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Nos enjeux, vos avantages

Nos enjeux, vos avantages

Garantie et qualité

« 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.»

GARANTIE

CUROFOURS’

garantie de 3 ans

ISO 9001
certification n° 019-QMS E
LAC

BQA_QMS019_C_1996125

Stéphane et Nicolas
LANCELOT

Efficacité et polyvalence

Economie

Parce quelle est au coeur de votre métier nous
avons porté une grande attention a la gestion de
I'énergie. La performance énergétique c'est une
consommation électrique ramenée au plus pres
des besoins, tout en garantissant un résultat sans
faille sur les produits.
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Ecologie

Notre engagement écologique est d’assurer la
fabrication de nos fours avec des matériaux 100%
recyclables : parties électroniques, corps de
chauffe, parois...

Ergonomie

Nous avons cherché a rendre nos fours les plus
confortables possible a l'usage. Découvrez le
soin que nous avons apporté au nettoyage des
vitres comme de l'intérieur du four, a I'affichage
clair et lisible des informations. .. Respectueux de
nos clients, il nous apparait évident de penser un
produit autour des régles qui rendent le travail
agréable.

L'offre « produits » est en constante et forte évolution. La capacité de la filiere
farine a innover dans le domaine des matiéres premiéres, des process , des
recettes et de produits finis , force I'admiration. Eurofours accompagne ces évolu-
tions et construit des fours ventilés électriques qui répondent a ces exigences
nouvelles. La polyvalence d'usage devient un critere de choix trés important. Nos
fours sont en mesure de répondre a une gamme compléte de produits : des patis-
series les plus fines aux pains les plus denses. Que ce soit pour des pains lourds 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 perfection 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 labo-
ratoire de développement pour mettre au
point la cuisson de leurs produits. De
méme des noms prestigieux confient a
nos fours la cuisson de leurs spécialités sur
lesquelles reposent leur notoriété et
fierté.
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Rbox : confort et agilite Rbox, : un four pour des métiers diftérents

Le nettoyage des vitres La chasse aux odeurs

R box

Branchez, travaillez'!

Réchauffage
Cuisson

Snacking
Maintien

L' ouverture de porte
Facilité de prise en main

©

Un four pour des
métiers différents

Largement dimensionnée, la poignée de porte vous offre une prise en main
confortable. Robuste, elle est concue pour répondre a pres de 10.000
ouvertures et fermetures par an ! Pratique, elle se manipule dans les deux
sens pour l'ouverture et en poussant simplement la porte, la poignée se
vérouille pour la fermeture.

\§

T Q

(4

Mise en chauffe ultra rapide
Porte réversible

Chambre de cuisson 100% inox

Le joint de porte . ,
Sens de ventilation alterné

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 !

Vitre intérieure réfléchissante

Arrét automatique porte ouverte
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Lisolation
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Buée en standard

Préter la plus grande attention a l'isolation n'est pas uniquement important du point de vue des écono-
mies 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. Ceci est possible grace aux choix des meil-
leurs matériaux telle qu'une laine de verre stabilisée et renforcée. La double vitre (épaisseur intérieure
6mm réfléchissante, extérieure 4mm) permet une ventilation naturelle qui abaisse la température de
surface sans risque de bralure et contribue a l'isolation du four.

Oura en standard

Fours superposables



Rbox : usage et fonctionnement Rbox : usage et fonctionnement
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<'\ ARRETER LA CUISSON
< un format de RETOUR
95x54mm soit 4,3"

Le pilotage du four

écran tactile
intégré

"‘e . .
g9 2 S Ultra-intuitive, bien en phase pour les fonc- La ventilation
é%) J tions qui doivent tomber sous vos yeux et

1 RN doigts pour son utilisation au quotidien, bien Eléments de chauffe électriques

S en ligne pour programmer et injecter des comme éléments en acier spéciale-

VA recettes via une connexion internet* ou par ment adaptés aux ventilateurs sont

clé USB, bien en main pour l'utiliser sans testés séparément avant assem-
recours a la programmation. blage (1,2,3). La ventilation est spé- 1,2, 3:visuels dillustrations non contractuels

cialement congue pour étre adaptée
Ii;oo“ Une commande que nous vous recomman- a la chambre de cuisson. La turbine distribue la chaleur par les parois latérales, qui est reprise par le
dons pour sa simplicité et ses multiples possi- systeme d’aspiration situé au fond de la chambre de cuisson. Le flux d’air est maitrisé pour une cuisson
bilités. homogene. La vitesse de ventilation peut étre abaissée grace a un moteur 2 vitesses pour cuire les

produits les plus délicats. (uniquement avec régulation Edrive4)
Profitez d'une régulation aussi conviviale
qu’'un smartphone !

”
* bientot disponible La bu ee %%

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 a la fois I|
une buée abondante et préserve la longévité des résistances car elles ne sont pas V
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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Rbox : données technigues

Modeéles : 3 étages 4 étages
Format de plaques 600x400 600x400 600x400
Espace inter étage 98 mm 85 mm 85 mm
Tension | monophasé monophasé triphasé
Voltage - ampérage | 230V-153A | 230V-256A | 400V-8.6 A
Fréquence 50/60Hz 50/60Hz 50/60Hz
Puissance électrique 3.7 kw 5.9 kW 5.9 kw
Puissance de chauffe 3.15 kW 5.25kw 5.25kw
Poids 74 kg 74 kg 74 kg

Accessoires : Pictement de 550, 780 ou 910mm (sur pieds réglables de 90 & 130mm ou roulettes de 130mm.)

Hotte : extracteur 1 vitesse (H = 130mm)

Options: équipement GN1/1.
[
™)
(o]
o0 ™ 0o
o0 = 0o Al
3 o
o =
[{e] ﬂ <t
L
[ee] [
g R
S &
< = s .
s I ] r ]
r ] a | I 1 |
8 |r ] > | r ]
~ r 1 = g o - -
C ] - ] = - -
L 4 B i Ty - B

Sur pietement de 780 a 6 étages
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Sur pietement de 910 a 8 étages

Sur pietement de 550 a 3 étages
avec deux fours superposés

780
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