el horno y la congelación de –70°C a +300°C (de -90° a
580°F). Repartición perfecta de la calor, pués ganancia de tiempo y
caramelización de los jugos. La placa sin decorado es perfecta para
la realización de los caramelos, de dulces de frutas, etc… que serán
cortados luego con la guitarra.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
1800.55 55,5 36 1 0,3

Estera silicona ELASTOMOULE sin relieve (alt. 10 mm)
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Moldes profesionales antiadherente en silicona

Silicona alimentaria garantizada sin peróxido
Formato profesional 400x600 mm o GN 1/1 según modelo
Utilización para horno y congelación de-40º a +300ºC
Reducción del tiempo de cocción gracias a las perforaciones
AIR SYSTEM®
Perforaciones localizadas entre las distintas huellas de la
placa para mejorar la circulación del calor y del frio para
Systema patentada.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
Concept AIR SYSTEM

1701.53 Place GN 1/120 - 20 cake moldes 9,7 4,8 3 0,5
10,5 cl

Molde silicona MOUL'FLEX PRO - mini-cakes

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
Concept AIR SYSTEM

1710.60 Placa 600 x 400 mm -24 moldes 6,8 3,5 0,74
12,2 cl

1710.53 Placa GN 1/1 -24 moldes 6,8 3,5 0,54

Molde silicona MOUL'FLEX PRO - Mufin

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
Concept AIR SYSTEM

1704.60 Placa 600 x 400 mm - 28 moldes 7 3,5 0,67
8,4 cl

1704.53 Placa GN 1/1 - 18 moldes 7 3,5 0,4

Molde silicona MOUL'FLEX PRO - media sfera

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
Concept AIR SYSTEM

1707.60 44 moldes 7,57 4,2 1,8 0,68
3 cl

Molde silicona MOUL'FLEX PRO - porciones Magdalena
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MOLDES FLEXIBLES DE SILICONA PLATINUM
Alimentarios y antiadherentes
-40° a + 280°C (-40° / 530°F)

IDEAL PARA PREPARACIONES DULCES O SALADAS,
CALIENTES, FRIAS O HELADAS

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

1976.03 Placa negra 295 x 173 mm 9,5 4,5 1,2 0,09
Hasta que se agoten las existencias

MOUL'FLEX - 7 moldes Financieros

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg
1976.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 9 Cake moldes 9 4,8 3 0,19

9 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - Cake

Código Designación Lcm Acm Kg
1976.02 Placa 17,5x30 cm 4,9 2,6 0,15

1,05 cl
 

MOUL'FLEX - 25 moldes Mini-Financieros

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1977.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 28 moldes Bordelés 3,5 3,5 0,21

1,9 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - Mini-moldes acanalados "Bordelés"
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Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1968.01 Placa 17,5x30 cm 5,5 5 0,16

8,2 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - 8 Moldes acanalados Bordelés

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1961.02 Placa 17,5x30cm 4 2 0,1

2 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - 15 Media-esfera ø 4 cm

La gama de moldes flexibles de silicona MOUL’FLEX se compone de
un gran surtido de placas repostería y de grandes moldes
individuales, que permiten realizar preparaciones dulces o saladas,
calientes, frías o heladas.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1961.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 6 moldes 7 3,4 0,1

8,9 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - Media-esfera ø 7 cm

MOUL’FLEX conviene también para
la cocción en el horno como para
la congelación. Resulta también
ideal para la cocción al baño de
maría. La silicona es antiadherente

: es inútil echar grasa en los
moldes ya que el vaciado es muy
fácil. Se limpia extremadamente
facilmente.

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1962.01 Placa 17,5x30 cm 7,2 3 0,11

9,7 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - 6 Múfin

Antes de estrenarlo : - limpiar el MOUL’FLEX con agua y jabón o
meterlo en el lava-vajillas. - Echar grasa para el estreno con un poco
de mantequilla fundida o aceite. Para las utilizaciones siguientes,
no será necesario echarle grasa

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1964.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 6 Brioche (bollos) 8 3,5 0,11

9,5 cl
Hasta que se agoten las existencias

Molde silicona MOUL'FLEX - "Brioche"
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LA PASTELERIA Molde flexible 

Código Designación Øcm Alt.cm Kg
1975.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 15 Mini-tartitas 5 1,5 0,1

1,9 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - Mini-moldes tartitas ø 5 cm

Para una utilización en el horno con calor giratoria, se mete la reja
en el centro del horno. Para una utilización el el horno tradicional,

se mete la reja en la parte inferior del horno.

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

1966.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 9 Magdalenas 7,5 4,5 1,8 0,1
3 cl

1994.01 Placa NEGRA 17,5 x 30 cm - 30 pasteles 4 3 1,1 0,09
0,63 cl

Molde silicona MOUL'FLEX - Magdalena

Código Designación Øcm Alt.cm L. Kg

1990.24 24 4,2 1,9 0,17

MOUL'FLEX - Tartera alta redonda

Este molde puede ser utilizado para la realización de bizcochos
salados, dulces, etc…

Código Designación Lcm Acm Alt.cm L. Kg
1984.24 NEGRA 24 10,5 6,5 1,4 0,16

Molde silicona MOUL'FLEX - Rectangular Cake molde

Código Designación Lcm Acm Alt.cm Kg

1989.00 26,4 16 5 0,16
Hasta que se agoten las existencias

MOUL'FLEX - Torre
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conditions générales de vente DE BUYER INDUSTRIES - version 2025
Nous vous invitons à prendre connaissance de nos Conditions Générales de Vente (ci-après dé-
nommées les « CGV ») qui s’appliquent à toutes les ventes de produits de la société DE BUYER 
INDUSTRIES (ci-après dénommée « le Vendeur » ou « nous ») à ses clients professionnels (ci-après 
dénommés « l’Acheteur ») pour des livraisons à destination de la France et de l’étranger. 

1 – APPLICATION ET OPPOSABILITE DES CGV – DOCUMENTATION COMMERCIALE
1.1. Les CGV, qui sont systématiquement adressées ou remises à tout Acheteur qui en fait la 
demande, constituent le socle unique de la négociation commerciale conformément à l’article 
L.441-1, III du Code de commerce français.
Toute commande passée auprès du Vendeur implique nécessairement à titre de condition essen-
tielle et déterminante, l’acceptation entière et sans réserve par l’Acheteur des CGV, sous réserve 
de toute négociation particulière.
Toutes conditions contraires et, notamment, toutes conditions générales ou particulières, émanant 
de l’Acheteur, sont en conséquence inopposables au Vendeur, sauf négociation loyale et accep-
tation préalable et écrite.
Les CGV sont modifiables à tout moment, et sans préavis, en tout ou partie par le Vendeur, sous
réserve des prévisions contractuelles dûment négociées avec l’Acheteur.
Le fait que le Vendeur ne se prévale pas, à un instant donné, d’une stipulation des CGV ne peut être 
interprété comme valant renonciation à s’en prévaloir.
1.2. Tous les textes, renseignements, caractéristiques ou reproductions photographiques présents 
dans nos tarifs, catalogues ou documentations ont une valeur indicative. Ils ne peuvent pas en-
gager notre responsabilité en cas d’inexactitude. Nous nous réservons le droit d’y apporter toute 
modification, sans avis préalable.

2 – COMMANDES
2.1. Les commandes doivent être adressées par email, par EDI ou via nos sites Internet à des-
tination des professionnels. Elles font l’objet d’une confirmation de commande par le Vendeur.
La commande devra comporter l’ensemble des renseignements requis à l’effet de permettre au 
Vendeur d’analyser ladite commande, et notamment : Coordonnées de l’Acheteur, références et 
quantités de produits commandés, modalités de livraison, date de livraison souhaitée, lieu et ho-
raires de livraison, N° de TVA intracommunautaire, le cas échéant.
Le montant minimum de la commande devra être de 150 € hors taxes.
2.2. Toute modification, ou annulation de commande ne peut être prise en considération que si 
elle nous est parvenue par écrit dans un délai de deux (2) jours ouvrés après la confirmation de 
la commande par nos soins.
2.3. Le Vendeur se réserve le droit de refuser les commandes en cas d’évènements de force 
majeure tels que définis à l’article 13, de manquement de l’Acheteur à l’une quelconque de ses 
obligations et, plus généralement, de refuser toute commande présentant un caractère anormal 
par rapport aux usages dans la profession ou en comparaison à des commandes antérieures 
passées par l’Acheteur.

3 – PRIX– REDUCTIONS DE PRIX - MODIFICATION DES CONDITIONS ECONOMIQUES
3.1. Les produits sont facturés au tarif en vigueur le jour de la livraison. 
Nos prix sont exprimés en Euros (€) et s’entendent hors taxes. En conséquence, tous impôts, 
taxes, droits ou autres à payer, notamment en application des réglementations nationales ou 
européennes, au titre de la vente et de la revente sont à la charge de l’Acheteur.
Ils incluent le coût des emballages des produits, à l’exclusion des emballages spéciaux, le coût du 
transport des produits étant quant à lui facturé en sus.
3.2. L’Acheteur pourra bénéficier de réductions de prix en fonction des quantités acquises ou 
livrées en une seule fois ou en seul lieu ou de la régularité des commandes ou encore des accords 
particuliers convenus avec le Vendeur.
3.3. Nos prix sont modifiables à tout moment en fonction de l’évolution des conditions écono-
miques c’est-à-dire en tenant compte de l’évolution des cours des matières premières, des évo-
lutions technologiques, des coûts de main d’œuvre, des coûts des emballages ou toutes autres 
modifications décidées par le législateur.
En outre, si, au cours de l’exécution d’une commande, la situation économique, politique, sanitaire 
ou les conditions de fabrication/production ou de commercialisation en vigueur au moment de sa 
conclusion, se trouvai(en)t manifestement modifiée(s), en particulier du fait d’une hausse des prix 
des matières premières affectant de façon sensible le marché des produits, et de façon générale, 
en cas de modification importante des conditions économiques en vigueur lors de la commande, 
de nature à en rendre l’exécution anormalement onéreuse pour le Vendeur, les parties se rappro-
cheront pour adapter les conditions de cette commande à la nouvelle situation de façon équitable.
En cas d’impossibilité d’accord dans un délai de deux (2) mois à compter de la mise en œuvre de 
la présente clause, la commande pourra être résolue, par l’une des parties, quinze (15) jours après 
l’envoi d’une lettre recommandée avec demande d’avis de réception.
Le présent article déroge en conséquence à l’article 1195 du Code civil français et écarte expres-
sément le recours au juge aux fins d’adaptation du contrat, en cas d’échec de la renégociation 
des conditions de la commande.
L’exécution de la commande en cause sera suspendue pendant toute la durée de mise en œuvre 
de la présente clause de renégociation.

4 – MODALITES DE REGLEMENT
4.1. Pour les Acheteurs situés sur le territoire français
Nos factures sont payables à trente (30) jours date d’émission de facture, net sans escompte, la 
date de règlement étant entendue comme la date à laquelle les fonds sont mis par l’Acheteur à 
notre disposition.
Les paiements anticipés donnent lieu à un escompte si le règlement intervient dans un délai 
maximum de dix (10) jours à compter de la date d’émission de la facture.  Le taux d’escompte 
applicable est de 0,5 %.
Nos factures sont payables à notre siège social par virement, mandat de prélèvement SEPA ou 
Lettre de Change Relevé.
4.2. Pour les Acheteurs situés à l’étranger
Nos factures sont payables en Euros (€) avant expédition des produits, par virement SWIFT aux 
coordonnées bancaires indiquées sur nos factures.
L’Acheteur peut bénéficier de vente à crédit si la société d’assurance-crédit du Vendeur couvre 
ledit crédit. 
Il est de la responsabilité de l’Acheteur de se mettre en relation avec la société d’assurance-crédit 
indiquée par le Vendeur, dans les plus brefs délais dès demande du Vendeur, afin de transmettre 
les éléments financiers nécessaires à l’évaluation ou à la réévaluation du risque crédit.

5 – RETARD ET DEFAUT DE PAIEMENT
En cas de retard de paiement, l’Acheteur est de plein droit débiteur, à l’égard du Vendeur, d’une 
indemnité forfaitaire pour frais de recouvrement, dont le montant est fixé à hauteur de quarante 
(40) euros. Lorsque les frais de recouvrement exposés par le Vendeur sont supérieurs au montant 
de cette indemnité forfaitaire, le Vendeur peut demander une indemnisation complémentaire, sur 
présentation des justificatifs correspondants.
Des pénalités de retard courront également au taux de trois (3) fois le taux d’intérêt légal en
vigueur, de plein droit sans qu’une mise en demeure soit nécessaire. 
La présente clause ne nuit pas à l’exigibilité immédiate de la dette objet du retard ou du défaut
de paiement.
Par ailleurs, à la suite d’un incident de paiement, le Vendeur se réserve le droit de modifier toutes 
les conditions de paiement préalablement accordées, de rendre immédiatement exigibles toutes 
les autres créances dues par l’Acheteur, de suspendre toutes les commandes en cours, et/ou
d’exiger un paiement comptant pour les livraisons à venir, sans préjudice de toute autre voie d’ac-
tion et sans que cela puisse donner lieu pour l’Acheteur au moindre dédommagement. 
Toute détérioration du crédit de l’Acheteur et de façon générale toute modification – quelle qu’en 
soit l’origine – de la situation de l’Acheteur pourra justifier l’exigence de garantie(s) et/ou de
modalités de paiement particulières fixées par le Vendeur, voire le refus par le Vendeur de donner 
suite aux commandes faites par l’Acheteur.

6 – CLAUSE PENALE
Le défaut de paiement total ou partiel de la facture à sa date d’exigibilité entraînera de plein droit, 
sans mise en demeure préalable, l’allocation au Vendeur d’une somme égale à 15% du montant 
hors taxes impayé, à titre de clause pénale. La pénalité est indivisible et acquise au Vendeur quand 
bien même ce dernier solliciterait la résolution de la commande.
La présente clause ne prive pas le Vendeur de demander en justice l’indemnisation de la totalité 
du préjudice que lui causerait l’inexécution si celui-ci s’avérait supérieur au montant de la clause 
pénale.

7 – EMBALLAGE DES PRODUITS
Les produits objet de la commande sont fournis par le Vendeur conditionnés en considération du 
type de transport défini dans le cadre de la confirmation de commande.
Il est rappelé à cet effet que :

- lesdits emballages à propos desquels l’Acheteur déclare avoir obtenu toutes les préci-
sions nécessaires   sont jugés par ce dernier comme aptes à préserver l’intégrité des produits   
l’Acheteur déchargeant de ce fait le Vendeur de toute poursuite sur ce fondement.

- sauf conditions contraires exprimées formellement par le Vendeur, les emballages des
produits ne sont pas repris par le Vendeur, leur coût étant partie intégrante du tarif de vente signifié 
à l’Acheteur. 

- les palettes ne sont pas considérées comme des emballages – l’Acheteur s’engageant à 
en préserver l’intégrité, en assurer la restitution, et plus généralement à respecter les instructions 
qui lui seront données à ce titre par le Vendeur.

8 - LIVRAISONS DES PRODUITS
8.1. Le Vendeur peut proposer à l’Acheteur d’assurer la livraison des produits jusqu’à un lieu 
déterminé. 
Cette livraison interviendra en franco de port si elle est réalisée le territoire de la France métro-
politaine (Corse incluse), en un seul point de livraison et à une seule date pour l’intégralité de la 
commande. Les autres conditions d’octroi du franco de port seront précisées ultérieurement à 
l’Acheteur.
Pour les DROM-COM, la commande sera livrée en France métropolitaine, franco-transitaire dési-
gné par l’Acheteur, dans les mêmes conditions. 
Dans l’hypothèse où le franco n’est pas respecté par l’Acheteur, le port sera à la charge de l’Ache-
teur et sera facturé en tenant compte des zones tarifaires ainsi que du volume expédié.
A défaut d’une livraison franco, les produits voyagent aux risques et périls de l’Acheteur à partir 
des entrepôts du Vendeur.
8.2. S’il assure la prestation de transport, le Vendeur dispose de toute liberté dans le choix du 
moyen de livraison ainsi que concernant le choix du transporteur.
Le prix de cette prestation tient compte des zones tarifaires et du volume expédié (en palette, colis 
ou en fonction du volume en kilos de la commande). 
8.3. Chaque livraison donnera lieu à l’établissement d’un bordereau reprenant, outre la date de 
remise des produits commandés, leur désignation et quantité. Chaque bon de livraison devra 
impérativement être signé par l’Acheteur (cachet et signature) et porter mention du nom du ré-
ceptionnaire.
Le déchargement est effectué par l’Acheteur à ses frais et risques.
8.4. L’Acheteur devra prendre possession des produits commandés au lieu, date et horaire conve-
nus. 
A ce titre, l’Acheteur devra prendre toutes dispositions à l’effet de permettre que la livraison soit 
effectuée en toute sécurité et de façon plus générale s’assurer que cette opération s’effectuera 
de façon optimale et dans le strict respect des modalités précisées à cet effet par le Vendeur. 

L’Acheteur indemnisera le Vendeur de l’ensemble des coûts supportés   et dommages éventuel-
lement subis   liés au défaut du respect par l’Acheteur des engagements définis ci-dessus  ce 
sans préjudice du droit pour le Vendeur, si il le souhaite, de résoudre la vente en cause aux torts 
exclusifs de l’Acheteur.

9 – DELAIS DE LIVRAISON
9.1. Les délais de livraisons sont donnés par le Vendeur à titre indicatif, et sont décomptés à partir 
de sa confirmation de commande ferme et définitive.
La livraison des produits dans les délais indiqués ne peut intervenir que si l’Acheteur est à jour de 
ses obligations (notamment financières) vis-à-vis du Vendeur.
Compte tenu de ce qui précède, l’Acheteur ne pourra pas prétendre à des dommages et intérêts 
quelconques en cas de retard de livraison d’un délai raisonnable. Il ne pourra pas procéder à 
des retenues, ou annulation de commande. En outre, les délais de livraison sont subordonnés à 
la réception en temps utile par le Vendeur de tous les renseignements à fournir par l’Acheteur.
9.2. Nos livraisons sont effectuées sous réserve des stocks disponibles.
Le Vendeur se réserve la faculté, au cas de besoin, d’effectuer la livraison de façon globale ou 
fractionnée – ce sans indemnité au profit de l’Acheteur.
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conditions générales de vente DE BUYER INDUSTRIES - version 2025
10  – RECEPTION – CONFORMITE DES PRODUITS
10.1. Le nombre et/ou le poids et l’état des produits doivent être impérativement vérifiés à leur 
réception par l’Acheteur en présence du transporteur, le cas échéant.
Les frais et les risques afférents à cette vérification sont à la charge de l’Acheteur.
Il est rappelé que les colis adressés par le Vendeur sont revêtus d’une bande de garantie portant 
les références du Vendeur et apposée par le Vendeur au départ des entrepôts du Vendeur dans des 
conditions de nature à attester que les colis ne sont pas ouverts lors de l’opération de transport. 
En conséquence, tout colis non muni de cette bande de garantie ou dont la bande serait altérée 
ou portant les traces d’une manipulation de ladite bande devra impérativement à sa réception être 
refusé par l’Acheteur.
10.2. En cas d’avarie, de manquant, ou plus généralement de toute non-conformité, l’Acheteur :

- émettra conformément à l’article L.133-3 du Code de commerce français des réserves 
claires et précises sur le bon de livraison, et notifiera au transporteur par lettre recommandée 
avec demande d’avis de réception sa protestation motivée dans les trois  (3) jours qui suivent la 
réception des produits ;

- informera le Vendeur par email dans un délai maximum de vingt-quatre (24) heures à
compter de la réception des produits;

- devra fournir toute justification quant à la réalité des vices ou anomalies constatées.
10.3. Aucun retour d’un produit livré ne pourra intervenir sans un accord préalable et écrit du Ven-
deur, la livraison du produit concerné devant avoir eu lieu depuis moins de vingt (20) jours ouvrés.
Dans le cas d’un retour, le produit devra être renvoyé dans son emballage d’origine qui devra être 
en bon état, sous peine d’application d’une décote.
Les frais et les risques du retour sont toujours à la charge de l’Acheteur et ce, conformément à 
l’Incoterm DAP VAL-D’AJOL (88340), FRANCE (selon les Incoterms CCI VERSION 2020).
Pour tout retour de produits dû à une erreur de l’Acheteur quant à la quantité commandée, le code 
(le numéro de référence mentionné sur l’ordre) faisant foi, nous appliquerons une décote de 30 
% par rapport au prix d’achat du produit retourné au titre des frais de restockage et des frais de 
port payés par nos soins lors de l’expédition du produit et ce, après vérification quantitative et 
qualitative des produits.
Dans tous les cas ne seront pas repris :

- les produits endommagés, utilisés ou stockés dans des conditions défavorables, utilisés 
de façon anormale, inappropriée ;

- les fabrications et commandes spéciales.
10.4. Si les vices ou anomalies sont avérés, l’Acheteur pourra obtenir le remplacement du produit 
concerné  ou un avoir, à l’exclusion de toute indemnité ou dommages et intérêts et ce, nonobstant 
toute clause contraire figurant dans les éventuelles conditions d’achat de l’Acheteur.

11  – PROPRIETE INTELLECTUELLE
Le Vendeur est titulaire des droits exclusifs de propriété intellectuelle sur l’ensemble des produits 
vendus sous sa marque, logos, marques, créations et œuvres protégeables diverses. 
Par conséquent, aucun élément de la relation commerciale existant entre le Vendeur et l’Acheteur 
ne peut permettre à l’Acheteur de revendiquer le transfert à son bénéfice ou au bénéfice de tout 
tiers d’un quelconque droit de propriété ou d’exploitation de tout ou partie des droits de propriété 
intellectuelle (quelle qu’en soit la nature, la portée et/ou l’origine) détenus et/ou exploités par 
le Vendeur concernant les produits objet de la commande et/ou se rapportant auxdits produits.
L’Acheteur s’engage à respecter les droits ainsi détenus et/ou exploités par le Vendeur et à n’en-
treprendre aucune action susceptible d’y porter atteinte et de façon plus générale pouvant porter 
atteinte aux intérêts du Vendeur. Ainsi notamment, l’Acheteur ne peut altérer, modifier ou suppri-
mer la marque apposée par le Vendeur sur la documentation transmise ou sur les produits.
Toute utilisation intégrale ou partielle par l’Acheteur d’une marque, dénomination ou d’un signe 
appartenant ou exploité par le Vendeur doit faire l’objet de son accord préalable et écrit.

12  – RESERVE DE PROPRIETE – TRANSFERT DES RISQUES
12.1. Les produits sont vendus avec une clause subordonnant expressément le transfert de leur 
propriété au paiement intégral du prix en principal et accessoires conformément aux articles 2367 
à 2372 du Code civil français. 
Le paiement ne pourra être considéré effectué que lors de l’encaissement effectif du prix par le 
Vendeur.
Il est expressément prévu que les produits en possession de l’Acheteur sont présumés ceux en-
core impayés et le Vendeur peut les reprendre en règlement des factures impayées.
En cas de saisie ou de toute autre intervention d’un tiers sur les produits, l’Acheteur doit impéra-
tivement en informer le Vendeur sans délai afin de lui permettre de s’y opposer et de préserver 
ses droits.
L’Acheteur s’interdit de donner en gage ou de céder à titre de garantie la propriété de ces produits. 
Il est toutefois autorisé à revendre les produits concernés en indiquant au sous-acquéreur que 
les produits revendus sont grevés d’une clause de réserve de propriété. L’Acheteur s’engage au 
cas de revente des produits visés par la clause de réserve de propriété à comptabiliser le prix 
de revente séparément et plus généralement à prendre toutes dispositions à l’effet d’établir la 
concordance entre la somme ainsi perçue du sous acquéreur et le prix de vente restant dû au 
Vendeur– ce de façon à permettre au Vendeur d’obtenir le règlement dudit prix de vente. 
Les produits pourront être, à tout moment, et sans nécessité de sommation préalable, repris   aux 
frais de l’Acheteur   par le Vendeur au cas d’inexécution de ses obligations par l’Acheteur   ce sans 
préjudice du versement, au profit du Vendeur, de tous dommages-intérêts à ce titre. Le Vendeur 
et/ou son transporteur seront en conséquence autorisés à pénétrer dans les locaux de l’Acheteur 
pour enlever les produits visés par la clause de réserve de propriété. Cette procédure n’est pas 
exclusive d’autres actions ou procédures judiciaires que le Vendeur pourra décider d’engager.
Toute procédure collective de l’Acheteur pourra entraîner la revendication des produits conformé-
ment aux dispositions légales et règlementaires en vigueur.
12.2. Les stipulations ci-dessus ne font pas obstacle au transfert à l’Acheteur des risques de perte, 
détérioration des produits soumis à réserve de propriété ou des dommages qu’ils pourraient oc-
casionner. L’Acheteur doit en conséquence souscrire une assurance garantissant les risques nés à 
compter de la livraison des produits, et ce, pour les ventes à l’export, conformément à l’Incoterm 
stipulé entre les parties. 

13 – FORCE MAJEURE
Le Vendeur se réserve la faculté de suspendre, retarder ou de modifier toute commande totale-
ment ou partiellement, dans l’hypothèse où un cas de force majeure viendrait affecter la bonne 
exécution de celle-ci. 

Sont notamment assimilés à des cas de force majeure, sans que cette liste soit limitative : 
- guerre (déclarée ou non déclarée), guerre civile, émeute et révolution, acte de piraterie,
- sabotage, réquisition, confiscation, nationalisation, embargo et expropriation,
- cataclysme naturel tel que violente tempête, cyclone, tremblement de terre, raz de ma-

rée, inondation, destruction par la foudre,
- épidémie, crise sanitaire,
- accident, notamment d’outillage, bris de machine, explosion, incendie, destruction de

machines, d’usines et d’installations quelles qu’elles soient, interruption ou retard dans les trans-
ports, défaillance d’un transporteur quel qu’il soit, impossibilité d’être approvisionné pour quelque 
raison que ce soit, pénurie des matières premières, 

- défaillance d’un tiers, 
- boycott, grève et lock-out sous quelque forme que ce soit, grève du zèle, occupation

d’usines et de locaux, arrêt de travail se produisant dans les entreprises de la partie qui demande 
l’exonération de sa responsabilité,

- acte de l’autorité, qu’il soit licite ou illicite, arbitraire ou non,
- ou bien encore tout autre événement indépendant de la volonté du Vendeur.

Le Vendeur s’engage à prévenir l’Acheteur dans les huit (8) jours de la survenance de l’un de 
ces évènements, et à mettre tout en œuvre pour reprendre, dès que possible, l’exécution de ses 
obligations.
Aucune pénalité ne pourra être acceptée par le Vendeur sous quelque forme que ce soit en cas 
de force majeure.

14  – CESSION DES COMMANDES
14.1. Le bénéfice de la commande est strictement réservé à l’Acheteur et ne peut en aucun cas 
être cédé sans un accord écrit du Vendeur.
14.2. Il est convenu par l’Acheteur que le Vendeur pourra, à sa discrétion, céder le bénéfice de 
la commande, et plus généralement de tout contrat commercial, à une société appartenant au 
même groupe que lui. Dans ce cas, le Vendeur en informera l’Acheteur par tout moyen approprié.

15  – TRAITEMENT DES DONNEES PERSONNELLES
Conformément au Règlement Européen n°2016/679 du Parlement européen et du Conseil du 27 
avril 2016 relatif à la protection des personnes à l’égard des données à caractère personnel et à 
la libre circulation de ces données (ci-après le « RGPD »), le Vendeur conservera la confidentialité 
la plus stricte des données personnelles qui seront communiquées par l’Acheteur à l’occasion de 
la vente des produits et devra les traiter dans le respect dudit règlement.
Les données à caractère personnel transmises par l’Acheteur feront l’objet d’un traitement infor-
matique et pourront être utilisées par le Vendeur pour l’exécution, la gestion, le suivi, la prépara-
tion et l’expédition des commandes, la facturation, la comptabilité et le recouvrement.
Les données sont collectées conformément à l’article 6.1 b) du RGPD.  
Les données personnelles sont exclusivement destinées au Vendeur. L’accès aux données per-
sonnelles sera strictement limité aux salariés du Vendeur, habilités à les traiter en raison de leurs 
fonctions. 
Ces données à caractère personnel sont conservées pour la durée de la relation commerciale 
entre le Vendeur et l’Acheteur. Elles pourront également être conservées pour une durée plus 
longue afin de répondre à une obligation légale ou réglementaire ou de se prévaloir d’un droit, 
ce pendant le temps requis pour l’accomplissement de l’obligation de la prescription du droit en 
cause. 
Conformément à la réglementation applicable, la personne physique concernée dispose d’un droit 
d’accès, de rectification, d’effacement, de portabilité, de limitation du traitement et/ou de sup-
pression des données le concernant. Elle bénéficie également du droit de s’opposer au traitement 
pour motif légitime, de s’opposer à ce que ses données personnelles soient utilisées à des fins de 
prospection, du droit au retrait de son consentement et enfin du droit d’introduire une réclamation 
auprès de la Commission Nationale de l’Informatique et des Libertés (CNIL).
Tous ces droits peuvent être exercés en s’adressant au Vendeur à l’adresse électronique suivante 
: contact@debuyer.fr.
La personne physique peut donner des directives générales ou particulières respectivement à un 
tiers de confiance certifiée par la CNIL ou au Vendeur, relatives à la conservation, à l’effacement 
et à la communication de ses données personnelles après son décès. Elle peut désigner une 
personne chargée de leur exécution et les modifier à tout moment.
En l’absence de telles directives données de son vivant, les héritiers de l’Acheteur auront la pos-
sibilité d’exercer certains droits, en particulier le droit d’accès.

16  – CONTESTATIONS COMMERCIALES
Toute réclamation ou contestation commerciale de la part de l’Acheteur relative à l’ensemble 
de la relation commerciale existant avec le Vendeur concernant l’année n, devra être formulée 
au plus tard dans les douze (12) mois suivant l’expiration de l’année civile au titre de laquelle la 
somme est due. 
A défaut, et par dérogation expresse aux dispositions visées sous l’article L.110-4 du Code de 
Commerce français, aucune réclamation ou contestation ne pourra plus être présentée et sera 
considérée, dès lors, comme étant prescrite et donc irrecevable.

17  – DROIT APPLICABLE – REGLEMENT DES DIFFERENDS - TRADUCTION
17.1. Les CGV sont soumises au droit français. La Convention des Nations-Unies sur la vente 
internationale de marchandises du 11 avril 1980 est applicable.
17.2. Les parties conviennent de faire leur possible pour résoudre à l’amiable les désaccords 
susceptibles de résulter de l’interprétation, l’exécution ou la cessation de leurs relations commer-
ciales dans le respect des dispositions légales applicables. 
A défaut d’accord amiable dans un délai de trente (30) jours, tout différend et toute contestation, 
quel qu’en soit l’objet, seront de la compétence exclusive du Tribunal de Commerce d’EPINAL 
(France), même en cas de stipulation contraire sur les documents de l’Acheteur, de même qu’en 
cas d’appel en garantie, de pluralité de défendeurs ou d’appel incident.
Les différents modes de livraison ou de règlement n’apportent pas de dérogation à cette attribu-
tion exclusive de juridiction.
17.3. Les CGV pourront faire l’objet d’une traduction dans une langue étrangère. En cas de difficul-
té d’interprétation ou de contradiction, la version française des CGV prévaudra.
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