CALDOBAKE

FOURS ELECTRIQUES A CONVECTION
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AIR.PLUS

UNIFORMITE DE CUISSON
SANS COMPROMIS

Qualité
de cuisson

Lair est un instrument de transmission de chaleur, il est
donc utilisé comme moyen de cuisson du produit.

Les prestations de ventilation sont donc fondamentales
pour obtenir des cuissons uniformes sur toute la surface
de la plaque et sur toutes les plaques.

C'est pour cela que létude des flux d'air a l'intérieur de la
chambre de cuisson est primordiale dans la conception
de tous les fours LineMicro™.

La technologie AIR Plus a eté developpée par
SPIDOCOOK afin d'obtenir la distribution parfaite de l'air
et de la chaleur a l'intérieur de la chambre de cuisson.
Grace a AIR.Plus les aliments, en fin de cuisson, auront
une coloration externe homogene et leur intégrité et
consistance seront intactes durant de nombreuses heures.

DRY.PLUS

CROQUANT @\ L'EXTERIEUR
ET TENDRE A LINTERIEUR
POUR UN GOUT INCOMPARABLE

Lors de la cuisson de produits poussés, la
présence d’'humidité, pendant les dernieres
phases de cuisson, peut compromettre le
résultat voulu.

La technologie DRY.Plus permet d'extraire l'air
humide de la chambre de cuisson, provenant
des produits enfournés.

La technologie DRY.Plus favorise la formation
correcte de la structure interne du produit, en
garantissant une consistance durable, méme
de nombreuses heures apres le terme de la
cuisson.

Uniformité de cuisson

La technologie AIR.Plus des résultats excellents sur chaque plague,
de la plaque située au dernier niveau, jusqu’a celle située le plus
haut sans augmenter les temps de cuisson.




BAGUETTE.GRID
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d e ve rs a t I I I te J% T Au sein de la recherche, effectuée par SPIDOCOOK™ fonctionnalités de celui-ci. dans le travail quotidien.
- — |- - sur les processus de cuisson, une attention toute Pour chague type de produit nous avons congu une
{W particuliere a été accordée aux outils auxiliaires au four Baking Essentials: des croissants a la pizza, des biscuits
,_L_'L' ] et necessaires pour augmenter la polyvalence et les aux focacce.

Innovantes et fonctionnelles

s
Une série de plagues et de grilles ont été étudiées pour expérimenter des -
typologies de cuisson, possibles jusqu'a aujourd'hui, exclusivement grace
a l'utilisation déquipements professionnels, comme les fours a pizza IDEAL POUR CALDOBAKE L3/L4 | CALDOBAKE S3
traditionnels ou les fours statiques a patisserie. - Baguette congelée. ficelles congelées 460X330 342X242
AVANTAGES
-Jusqu'a 8 mini baguettes en 18 minutes FORO.BAKE FORO.BLACK
- Ample respiration pour cuissons rapides TG 310 TG 330
FORO.BAKE FORO.BLACK FAKIRO™
Plagque en aluminium Plagque en aluminium micro-perforee Plaque épaisseur 12 mm, double '
micro-perforée. avec traitement anti-adhésif. superficie: lisse et rainurée pour double
utilisation .
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BAGUETTE.GRID CHROMO GRID FORO.SILICO CHROMO GRID
IDEAL POUR IDEAL POUR IDEAL POUR GRP 310 GRP 305 TG 315 GRP 205
- Maitres boulangers-patissiers - Maitres boulangers-patissiers - Pizza, fougasse, pain, sandwich
AVANTAGES AVANTAGES AVANTAGES
- Micro-perforation pour augmenter I'aération - Pas besoin de papier sulfurisé - Fougasses et sandwiches préts en 3 minutes
- Bord ultra bas pour maximiser 'uniformite - Bord ultra bas pour maximiser l'uniformite -12 mm d'épaisseur effet pierre réfractaire
BAKE PAN.FRY FORO.SILICO
Plaque aluminium. Plague en metal emaille. Plagque en aluminium siliconee. PROTEK.SAFE™

SECURITE ET EFFICACITE

| _ ﬁ«ﬂ % [1«{ ﬁ Lq({ (g | gy Y Le systeme Protek. SAFE™ fait partie du programme
- . - . ‘ y NON.STOP EFFORTS de SPIDOCOOK™ | qui s'engage a
réduire au minimum l'impact fait sur I'environnement

R«G % l:&«{ % Q‘“ﬁ : : = R par les fours et les processus de cuisson, réalisés a
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Le systeme Protek SAFE™ élimine la perte d'énergie

inutile en réduisant la consommation dénergie et
contribue a la compatibilité environnementale du

IDEAL POUR IDEAL POUR IDEAL POUR ) e ! SN
o . , . L processus de cuisson, réalise dans les fours LineMicro™.
- Maitres boulangers-patissiers - Regeneration des aliments - Maitres boulangers-patissiers
AVANTAGES AVANTAGES AVANTAGES Grace & I'utilisation d - Jisolati | o o
- Pas besoin de papier sulfurisé -2 cm de profondeur pour davantage de capacité - Pas besoin de papier sulfurisé racg a lutilisation de mouveaux materiaux d'iso a’t|on, S 260 C 60 C
- Bord ultra bas pour maximiser l'uniformité - Peut contenir des liquides ou des aliments - Bord ultra bas pour maximiser I'uniformité systeme Protek. SAFE™ garantit une basse température

assaisonnés L. . .
pour les surfaces extérieures des fours LineMicro™.




MODELES & CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Les détails comptent CALDOBAKE

CALDOBAKE S3 SF 003
Capacité (mm) 3 - 342%x242
Frequency 50/60 Hz
Tension 230 V~ 1IN
Puissance électrique 2,7 kW
Température maximale 30 °C - 260 °C
Dimensions LxPxH (mm) 480x523x402
Dimensions de I'emballage LxPxH (mm) 610x520x418

Chambre de cuisson éclairée Joint en silicone Indice de protection IP-X3 Poids du produit 16 Kg
Poids emballage compris 19 Kg
Distance entre niveaux 70 mm
Amount per pallet 10
Double vitrage Protek.SAFE™
CALDOBAKE L3 SF 013
Capacité (mm) 3 - 460x330
Frequency 50/60 Hz
Tension 230 V~1N
Puissance électrique 2,7 kW
Température maximale 30 °C - 260 °C
Dimensions LxPxH (mm) 600x587x402
Dimensions de I'emballage LxPxH (mm) 668x640x418
Poids du produit 20 Kg
Poids emballage compris 23 Kg
Distance entre niveaux 70 mm
Amount per pallet 8
Pieds antidérapants CALDOBAKE L4 SF 023
I 0 quC Capacité (mm) 4 - 460x330
Frequency 50/60 Hz
Tension 230 V~ 1IN ==
Poignée ergonomique en acier Quverture assistée et fermeture soft-close Puissance électrique kW i ;
Température maximale 30 °C - 260 °C I I_
Dimensions LxPxH (mm) 600X587x472 —13 L
Dimensions de I'emballage LxPxH (mm) 668x640x488 -
Poids du produit 22 Kg
Poids emballage compris 25 Kg
Distance entre niveaux 75 mm
Amount per pallet 8




spidocook

PROFESSIONAL BY DESIGN

Technologie, design, prestations sont des éléments
présents dans notre ADN depuis que, en 1993, Spidocook
a commencé a se présente dans le monde de la cuisson

professionnelle.

Aujourd’hui, avec fort de ses ventes et livraisons dans
plus de 60 pays dans le monde, Spidocook est un
partenaire réellement global pour tous les opérateurs qui
souhaitent satisfaire au mieux leur recherche de solutions
professionnelles de qualité.

Spidocook S.r.l.

Via dell'Artigianato n°2
35010 Vigodarzere (PD) Italy

info@spidocook.com - www.spidocook.com
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Les photos utilisées dans ce catalogue sont uniguement a titre démonstratif.

Toutes les données contenues dans ce catalogue peuvent subir des variations et étre modifiées sans aucun préavis.



