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El horno de todos los éxitos

Un horno compacto v polivalente

« En Eurofours, los hornos de conveccion forman D.N.L.
parte de nuestra historia. Son nuestras
raices, nuestro presente y nuestro porvenir.
Pierre Lancelot, fundador de la sociedad,

CF80

fue el primero en crear unos hornos de
conveccién de una calidad incomparable. El nos
ha ensefiado también la via a sequir para conti-
nuar haciendo de Eurofours el fabricante de
referencia. Por ello, desde hace mds de 30 anos nuestro lugar es el de un
leader. Nuestra filosofia se articula alrededor de dos sencillas ideas :

<

Ergonomia

Hemos desarrollado nuestros hornos de carro
estatico para una maxima comodidad de uso.
Dos elementos esenciales participan en la ergo-
nomia general del horno:

Tirador de la puerta

Se puede agarrar en toda la
altura del horno, adaptan-
dose de esta manera a la
morfologia de cualquier
usuario.

Puerta electromagnética

El cierre y el desbloqueo de

la puerta se aseguran mediante 2 electroimanes.
Una simple presién en el pulsador “open” de la
puerta permite abrirla sin esfuerzo. El sistema de
electroimanes garantiza una presion homogé-
nea de la junta, asegurando una perfecta
estanqueidad.

conservar nuestro
savoir-faire indus-
trial  histérico 'y
desarrollar  unas
funcionalidades
innovadoras  que
respondan a las
expectativas de
nuestros clientes.»
Stéphane et Nicolas
LANCELOT

Transporte e instalacion

El CF80 se desmonta en 3 partes, lo que
permite 3 modos de transporte:

- Horno montado

- Horno en 2 partes( sin la campana)

- Horno en 3 partes (bloque delantero, trasero
y campana)

Este ultimo modo facilita la entrega y la insta-
lacion en obradores de dificil acceso. No hay
que adaptar el local al horno. jEl horno se
adapta a su local!

horno de conveccion de carro estatico
16 pisos/80 baguettes
40x60, 40x80, 46x66, 46x80
eléctrico, a gas o a gaséleo

Garantia y calidad

Eficiencia

ISO S001

certification n° 019-QMS
BQA_QMS019_C_1996125

Q3

L 8.8 &
Espacio ocupado reducido al minimo
Sélo 78cm de ancho
Acceso técnico por el interior*
Tan solo 2 horas de instalacion

L 8.8 8
iPrestaciones maximas!
Calidad de coccidn irreprochable
Preparado para cocer cualquier tipo de producto
Regulacion intuitiva y ergondmica

L8 8 8
iSatisfacciéon garantizada!
Un concepto decididamente diferente
Mas de 2500 clientes usuarios satisfechos
Una polivalencia en todos los paises del mundo.

LAC

* Opcional en los modelos eléctricos, standard en los modelos a gas o gaséleo.



Requlacidn tactil ergondmica e intuitiva Reqularidad y calidad de coccian
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El pilotaje del horno “iNuestro horno de carro estdtico le asegura una regularidad y una calidad de

coccion que hace que se sonrojan los mejores hornos rotativos!”

La ventilacion: 4 turbinas y 4 sondas

96 programas con 6 fases posibles El va por
3 programas de coccién continua
1 programa manual

= >

conexion USB conexion a internet*

< un formato legible
de 60x100mm o sea 4,5”

La lectura en marcha:

Todas las informaciones
que necesita durante la
coccion se ven con facili-
dad en la pantalla. Basta
con un Vvistazo. Receta,
temperatura, tiempo
restante, ventilacion,...

Puede en todo momento
acceder a las funciones.

La programacion de las recetas y su uso:

Las temperaturas, el tiempo de coccién, la cantidad
de vapor y muchas otras posibilidades estan a su
disposicion para cada receta. Hemos precargado las
recetas mas comunes que podra modificar facilmente
segun sus necesidades.

Una pantalla tactil para profesionales:

La pantalla esta fabricada para un entorno panade-
ro: la harina y la masa no le asustan. Un minimo de
limpieza y la disfrutara durante mucho tiempo-
Nuestro proveedor historico (sociedad francesa
especializada en los sistemas de regulacién) ha inte-
grado perfectamente nuestro pliego de condi-
ciones, tanto desde el punto de vista funcional

como estético.
También existe una
regulacion electronica
sin programador: el RUNI
4 sondas. Esta regulacion
permite pilotar todas las
funciones del horno
(tiempo, arranque,
temperatura de coccién,
tiempo de vapor,
apertura del tiro,
campana).

La gestion de la energia

La ventaja de la energia eléctrica no es sélo la flexibili-
dad en las diferentes cocciones, pero también utilizar el
horno en funcién de las cantidades a cocer durante todo
el dia. La bi-potencia le permite gestionar su horno con
una gran agilidad. Por ejemplo, 50% 100%
Ud. puede, gracias a nuestro

sistema de "media carga", activar y / A /
solo la mitad de las resistencias / /
de calentamiento, cuando el

horno esta cargado a menos del 50% de su capacidad o
para cocciones de bolleria.

Las versiones gas o gasoleo

El intercambiador estd situado debajo del quemador y
detras de la camara de coccion. El sistema de ventilacion
y de distribucién del aire son idénticos a las versiones
eléctricas.

El aislamiento

Prestar una gran atencion al aislamiento no es
unicamente una cuestién importante desde el
punto de vista de la economia energética, sino
gue contribuye también a una buena coccioén.

Los materiales de aislamiento son estables y
eficaces durante todo el ciclo de vida del
horno. Nuestros tests prueban que las paredes
externas del horno se quedan a una tempera-
tura maxima de 20°C(68°F) por encima de la
temperatura ambiente del obrador. (1) Esto es
posible gracias a la eleccién de los mejores
materiales (lana de vidrio estabilizada y refor-
zada de 45mm de espesor).

El doble cristal de 6 mm de espesor cada
uno(2) permite una ventilacién natural que
hace descender la temperatura de la superfi-
cie sin riesgo de

quemaduras

contribuyendo al

aislamiento del

horno.




Un horno para todos los usos Un horno para todos los usos

La version panaderia La version pasteleria

Las ventajas

- la superficie dedicada a la produccién en un obrador es a menudo exigua. El CF80 ocupa muy poco. Con su
buena presencia, encontrara facilmente su lugar en su espacio de venta.

- Una potencia instalada inferior en un 20% a la de un horno rotativo.

- Un uso facil y ergondmico: rampa de acceso integrada para facilitar la carga y la descarga, carros de peso
moderado.

- Doble cristal ventilado para evitar riesgos de quemadura.

Al contrario de las ideas preconcebidas sobre los hornos de carro estatico, nuestro horno le ofrecera una
calidad de coccion perfecta digna de los mejores hornos rotativos gracias:

- a las 4 turbinas y resistencias con gestion independiente, cada una controlada por una sonda

- a una camara de coccién con paneles de distribucién y recuperacion de aire de acero inoxidable.

La logistica para este horno es ideal ya que se puede suministrar montado, o desmontado en 2 partes que
facilitan su transporte y su acceso al obrador.

El horno se puede fabricar en versiones eléctricas, a gas o a gasoleo. En su versidn gas o gasoleo, el horno se
suministra con su quemador compact montado en la parte superior del horno.



Datos técnicos

Valores comunes a todos los modelos (en mm)

Para una mayor comodidad en la instalacion, le recomendamos una altura bajo techo de 2550mm minimo.

Valores del esquema (en mm)

Hornos eléctricos Hornos de gas o gasdleo
40x60 40x80 46x66 46x80 40x60 40x80 46x66 46x80
P 1055 1195 1055 1195 P 1432 1572 1432 1572
Pav 752 892 752 892 Pav 752 892 752 892
PT 1490 1630 1490 1630 PT 1864 2004 1864 2004
PO 1879 2019 1879 2019 PO 2255 2395 2255 2395
P@ 570 710 570 710 g 947 1087 947 1087
P@ 651 791 651 791 1031 1171 1031 1171
Potencia. eléc. maxi (kW) 338 338 338 40.41
Potencia. eléc..(1/2 carga) (kW) 17.9 17.9 17.9 19.3
Potencia. De cal. (kW) 31.5 31.5 31.5 37.8 Potencia. eléc. maxi (kW) 36 36 3.6 3.6
Potencia. De cal (1/2 carga) (kW) 15.2 15.2 15.2 16.8 Potencia. De cal. (kW) 48 48 48 48
Tension Tri 400v + T (opcion : Tri 230V) Tension Tri 400v + T (opcion : Tri o mono 230V)
Intensidad standard (A) 48.8 48.8 48.8 58.3 Intensidad Tri 400 (A) 5.17 5.17 517 517
Intensidad standard (1/2 carga) (A) 25.8 25.8 25.8 279 Intensidad Tri 230 (A) 8.52 8.52 8.52 8.52
Intensidad (opcién (A) 88.7 88.7 88.7 106 Intensidad Mono 230 (A) 14.75 14.758 14.75 14.75
Intensidad (opcién) (1/2 carga) (A) 44.9 44.9 449 48.4 Peso (Kg) 770 850 770 850
Peso (Kg) 450 500 450 500
FABRICANT /o
CUROFOURS
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