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b voordelen voor u uitgelicht

“Heteluchtovens zijn een belangrijk onderdeel van CUROFOURS
het verhaal van Eurofours. Ze zijn ons verleden, ons

heden en onze toekomst. Pierre Lancelot, de oprichter
van het bedrijf, was de eerste om heteluchtovens te
maken die een ongeévenaarde bakkwaliteit bieden.
Bovendien heeft hij Eurofours op het juiste pad ge-
zet om dé toonaangevende fabrikant te worden. Om
deze reden zijn we al meer dan 30 jaar marktleider
in ons vakgebied. Onze filosofie draait om twee eenvoudige ideeén: onze his-
torische industriéle knowhow behouden en innovatieve functies ontwikkelen

Zuinigheid

Voor een bakker is energiebeheer van kapi-
taal belang en daarom hebben wij in het bij-
zonder veel aandacht hieraan besteed. Om
goede energieprestaties te leveren, moet het
stroomverbruik zo laag mogelijk blijven, maar
toch hoog genoeg om te voldoen aan de be-
hoeften en zonder afbreuk te doen aan het

resultaat van de producten. '

Milieuvriendelijkheid 2CO
» 4

Wij zetten ons in voor het milieu en produ-

ceren onze ovens met 100% recyclebaar

materiaal: elektronische onderdelen, verwar-

mingselementen, wanden...

Ergonomie

We hebben geprobeerd om het gebruik van onze
ovens zo comfortabel mogelijk te maken. U merkt
zeker en vast hoeveel zorg wij hebben besteed
aan het reinigingsfunctie voor het glas, een dui-
delijke weergave van de gegevens... Wij hebben
respect voor onze klanten, en volgens ons spreekt
het voor zich dat werken met onze producten zo
aangenaam mogelijk zou moeten zijn.
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die voldoen aan de
behoeften van onze
klanten.”

Stéphane en Nicolas
LANCELOT

Design

Indien gewenst, zijn er ook een aantal optionele
kleuren beschikbaar. De standaarduitvoering bestaat
uit roestvrij staal. De bekledingsplaten van de roest-
vrij stalen voorkant zijn beschikbaar in verschillende
kleuren (zwart, rood, wit of een kleur naar wens).
Deze afwerking is
bijzonder resistent
en makkelijk te . W
onderhouden. Ze

wordt aangebracht
Op een roestvrij sta-
len basis om de uit- | RVS+zwartepoxy
straling van de oven
te versterken en een

Standaard

Optioneel

RVS + rood epoxy

decoratief vleugje . RVS + wit epoxy
te geven dat perfect
bij uw winkel past. . RVS + epoxy naar wens

U kunt ook een per-
soonlijke kleur aan-
vragen. Wij stellen
een voorstel op en
werken het uit op basis van uw verwachtingen.



b voordelen voor u uitgelicht

Garantie en kwaliteit

GARANTIE

CUROFOURS'

garantie van 3 jaar

SO 9001

certification n° 019-QMS
BQA_QMS019_C_1996125

€0 ®.e.Cq

Zuinigheid

Het productaanbod voor bakkers en banketbakkers evolueert voortdurend. Het
innovatievermogen van de meelindustrie op het gebied van grondstoffen, pro-
cessen, recepten en eindproducten is bewonderenswaardig. Eurofours begeleidt
deze ontwikkelingen en produceert elektrische heteluchtovens of gasovens die
voldoen aan deze nieuwe vereisten. Veelzijdigheid in het gebruik is hierbij dus
ook een heel belangrijk criterium. Onze ovens zijn geschikt voor een volledig
assortiment van producten: van het fijnste gebak tot het dikste brood met een
dikke korst. Of het nu gaat om een brood van 500 g, allerlei soorten gebakjes

of zelfs specialiteiten zoals makarons en meringues, al deze

producten moeten perfect worden gebakken en ons assorti-
ment biedt hiervoor de ideale oplossing.

Om deze reden maken talloze bedrijven gebruik van onze

ovens in hun ontwikkelingslaboratoria, zodat ze hun pro-

ducten perfect kunnen bakken. Bovendien doen zelfs enkele

prestigieuze namen een beroep op onze

' ‘.' ? "W ovens om de specialiteiten waarvoor ze
- R bekend staan voor te bereiden.




heteluchtovens: gebruik en werking

<« display van
60 x 100 mm, of 4,5”

Energiebeheer

Het voordeel van elektrische energie is dat het flexibel
is en dus geschikt voor verschillende kookstijlen, maar
ook dat u er de hele dag mee kunt bakken. Dankzij de
dubbele voeding is het bedienen van uw oven enorm
flexibel. Zo kunt u bijvoorbeeld,

dankzij ons “halflast”-systeem, >0% 100%
enkel de helft van de verwar- / /
mingsweerstanden activeren als / /

de oven slechts voor 50% gela-

den is of u gebak wilt bereiden.

=2 =

USB-aansluiting internetverbinding*

Isolatie

Het is niet alleen belangrijk dat u veel aan-
dacht besteedt aan de isolatie om energie te
besparen, maar ook om te zorgen voor een
goede bakkwaliteit.

Het isolatiemateriaal blijft stabiel en doeltref-
fend tijdens de volledige levensduur van de
oven. Onze tests tonen aan dat de buiten-
wanden van de oven een maximale tempera-
tuur aanhouden van 20 °C (68 °F) boven de
omgevingstemperatuur van de bakkerij. (1)

Dit is mogelijk dankzij de keuze van de beste
materialen (gestabiliseerd en versterkt glas-
wol van 45 mm dik).

Het dubbele glas van 6 mm dik (2) zorgt voor
een natuurlijke ventilatie, wat de oppervlak-
tetemperatuur verlaagt zonder risico op ver-
branding en bijdraagt aan de isolatie van de
oven.




heteluchtovens: gebruik en werking
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heteluchtovens: hygigne en comfort

Reiniging van het venster

U kunt optioneel
ook gebruik ma-

4 Kkenvan een elek-
tromagnetisch
vergrendelsy-
steem.

Geurbestrijding

De deur openen

De ruim bemeten handgreep biedt een comfortabele grip. Bo-
vendien is ze uiterst robuust en werd ze ontworpen om meer dan
10.000 keer per jaar gebruikt te worden!

Deze handgreep kan optioneel uitgerust worden met een elek-
tromagnetisch vergrendelsysteem. Hiermee is het echt enorm
gemakkelijk om de deur van de oven te vergrendelen of ontgren-
delen. Met de handgreep kunt u de deur moeiteloos openen en
opnieuw vergrendelen.

Onze klanten vertellen ons keer op keer dat ze voor dit systeem
hebben gekozen. Voor hen is het dé meest comfortabele oplos-
sing, en voor ons is het het meest betrouwbare systeem op de
markt.

Deurafdichtingen

Voor onze heteluchtovens maken we ge-
bruik van klembare afdichtingen die be-
stand zijn tegen hoge temperaturen. De
afdichtingen kunnen gemakkelijk weg-
genomen en teruggeplaatst worden, zo-
dat u ze moeiteloos kunt schoonmaken
of vervangen. U hebt hiervoor geen lijm nodig.




Het Quick Load-systeem

Autowash-systeem

Het Autowash-systeem is be-
schikbaar voor heteluchtovens

heteluchtovens: de extra's

Een hetelucht- Twee hetelu - Een hetelucht Twee hetelucht
oven met chtovens met -oven met -ovens met

5 platen 5 op elkaar 10 platen 5 platen en 10 op
gestapelde elkaar gestapelde

platen platen

Snacky, 3 ovens in één

De Snacky-oven is ver-
: krijgbaar met 4 platen

met 4 en 5 elektrische platen | om [#] van 40 x 80 en 46 x 66
en maakt de oven automatisch | ) aite| (18" x 26") en combi-
voor u schoon. Het proces kan MRREAL] | neert 3 soorten ovens. 1:
eenvoudig gestart worden via de besturing R | i B grilloven (om uw klanten
en doorloopt 5 fasen: voorwassen, wassen, _ fijne producten met ge-
voorspoelen, spoelen en drogen. De wa- e smolten kaasgratin voor
tersproeier trekt zich terug aan het einde van te schotelen). 2: heteluchtoven (egaal bakken en
het reinigingsproces, waardoor u de oven bruinen voor gebak). 3: vloeroven (ideaal voor dik
volledig terug kunt laden. Bovendien is ons brood of pizza).

wassysteem compatibel met de meeste reini-

gingsmiddelen.




modulaire ovens: gebruik en werking

Bediening van de oven

De e-drive-bediening bestaat uit een geintegreerd touch-

screen aan de voorkant van de oven. Hiermee kunt u alle

functies van de oven in handmatige modus programmeren of

gebruiken. Het systeem is enorm intuitief en handig voor func-

ties die onmiddellijk in het oog moeten springen of dagelijks ge-

bruikt worden. Bovendien is het eenvoudig om online recepten

via een internetverbinding* of USB-stick te programmeren of in

te voeren, en ook heel gemakkelijk om het te gebruiken zonder

enige kennis van programmeren. Dit systeem is een echte aanrader,

aangezien het zo eenvoudig te iy
_ gebruiken is en zoveel functies
displayvan  » te bieden heeft. Net zo eenvoudig

6? x 100 mm, als werken met een smartphone! L=
o 415” binnenkort beschikbaar —

USB-aansluiting internetverbinding*

Weerstanden en isolatie

' - | T—
’ 4 —
‘.



modulaire ovens: gebruik en werking

De broodbereiding kiest meer en meer voor zeer trage fermentatiemethoden, pasta wordt steeds vaker opge-
slagen in bakken van 3 tot 5 °C. De bakplaat is een enorm belangrijk element om een perfecte bakkwaliteit te
garanderen. Onze modulaire vloerovens zijn voorzien van platen die worden geproduceerd door onze partners
volgens een oude methode. De platen zijn 25 mm dik, wat betekent dat ze behoren tot de dikste platen op de
markt. Bovendien werden ze getrild en afgevlakt, waardoor hun oppervlak zeer goed bestand is tegen slijtage.
In het midden zijn ze verstevigd door een metalen rooster en omkaderd door een roestvrij stalen frame om hun
stabiliteit te garanderen. Dankzij het vermogen van de elektrische weerstanden worden een sterke inertie en een
perfecte warmteverdeling verzekerd. De bodem, waarop u uw stokbrood of speciaal brood legt, zorgt voor een
snelle warmteoverdracht naar de kern van uw producten. Dit betekent dat het product vlot zal bakken in de oven
en u een heerlijk knapperig brood kunt verwachten. Het microporeuze plaatoppervlak voert het verdampte water
tijdens het bakken bovendien perfect af. Als u onze bakplaat gebruikt, geniet u van een voorteffelijke productie-
methode en -kwaliteit.



modulaire ovens: hygiéne en comfort

Reiniging van het venster Ergonomische handgreep

Behuizing Watervoorziening

Stoomapparaat

Het stoomapparaat bestaat uit een uitwendige vuurvaste
stalen behuizing van 10 mm dik. Aan de onderkant wordt de
massa verstevigd door metalen gewichten, waardoor het uit-
wisselingsoppervlak verhoogd wordt. De injectiebuis heeft

een diameter van 17 mm en kan eenvoudig gedemonteerd .
ordent Gewichten Afvoer

Het water wordt geinjecteerd in de bovenkant van de behui-
zing om de productie van voldoende natte stoom te optima-
liseren. De weerstanden worden rechtstreeks tegen de bui-
tenkant van de stalen behuizing geplaatst. De warmte wordt
overgedragen door geleiding. Deze weerstanden komen dus
niet rechtstreeks in contact met het water, waardoor hun le-
vensduur aanzienlijk wordt verlengd. Hun rendement blijft
dus ook langer stabiel.

De stoom wordt geinjecteerd in de achterkant van de oven.
Deze natte stoom condenseert snel en gelijkmatig op uw pro-
ducten: gegarandeerd schitterend resultaat!

Weerstanden Injectiebuis



modulaire ovens: veelzijdigheid en modulariteit

Bakken in het zicht van uw klanten

De perfecte ovens voor brood- en banketbakkers. Ons assortiment werd
ontworpen om te passen in elke winkel. Onze producten worden optio-
neel uitgerust met een geintegreerde heflift en lader, waardoor ze per-
fect kunnen voldoen aan meerdere behoeften:

- Bijzonder compact; u kunt ze gewoon achter de toonbank en in het
zicht van de klant plaatsen. (U vindt zeker en vast de best geschikte oven
voor uw beschikbare ruimte en productiebehoeften tussen de talloze
mogelijke combinaties.

- Een bakoppervlak (bijvoorbeeld over

4 trays) van 2,5 m” tot 9 m°. _

- Ergonomisch en eenvoudig te gebruiken, &— ]
bijzonder geschikt voor vrouwen. Uiteraard

zijn de gebakplaten van 400 x 600 mm zodanig opgesteld dat ze een-
voudig in en uit de oven te laden zijn. In andere gevallen voldoen talrijke
modellen aan de norm van 18 x 26 inch. Voor pizza’s werd ten slotte een
specifieke optie voorzien om temperaturen rond 400 °C te gebruiken.




technische gegevens: heteluchtovens

-Voorzie een technische speling van 250 mm aan de achterkant van de ovens. _
- Voorzie een technische speling van 120 mm in de hoogte boven de kap. E Scharnier links of rechts,
! - Afvoermondstuk voor stoom zonder kap: @ 76 mm. Met kap: @ 153 mm. v vermelden bij de bestelling

- Waterinlaat en -uitlaat op 1,20 m van de vloer.
- Kap: diepte van de oven + 215 mm aan de voorkant

Elektrische heteluchtoven met 4 platen (mm) Ruimte tussen trays: 85 mm

formaat platen 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hoogte 540

breedte 780 840 980 840 1040
diepte (handgreep + 60 mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
diepte deur geopend 1615 1815 1815 1615 1735 1875
Gewicht kg 119 132 178 119 148 148

Elektr. vermogen (met / zonder stoom): 5,8 / 10,2 kW - Verwarmingsverm. (met / zonder stoom): 5,25 / 9,45 kW - Standaardvoltage: - 3 x 400 V+N+T

Elektrische heteluchtoven met 5 platen (mm) Ruimte tussen trays: 85 mm

formaat platen 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hoogte 625

breedte 780 840 980 840 1040
diepte (handgreep + 60 mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
diepte deur geopend 1615 1815 1815 1615 1735 1875
Gewicht kg 125 137 183 125 153 153

Elektr. vermogen (met / zonder stoom): 5,8 / 10,2 kW - Verwarmingsverm. (met / zonder stoom): 5,25 / 9,45 kW - Standaardvoltage: - 3 x 400 V+N+T

Elektrische heteluchtoven met 10 platen (mm) Ruimte tussen trays: 85 mm

formaat platen 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hoogte 1080

breedte 780 840 980 840 1040
diepte (handgreep + 60 mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
diepte deur geopend 1615 1815 1815 1615 1735 1875
Gewicht kg 200 225 245 200 215 215

Elektr. vermogen (met/zonder stoom): 11,2 /19,7 kW-Verwarmingsverm. (met/zonder stoom): 10,5 /18,9 kW -Standaardvoltage: ~ 3 x 400 V+N+T

Elektrische heteluchtoven met 5 platen (mm) Ruimte tussen trays: 85 mm

formaat platen 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hoogte 734 (+ 287 met dampkap @ 125 mm, dus 1021 mm)

breedte 780 840 980 840 1040
diepte (handgreep + 60 mm) 1100 1300 1300 1160 900 960
diepte deur geopend 1662 1862 1922 1782 1662 1782
Gewicht kg 135 147 193 163 135 163

elektrisch vermogen: 0,65 kW - Standaardvoltage: ~ 3 x 400 V+N+T

verwarmingsvermogen propaan- of aardgas: 11,5 kW - butaan: 8,7 kW

Voorbeelden van combinaties en hun hoogte, gelijk voor alle formaten.
* Mogelijke combinaties met het “Quick Load"-systeem

20 130 130 ]| TE R o |y R
L 1] [ 1 A I [ S I 130
625 L5pl Fapl ] L 1 L I E 41
- GAZ - 540 E J r 4 F 5pl o E ]
F 1 L |: 625 r ] 625 F 5pl A
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~ g g g E 3 g £ 5
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34 £spl 3 droogoven, droogoven, 1080 C 2 ] = -
cG¥ 5 voetstuk of voetstuk of r b
remrusk;sé remrijskast £ 1 voetstuk of
ondersia” 910 onderste verhoogstuk
dm?’?f?f(?,,: :,,,,1714 ,,,,,,,,,,,,, | W.isos | m W 1805 drager 240 | 760 | | B 1615
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technische gegevens: accessoires voor heteluchtovens

E Verstelbare poten (90 tot 130 mm) of zwenkwielen (130 mm), vermelden bij de bestelling.
v Droogovens en gecontroleerde fermentatie in de oven: scharnier rechts of links, aan te geven bij de bestelling.

Droogovens (mm) Ruimte tussen trays: 70 mm

400 x 600 | 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
Aantal platen 16 8 8 16 16 8
hoogte (waarvan zwenkwielen van 130 - verstelbare poten van 90 tot 130) 910
breedte 780 840 840 980 840 1040
diepte (handgreep + 82 mm) 1025 1225 825 1085 885
diepte deur geopend 1750 1950 2010 1750 1870
Gewicht kg 79 84 79 84
Elektr. vermogen 1,2 kW - Voltage: ~ 1 x 208-240 V+N+T

Gecontroleerde fermentatie in de oven (mm) Ruimte tussen trays: 63 mm

400 x 600 | 400x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
Aantal platen 16 8 8 16 16 16
hoogte (waarvan zwenkwielen van 130 - verstelbare poten van 90 tot 130) 910
breedte 780 | 780 | 840 | 980 840 1040
diepte (waarvan 365 mm groep) 1615 1735
diepte deur geopend 2395 | 2395 | 2455 | 2595 2575
Gewicht kg 200
Elektr. vermogen 1,2 kW - Voltage: ~ 1 x 208-240 V+N+T

Voetstuk voor heteluchtovens (mm) Ruimte tussen trays: 70 mm

formaat platen 400 x 600 | 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
hoogte (waarvan zwenkwielen van 130 - verstelbare poten van 90 tot 130) 240 (0 trays), 550 (4 trays) of 910 (8 trays), naar wens

breedte 780 780 840 980 840 1040
diepte 920 1120 1120 720 980 780

Verhoogstuk (mm) 4 trays Ruimte tussen trays: 100 mm

formaat platen 400 x 600 | 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
breedte 780 780 840 980 840 1040
diepte 910 1110 1110 710 970 770
hoogte 550

FABRICANT /=
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technische gegevens modulaire vloerovens

Opening van 220 Opening van 180 . . .
,,,,, B I ! Voorzie een technische speling van
415‘ 220 |:| 375 771§9777777|:| 250 mm aan de achterkant van de ovens
e "ﬁ'd"

Modulaire vloeroven met 2 platen

formaat 400 x 600 400 x 800 600 x 400 460 x 660

bakplaat breedte x diepte (mm) 830x610 830x 810 660 x 810 950x 670

bakoppervlak (m?) 0.50 0.67 0.53 0.63

breedte (mm) 1150 1150 980 1270

diepte (mm) 1025 1225 1225 1085

elektrisch vermogen met / zonder stoom 52/38kW | 59/45kW | 57/43kW | 52/3,8kW
compatibel

Modulaire vloeroven met 3 platen |D D Dl |D D Dl

formaat 400x600 | 400x800 | 600x400 | 460 x 660 2 platen 600 x 800
bakplaat breedte x diepte (mm) 1240x610 1240x 810 - 1420 x 670
bakopperviak (m?) 0,75 1,00 - 0,95 4 platen 600 x 400
breedte (mm) 1560 1560 - 1740 |
diepte (mm) 1025 1225 - 1085
elektrisch vermogen met / zonder stoom 7/5,6 kW 9,4 /6,6 kW - 7/5,6 kW
i
Modulaire vloeroven met 4 platen 1]
formaat 400 x 600 400 x 800 600 x 400 460 x 660
bakplaat breedte x diepte (mm) - - 1240 x 820 -
bakopperviak (m?) - - 1,02 -
breedte (mm) - - 1560 -
diepte (mm) - - 1225 -
elektrisch vermogen met / zonder stoom - - 94/6,6 kW -

EEE EEE
Modulaire vloeroven met 6 platen D D D D D D

formaat 400 x 600 400 x 800 600 x 400 460 x 660
bakplaat breedte x diepte (mm) 1240 x 1220 - - 1420 x 1340
bakopperviak (m?) 1,51 - - 1,90
breedte (mm) 1560 - - 1740
diepte (mm) 1745 - - 1865
elektrisch vermogen met / zonder stoom 13,4/10,5 kW - - 13,4/10,4 kW
FABRICANT /e
CUROFOURS
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technische geaevens: combiovens

Voorbeelden van combinaties

R 130
220 E 5pl 3
3 LTS |5 i ) F— 625 F 600 x 400 4
"""""" [ Autowash J
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gecontroleerde
droogoven fermentatie
910 910
1265 1560 1020 1725
130: 130 .
540 Fapl ] Eapl ] 62 £ spl g - 5pl ]
| s e ‘ | MY .
N = &
< 375 s0] | ‘
drager 1 drager 1
550
660 1035 1410 1655 660 1035 1410 1740
Voetstuk voor modulaire ovens (mm) Ruimte tussen trays: 75 mm
formaat platen 400 x 600 | 400 x 800 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460

hoogte (waarvan zwenkwielen van 130 - verstelbare poten van 90 tot 130) 550 (geleiders optioneel: 4 trays) of 780 (geleiders optioneel: 6 trays)

breedte & diepte gemeenschappelijke ovens

130
415
] 375 180 ’—‘ ,,,,,,,,,,
7077 N =
§ 375 180 ’—‘
| ‘ drager 1 drager 2
3 i 550 780
1300 :
voetstuk met
optionele tafel 000 1035 1410 1783 ST
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