




Chères clientes, Chers clients

> Notre objectif : améliorer et simplifier votre quotidien.
Découvrez notre Collection   avec ses 4 tomes.

UNE ORGANISATION DE NOTRE OFFRE 
PAR TOME ET PAR MÉTIER :

• �Sélection du tome en fonction de la demande,
• Meilleure visibilité des familles de produits,
• Recherche plus facile du produit.

COLLECTION  

TOME 1
VITRINES PRÊTES À BRANCHER

4 faces vitrées, murales, équipements de laboratoire : 
une sélection pratique et rapide à installer pour 
valoriser tous vos produits. Retrouvez également 

toute la gamme des produits ilsa®.

TOME 2
BOULANGERIE - PÂTISSERIE - SNACKING

Pensées pour la boulangerie, la pâtisserie ou  
le snacking, ces vitrines organisent un espace de vente 

pratique, élégant et parfaitement organisé.

TOME 3
BOUCHERIE - CHARCUTERIE - TRAITEUR - FROMAGE

Chaque modèle s’adapte aux exigences  
du commerce de proximité, avec performance, 

hygiène et visibilité au cœur de nos priorités.

TOME 4
SELF-SERVICE ROCAM®

Idéales pour hôtels, restaurants, cafétérias ou 
cantines, elles allient design et robustesse pour 

optimiser vos espaces de restauration collective.

NOUVEAUTÉ

2025

DES VITRINES, DES COMPTOIRS ET BIEN PLUS ENCORE !
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ISOTECH® - TOME 1 - ÉDITION JUILLET 2025

BUREAU DÉTUDES

ÉTUDIER VOS PROJETS, OPTIMISER VOTRE ESPACE DE 
VENTE, REPENSER VOTRE AGENCEMENT, SUBLIMER VOS 
PRODUITS, VOUS ACCOMPAGNER DANS VOS CHOIX 
OU VOUS PROPOSER DES SOLUTIONS PERSONNALISÉES  
SUR-MESURE, NOTRE BUREAU D’ÉTUDES EST À VOTRE 
ÉCOUTE AU  QUOTIDIEN, DE LA MODÉLISATION 3D À LA 
RÉALISATION.

1

2

3

PLAN SUR 
MESURE

PLAN 3D EN 
COULEURS

PLAN 3D

NOTRE BUREAU D'ÉTUDES 
VOUS ACCOMPAGNE PAS À PAS, DE LA MODÉLISATION À LA RÉALISATION

v e n e z  d é c o u v r i r  n o t r e 
v i d é o  d e  p r é s e n t a t i o n  :
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ISOTECH® - TOME 1 - ÉDITION JUILLET 2025

BUREAU DÉTUDES

4LA RÉALISATION
FINALE
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ISOTECH® - TOME 1 - ÉDITION JUILLET 2025

NORMES & RÉGLEMENTATION DES TEMPÉRATURES

CLASSE TEMPÉRATURE
+ / - 1°C

HUMIDITÉ
+ / - 5%

POINT
ROSÉE

1 16 80 12

2 22 65 15

3 25 60 17

4 30 55 20

5 40 40 24

6 27 70 21

CLASSE TEMPÉRATURE
MINI

TEMPÉRATURE
MAXI

ALIMENTS
CONCERNÉS

TEMPÉRATURE
CONSEILLÉE

L1 - -15°C Produits surgelés et crèmes glacées -25 à -22°C

L2 - -12°C Produits congelés, légumes, viandes, poissons -18 à -20°C

M1 -1°C +5°C

Produits carnés, 4ème gamme, poissons, pâtisseries fraîches,
plats cuisinés, 5ème gamme, fromage râpé,

laits crus ou pasteurisés
+4°C

Poissons et mollusques autres que vivants sur lit de glace +2°C

M2 -1°C +7°C Produits crèmerie, crèmes desserts,
certaines charcuteries stables. +6°C

H +1°C +10°C Œufs, fruits et légumes, charcuterie sèche… -

S Température spéciale Séchoir, cave à vins… -

Les normes européennes et françaises (NF EN 441)
définissent des classes de température ambiante associée 
à un taux d’humidité. Il est donc impératif de tenir compte 
du lieu d’utilisation et du climat pour choisir le matériel le 
mieux adapté. Toutes nos vitrines et armoires réfrigérées 
répondent à la classe 3, Température 25°C / Humidité 60%.

CLASSES DE TEMPÉRATURE

Les vitrines sont classées selon des plages de températures 
mini /maxi liées aux produits qui y sont stockés. Un relevé 
en différents points de la surface d’exposition permet 
de déterminer une température moyenne qui doit être 
la plus proche possible de la température annoncée, 
sous condition de respecter les conditions d’ambiance et 
d’utilisation déterminées par la norme EN 441.

CLASSIFICATION DES VITRINES

UNE VITRINE RÉFRIGÉRÉE CLASSÉE 3M1 :

3 = - classe de température 3 
- ambiance 25°C / 60% HR

M1 = - température de fonctionnement 
- mini -1 °C, maxi + 5°C

EXEMPLE

Les classes de vitrines L1 à S définissent la nature des produits 
que l’on peut conserver et déterminent les températures de 
fonctionnement conseillées.
Attention à la manipulation et au chargement des produits 
qui doivent être limités au maximum, sous risque de 
perturbation bactériologique. Soyez vigilant et n’hésitez pas 
à consulter les services sanitaires en cas de doute.

CONSERVATION DES ALIMENTS

DE QUOI S’AGIT-IL ?
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L’ÉTIQUETAGE ÉNERGÉTIQUE DES ARMOIRES FRIGORIFIQUES

UNE INFORMATION CLAIRE & ACCESSIBLE

VERS UNE RÉDUCTION DE LA CONSOMMATION ÉNERGÉTIQUE

ÉQUIPEMENTS CONCERNÉS 

CLASSES D'EFFICACITÉ ÉNERGÉTIQUE DES ARMOIRES FRIGORIFIQUES PROFESSIONNELLES

QUELLES SONT LES ÉVOLUTIONS DE LA RÉGLEMENTATION ?

L’étiquette en vigueur depuis le 1er juillet 2016, modèle 1, est remplacée par le modèle 2,  
depuis le 1er juillet 2019. Elle contient les informations suivantes :

1  Le nom du fournisseur ou la marque commerciale ;

2  La référence du modèle donnée par le fournisseur ;

3  La classe d’efficacité énergétique ;

4  La consommation annuelle d’électricité en kWh d’énergie finale consommée par an ;

5  �La somme des volumes utiles, en litres, de tous les compartiments de réfrigération fonctionnant 
à la température de fonctionnement en réfrigération ;

� 6  �La somme des volumes utiles, en litres, de tous les compartiments fonctionnant à la température de 
fonctionnement en congélation ; s’il n’existe aucun compartiment fonctionnant à la température 
de fonctionnement en congélation, le fournisseur indique la mention « - L » au lieu d’une valeur ;

7  �La classe d’ambiance (3, 4 ou 5), avec la température de bulbe sec (en °C) et l’humidité relative 
(en %) correspondantes.

CLASSES D’EFFICACITÉ ÉNERGÉTIQUE INDICE D’EFFICACITÉ ÉNERGÉTIQUE

A+++ IEE < 5

A++ 5 ≤ IEE < 10

A+ 10 �≤ IEE < 15

A 15 ≤� IEE < 25

B 25 �≤ IEE < 35

C 35 ≤� IEE < 50

D 50 ≤� IEE < 75

E 75 ≤� IEE < 85

F 85 ≤� IEE < 95

G 95 �≤ IEE < 115

MODÈLE ÉCONOME

MODÈLE ÉNERGIVORE

Modèle 1

Modèle 2

1

1

2

2

Afin de réduire l’impact énergétique des armoires frigorifiques professionnelles, 
la commission Européenne a adopté des dispositions en matière d'étiquetage et 
d'informations relatives aux produits frigorifiques professionnels (Directive 2010/30/UE).
Ces dispositions ont pour objectif d’inciter les fabricants à mettre sur le marché des 
produits plus performants, moins énergivores et moins polluants et d’encourager les 
utilisateurs finaux à privilégier des produits économes en énergie.
Face à cette évolution, ISOTECH accompagne ses fabricants afin de faire évoluer les 
produits vers des classe énergétiques plus performantes et ce dans un objectif commun: 
vous accompagner pour mieux convaincre vos clients de l’intérêt à choisir des solutions 
nouvelles, plus éco-performantes.

Cette réglementation s’applique actuellement aux matériels de laboratoire (tables, 
armoires et tours réfrigérés) et devrait progressivement s’étendre à l’ensemble des 
produits frigorifiques professionnels.
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UNE SOLUTION GRATUITE DE RECYCLAGE 
FINANCÉE PAR 194 PRODUCTEURS ADHÉRENTS

Dans une démarche de préservation de notre 
environnement et du recyclage des déchets, 

ISOTECH est partenaire “ECOLOGIC”, une structure 
agréée pour la gestion des DEEE et des DEA 

ménagers et professionnels.

En tant que producteur adhérent éco-responsable 
ISOTECH finance la prise en charge et le traitement 
des équipements électriques et électroniques en 

fin de vie.

UNE RÉPONSE AGRÉÉE POUR LE RECYCLAGE 
DES DÉCHETS D’ÉQUIPEMENTS ELECTRIQUES ET 

ÉLECTRONIQUES (DEEE)

Nous confions à cet organisme les produits en fin 
de vie pour qu’ils ne finissent pas en décharge, 
mais au contraire retrouvent une deuxième vie.

Les produits électriques et électroniques sont ainsi 
collectés, transportés et regroupés sur un site 

spécialisé pour être soit reconditionnés et réutilisés, 
soit dépollués, recyclés et revalorisés.

Une démarche citoyenne qui s’inscrit dans le 
respect des principes de développement durable.

La collecte pour la reprise de vos équipements 
électriques en fin de vie est gratuite dans les 

conditions suivantes :

 1  Au-delà de 500 kg de matériel, collecte sur 
votre site � 

2  Moins de 500 kg de matériel : dépôt sur point 
d’apport

Pour accéder au service de collecte et de 
recyclage

d’ECOLOGIC, connectez-vous sur :  
www.e-dechet.com

ou contactez le 01 30 57 79 14.

UN ACTEUR ÉCONOMIQUE ÉCO-RESPONSABLE

ALORS, PARTICIPONS ENSEMBLE À L’AVENIR 
DE NOTRE PLANÈTE. RECYCLONS !

LA GESTION DES ÉQUIPEMENTS EN FIN DE VIE



LE PRINCIPE DU TRI SÉLECTIF AVANT RECYCLAGE

Les différents composants de l’équipement, à savoir les éléments 
ferreux, les métaux non ferreux, les matières plastiques, les cartes 

électroniques et les autres déchets, sont triés selon un process 
complexe utilisant plusieurs techniques, avant de rejoindre le 

circuit de recyclage.

Pour en savoir plus sur notre démarche environnementale : 
www.ecologic-france.fr ou www.e-dechet.com
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LA VALORISATION DES DÉCHETS ÉLECTRIQUES
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Tous les aménagements, équipements ou mobiliers nécessaires 
pour accéder aux espaces ouverts au public, pour les utiliser et 
pour les comprendre, doivent être accessibles à une personne 
handicapée. Cela signifie que ces éléments doivent être conçus 
et installés de manière à permettre à une personne handicapée 
de les repérer, de les atteindre et de les utiliser facilement. Cela 
garantit que les personnes handicapées ont un accès égal aux 

espaces publics.

Lorsqu'il y a plusieurs points d'accueil à proximité l'un de l'autre, l'un au 
moins d'entre eux est rendu accessible dans les mêmes conditions d'accès 
et d'utilisation que celles offertes aux personnes valides, est prioritairement 
ouvert et est signalé de manière adaptée dès l'entrée.

En particulier, le dispositif d'accueil bénéficie d'une ambiance visuelle et 
sonore adaptée. Ainsi, toute information strictement sonore nécessaire à 
l'utilisation normale du point d'accueil fait l'objet d'une transmission par 
des moyens adaptés ou est doublée par une information visuelle.

Les espaces ou équipements destinés à la communication font l'objet 
d'une qualité d'éclairage renforcée.

Pour l'application des dispositions législatives, les 
aménagements et équipements accessibles destinés à 
l'accueil du public répondent aux dispositions suivantes :
Les banques d'accueil sont utilisables par une personne en 
position « debout » comme en position « assis » et permettent 
la communication visuelle de face, en évitant l'effet 
d'éblouissement ou de contre-jour dû à l'éclairage naturel ou 
artificiel, entre les usagers et le personnel.
Lorsque des usages tels que lire, écrire ou utiliser un clavier 
sont requis, une partie au moins de l'équipement présente les 
caractéristiques suivantes :

1  une hauteur maximale de 0,80 m ;

2  un vide en partie inférieure d'au moins 0,30 m de profondeur ;

3  un vide en partie inférieure d'au moins 0,60 m de largeur ;

4  �un vide en partie inférieure d'au moins 0,70 m de hauteur ; 
permettant le passage des pieds et des genoux d'une personne en fauteuil 
roulant.

*Arrêté du 8 décembre 2014 fixant les dispositions prises pour l'application des articles R. 111-19-7 à R. 111-19-11 du code de la construction et de 
l'habitation et de l'article 14 du décret n° 2006-555 relatives à l'accessibilité aux personnes handicapées des établissements recevant du public 

situé dans un cadre bâti existant et des installations existantes ouvertes au public.
**Etablissement Recevant du Public

DISPOSITIONS RELATIVES À L'ACCUEIL DU PUBLIC DANS LES ERP**

CARACTÉRISTIQUES MINIMALES DES MEUBLES CAISSE

QUELLE EST LA RÉGLEMENTATION* EN VIGUEUR ?

LES MEUBLES CAISSE POUR LES PERSONNES À MOBILITÉ RÉDUITE
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COMMENT FAIRE LE BON ACHAT EN 4 ÉTAPES ?

1  �CHOISIR LE MODÈLE ADAPTÉ À VOS BESOINS ET À LA 
LÉGISLATION

Comment optimiser mon espace de vente ? Quelle est 
la gamme de vitrine qui correspond le mieux à mon 
univers ?
Réfrigération par froid statique ou par froid ventilé ?
Vitrine d’angle ou pas… autant de questions essentielles
pour choisir la meilleure solution.
Pour répondre à toutes ces interrogations, nous avons 
créé un guide d’achat, que vous pouvez télécharger sur 
notre site www.isotech.fr ou demander à notre bureau 
d’études.
Il est aussi impératif de tenir compte de la législation en 
vigueur, en particulier les normes de températures en 
fonction des produits exposés (page 06), le diagnostic 
de performance énergétique du matériel de laboratoire 
(page 07) ou encore les dispositifs d’accessibilité des
personnes à mobilité réduite (page 10).

2  COMMANDER SON MATÉRIEL

Vos ordres de commandes sont suivis par un accusé
de commande. Veillez à vérifier qu’il est conforme à vos
instructions (référence produit, désignation, options,
quantité). En cas d’erreur, merci de nous en avertir 
dès que possible pour que nous puissions apporter le 
correctif nécessaire et vous le faire parvenir.

3  PAYER SON MATÉRIEL

Dans certains cas particuliers (montant supérieur à
10 000 € TTC) , un acompte de 30% du TTC sera demandé. 
Le matériel sera mis en fabrication à réception de cet 
acompte.
ISOTECH se réserve la pleine propriété des marchandises
jusqu’à leur paiement intégral.

 4  RÉCEPTIONNER SON MATÉRIEL

Les délais de livraison sont donnés à titre indicatif et 
sans engagement. Un retard dans la livraison ne peut 
en aucun cas justifier une annulation de commande.
A réception et en présence du transporteur, veillez à 
contrôler le nombre de colis, l’état des colis, l’état du 
matériel à l’intérieur des colis et enfin la conformité du 
matériel.
Si la livraison est conforme, datez, signez, écrivez en 
caractères lisibles le nom du signataire et apposez le 
cachet de l’entreprise sur le bon de livraison.
Si la livraison n’est pas conforme, mentionnez avec 
précision sur le bon de livraison les manquants ou 
dégâts constatés, confirmez sous 48 heures par lettre 
recommandée au transporteur, adressez-nous un 
double pour vous faire parvenir les pièces manquantes 
ou à échanger et relancez le transporteur sans tarder 
pour organiser une éventuelle expertise.

ATTENTION : LES MENTIONS «SOUS RÉSERVE DE 
DÉBALLAGE» OU «EMBALLAGE INTACT» DÉGAGENT 
LE TRANSPORTEUR ET LE FOURNISSEUR DE TOUTE 

RESPONSABILITÉ.

Pour toute précision complémentaire, consultez nos 
conditions générales de vente, page 322.

GUIDE D’ACHAT



- Positives froid ventilé  
- Négatives froid ventilé

- Négatives froid statique
- Positives froid ventilé
- Spéciales chocolat 
- Négatives ventilées  

Bi-Température
- Positives froid ventilé 

spéciales boucherie 
charcuterie fromagerie

- Négatives froid statique
- Positives froid ventilé
- Spéciales chocolat 
- Négatives ventilées  

Bi-Température
- Positives froid ventilé 

spéciales boucherie 
charcuterie fromagerie

- Négatives froid statique
- Positives froid ventilé
- Spéciales chocolat 
- Négatives ventilées  

Bi-Température
- Positives froid ventilé 

spéciale boucherie, 
charcuterie, fromagerie, vin

GAMME 
BACARA20 GAMME 

QUADRO NEO22

GAMME  
LOUNA®30 GAMME  

KYARA®46

4 FACES VITRÉES
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GAMME BOULANGERIE-PÂTISSERIE

VITRINES MULTI-SERVICES

- Vitrines réfrigérées ventilées
- Meuble caisse

GAMME  
ARAYA82

- Vitrines réfrigérées ventilées 
- Vitrage droit rabattable

GAMME  
SÉRIE M80084

GAMME CRÈMES GLACÉES / FABRICATION ITALIENNE

GAMME BACS À SURGELÉS

GAMME  
MIRABELLA102

- Vitrage droit 
- Vitrage bas

- Vitrage droit

GAMME  
RIMINI106

- Vitrage droit

GAMME  
DEEVA108

- Froid statique

GAMME  
URANUS®114

- Froid statique

GAMME  
ALCYON®112

- Froid ventilé

GAMME  
NAOS®116

- Vitrage droit

GAMME  
VIRNA110

- Grande cuve

GAMME  
DOLCE VITA®100

Vitrage droit bas fixe 
démontable

- Vitrines réfrigérées ventilées 
- Vitrage bombé ou droit

GAMME  
PUNTOK86 GAMME  

ARTEMIS89

GAMME VITRINE À POSER

 - Vitrines de comptoir
- Vitrine réfrigérée

GAMME  
KALIS96

 - Vitrines de comptoir 
négatives

GAMME  
MINI CREAM®98

VITRINES PRÊTES À BRANCHER

13

VI
TR

IN
ES

 P
RÊ

TE
S 

À 
BR

AN
C

HE
R

VI
TR

IN
ES

 M
UR

AL
ES

M
AT

ÉR
IE

L 
LA

BO
RA

TO
IR

E
ILS

A®
 -

 IN
O

X 
FR

O
ID

 &
 N

EU
TR

E
4 

FA
C

ES
 V

IT
RÉ

ES

ISOTECH® - TOME 1 - ÉDITION JUILLET 2025

SOMMAIRE

NOUVEAUTÉ

2025

NOUVEAUTÉ

2025

NOUVEAUTÉ

2025
NOUVEAUTÉ

2025

NOUVEAUTÉ

2025
NOUVEAUTÉ

2025
NOUVEAUTÉ

2025



- Vitrine à boissons 
réfrigérée ventilée

-Vitrine réfrigérée vitrée 
ventiléé prof. 650 ou 810 mm

 - Vitrine réfrigérée ventilée 
inox ou acier laqué

 - Vitrine réfrigérée ventilée 
prof. 602 mm

 - Vitrine réfrigérée ventilée 
skinplate ou laquée

 - Vitrine réfrigérée produits  
laitiers ou de charcuterie  

- Froid ventilé Prof. 620 mm ou 800 mm

GAMME  
SC290120 GAMME  

VULCANO124GAMME  
EVO SELF121

GAMME  
ISIS 60128

GAMME  
CORA122

GAMME  
UNITED SLIM / UNITED130

VITRINES MURALES

- Niche bouchère et 
fromagère réfrigérée 
statique sans groupe

- Vitrine réfrigérée ventilée :
prof. 1000 mm sans groupe  
prof. 800 mm sans groupe

GAMME  
NICHES RF138

GAMME  
COLUMBUS / SLIM140

- Vitrine ventilée positive ou 
négative  prof. 730 mm

GAMME  
SIRIUS144

- Vitrine ventilée positive ou 
négative  prof. 460 mm

GAMME  
ANTARES®142

- Vitrine groupe à distance 
ventilée positive ou négative 

prof. 730 ou 930 mm

GAMME  
FUTURO 2148
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- Lave-ustensiles
- Lave-plateaux
- Lave-batterie

- Armoires pâtissières
- Armoires de stockage

- Machine à soft
- Machines à chantilly

- Pasteurisateurs
- Turbines à glace 

- Sorbetières

- Portes vitrées

- Confort

- Tables pâtissières

LAVERIE  
LABO160

ARMOIRES 
RÉFRIGÉRÉES178

FABRICATION
DE GLACES170

ARMOIRES DE
MATURATION186

REFROIDISSEURS
D’EAU177

TABLES 
RÉFRIGÉRÉES188

MATERIEL LABORATOIRE
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 - Saladettes
- Dessertes

- Pizzas

 - Fours combinés
- Fours mixtes

TABLES DE 
PRÉPARATION202 CUISSON 

LABO204

NOUVEAUTÉ

2025



- Armoires pâtissières
- Armoires fermentation

- Armoires réfrigérées à glaces
- Armoires réfrigérées à chocolat

- Tables ouvertes
- Tables fermées

- Tables à pizza 
- Tables de préparation

- Tables réfrigérées pâtissières
- Tables réfrigérées à chocolat

- Tables à fermentation contrôlée

- Exemples de compositions
- Éléments pour tables à composer

- Plans de travail

ARMOIRES  
RÉFRIGÉRÉES214

TABLES  
INOX292

TABLES  
RÉFRIGÉRÉES228

TABLES  
COMPOSABLES256

FROID - ILSA®

- Cellules de  
refroidissement / 

surgélation

- Armoires murales
- Armoires verticales

- Étagères à poser
- Étagères murales

CELLULES DE 
REFROIDISSEMENT250

RANGEMENTS  
INOX308 ÉTAGÈRES

INOX316

GAMME BOULANGERIE / PÂTISSERIE

GAMME INOX
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4 FACES VITRÉES

G A M M E  B A C A R A
FAÇADE SANS 

MONTANT
P A G E  2 0

EXCLUSIV
ITÉ
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