fours ventilés : usage et fonctionnement

Le pilotage du four ‘./ ¢ iRl VE

écran tactile intégré

aussi conviviale qu'un smartphone!

< un format lisible ¥:/ J
de 60x100mm soit 4,5”

connexion USB connexion internet*

La gestion de I'énergie Lisolation

Préter la plus grande attention a lisolation
n'est pas uniquement important du point de
vue des économies dénergie mais contribue
également a une bonne qualité de cuisson.

L'énergie électrique a I'avantage de la flexibilité pour des
cuissons différentes, mais aussi d’'une utilisation du four
en fonction des quantités a cuire tout au long de la jour-
née. La bi-puissance vous permet de gérer votre four

avec une grande souplesse. Vous ; . . . .
pouvez par exemple, grice a 50% 100% Les matériaux d’isolation restent stables et

notre systéme «demi-charge», Y / efficaces tout au long du cycle de vie du four.
nactiver que la moitié des résis- / Nos tests prouvent que les parois externes du
tances de chauffe lorsque le four four restent a une température maximum de
est chargé a moins de 50% de sa 20°C (68°F) au dessus de la température
capacité ou pour la cuisson de ambiante du fournil. (1) Ceci est possible grace

viennoiseries. aux choix o.lgs,mellleurs mate{rlaux (laine de
verre stabilisée et renforcée de 45mm

d'épaisseur.)

i
-'\IH \ La double vitre de 6mm d'épaisseur chacune
\ . (2) permet une ventilation naturelle qui

abaisse la température de surface sans risque

'!& x de brulure et contribue a l'isolation du four.
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fours ventilés : hygiene et confort

Le nettoyage des vitres

La chasse aux odeurs

L' ouverture de porte

Largement dimensionnée, la poignée de porte vous offre une
prise en main confortable. Robuste, elle est concue pour
répondre a prés de 10.000 ouvertures et fermetures par an !
Cette poignée peut, en option, recevoir un systeme de vérrouil-
lage et dévérrouillage par électroaimant. Du bout du doigt, et
c'est peu de l'affirmer, "sans le moindre effort" vous déverrouillez
la porte du four. La poignée sert tout simplement a ouvrir et
repousser la porte en position de verrouillage.

Nous l'affirmons en toute simplicité car nos clients nous le confir-
ment a chaque fois qu'ils ont opté pour ce dispositif c'est pour
eux " LA SOLUTION " la plus confortable et pour nous le systeme
le plus fiable du marché.

Le joint de porte

Sur nos fours ventilés, nous utilisons des
joints haute température clipsables. II
est facile de retirer et de remettre le joint
manuellement pour un nettoyage ou un
remplacement en toute simplicité.
Aucun collage n'est requis.




fours ventilés : les options
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Les pietements

Pietements:
De hauteur:550;780;910 elles s'adapteront a la solution de cuis-
son retenue. Elle permettent le stockage des plaques de cuisson.

Etuve a hygrométrie controlée :

L'étuve est une variante de la pousse contrb6lée, permettant de
réguler la température du local jusqu'a 40 °C elle offre les fonc-
tions indispensables aux professionnels qui souhaitent faire pous-
ser efficacement leurs pates boulangéres (pains, viennoiseries,
pizzas, brioches ...) tout en maitrisant parfaitement la tempéra-
ture et le taux d'humidité.

Armoire de fermentation controlée :

La maitrise du processus de blocage et la maitrise de la pousse

sont indispensables pour une cuisson de qualité. Toutes vos

pates fraiches seront tres rapidement bloquées a coeur. Le réveil

des produits se fait en douceur par une montée en température
= tres progressive et une hygrométrie parfaitement adaptée pour

i i une pousse a coeur.




données techniques : fours ventilés

- Prévoir 250mm de réserve technique a l'arriére des fours.
- Prévoir 120mm de réserve technique en hauteur au dessus de la hotte.

I - Buse d’évacuation des buées sans hotte : @ 76 mm. Avec hotte : @ 153 mm.
- Arrivée et évacuation d’eau a Tm20 du sol.
- Hotte : profondeur du four + 215 mm sur I'avant

Four ventilé 5 plaques électrique (mm) Espacement inter étages : 85mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 600 x 400
hauteur 625

largeur 780 980
profondeur (poignée + 60mm) 1025 1225 825
profondeur porte ouverte 1615 1815 1615
Poids Kg 125 137 125
Puiss.Elec (sans / avec buée): 5,8 / 10,2 kW - Puiss. Chauffe (sans / avec buée):
5,25/9,45 kW - Tension standard : ~ 3x400V+N+T

i
%

Ferrage gauche ou droit
a préciser a la commande
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Pietement Pietement Pietement Etuve Pietement Pietement Pietement Pietement Etuve Pietement
550 780 910 910 550 550 780 910 910 550
Four ventilé 10 plaques électrique (mm) Espacement inter étages : 85mm
format plaques 400 x 600 400 x 800 600 x 400
hauteur 1080
largeur 780 980
profondeur (poignée + 60mm) 1025 1225 825
profondeur porte ouverte 1615 1815 1615
Poids Kg 200 225 200
Puiss.Elec (sans / avec buée): 11,2 / 19,7 kW - Puiss. Chauffe (sans / avec buée):
10,5/ 18,9 kW - Tension standard : ~ 3x400V+N+T
L=780  (40x60)/(40x80) _ H=2135 H=2180 H=2180 L=980 (60x40) H=2135 H=2180 H=2180
P=1085 H=2050, P85 H = 2050
H=1820 C = — = H=1820 = == = =
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H = 1080  H=1270 1 B . H=1270 i il
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Pietement I"iétemem Pietement . Piétemen‘t . Etuve ) "Piétement ) Pietement ) Pietement . Piétementﬂ Etuve
550 780 240 910 910 550 780 240 910 910
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données techniques : accessoires fours ventilés

B Pieds réglables (90 a 130mm) ou roulettes (130mm) a préciser a la commande.
v Etuves et fermentation contrélée sous four : ferrage droit ou gauche a préciser a la commande.

Etuves (mm) Espacement inter étages : 70mm

400 x 600 | 400 x 800 | 600 x 400
Nombre de plaques 16 8 16
hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) 910
largeur 780 780 980
profondeur (poignée + 82mm) 1025 1225 825
profondeur porte ouverte 1750 1950 1750
Poids Kg 79 79
Puiss. Elec 1,2 kW - Tension : ~ 1x208-240V+N+T

Fermentation contrdlée sous four (mm) Espacement inter étages : 63 mm

400 x 600 | 400 x 800 | 600 x 400
Nombre de plaques 16 8 16
hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) 910
largeur 780 ‘ 780 ‘ 980
profondeur (dont 365mm de groupe) 1615
profondeur porte ouverte 2395 ‘ 2395 ‘ 2595
Poids Kg 200
Puiss. Elec 1,2 kW - Tension : ~ 1x208-240V+N+T

Piétement pour fours ventilés (mm) Espacement inter étages : 70 mm
format plaques 400 x 600 | 400 x 800 | 600 x 400

240 (0 étage), 550 (4 étages),

hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) ) ) .
780 ( 6 étages) ou 910 (8 étages) au choix

largeur 780 780 980
profondeur 920 1120 720

Réhausse (mm) 4 étages Espacement inter étages : 100 mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 600 x 400
largeur 780 780 980
profondeur 910 1110 710
hauteur 550
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