FOUR NTILES
& FOURS A SOLE
~ MODULAIRES

-

05/2022

577, rue Célestin Hennion - 59144 GOMMEGNIES CS 70029
tél. +33.(0)3.27.28.18.18 - fax. +33.(0)3.27.49.80.41
www.eurofours.com - infos@eurofours.com




b enjeux, vos b avantages

« Chez Eurofours, les fours ventilés font partie de
notre histoire. Ils sont nos racines, notre présent et
notre avenir. Pierre Lancelot, fondateur de la société,
a été le premier a créer des fours ventilés d’une quali-
té de cuisson incomparable. Il nous a également
montré la voie a suivre pour continuer de faire d’Eu-
rofours LE fabricant de référence. Cest pourquoi
depuis plus de 30 années notre place est celle d'un
leader. Notre philosophie s‘articule autour de deux idées simples : conserver
notre savoir-faire industriel historique et développer des fonctionnalités inno-
vantes qui répondent
aux attentes de nos
clients.»

Stéphane et Nicolas
LANCELOT

Economie Esthétique
Parce qu'elle est au coeur du métier de bou- De la couleur (s'il vous plait ainsi) est possible en
langer, nous avons porté une grande atten- option. En standard l'inox est de rigueur. Nous avons
tion a la gestion de |énergie. La performance prévu de revétir les toles d’habillage de la facade
énergétique c'est une consommation élec- inox de différents coloris au choix (noir, rouge, blanc,
trique ramenée au plus pres des besoins, ou personnalisé). Cette finition cuite au four est parti-
tout en garantissant un résultat sans faille sur culierement  résis-
les produits. tante et facile 2 SIEIRELR
' entretenir.  Appli- . inox
Ecologie > quée sur un support
- & ) en acier inoxydable, Option

Notre engagement écologique est d’assurer elle apporte une
la fabrication de nos fours avec des maté- touche qui renforce E OrH T el
riaux 100% recyclables : parties électro- le caractére du four D inox + époxy rouge
niques, corps de chauffe, parois... et constitue un

élément de décora- . inox + époxy blanc
Ergonomie tion qui sinscrit . inox

avec harmonie dans + époxy personnalisable

votre magasin. Vous
pouvez demander
une teinte personnalisée. Nous vous proposerons
une étude et une réalisation qui satisferont vos
attentes.

Nous avons cherché a rendre nos fours les
plus confortables possible a 'usage. Décou-
vrez le soin que nous avons apporté au
nettoyage des vitres, a I'affichage clair et
lisible des informations... Respectueux de
nos clients, il nous apparait évident de
penser un produit autour des regles qui
rendent le travail agréable. Sl



b enjeux, vos b avantages

Garantie et qualité

'GARANTIE

CUROFOURS’

“ -~ ‘\ garantie de 3 ans

—

SO S001

certification n° 019-QMS
BQA_QMS019_C_1996125

ans

Efficacité et polyvalence

L'offre « produits » en viennoiserie et boulangerie est en constante et forte
évolution. La capacité de la filiére farine a innover dans le domaine des matiéres
premieres, des process, des recettes et de produits finis , force I'admiration. Euro-
fours accompagne ces évolutions et construit des fours ventilés électriques ou
gaz qui répondent a ces exigences nouvelles. La polyvalence d'usage devient un
critére de choix trés important. Nos fours sont en mesure de répondre a une
gamme compléte de produits : des patisseries les plus fines aux pains complets
les plus denses qui requiérent une crolte épaisse. Que ce soit pour les pains de
500 grs et plus en passant par toute une gamme de produits
viennois pour finir sur des spécialités telles que macarons et
meringues, tous ces produits doivent étre cuits a la perfec-
tion et pour ce faire les solutions existent dans notre
gamme.

Dans cette optique et pour cette raison de
trés nombreuses sociétés utilisent nos
fours dans leur laboratoire de développe-
ment pour mettre au point la cuisson de
leurs produits. De méme des noms presti-
gieux confient a nos fours la cuisson de
leurs spécialités sur lesquelles reposent
leur notoriété et fierté. yez &[e

mﬂ




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.
4




fours ventilés : usage et fonctionnement
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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

S

CUROFOURS
s Couleur

BUROFOURS
e

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

H=1920 H= 1990
; 7&35 (40x60) / (40x80) st H=1725 H=1725 ..=: I I};-‘-::\; (60x40) i H=1725 H=1725 "
= = == =
H=1365 - i H= 1365 - 1
H=815 _l 5 o B I =815 _I 1
H=625 i i Mt i i
= . = L1 Lt
i i | — i i
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 = == = =
= ! i i = ! i i
H = 1080  H=1270 1 B . H=1270 i il
-
T i i
Y i i —
i i i i
Pietement I"iétemem Pietement . Piétemen‘t . Etuve ) "Piétement ) Pietement ) Pietement . Piétementﬂ Etuve
550 780 240 910 910 550 780 240 910 910
FABRICANT /===
CUROFOURS
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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
FABRICANT /mmmm——
CUROFOURS
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fours modulaires : usage et fonctionnement

un format lisible »
de 60x100mm

soit 4,5"

Le pilotage du four

La commande e-drive est un écran tactile intégré dans la

facade du four. Elle vous permet de programmer ou d'utili-

ser en mode manuel toutes les fonctions du four. Ultra-intui-

tive, bien en phase pour les fonctions qui doivent tomber

sous vos yeux et doigts pour son utilisation au quotidien, bien

en ligne pour programmer et injecter des recettes via une

connexion internet* ou par clé USB, bien en main pour ['utiliser

sans recours a la programmation. Une commande que nous vous
recommandons  pour  sa
simplicité et ses multiples
possibilités. Profitez d'une régu-
lation aussi conviviale qu'un

smartphone v

connexion USB connexion internet*

| s _'_\‘ ; Les résistances et l'isolation
‘ || i ‘
| \
‘ aa-
c s, 1R TR, B —
S —————
|
_———k
pepRt IS e



fours modulaires ; usage et fonctionnement
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Les dalles de cuisson

Les dalles de cuisson réalisées en ciment réfractaire d'une épaisseur de 20 mm en version standard. Talo-
chées et vibrées les dalles ont une surface microporeuse pour éviter les surplus d'humidité occasionnés par
I'injection des buées. Un cadre inox et un treillis renforce leur structure, elles sont guidées latéralement par
corniéres qui servent a la fois de corniéres de dilatation, et empéchent la formation de nids a poussiére.



fours modulaires : hygiene et confort

Le nettoyage des vitres Ergonomie de la poignée

Enceinte Arrivée d'eau

L'appareil a buée

L'appareil a buée est constitué d’'une enceinte extérieure
en acier réfractaire de 10 mm d'épaisseur. En partie basse,
des masselottes métalliques renforcent la masse et aug- 1IN o R b
mentent la surface d'échange. Le tube d'injection, facile- i \
ment démontable, est un d’'un diameétre de 17 mm. ' .

Masselottes Evacuation
L'eau est injectée vers le haut de lI'enceinte pour optimiser
la production d’'une buée humide et abondante. Les résis-
tances sont placées en contact direct a l'extérieur de
I'enceinte en acier. Le transfert de la chaleur se fait par
conduction. Ces résistances ne sont donc pas en contact
direct avec l'eau, ce qui accroit fortement leur longévité.
Leur rendement reste ainsi stable dans le temps.

Linjection de la buée se fait par l'arriere du four. Cette
buée humide se condense rapidement sur vos produits de
maniére uniforme : brillance assurée !

Résistances Tube d'injection



fours modulaires : polyvalence et modularité

Cuire a la vue de vos clients

Four du patissier par vocation et du boulanger par excellence, notre
gamme est construite pour s'intégrer dans votre magasin.

- Une compacité remarquable pour lui trouver sa place derriere la
surface de vente a la vue du client. (Le nombre de combinaisons est tel
que vous trouverez le four le mieux adapté a la fois a I'espace disponible
et a votre besoin de production).

- Une surface de cuisson (sur 4 étages par exemple) qui couvre de 2 m* 3
575 m?,

- Une ergonomie et un confort a l'utilisation qui permettent plus parti-
culierement aux utilisatrices une utilisation sans effort. Bien entendu les
plaques patissieres en 400 x 600 mm disposées de telle fagcon que leur
mise au four et leur retrait soient aisés. Par ailleurs de nombreux
modeéles répondent aux impératifs des standards 18 x 26 inches.




données techniques fours & soles modulaires

Bouche de 220 Bouche de 180
I Prévoir 250mm de réserve

]:| technique a l'arriere des fours

Four a sole modulaire 2 plaques

format 400 x 600 600 x 400

dalle de cuisson largeur x profondeur (mm) 830x610 660 x 810

surface de cuisson (m?) 0.50 0.53

largeur (mm) 1150 980

profondeur (mm) 1025 1225

puissance électrique avec / sans buée 52/38kW | 53/45kwW
[ [

Four a sole modulaire 4 plaques || D D D

format 600 x 400

dalle de cuisson largeur x profondeur (mm) 1240 x 820

surface de cuisson (m?) 1.02

largeur (mm) 1560

profondeur (mm) 1225

puissance électrique avec / sans buée 8.8/6 kW

EXEMPLES DE COMBINAISONS AVEC FOURS VENTILES

H=2145
; H=1130
H = 2000 R 180 == | 150 =
190 cusoioums 1907 ] == { { | | | I
[ [ 625 g
T oy ; ’ L 825 I |
625 |f| £ eooxa00 o | | [} i
o o 30 | 0 )
30 75 1T 150 s T 10
. |
) : ars |1 180 M [—
2 |
780 0 E x 3 a0
= g : 550 I i 7 r |
i - H=l==
TN sseeslliseenengusei s oeesllisssre el ; S I | N
AFF plutét qugtuve ; ajouter H+30mm
FABRICANT /e
CUROFOURS"
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données techniques : fours combings

Exemples de combinaisons

1% 190
S — —
s B [ 625 F 600x400 =
625 :Spl: :Spl: """"""""" =
C ] C 180
S r 1 r ] g|375 |
~ ~

fermentation
controlée
910

1265 1560 1020 1725

190

5pl 5

625 r5pl 4

2115

support 1
550

660 1035 1410 1740

Pietement pour fours modulaires (mm) Espacement inter étages : 75 mm

format plaques 400 x 600 600 x 400

550 (option glissiéres : 4 étages)
hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) | ou 780 (option glissiéres : 6 étages)

largeur & prodondeur communes au four

2280

2135

support 1 support 2

660 1035 1410 1785 890 1265 1640

FABRICANT %
CUROFOURS"
_—




CLURQFBWRE

o Votre partenaire N

FABRICANT %

CUROFOURS
—_—

577, rue Célestin Hennion - 59144 GOMMEGNIES CS 70029 - tél. +33.(0)3.27.28.18.18 - fax. +33.(0)3.27.49.80.41
plus d'infos sur www.eurofours.com




