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Garantia ycalidad

« En Eurofours, los hornos de conveccién forman | CUROFOURS -
parte de nuestra historia. Son nuestras raices, nues- .
tro presente y nuestro porvenir. Pierre Lancelot,
fundador de la sociedad, fue el primero encrear
unos hornos de conveccion de una calidad incom- _
parable. El nos ha ensefiado también la via a seguir » " B
para continuar haciendo de Eurofours el fabricante '
dereferencia. Por ello, desde hace mas de 30 ahos

nuestro lugar esel deun leader. Nuestra filosofia searticulaalrededor de dos :

sencillasideas : conservar nuestrosavoir-faireindustrial historicoy desarrol- s 1 —— certification n°

lar unas funcionali- BQA_QMS019_C_1996125
dades innovadoras
que respondan a las
expectativas de nues-
tros clientes.»
Stephane et Nicolas
LANCELOT

GARAINIIC
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Economia Estética Eficiencia ypolivalencia
Porque esta en el corazon del oficio de Elcolor (sile gusta) es opcional. De serie, lo encon- Laofertaenproductosdebolleriaypanaderiaestaen constante evolucion. La e - Y
panadero, hemos prestado especial atencion trara en inoxidable sin pintar o en epoxy. Hemos capacidad de innovacion del sector en temas de materia prima, procesos, formu- Lanw
a la gestion de la energia. El rendimiento previsto revestir de diferentes colores la fachada las y acabado es admirable. _
energético es un consumo eléctrico lo mas inox. Podra elegir entre (negro, burdeos, blanco, o ""","
cercanoposiblealasnecesidades, garanti- personalizado). Este acabado, cocido al horno, es ‘3 |
zando un resultado sin fallos sobre los muy resistente y Eurofours acompana estas evoluciones y fabrica hornos de conveccion eléctricoss 4
productos. facil de mantener. —Standard 0 a gas que responden a estas nuevas exigencias. La polivalencia de uso se ' -
; , Aplicado sobre un . inox convierte en un criterio de seleccion muy importante. Nuestros hornos son
Ecologia soporte de acero capaces de responder a las exigencias de una gama de @ -
eCO inoxidable, da un Opcién productos : desde la reposteria mas fina hasta los panes P
Nuestro compromiso ecologico se basa en toque que refuerza . especialesmasdensos querequierenunacortezaespesa.
fabricar nuestros hornos con el caracter del ; 1NoX + €poxy negro
materiales100% reciclables : partes electro- horno consti- ; inox + epoxy rojo Enestaperspectivay poreste motivonumerosas firmas de
nicas, cuerposdecalentamiento, paredes... tuyendo un prestigioutilizannuestroshornosensulaboratoriodel+D+l
elemento decora- . inox + epoxy blanco para la puesta a punto de sus productos.
Ergonomia tivoenarmoniacon inox _ ’
su tienda. Ud. podra . + epoxy personalizable As1 mismo, muchos profesionales reputa-

dos confian su notoriedad y su fama a
nuestros hornos.

solicitar un color

personalizado, en

cuyo caso realizaremos un estudio para poder satis-
facer su peticion.

Hemos intentado que el uso de nuestros
hornossealomasconfortable posible. Des-
cubra como hemos cuidado la limpieza de
loscristales, lavisualizacion claray legible R ' e .
delastemperaturas...Respetuosos con nues- ' - El L’miCO hmlt?:
tros clientes, nos parece evidente pensar en
un producto que reduce los esfuerzosen el
trabajo.




hornos de conveccion : uso y funciona

El pilotaje del horno

« un formatolegible
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hornos de conveccion : uso y funcionamiento

I La regulacion «RUNI> continda disponible. También es tactil. I
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hornos de conveccion: higiene y confort hornos de conveccion: los especiales

e higiémco!
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La limpieza de los cristales La eliminacion de los olores El sistema Quick Load

1 hornode 2 hornosde 1 horno de 2 hornos de
conveccion conveccion conveccion conveccion

5bandejas 5bandejas 10 bandejas 5bandejasy
superpuestos 10 bandejas
superpuestos

La apertura de la puerta El sistema Autowash Snacky, un horno 3 en uno
Muy estudiada, lamanetade lapuertapuede asirse de manera Disponible en los hornos eléc- Disponibleen4bandejas
confortable. Robusta, esta disefiada pararesponder acasi 10.000 tricos de 4 y 5 bandejas, el 1 de 40x80 y de 46x66
aperturas y cierres al ano !Esta maneta puede, como opcion, sistema Autowash le libera de = ’ (18’x26’’), el horno
tener un sistema de bloqueo y desbloqueo por electro iman. la limpieza del horno. Puesto 1.1 Snacky presenta la parti-
Con la punta de los dedos, y afirmarlo es poco, "con el minimo en marcha simplemente desde .| cularidad de combinar 3
esfuerzo” Ud. podra desbloquear la puerta del horno. La maneta el regulador, el proceso de lavado se compone ¥ modos de coccidn. 1:la
sirve simplemente paraabriryempujarlapuertahastala posi- de 5 fases. Prelavado, lavado, pre aclarado, coccion al grill (para
cionde bloqueo. Podemos simplemente afirmar, ya que nues- aclarado y secado. El difusor de agua se proponer a sus clientes
trosclientes nos confirman que cadavez que hanescogido este contrae al acabar el lavado, lo que permite productos finamente gratinados con queso. 2:
dispositivo, hasidoparaellos"LASOLUCION"lamasconfortable explotar plenamente las capacidades de carga coccion ventilada (coccion y color homogénea
y para nosotros el sistema mas fiable del mercado. delhorno. Ademas nuestrosistemade lavado parabolleria). 3: lacoccion ensolera, ideal parala

es compatible con la mayoria de los productos coccion de panes grandes o de pizzas.

de limpieza.

La junta de la puerta

En nuestros hornos de conveccion, utili-
zamos juntas de alta temperatura

1]

Como opcion, el clipsables. Lajuntaes facilde quitary TR
| E‘f‘tema de poner manualmente parasu limpiezao =
5 e | oqueo y .
U  desblogueo por simplemente parareemplazarla.

electroiman.



hornos modulares : utilizacion y funcionamiento

El pilotaje del horno

un formato
legible de
60x100mm
osea4,5”’

— ;

conexion USB conexion ainternet*

- » Lasresistenciasy el aislamiento

Las resistencias en forma de horquilla con diametro
de 10 mm, se fabrican en inox blindado refractario.
T =11 La potenciadecadaunaseadaptaaltipo dehorno

e, ’ 3 para garantizar un reparto perfecto del calor de
: i - delante hacia atras y de derecha a izquierda. Su
= | N I cantidadvariaseguneltamanodelhornoycorres-
= \ ' | — ponde a una voluntad de obtener una red muy

— densa paraexpo-

=gl : e e ———= ner los panes a | —
o / —— un aporte i —
— | s optimo decalor. -
= \ o Se mantienen de —
— p— | forma solida por
— LE E = EA omegas cuya
e PN =T s funcion consiste también en protegerlas de los
-“—,_*

| eventuales golpes de pala.

‘ ‘ Elaislamiento de lana de roca revestida con un film
rigido, asicomoelniveldeestanqueidadanivelde

laboca limita considerablemente las pérdidas de

- i = calory contribuye al mismo tiempo a economizar
¢ energiayunacantidad particularmente importante

~ iy | : para obtener una coccion suavey a cora-
e . { ‘ zon.

hornos modulares : utilizacion y funcionamiento

Las losas de coccion

La panificacion evoluciona hacia métodos de fermentacion mas lentos, cada vez mas la masa se almacena
en cubetas entre 3y 5°c. La losa es un elemento extremadamente importante para garantizar una coccion
perfecta. Las losas de nuestros hornos de solera modulares se fabrican por nuestros especialistas siguiendo
unmétodoancestral. Conungrosorde25mm, unasdelasmasgruesasdelmercado, sehanvibradoycuida-
dosamente fratasado para resistir a la abrasion de su superficie. Reforzadas por un entramado metalico en
sucentro, estan encajadas en un cuadro de aceroinox, para asegurar su estabilidad en el tiempo. La poten-
ciadelasresistenciaseléctricas garantizaalalosaunafuerteinerciayunadifusion perfectadelcalor. Lalosa,
sobrelaquereposansusbaguettesopanesespeciales, leaseguraunrapidotraspasodecaloralcorazonde
sus productos. Elresultadoesungrandesarrolloenelhorno, conbuenagrifnayunabuenasuela, graciasa
lasuperficiedelalosamicroporosaque drenaperfectamente elaguaque se evaporadurantelacoccion.

Nuestra losa de coccion, es un método y una calidad de fabricacion que otorga las cartas de nobleza a su
coccion.



hornos modulares : higiene y confort

La limpieza de los cristales

El generador de vapor

Elgeneradordevaporsecomponedeunrecintodeacero
refractariode 10mmdegrosor. Enlaparteinferior, unas
mazarotas metalicas refuerzan la masay aumentan la
superficie de intercambio. El tubo de inyeccion, facil-
mente desmontable, tiene un diametrode 17 mm.

Elaguaseinyectahaciaarribaen el recinto para optimizar
la produccion de vapor himedo y abundante. Las resis-
tencias estan colocadas en contacto directo con el recinto
de acero, en el exterior. Elintercambio de calor se realiza
por conduccion. Estas resistencias no estan en contacto
directoconelagua, porlotantocrecesudurabilidad. Su
rendimiento es estable durante su vida.

La inyeccion del vapor se efectla por detras del horno.
Este vapor hiUmedo se condensa rapidamente sobre sus
productos de manera uniforme: brillo asegurado!

hornos modulares : polivalenciay modulacion

Ergonomia de la maneta Cocer a la vista de los clientes

Recinto Toma de agua

'un"ng.gw

Resistencias Tubo deinyeccion

Lt sy 'un"ng.gw




datos tecnicos : hornos de conveccion

- Prever 250mm de reserva técnica detras de los hornos
- Prever 120mm de reserva técnicaen altura por encimade lacampana

- Llegada y evacuacion del agua a 1m20 del suelo
- Campana : profundidad del horno +215 mm parte delantera

- Tubo de evacuacion del vapor sin campana : 876 mm. Con : 153 mm

Horno de conveccion 4 bandejas eléctrico (mm) Espacio entre pisos : 85mm

Bisagra izquierda oderecha
indicar en el pedido

datos tecnicos : acessorios hornos de conveccion

Estufas y fermentacion controlada bajo horno : bisagra derecha o izquierda a precisar en el pedido.

D Patas regulables (90 a 130mm) o ruedas (130mm) a precisar en el pedido.

Estufas (mm) Espacio entre pisos : 70mm

formato bandejas 400 x 600 | 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
400 x 600(400 x 800(460 x 800(600 x 400460 x 660|660 x 460
altura 540
bandej 16 8 8 16 8
ancho 780 840 980 840 1040 ancejas
It 130 de | das - pat lables de 90 a 130 910
profundidad (maneta +60mm) 1025 1225 1225 825 1085 885 altura (130 de las ruedas - patas regulables de 90 a 130)
A A ancho 780 840 840 980 840 1040
profondidad puerta abierta 1615 1815 1815 1615 1735 1875
fond ta+82 1025 1225 825 1085 885
peso Kg 119 132 178 119 148 148 ondo (maneta+82 cm)
Pot.eléc.con/sinvapor :58/10,2kw- Pot.decalent.con/sinvapor 525/945kw- Voltaje standard 3x400V+N+T fondo puerta abierta 1750 1950 2010 1750 1870
peso Kg 79 84 84
potencia elétrica 1,2 kW - Tension : ~ 1x208-240V+N+T
Horno de conveccién 5 bandejas eléctrico (mm) Espacio entre pisos : 85mm
formato bandejas 400 x 600 ‘ 400 x 800 ‘ 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
altura 625
ancho 780 840 980 840 1040
profundidad (maneta +60mm) 1025 1225 1225 825 1085 885 Fermentacion controlada bajo horno (mm) Espacio entre niveles : 63 mm
profondidad puerta abierta 1615 1815 1815 1615 1735 1875 400 x 600400 x 800460 x 800/600 x 400/460 x 660/660 x 460
peso Kg 125 137 183 125 153 153 bandejas 16 8 8 16 16
Pot.eléc.con/sinvapor :58/102kW- Pot.decalent.con/sinvapor 5,25/9,45kW - Voltaje standare 3x400V+N+T altura (130 de las ruedas - patas regulables de 90 a 130) 910
ancho 780 | 780 | 840 | 980 840 1040
. . L. A ) fondo (maneta+82 cm) 1615 1735
Horno de conveccion 10 bandejas eléctrico (mm) Espacio entre pisos : 85mm -
: fondo puerta abierta 2395 | 2395 | 2455 | 2595 2575
formato bandejas 400 x 600 ‘ 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
peso Kg 200
altura 1080 - -
potencia elétrica 1,2 kW - Tension : ~ 1x208-240V+N+T
ancho 780 840 980 840 1040
profundidad (maneta +60mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
profondidad puerta abierta 1615 1815 1815 1615 1735 1875
peso Kg 200 225 245 200 215 215
Pot.eléc.con/sinvapor :11,2/19,7kW- Pot.decalent.con/sinvapor :10,5/18,9 kW - Voltaje standard~ 3x400V+N+T Soporte para hornos de conveccién (mm) Espacio entre niveles : 70 mm

bandejas 400 x 600|400 x 800 (460 x 800|600 x 400|460 x 660|660 x 460
Horno de conveccién 5 bandejas gas (mm) Espacio entre pisos : 85mm altura (130 de las ruedas - patas regulables de 90 a 130) 240 (0 niveles), 550 (4 niveles) ou 910 (8 niveles) a elegir
formato bandejas 400 x 600 I 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460 ancho 780 780 840 980 840 1040
altura 734 (+ 287 con chimenea @ 125mm, o sea 1021 mm) fondo 920 1120 1120 720 980 780
ancho 780 840 980 840 1040
fondo 1100 1300 1300 1160 900 960
profundidad (maneta +60mm) 1662 1862 1922 1782 1662 1782
peso Kg 135 147 193 163 135 163
potencia eléctrica : 0,65 kW - Tension standard: ~ 3x400V+N+T Bandejero (mm) 4 pisos Espacio entre niveles : 100 mm
potencia de calentamiento propano o gas natural : 11,5kW - butano : 8,7kW bandejas 400 x 600 | 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
Ejemplos de combinaciones y de su altura, comin a todos los formatos. ancho 780 780 840 980 840 1040
* Combinacions posibles con el sistema «QuickLoad> fond 910 1110 1110 710 970 770
ondo
--- O ‘ altura 550
5 pl F ] £ ]
GI{)Z :4pl: £ 5Pl E5P[E
- E a 10 pl F 3 L ]
% <] E4pt 3 o 'Y - 3 =3 C b
~ I = = I N~ C - o B 4
b b < F 10 pl] = £ 5P
CS:II\)ZI estufa estufa F 10 pl: e -
soporteo soporteo F 3] soporteo
fermentacion fermentacion F = bandejero
sovporte E;:;j controlada controlada soporte 550
bajo 240 1714 910y o 1805 910y W 1805 bajo 240 g o 1760 1615
* soporte intermedio obligatorio * *
FABRICANT ﬁﬁ FABRICANT
CUROFOURS CUROFOURS
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datos técnicos hornos de solera modulares datos técnicos hornos de solera modulares

‘85 185

‘110

Tprever250mmdereserva
técnicadetrasdeloshornos

180

:

415

‘MO

Horno solera modular 2 bandejas

] @

Formato 400 x 600 | 400 x 800 | 600x400| 460 x 660

losa de coccion ancho x fondo (mm) 830 x 610 830 x 810 660 x 810 | 950 x 670

superficie de coccion (m?2) 0.50 0.67 0.53 0.63

ancho (mm) 1150 1150 980 1270

fondo (mm) 1025 1225 1225 1085

potencia eléctrica con /sin vapor 5.2/3.8kW|59/45kW | 5.7/4.3kW| 5.2 / 3.8 kW Ejemplos de combinaciones

compatibilidades de carga 130 B0
415 70 625 60%31[00
Autowash
Horno solera modular 3 bandejas |DDD| |DDD| 540 4l ] ws w0 [ ]
| Y E ] o )
Formato 400 x 600 400 x 800 |600 x 400| 460 x 660 2 bandejas 600x800 & )
losa de coccion ancho x fondo (mm) 1240 x 610 | 1240 x 810 1420 x 670 ‘ estufa ferme?talcigﬂ
controlada
superficie de coccién (m2) 0.75 1.00 0.95 4 bandejas 600x400 910 910
ancho (mm) 1560 1560 1740 g g
1265 1560 1020 1725
fondo (mm) 1025 1225 1085
potencia eléctrica con /sin vapor 7/5.6kW | 9.4/6.6kW 7/75.6 kW 130 130._______|
540 4pl 625 5 pl 5 pl
375 180 ol 375 180
[ S g
Horno solera modular 4 bandejas [ T s 10 ws ool [ ]
Formato 400 x 600 400 x 800| 600 x 400 460 x 660
losa de coccion ancho x fondo (mm) 1240 x 820 SODM%& SOPM;SS
superficie de coccion (m?2) 1.02 5| o 460 1035 1410 1655 2| b 460 1035 1410 1740
ancho (mm) 1560
fondo (mm) 1225
Soporte para hornos modulares (mm). Espacio entre niveles: 75 mm
] . 3 formato bandejas 400x600( 400x800| 460x800| 600x400| 460x660
potencia eléctrica con /sin vapor 9.4/ 6.6 kW - -
altura (130 de las ruedas - patas regulables de 90 a 130) 550 (4 niveles) ou 780 (6 niveles)
ancho & fondo comunes al horno
Horno solera modular 6 bandejas DDD DDD 130
Formato 400 x 600 (400 x 800|600 x 400, 460 x 660 45 220 130 ] [ [y
losa de coccion ancho x fondo (mm) 1240 x 1220 1420 x 1340 d
. < 375 180 4 29
superficie de coccion (m?2) 1.51 1.90
375 180
ancho (mm) 1560 1740 ] 5 180
fondo (mm) 1745 1865 vs w0 [ | S| 375 180 H:[
potencia eléctrica con /sin vapor 13.4 / 10.5 kW 13.4/10.4kW ‘ soporte 1 soporte2
300 550 780
[ [l 1
660 1035 1410 1785 u 890 1265 1640
soporte con
opcion mesa
cootonE Cororous
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