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Depuis plus de 85 ans, InSinkErator aide les prestataires de services de restauration à gérer les 
déchets, à améliorer l’efficacité des cuisines et à réduire les coûts d’exploitation.

Les conseillers en restauration et revendeurs d’équipements  
nous font confiance.

Que vous serviez 25 ou 2 
500 personnes, il existe 
un broyeur InSinkErator 
conçu pour votre activité.

Les recommandations en matière 
de taille sont données en termes 
généraux; les capacités réelles 
varient en fonction du volume et 
du type de déchets alimentaires. 
Le modèle LC-50 est disponible 
pour les utilisations commerciales 
dans lesquelles de simples tâches 
sont effectuées, telles que les 
cafés, les magasins de proximité 

ou les restaurants à service rapide.

Pour toute question ou application 
spéciale, contactez votre conseiller  
en restauration ou InSinkErator. 

Maintenez votre activité 
grâce à un service 
d’experts quand vous  
en avez besoin.

Grâce à notre réseau de service 
complet, vous êtes assuré d’un 
service rapide et expert de la part 
des centres de service InSinkErator 
autorisés par le fabricant dans tout 
le pays.

Pour plus d’informations,  
appelez le 800-845-8345 ou visitez  
www.insinkerator.com/foodservice

INSTALLATION TYPIQUE
BOL D’ÉVIER

La table à vaisselle, la plomberie et les connexions électriques sont vendues séparément.
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Ouverture  
uniforme du  

col 6-5/ 8

Roulements 
à rouleaux Timken 

coniques doubles

Eléments de 
broyage

bidirectionnel

Éléments 
de broyage 

extrêmement 
durables

Chambre de broyage 
en acier inoxydable

Moteur durable
et robuste

Une construction intelligente. Une construction 
robuste. Une construction fiable.

Une construction durable, des performances supérieures 
et une fiabilité à toute épreuve font des broyeurs à déchets 
alimentaires InSinkErator un choix de premier ordre pour les 
exploitants de cuisines commerciales.

Broyeurs à déchets  
alimentaires pour les  
utilisations commerciales

Depuis les broyeurs de déchets alimentaires et les systèmes de réduction jusqu’aux distributeurs d’eau 
chaude et systèmes d’économie d’eau, InSinkErator possède une solutions d’équipement commercial qui 
rehaussera vos opérations quotidiennes de service alimentaire.

KITCHEN BETTER™
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SSC-100 SSC-100 SSC-200 SSC-200/ 
500 SSC-500

Léger
Majorité Fruits et légumes

Moyen
50-50-5700

Lourd
Majorité Viandes et fruits de mer
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Tableau des dimensions des broyeurs commerciaux 
InSinkErator
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Les broyeurs aident à économiser  
de l’argent tout en favorisant  
la durabilité et la productivité.

Qu’il s’agisse de restauration rapide, de restaurants, d’établissements de santé ou d’écoles, 
nos broyeurs à déchets alimentaires aident les services de restauration à fonctionner 
de manière optimale, en améliorant la productivité quotidienne par l’augmentation de 
l’efficacité du personnel, la réduction des coûts d’exploitation, le renforcement de la 
durabilité et l’amélioration de l’hygiène dans les cuisines.

Détourne les déchets alimentaires des décharges  
et réduit l’inefficacité.

Les déchets alimentaires qui se décomposent dans les bennes à ordures 
créent des odeurs, attirent les nuisibles et constituent un terrain propice 
à la prolifération des bactéries. Les broyeurs permettent d’éviter que 
les déchets alimentaires ne se retrouvent dans les bennes à ordures et 
les décharges. Ils réduisent également les déplacements du personnel 
vers la benne à ordures et le transport des déchets tout en augmentant 
l’efficacité et la rentabilité de la cuisine. Le résultat ? Les broyeurs 
à déchets alimentaires jouent un rôle important dans la réalisation 
d’économies et la promotion du développement durable.

Travaux légers LC-50

Petite capacité SSC-100 

Capacité moyenne SSC-200

CAPACITÉ / MODÈLES DU

Grande capacité SSC-500

Une idée se construit et une marque naît.

La marque InSinkErator a été créée en 1938. Aujourd’hui, 

nous sommes le plus grand fabricant mondial de broyeurs 

à déchets alimentaires à usage domestique et commercial. 

Nos produits sont réputés pour leur efficacité énergétique 

maximale et leur durabilité.

4 tailles. D’innombrables possibilités 
de productivité.

Avec quatre tailles, dont six modèles différents, nous avons 

un broyeur à déchets alimentaires pour chaque taille 

d’entreprise. Du modèle léger LC-50 au modèle de grande 

capacité 5 HP tous les broyeurs sont équipés d’une chambre 

de broyage en acier inoxydable, de broyeurs bidirectionnel 

et de moteurs robustes pour un fonctionnement silencieux 

et des performances supérieures.

Interrupteur 
et Centres  

de commande

CC-202 AS-101

Ensemble de montage n° 5  
de la bride d’évier

Adaptateur de collet n° 6

Adaptateur de collier #7 avec 
déflecteur d’éclaboussures et bouchon

Type A

Électrovanne Brise-syphon Vanne de contrôle de débit

Type B

#5 Court

MS CC-101 MRS

Montages d’éviers 
à auges

Assemblages  
de bol d’évier

Commandes d’eau

Présentation du cerveau 
de l’opération.

Commencez par un simple interrupteur. 
Vous pouvez également choisir un centre 
de commande multifonction qui permet 
des opérations automatisées, telles que 
des fonctions d’inversion et des relais de 
temporisation qui permettent à l’eau de 
continuer à couler après que le broyeur  
a été éteint.

Réduire la consommation 
d’eau jusqu’à 70 %.

AquaSaver détecte la charge du broyeur 
et régule le débit, en fournissant 
automatiquement la bonne quantité 
d’eau quantité d’eau nécessaire pour 
une utilisation optimale du broyeur. 
En économisant jusqu’à 70 % sur les 
frais d’eau entrante et d’égout sortant, 
AquaSaver s’autofinance en seulement 
trois mois.

L’adaptabilité est l’une de nos 
meilleures caractéristiques.

Nos broyeurs sont équipés de deux 
types d’adaptateurs de col en acier 
inoxydable et d’un adaptateur de bride 
d’évier pour s’adapter à toutes les tailles 
d’ouverture d’évier. Personnalisez votre 
broyeur et votre opération de nettoyage 
en choisissant parmi une variété 
d’ensembles d’éviers à cuve conçus pour 
les tables à vaisselle ou les égouttoirs.

Des contrôles de l’eau 
qui permettent un 
fonctionnement efficace.

Empêchez le reflux de l’eau dans la 
conduite d’eau à l’aide d’un brise-syphon. 
Lors de la mise en service de l’eau, une 
électrovanne est activée afin d’assurer 
que l’eau coule dans le broyeur. Une 
vanne de contrôle du débit fournit 
automatiquement la quantité d’eau 
correcte pour un fonctionnement 
efficace du broyeur.

Créez votre système en personnalisant les composants.

Personnalisez votre système en choisissant un interrupteur ou un centre de commande, ainsi qu’un montage d’éviers à 

auges ou un assemblage de bol d’évier. Pour réduire la consommation d’eau jusqu’à 70 %, envisagez d’ajouter un centre de 

commande AquaSaver® - notre centre de commande AS-101, exclusif, peut économiser des centaines de gallons d’eau chaque 

jour et comprend une garantie gratuite et améliorée de 3 ans*

Disponible en 12", 15" ou 18"

*La garantie standard est d’un an à compter de la date d’installation. Les nouvelles installations du système de contrôle AquaSaver® qui comprennent un nouveau 
broyeur et un nouveau centre de contrôle AS-101 bénéficient d’une garantie de 3 ans sur l’ensemble du système, y compris le broyeur.




