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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

<

Economie

Parce quelle est au coeur du métier de bou-
langer, nous avons porté une grande atten-
tion a la gestion de I'énergie. La performance
énergétique c'est une consommation élec-
trique ramenée au plus prés des besoins,
tout en garantissant un résultat sans faille sur

les produits. '

2C0O
Notre engagement écologique est d'assurer
la fabrication de nos fours avec des maté-

riaux 100% recyclables : parties électro-
niques, corps de chauffe, parois...

Ecologie

Ergonomie

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.

clients.»

Stéphane et Nicolas

LANCELOT

Esthétique

De la couleur (s'il vous plait ainsi) est possible en
option. En standard lI'inox est de rigueur. Nous avons
prévu de revétir les téles d’habillage de la facade
inox de différents coloris au choix (noir, rouge, blanc,
ou personnalisé). Cette finition cuite au four est parti-

culierement  résis-
tante et facile a
entretenir.  Appli-
quée sur un support
en acier inoxydable,
elle apporte une
touche qui renforce
le caractére du four
et constitue un
élément de décora-
tion qui sinscrit
avec harmonie dans
votre magasin. Vous
pouvez demander

Standard

inox

Option

EEITF B

inox + époxy noir
inox + époxy rouge

inox + époxy blanc

inox
+ époxy personnalisable

une teinte personnalisée. Nous vous proposerons
une étude et une réalisation qui satisferont vos

attentes.




b enjeux, vos b avantages

Garantie et qualité

GARANTIE

CUROFOURS’

garantie de 3 ans

ISO 9001
certification n° 019-QMS
BQA_QMS019_C_1996125

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. N'ﬂyez Ao imite

. mo
que yotre imagh’

fion -{



fours ventilés : usage et fonctionnement

Le pilotage du four

< un format lisible
de 60x100mm soit 4,5”

La gestion de I'énergie

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, grace a >50% 100%

notre systeme «demi-charge», / /

- Va

n‘activer que la moitié des résis-
tances de chauffe lorsque le four
est chargé a moins de 50% de sa
capacité ou pour la cuisson de
viennoiseries.

‘i ArIvVeE
\ S | | VS

écran tactile intégré

aussi conviviale qu'un smartphone!

Lﬁ/ ~—

connexion internet*

connexion USB

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.

Les matériaux d’isolation restent stables et
efficaces tout au long du cycle de vie du four.
Nos tests prouvent que les parois externes du
four restent a une température maximum de
20°C (68°F) au dessus de la température
ambiante du fournil. (1) Ceci est possible grace
aux choix des meilleurs matériaux (laine de
verre stabilisée et renforcée de 45mm
d’épaisseur.)

La double vitre de 6mm d'épaisseur chacune
(2) permet une ventilation naturelle qui
abaisse la température de surface sans risque
de bralure et contribue a l'isolation du four.




fours ventilés : usage et fonctionnement

! La régulation «RUNI» électromécanique est également disponible >

La ventilation

Eléments de chauffe électriques
comme éléments en acier spéciale-
ment adaptés aux ventilateurs sont
testés séparément avant assem-
blage (1,2,3). La ventilation est
spécialement concue pour étre adaptée a la chambre de cuisson. Les turbines sont équipées de 36 ou 40
pales afin de s'adapter aux différents formats de fours. Ces derniéres sont parfaitement dimensionnées,
de 60 a 100mm selon les modeles. La chaleur est distribuée par les parois latérales et reprise par le
systeme d’aspiration situé au fond de la chambre de cuisson. (4) Le flux d'air est maitrisé pour une cuis-
son homogene. La vitesse de ventilation peut étre abaissée pour cuire les produits de moins de 25

grammes grace a un variateur de vitesse en optant pour notre dispositifissier.
4

La buée

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 une buée abondante et préserve la longévité des résistances car
elles ne sont pas 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.



fours ventilés : hygiene et confort

Le nettoyage des vitres

En option, le
systeme de
vérrouillage et
dévérrouillage
par électroai-
mant.

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
vérrouillage 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. Il
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 spéciaux

Le systeme Quick Load

(Huick ==
= | _oad

1880

\

52(\ 4
Un four ventilé Deux fours Un four ventilé Deux fours
5 plaques ventilés 10 plaques ventilés
5 plaques 5 plaques et
superposés 10 plaques
SUperposés

Le systeme Autowash Snacky, un four 3 en un

Disponible pour les fours venti- Disponible en 4 plaques
lés 4 et 5 plaques électriques, le 40x80 et 46x66 (18"x26"),
systeme Autowash vous libere le four Snacky présente la
du nettoyage du four. Lancé particularité de combi-
simplement depuis la régula- ner 3 modes de cuisson.
tion, le processus de lavage comporte 5 1:la cuisson au grill (pour
phases : pré-lavage, lavage, pré-rincage, proposer a vos clients
rincage et séchage. La buse de diffusion de des produits finement
I'eau se rétracte en fin de lavage, ce qui permet gratinés au fromage). 2: la cuisson ventilée (cuisson
d’exploiter pleinement les capacités de char- et coloration homogene pour viennoiseries). 3: la
gement du four. De plus notre systeme de cuisson sur sole, idéale pour la cuisson de gros pains
lavage est compatible avec la plupart des ou de pizzas.

produits lessiviels.




fours modulaires : usage et fonctionnement

Le pilotage du four

écran tactile intégré

un format lisible »
de 60x100mm aussi conviviale qu'un —
soit 4,5” smartphone! L;/

;/

connexion USB connexion internet*

Les résistances et l'isolation

Les résistances en épingle d'un diamétre de 10 mm
sont réalisées en inox blindé réfractaire.

La puissance de chacune est adaptée au type de
four pour garantir la parfaite répartition de la
chauffe de I'avant vers l'arriere et de la droite vers la
gauche. Leur nombre varie selon la taille du four et
correspond a une volonté d'obtenir un maillage
trés dense pour

exposer les pains

a un rayonne-

ment optimisé.

Elles sont solide-

ment mainte-

nues par des

omégas dont la fonction consiste également a les
protéger des éventuels coups de pelle.

Lisolation en laine de roche revétue d’un film rigide

ainsi que le niveau d’ étanchéité au niveau de la

bouche limite considérablement les déperditions

de chaleur et contribue a la fois a I'économie

dénergie et une bonne masse particulierement
importante pour une cuisson douce et a
ceeur.



fours modulaires ; usage et fonctionnement

Les dalles de cuisson

La panification évolue vers des méthodes de fermentation tres lente, la pate est de plus en plus stockée en
bacs de 3 a 5°. La dalle de cuisson est un élément extrémement important pour garantir une cuisson
parfaite. Nos fours a soles modulaires sont équipés de dalles fabriquées par nos compagnons selon une
méthode ancestrale. D'une épaisseur de 25mm, ce qui les place parmi les plus épaisses du marché, elles sont
vibrées et fortement talochées pour résister a I'abrasion de leur surface. Renforcées par un treillis métallique
en leur centre elles sont cerclées dans un cadre inox pour assurer leur stabilité dans le temps. La puissance
des résistances électriques garantit a cette sole une forte inertie et une parfaite diffusion de la chaleur. La
sole sur laquelle repose vos baguettes ou pains spéciaux vous assure un transfert rapide de la chaleur au
cceur de vos produits. La conséquence est un fort développement au four, un pain qui crache mais aussi un
bon carreau obtenu grace a la surface de dalle micro poreuse qui draine parfaitement I'eau évaporée par la
cuisson. Notre dalle de cuisson, c'est une méthode et une qualité de fabrication qui donne ses lettres de
noblesse a votre cuisson.



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-

mentent la surface d'échange. Le tube d'injection, facile- \

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'arriére du four. Cette

buée humide se condense rapidement sur vos produits de
maniéere uniforme : brillance assurée !

Résistances Tube d’injection



fours modulaires : polyvalence et modularite

Cuire a la vue de vos clients




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. E Ferrage gauche ou droit
I -Buse d'évacuation des buées sans hotte : @ 76 mm. Avec hotte : @ 153 mm. 7| @ précisera la commande

- Arrivée et évacuation d'eau a Tm20 du sol.
- Hotte : profondeur du four + 215 mm sur I'avant

Four ventilé 4 plaques électrique (mm) Espacement inter étages : 85mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hauteur 540

largeur 780 840 980 840 1040
profondeur (poignée + 60mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
profondeur porte ouverte 1615 1815 1815 1615 1735 1875
Poids Kg 119 132 178 119 148 148
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

Four ventilé 5 plaques électrique (mm) Espacement inter étages : 85mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hauteur 625

largeur 780 840 980 840 1040
profondeur (poignée : + 60mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
profondeur porte ouverte 1615 1815 1815 1615 1735 1875
Poids Kg 125 137 183 125 153 153
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

Four ventilé 10 plaques électrique (mm) Espacement inter étages : 85mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hauteur 1080

largeur 780 840 980 840 1040
profondeur (poignée + 60mm) 1025 1225 1225 825 1085 885
profondeur porte ouverte 1615 1815 1815 1615 1735 1875
Poids Kg 200 225 245 200 215 215

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

Four ventilé 5 plaques gaz (mm) Espacement inter étages : 85mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
hauteur 734 (+ 287 avec cheminée @ 125mm, soit 1021 mm)

largeur 780 840 980 840 1040
profondeur 1100 1300 1300 1160 900 960
profondeur porte ouverte 1662 1862 1922 1782 1662 1782
Poids Kg 135 147 193 163 135 163

puissance électrique : 0,65 kW - Tension standard: ~ 3x400V+N+T

puissance de chauffe propane ou gaz naturel : 11,5 kW - butane : 8,7 kW

Exemples de combinaisons et de leur hauteur, communes d tous formats.
*Combinaisons possibles avec le systéme «QuickLoad»

250 [ ewms )R R o = T
77777777777 \30”””””” 130 130 .
= =i L 1 0 Y o s i N 130 |
625 £s5pl g rapl 3 L 1 [ I E 41
F GAZ 4 540 E d E e r 5pl 5 B 3
F e L I: 625 L ] 625 r5pl 4
""""" [ 1080 O I
ol 300* F 4 r - F L T
- ° 540 r 4pl ] o r 1 " F 1 . L -
~ o~ ~N ~ C ] [5a) = -
F = b I bl I 8 L l 2| 625 £ 5pl A
r5pl A C10pl 7] F d
734 [GAz 2 étuve, étuve, 1080 B 4 £ A
E - pietement pietement E E pietement
ou pousse ou pousse ou
suport [:::] controlée controlée | | | | | | T réhausse
suport bas 240
bas 240 ] e 10 & W 1805 0w moases TP | W 1760 550 W 615
* support intermédiaire obligatoire * *
FABRICANT /==
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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 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
Nombre de plaques 16 8 8 16 16 8
hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) 910
largeur 780 840 840 980 840 1040
profondeur (poignée + 82mm) 1025 1225 825 1085 885
profondeur porte ouverte 1750 1950 2010 1750 1870
Poids Kg 79 84 79 84
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 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
Nombre de plaques 16 8 8 16 16 16
hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) 910
largeur 780 ‘ 780 ‘ 840 ‘ 980 840 1040
profondeur (dont 365mm de groupe) 1615 1735
profondeur porte ouverte 2395 ‘ 2395 ‘ 2455 ‘ 2595 2575
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 | 460 x 800 | 600 x 400 | 460 x 660 | 660 x 460
hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130) 240 (0 étages), 550 (4 étages) ou 910 (8 étages) au choix

largeur 780 780 840 980 840 1040
profondeur 920 1120 1120 720 980 780

Réhausse (mm) 4 étages Espacement inter étages : 100 mm

format plaques 400 x 600 400 x 800 460 x 800 600 x 400 460 x 660 660 x 460
largeur 780 780 840 980 840 1040
profondeur 910 1110 1110 710 970 770
hauteur 550

FABRICANT /mmmm——

CUROFOURS
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onnées techniques fours & soles modulaires

! Prévoir 250mm de réserve
technique a l'arriére des fours

FSM-***18 = Bouche 180

FSM-***22 = Bouche 220

Siphon (livré avec le four) -
option buée

@ Raccordement électrique par boite de dérivation a 1 m du point de raccordement. @ Purge a 1 m du point de raccordement @ 20 mm.

@ Raccordement d’eau froide & 1 m du point de raccordement @#3/4-3 bars mini - 5 bars maxi @ Thermostat de sécurité du générateur de vapeur (option buée).

@ Buse évacuation buées (voir le paragraphe «VUE ARRIERE / PRINCIPE DE RACCORDEMENTS»): @ Trappe d’accés a I'ampoule d’éclairage.

- Sans hotte aspirante ou avec hotte décorative : Sortie du four : tube en @ 76 mm. @ Evacuation trop plein @ 21 mm (option buée).
- Avec hotte aspirante : Sortie de hotte : tube en @ 153 mm.
--> Puissance acoustique : de 58 dB(A) (petite vitesse) a 71 dB(A) (grande vitesse).
--> Débit d’air : de 400 m3/h (petite vitesse) a 1000 m?/h (grande vitesse)

Raccordement de la hotte au four.

@ Raccordement électrique de I'électrovanne.

Les arrivées @, @ et évacuations @, @,@ sont a la charge du client et doivent étre prétes au jour de I'installation. Si les caractéristiques de I'eau déterminées par

analyse sont critiques, nous vous conseillons de traiter I'eau pour éviter tout probléme d’entartrage. Ne pas obstruer les grilles de ventilation.

Modele
Format plaques :

FSM-02T
2 plaques 600x400 mm

== i1

[IT]
FSM-04T

4 plaques 600x400 mm

FSM-06A
6 plaques 400x600 mm

. 3 plaques 400x800 mm
Compatible : - 3 zlagues 400x600 mm -
Dimensions :
Surface maximum de cuisson mm / m?2 660x810/ 0,53 1240x820/ 1,02 1240x1220/ 1,51
L 980 mm 1560 mm 1560 mm
P 1225 mm 1225 mm 1745 mm
PT 1425 mm 1425 mm 1945 mm
L@ 768 mm 1058 mm 1057 mm
L@ 652 mm 942 mm 942 mm
Bouche : 180 220 180 220 180 220
H® 170 mm 170 mm 190 mm 190 mm 190 mm 190 mm
H® 287 mm 307mm 237 mm 257 mm 237 mm 257 mm
H® 130 mm 150 mm 150 mm 150 mm 150 mm 150 mm
Données électriques :
Option buée Non Oui Non Oui Non Oui
Puissance électrique kW 3,9 5,3 6 8,8 10,1 12,9
~3x400V+N+T/50-60Hz : Intensité A 5,6 7,7 8,7 12,8 14,5 18,6
~3x230V+T/50-60Hz (option) : Intensité A 9,8 13,3 15,1 22,2 25,3 32,4
~1x230V+N+T/50-60Hz (option) : Intensité A 16,2 22,1 25 36,8 41,9 53,7
FABRICANT §
CUROFOURS
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données techniques : fours combings

Exemples de combinaisons

540 [ 4pl

1995

[4pl & |

1265 1560

1970

support 1
550

660 1035 1410 1655

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

2040

2055

5pl

600x400
Autowash

fermentation
controlée
910

130

625

support 1
550

1020

1725

Spl:

660 1035 1410 1740

format plaques

400 x 600 | 400 x 800

460 x 800

600 x 400

460x 660 | 660 x460

hauteur (dont 130 de roulettes - pieds réglables de 90 a 130)

550 (option glissiéres : 4 étages) ou 780 (option glissiéres : 6 étages)

largeur & prodondeur

communes au four

£300

pietement avec
option autel

2220

support 1
550

660 1035 1410 1785

FABRICANT %
CUROFOURS
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2075

support 2
780

890 1265 1640
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