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French Agency

"Connaissez-vous OFFCAR ? Connectez-vous

et découvrez nous!«
Merci pour votre participation!

Merci pour garder le microphone et la webcam
éteints pendant la diffusion en direct.

@ Utilisez le chat pour poser librement des questions,
les réponses seront fournies en direct ou a la fin du

webinaire, dans un moment dédié.



, DEPUIS 4 GENERATIONS
LE SPECIALISTE DE LA CUISSON HORIZONTALE

Depuis le début, l'usine est contrdlée par la famille Carraro, propriétaire des deux sociétés.

OFFCAR incarne le pur esprit d'entreprise italien, nos réalisations sont le fruit de notre histoire et
de notre recherche technologique constante au service des besoins de nos clients

Exportant dans plus de 60 pays a travers le monde ses produits fabriqués entierement sur les deux
sites de production appartenant a OFFCAR

| /AN
Made in Italy
\\ /4

Péle de production de P6le administratit, d’assemblage et
traitement de |'inox de logistique
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OFFCAR THE GREAT COOKING increases
foreign affiliates reaching the Middle and Far East with a
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LA GAMME DE CERTIFICATIONS
POUR LA PROTECTION DE NOS CLIENTS

ISO 9001 Certification d'entreprise du systéme de qualité. 0

Certification CE Valide sur le marché européenne, définit les conditions essentielles
relatives a la sécurité et a la santé des citadins.

Certification ETL Valide sur le marché nord-américain, garantit que les produits et
les méthodes de production soient conformes aux normes de sécurité des Etats-
Unis et du Canada.

Certification CB SCHEME Valide dans plus de 50 pays dans le monde, garantit que
les appareillages de cuisson électrique sont conformes aux normes internationales
de sécurité IEC.

Certification SASO ** (le premier fabricant en Italie & exporter) atteste la
conformité des nos produits aux normes du marché de |’Arabie Saoudite.

Certification AGA **(en cours de) Validation sur le marché Australien, garantit que
les produits soient construits en toute sécurité.

%




La protection de l’environnement

OFFCAR a récupére les batiments existants avec
l'installation de systemes photovoltaiques modernes afin
d'étre autonome en terme d'énergie




/ ", PRET POUR L'AVENIR...

L'investissement technologique est depuis
toujours I'un des nos moteurs essentiels: grace
au renouvellement permanent, les
équipeneef\ts utilisés sont a la pointe de la
technologie pour répondre aux exigences de
qual‘l'{é et pour atteindre une production plus

v

élevé

400 CERTIFIED |
PRODUCTS

4.0 READY

FCSI AWARDED -' /
FOR SUSTAINABILITY,
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DE HAUTE QUALITE

S sont penses avec soin pour assurer
&\.J qualité et fiabilité.
rNﬂy@e nsidérablement la gestion de
la garantie

Eﬁ.ﬁ’gtemps, financier) et d’assurer la tranquillité de

OFFCAR la gestion du suivi de nos matériels



LIGNES DE PRODUITS

UNICO 630

UNICO /00

VOLVE 700 - 980 &

Stite 100

GOLD  MARINE &

Stide 98(

-990 GOLD MARINE &

it 1100 z
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DRAGONE

PASTRY

OFFCAR
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PRODUITS UNIQUES
ET INNOVANTS

SUPERFRY 40

The high-tech way to fry

it o



GAMME DE PRODUITS

Une gamme compléete de matériels pour la
restauration commerciale et la collectivité

Cusinieres a gaz ou electriques
Vitroceramique — induction
Plaque coupe de feu
Grillades

Fritteuses

Rechaud

Cuiseur a pates

Bain-marie

Sauteuse multifonction
Sauteuses basculantes
Marmites

Elements neutres




UNICO
EVOLVE
STILE
DRAGONE
PASTRY

* 650

OFFCAR vous permet de placer des appareils provenant de LIGNES * 700

différentes s'ils appartiennent a la méme SERIE. * 900 (980-990)
La méme SERIE signifie la méme PROF?NDEUR et le méme PROFIL. e 1100

Es. UNICO 700 et STILE 700 PEUVENT ETRE JOINTS
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MODULARITY: 350 mm - 700 mm guarantee maximum hygiene

DEPTH: 630 mm

Les «petits de OFFCAR" offrent une
grande robustesse, fiabilité et sécurité
dans un format compact. Une
combinaison raffinée de détails chromés
et finitions élégantes sont la réponse
parfaite aux besoins de la restauration
rapide et en vue, ou I'espace est limité.

AISI 304 Stainless steel worktop
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DIMENSIONS:~ "
Modulante; 350 700 mm
Pr‘bfondeur' 630 mm}’f*/
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Large cooktop

Full-surface thermostated
work plate

o M 287 Wi 272227 LT

b=y,

(ptional stainless steel supports elements

Availabie open or closed with doors

High performance
High periormance cast iron bumers
Pressed cookiop for maximum hygiene

AGN1/7 stainless steel oven

Gas or electric ventilated version



UNICO 700

MIODULARITY: 400 mm - 800 mm - 1200 mm

DEPTH: 730 mm

Design unique dans les détails avec des
hautes performances appréciées par

les clients les plus exigeants, la ligne 700
offre un excellent rapport qualité / prix.

Aisi 316 stainless steel pressed tank

Shape and material designed for top

cleanliness standards

AISI 304 Stainless steel worktop



High performance

High performance cast iron bumers with

glazed cast iron grid or chromed grid

Large cooktop

Full-surface work plate in
different solutions

Stainless steel ovens
Gas or elaclic versions
GN 1/1,GN 2/1 and
MAX-oven GN 3/1

High performance

Gas or glectric version with 1 or 2 lanks.

Profondeur' 730 mm /
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Points Forts LI

Reservairs GN | / acier AISI 316 | imprime
formes et de matériaux pour I'hygiéne
maximale

CUISEUR A PATES S. UNICO 700 AVEC CAPACITE
DE 40 LITRES DIM. GN1 / 1

VERSION ELECTRIQUE AVEC ELEMENTS
CHAUFFANTS HAUTE EFFICACITE EN TUNGSTENE



EVOLVE 700-8380

MODULARITY: 400 mm - 800 mm - 1200 mm

EVOLVE 700 DEPTH: 730 mm
EVOLVE 900 DEPTH: 900 mm

L'évolution des cuisiniéres a gaz avec le
meilleur rapport puissance / prix. Les
matériaux de haute qualité et
I'utilisation des détails qui distinguent le
haut de gamme OFFCAR garantissent la
fonctionnalité, la robustesse et la
flexibilité de composition.

High performances

Chromed cast iron bumers and brass ring
purmer cap (self-siabilizing flame).
Power 10 kW

Vetrified cast iron grid

Ergonomic knob

Removable ring for easy

cleaning



Dlmensmns-
Modularlte“400 =~800 1;00 mm
Profondeur. 730 mm - 360 mm

935/995

65 1070 | 65
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OFFCAR

Stainless steel ovens

Gas versions
GM 11, GN 2/1 and
MAKI-oven GN 341

AISI 304 Stainless steel worktop

Maximum hygiene and maintenance simplicity

Easy removable AISI 304 stainless steel bowl
undar burners, spillage tray and instrument pansl



GAMME GAZ UNIQUEMENT

BrGleurs supérieurs haute performance
en fonte avec chapeau de brileur en
fonte chromée, flamme stabilisée. |
Puissances de 6 kW a 10 kW avec
dispositions a choix.

POSSIBILITE DE POSITIONNER EVOLVE
700 A COTE DES APPAREILS UNICO 700 ET
DES APPAREILS STILE 700

POSSIBILITE DE POSITIONNER EVOLVE
980 A COTE DES APPAREILS STILE 980

OFFCAR




L&t 700
<t 380-990

STILE 280 MODULARITY: 400 mm - 800 mm - 1200 mm
STILE 990 MODULARITY: 450 mm - 900 mm - 1350 mm

1800 mm

DEFTH: 200 mm

OFFCAR

Haute qualité
Cuve en acier ainsi 316
imprimé sans soudure

Dessus en acier inoxydable 304
épaisseur 20/10

Fonctionnalité, robustesse, ergonomie et flexibilité de
composition, caractérisent le projet de la série “Stile ”.
Les larges bandeaux de commandes arrondis et la praticité du
systeme d’extraction des bandeaux sans vis, permettent un acces * o
frontal facile en assurant un entretien rapide et, par conséquent,

la diminution du colt de nettoyage.



Hautes performances Grande surface de cuisson
Broleurs en fonte vitrifiée, Plagque de travail r -

double couronne en laiton thermostatée coup-de-feu
imprimée épaisse en diverses combinaisons

Poignées ergonomiques

Variétés de fours ° — :_ Is :
Gaz ou électriqgue GN 1/1 o A
et GN 2/1, 3/1 GN Large gamme il

friteuses gaz / électriques avec des commandes mécaniques ou
électroniques pour le contréle précis de la température de I'huile

OFFCAR




POINTS FORTS

Hygiéne maximale et facilité d'entretien:
Lechefrite amovible en acier inoxydable
Panneau de commande facilement démontable
(push-pull) sans vis.

Bréleurs haut rendement en fonte avec chapeau
de laiton & double couronne, grilles en seule
fusion de fonte, compléte amovibilité des cuves,
aux bords complétement arrondis, garantit une
hygiéne optimale.

MAXI FOUR avec amples dimensions internes

(997,5x65x36,5cm).



Finition chromée de haute qualité (épaisseur
minimale garantie de 40 microns) pour cuire
' jusqu’a 300 ° C-Grands trous de dreinage des
‘ deux cétés-Rebord anti-éclaboussures périmétral

<Ltide 700 <tide 980-990

soudé aux plaques.

GRAND CUVE ET PLAN
FRONTAL INCLINE
POUR LE SUPPORT DU
PANIER A 'EXTERIEUR
DES FUMES DE
CUISSON.

CUVE PRESSEE SANS
SOUDURE AVEC COINS
RONDS

uuuuuuuuuuuuuuu
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Stite 380-990

STILE 980 MCDULARITY: 400 mm - 800 mm - 1200 mm

STILE 990 MODULARITY: 450 mm - 900 mm - 1350 mm
1800 mm

DEPTH: 800 mm

Functionality, robustness, ergonomic design and
compositional flexibility are the outstanding
features of the Style 980-990 project

The 980-990 Stile series are the answer to the
most demanding needs for power, production
capacity and attention for details in large
workplaces.

High quality
AIS| 316 pressed
tank with deep basin

High performance

Top bumers in cast iron with
pressed burmer cap in brass with
double ring

900




La solution modulaire suspendue réalisable en plusieurs longueurs que

L‘ G N E G [] LD S-H LE peut accueillir tous les appareils de série a gaz et électrique avec

profondeur de 700 ou 900, sur un ou deux fronts opposés
(créant aussi des compositions de série mixtes).




Dédiée a lI'industrie maritime, dans les cuisines de bateaux et de
L‘ G N E MAH‘ N E plateformes offshore est congu avec une attention particuliere a la

solidité, la sécurité et |la capacité d’adaptation.

Grills de fixation sur tous les plans de cuisson,
Pieds a brides pour fixage au sol
Toutes les pieces sujettes a la corrosion sont en acier AISI 304

OFFCAR



g&."ﬂe 1 100 AISI 304 stainless steel worktop

MODULARITY: 450 mm - 550 mm - 900 mm

DEFTH: 1100 mm

The 1100 pass-through cooking range is
designed to ensure maximum efficiency and

functionality even with more parties chefs.

The both sides control panels, the pass-through ovens, the
central chimney and the perfect worktops matching,

make the 1100 versatile for many uses.

EASY MAINTENANCE
Push-pull control panel without
OFFCAR screws for functional frontal
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Stile 1100
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T EASY CLEANING
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- AIS! 304 stainless sleel bowl
1
& spillage tray and instrument pang!

Stainless steel
passthrough 0VeNs

Gas or glectric versions
GN 241

High performance
in every module

Wide range

Gas/electric fryers with glectronic
controls for accurate temperature
regulation (melting)

DESIGN

Installation on stainless steel feets
also with stainless steel toekick or
on masonry



POINTS FORTS fﬁ'fe 1100

CENTRALE

Les larges bandeaux de commandes sur les deux fagades,
les fours traversants, la cheminé centrale lorsque c’est
nécessaire, le bord franc des plans permettent de travailler
selon de multiples utilisations.

Modeles équipés, au choix, de fours ou de placards neutres
traversants

HAUTES PERFORMANCES Haute performance de chaque
module

LARGE SURFACE DE CUISSON Optimisation des volumes et
des espaces




DRAGONE 72

Connaissez-vous les différences entre le
Teppanyaki et le grillade?

- plaque de cuisson horizontale, non inclinée
- sans garde-boue
- Différentes zones de cuisson car

Savez-vous que OFFCAR Teppanyaki peut étre
adapté en tant que Griddles ...?

TEPPANYAK]
GAS / ELECTRIC

MODULARITY: 1100 mm - 1650 mm

DEPTH: 700 mm

Les brlleurs ou les résistances sont positionnés au centre de

la plaque utilisée par le chef. Les zones latéraux, chauffées
indirectement, s’utilisent pour garder les aliments au chaud

3
-



Brileur de 12 kW (chapeaux en laiton) avec flamme bleue verticale pour plus d’efficacité
(comme 14kw) et moins consommation énergétique.

ou

Brileurs en fonte avec chapeau de brileur en chrome a double couronne, puissances 12
kW et grille spéciale en acier inox AlSI 304 pour la cuisine occidentale.

Brileurs facilement démontables pour le nettoyage e I'entretien.

Savez-vous que le systeme de cuisson a
la vapeur OFFCAR est multifonction ..?

Cuisiniere a vapeur haute performance avec
production de vapeur rapide et constante
pour la cuisson homogene et délicate des
aliments dans les piles de paniers en
bambou ou pour faire bouillir des légumes
directement plongés dans l'eau.




Puissance vs Efficacité
Faites plus avec moins ...

Dragone est une cuisine mutiethnique, robuste,
dynamique avec performances élevées.

Ce que nous appelons l'efficience

(rapport d'énergie consommée / résultat rendu)

WATER BOILING TEST

BURNER TYPE Boiling Time H20 weight after 10’
18 kW Offcar** 5.30 min. 1780 gr
14 kW Competitor 9 min. 2020 gr
12 kW Offcar** 7.30 min 1965 gr




POINTS FORTS

ETNICAL LINE /GAS RANGE

PLAN DE TRAVAIL EN ACIER 304,
EPAISSEUR 25/10 RENFORCE

CANAL DE RECUPERATION DES LIQUIDES ET
DECHARGEMENT

SUR DEMANDE:

Puissante brileur en fonte 18 kW avec flamme
bleue verticale pour plus d’efficacité moins
consommation energetique



PATISSERIE

Gas versions with standard or electronic controls
(RAPID control programmed for gradua

CABINET MODULARITY: 800 mm and inlermiltent heating) AISI 304 Stainless
slead tank with large cool zone

CABINET DEPTH: 730 mm

TOP MODULARITY: 350 mm - 700 mm

TOP DEPTH: 850 mm

This series is dedicated to professional and quality
pastry, which requires high performances,
precision and simplicity of maintenance/cleaning.
The wide range of fryers and stockpot stoves
satisfies the needs of different types of cooking.

RAPID Contrals

electronic control of the temperature and “MELTING™
systam to mell sokd fats

Les friteuses de patisserie se distinguent de celles de la gastronomie
principalement par la grande surface de cuisson,pour la profondeur de la cuve et |a
précision du contrble de la température de I'huile.

OFFCAR
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Stockpot stoves

Burner in cast iron with bumer cap in brass with

doule ring (seli-stabilizing fame).
Easy removable AIS| 304 shainless steel bowl under
bumers, spillage tray and instrument panel

Optional stainless steel supports

Available open or closed with doors.

Optional

Side drain
Special net which ensures the best frying

(COrCOrErE e i nnmmmmmnmm

Top fryers

GAS VERSION: stainless stesl exchangers

in high-perormance tank

ELECTRIC VERSION: High-performance
tungsten resistances oulside the tank or
amored resistances inside of the tank (rotating)
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Points forts RNy

FRYERS

Large gamme de friteuses de patissie avec des
modeles électriques et gaz, sur meuble et table,
avec commandes électroniques et mécaniques.

RECHAUD A GAZ

Grille en fonte vitrifiée. Brileur en fonte vitrifiée
avec chapeau de briileur en laiton a double
couronne avec flamme stabilisée (5,5 kW)




PRODUITS UNIQUES
ET INNOVANTS

/Bien sar, Covid-19 changera notre mentalité mais, ne \
changera pas nos capacités de raisonnement.
OFFCAR a déja pensé a des solutions spéciales congues
pour étre plus simples, différentes.
lls ont pensé a l'efficacité, a I'automatisation et a la facilité
d'utilisation.
Pourquoi? Parce que j'ai découvert la relativité mais
I'argent et le temps sont relativement connectés.

... SUIVEZ-MO! j




Moins cher, plus de gains
GRACE AU SYSTEME DE CHAUFFAGE A

4 0 HAUT RENDEMENT ET AU MODE ECO,

¢ ELLE ASSURE LE MEILLEUR RATIO DE

S U P E R F R Y RENDEMENT IDEAL ENTRE UENERGIE
CONSOMMEE ET LA PRODUCTION DE

The high-tech way to fry PRODUITS CUITS AVEC DES
ECONOMIES REMARQUABLES.

FRITEUSE PROFESSIONNELLE "PREMIX" q\”‘
HAUTE PERFORMANCE g\?sh'f'E;JASTION R BN J@_
0 T a

MODULARITE: 400 mm
PROFONDEUR :900 mm*

<tide 980-990

OFFCAR



DISPOSITIF
DE LEVAGE
DE PANIERS

AUTOMATIQUE

INDEPENDANT

PERFORMANCE
VERTE

Systéme de filtrage
d’huile intégré

EFFICACITE
ENERGETIQUE

Rendement garanti

supérieur a 90%

NETTOYAGE

Systéme de lavage semi-
automatique intégré dans la
machine

CONNEXION
WIFI ET USB

Standard de qualité du A&

produit frit




EFS OIL INFORMATION
EXPRESS icoo s RESET  pureung
FILTRATION |
SYSTEM®

Le systéme de filtration entiérement
intégré & |'intérieur de la friteuse
permet de filtirer I"huile en moins de
4 minutes et de revenir a la

INTELLIGENT température réglée précédemment.
COOKING Q
SYSTEM Wi-Fi 3
Grace au compensation de charge, INTEGRATED

E
adapte automatiquement le temps de K

& . ’
cuisson a la quantité chargée pour 2 CON N ECTIVITY Ay 3-N

assurer des résultats parfaits charge

apres charge et économiser les temps - SYSTE M
d’installation dans la cuisine. *
- - ' * Connectivité Wi-Fi signifie surveiller
| T % les opérations, méme a distance, a
f ) .A‘ \ A travers le Cloud. Sauvegarde det
¥ 4 partage du contenu et obtention des

données HACCP.

-lﬁ-"% WI-FI .




4.0

SUPERFRY

The high-tech way to fry

Q I @Hotel Asia2018

Equipment Awards

Sustainability | Cost Savings | Innovations

24 - 27 April 2018
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Awarded To

Offcar The Great Cooking
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modularité: 600 /800 mm

ngrﬂ PROFONDEUR:700 - 900 mm*
*

Lo 700 <&de 980

Le systeme de soulevement automatique peut étre
programmé et garantit que le cycle de cuisson peut étre
répété, grace a 'automatisation de I'ensemble du processus.
Disponible avec différentes configurations de paniers pour
s'adapter a l'utilsateur !

" ("En développement: )
programmation de 4 températures d’eau
dans la cuve pour des résultats de

cuisson parfaits, également en

fonction « sous vide » )

OFFCAR



MODEL 70ACE20A FOR TANK 30 LT GN 2/3
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CUISSON HAUTE PERFORMANCE

*Résistances spéciales HP au tungstene hors de la cuve pour I'hygiene maximale

* Pressostat de sécurité pour le contréle du niveau d’eau avec voyant de défaut
rouge.

¢ Cuve de cuisson emboutie en inox AISI 316 pour une résistance maximale a la
corrosion, entierement moulée avec des coins arrondis pour faciliter le
nettoyage et ’hygieéne

e Systeme de robinet d’eau qui garantit un recyclage constant avec de I'eau renouvelée
et Trop-plein opposé au robinet d’eau pour faciliter la sortie des mousses et
ainsi optimiser la quantité correcte d’amidon.

OFFCAR

MODEL 80ACE20A FOR TANK 45 LT GN 1/1
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free creative

COMPOSEZ VOTRE PIANO !

LINDA vous offre la possibilité de créer
votre piano en un clin d’ceil.

Choisissez vos combinaisons de cuisson
parmi toutes nos gammes de produits. Vous pouvez décider & la fois de la position des éléments de
cuisson (GAZ ou ELE) sur le plan unigue et des soubassements
chauds, froids ou neutres, tiroirs basse température.....

/LINDA peut étre transportée « piece par )
piece » et assemblée de facon simple
directement sur place,

ce qui permet un montage facile dans

des endroits difficiles d’acces. Y




Tous nos projets sont congus pour offrir une

parfaite adéquation entre le design et la
technologie sans négliger les composants qui
rendent votre outil de travail précieux,
ergonomique, fiable et facile a nettoyer

OFFCAR.COM
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3 OFFCAR

GREAT COOKING

Merci pour votre attention

Le prochain webinaire aura lieu
Mercredi 29 avril a 11h00

« Comment concevoir et construire une cuisine complete,
de la conception a l'installation »

Présentation du programme SPECIFI et de |a bibliotheque
3D avec des exemples pratiques
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