fours ventilés : usage et fonctionnement

< un format lisible

de 60x100mm soit 4,5

La gestion de I'énergie

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 ,
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pouvez par exemple, grace a

notre systétme «demi-charge», A y
n‘activer que la moitié des résis- / /
tances de chauffe lorsque le four

est chargé a moins de 50% de sa
capacité ou pour la cuisson de
viennoiseries.

Le pilotage du four

écran tactile intégré

aussi conviviale qu'un smartphone !

——
\—/
connexion USB connexion internet*

Lisolation

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

Les matériaux d'isolation restent stables et
efficaces tout au long du cycle de vie du four.
Nos tests prouvent que les parois externes du
four restent a une température maximum de
20°C (68°F) au dessus de la température
ambiante du fournil. (1) Ceci est possible grace
aux choix des meilleurs matériaux (laine de
verre stabilisée et renforcée de 45mm
d'épaisseur.)

La double vitre de 6mm d'épaisseur chacune
(2) permet une ventilation naturelle qui
abaisse la température de surface sans risque
de bralure et contribue a l'isolation du four.
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fours ventilés : usage et fonctionnement

I la régulation «RUNI» est également disponible. Elle est elle aussi tactile. >

La ventilation

Eléments de chauffe électriques
comme éléments en acier spéciale-
ment adaptés aux ventilateurs sont
testés séparément avant assem-
blage (1,2,3). La ventilation est
spécialement congue pour étre adaptée a la chambre de cuisson. Les turbines sont équipées de 36 ou 40
pales afin de s'adapter aux différents formats de fours. Ces derniéres sont parfaitement dimensionnées,
de 60 a 100mm selon les modéles. La chaleur est distribuée par les parois latérales et reprise par le
systéme d’aspiration situé au fond de la chambre de cuisson. (4) Le flux d’air est maitrisé pour une cuis-
son homogeéne. La vitesse de ventilation peut étre abaissée pour cuire les produits de moins de 25
grammes grace a un variateur de vitesse en optant pour notre dispositif iétissier._

La buée

L'électrovanne qui pilote l'injection d’eau sur un appareil a buée permet
d'éclater le jet et diffuse dans la chambre de cuisson une vapeur humide.
Sans contact direct entre l'eau et les résistances, cette technique garantit
ala fois une buée abondante et préserve la longévité des résistances car
elles ne sont pas brutalement refroidies. De surcroit la buse d'injection ne
nécessite pas d'entretien. Cependant, selon la qualité de I'eau du réseau,
un purificateur est souhaitable.
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Le nettoyage des vitres

»
&

En option, le
systéme de
vérrouillage et
dévérrouillage
par électroai-
mant.

fours ventilés : hygiene et confort

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
vérrouillage 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. Il
est facile de retirer et de remettre le joint
manuellement pour un nettoyage ou un
remplacement en toute simplicité.
Aucun collage n'est requis.
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fours ventilés : les spéciaux

Le systéeme Quick Load

Un four ventilé
5 plaques

Le systéeme Autowash

Disponible pour les fours venti-

Iés 4 et 5 plaques électriques, le

systeme Autowash vous libére

du nettoyage du four. Lancé

simplement depuis la régula-

tion, le processus de lavage comporte 5
phases : pré-lavage, lavage, pré-rincage,
rincage et séchage. La buse de diffusion de
I'eau se rétracte en fin de lavage, ce qui permet
d’exploiter pleinement les capacités de char-
gement du four. De plus notre systéme de
lavage est compatible avec la plupart des
produits lessiviels.
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Deux fours Un four ventilé Deux fours
ventilés 10 plaques ventilés

5 plaques —— S5plaqueset
Superposés ——| 10plaques

superposés

Snacky, un four 3 en un

Disponible en 4 plaques
40x80 et 46x66 (18"x26"),
le four Snacky présente la
particularité de combi-
ner 3 modes de cuisson.
1:la cuisson au grill (pour
proposer a vos clients
des produits finement
gratinés au fromage). 2: la cuisson ventilée (cuisson
et coloration homogéne pour viennoiseries). 3: la
cuisson sur sole, idéale pour la cuisson de gros pains
ou de pizzas.
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