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un four compact et polyvalent

« Chez Eurofours, les fours ventilés font partie de
notre histoire. lls 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 qualité de cuisson incomparable. Il nous a
également montré la voie a suivre pour continuer
de faire d’Eurofours 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 fonc-
tionnalités inno-
vantes qui répon-
dent aux attentes de
nos clients.»

Stéphane et Nicolas
LANCELOT

Ergonomie

Nous avons développé nos fours a chariot fixe
pour un maximum de confort a l'utilisation.
Deux éléments essentiels participent a
I'érgonomie générale du four :

Poignée

Largement dimensionnée,
elle est préhensible sur
toute la hauteur de la porte.
Elle s'adapte ainsi a toutes
les morphologies
d'utilisateurs.

Porte électromagnétique

La fermeture et le déver-
rouillage de la porte assuré
par 2 électroaimants. Une simple pression sur le
bouton « open » en facade permet de déver-
rouiller la porte sans aucun effort. Le systeme
délectroaimant plaque avec une pression iden-
tique en tout point le joint. C'est la garantie d'une
parfaite étanchéité.

Transport & installation

Le CF80 est démontable en 3 parties, ce qui
permet 3 modes de transport :

- Four assemblé

- Four en deux parties (avec le dessus
démonté)

- Four en trois parties (dessus et arriere
démontés)

Ce dernier mode facilite la livraison et
I'installation dans des laboratoires difficiles
d’acceés. Il évite aussi de devoir adapter le local
pour l'installation du four. Le CF80 s'adapte a
votre environnement et non l'inverse !




le four de tous les succes

Carte d’'identité

CF80

four ventilé a chariot fixe
16 étages / 80 baguettes
400x600, 400x800, 460x660, 460x800
électrique, gaz ou fuel

Garantie et qualité

ISO S001

certification n° 019-QMS

BQA_QMS019_C_1996125 ﬂ
€0 ©.0.63
USES ci#l

Efficacité

Encombrement mini! %% %%
Seulement 780mmde large.

Acces technique par l'intérieur.*

2 heures pour l'installer.

Performance maxi ! * Rk Kk
Qualité de cuisson irréprochable.

Prét a cuire tous type de produits.
Régulation intuitive et ergonomique.

Satisfaction garantie! W% %%

Un concept résolument différent.

Plus de 2500 clients utilisateurs satisfaits.

Une polyvalence dans tous les pays du monde.

“ En option sur les modeéles électriques, en standard sur les modeéles gaz ou fuel.




réqulation tactile ergonomique et intuitive

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

La lecture en marche:

Lensemble des informa-
tions dont vous avez
besoin en cours de cuisson
sont facilement lisibles. Un
seul coup doeil suffit.
Recette, température,
temps restant, ventilation...
Vous pouvez a tout
moment accéder a
I'ensemble des fonctions.

Le pilotage du four = =

T
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écran tactile intégré

aussi conviviale qu’'un smartphone!

96 recettes avec 6 phases possibles

3 programmes de cuisson continue
1 programme manuel

e >

connexion USB connexion internet*

La programmation des recettes et leur utilisation :

Les températures, le temps de cuisson, la quantité de
buée et bien d’autres possibilités sont a votre disposi-
tion pour chaque recette. Nous avons pris le soin de
pré-charger les recettes les plus standards que vous
pourrez modifier trés simplement en fonction de vos
attentes.

Un écran tactile pour professionnels :

L'écran est réalisé pour un environnement boulan-
ger : la farine et la pate ne lui font pas peur. Un mini-
mum de nettoyage et vous en profiterez longtemps.
Notre fournisseur historique (société francaise
spécialisée dans les systemes de régulation) a
parfaitement intégré notre cahier des charges, tant
du point de vue fonctionnel que du design.

Une régulation électro-
mécanique est égale-
ment disponible : Le RUNI
4 sondes. Cette régula-
tion électromécanique
permet de piloter toutes
les fonctions du four
(temps, mise en chauffe,
température de cuisson
buée, oura, hotte)




réqularité et qualité de cuisson

La buée

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 50% 100%
pouvez par exemple, grace a
notre systeme «demi-charge», Vs a
nN‘activer que la moitié des résistances de chauffe
lorsque le four est chargé a moins de 50% de sa capacité
ou pour la cuisson de viennoiseries.

Les versions gaz ou fuel

Situé en dessous du braleur, I'échangeur largement est
situé a l'arriere de la chambre de cuisson. Le systeme de
ventilation et de distribution de I'air sont identiques aux
versions électriques.

« Notre four a chariot fixe vous assure une régularité et une qualité de cuisson
a faire palir les fours rotatifs les plus performants !»

La ventilation : 4 turbines et 4 sondes

Lisolation

Préter la plus grande attention a lisolation
n'est pas uniqguement important du point de
vue des économies 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.
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. Ceci est possible grace
aux choix des meilleurs matériaux (laine de
roche stabilisée et renforcée de 60mm
d'épaisseur.) La double vitre permet une venti-
lation naturelle qui abaisse la température de
surface sans risque de bralure et contribue a
I'isolation du four.




un four pour tous les usages

La version boulangeére

Les plus:

- Les surfaces dédiées a la production de boulangerie sont souvent exigiies. Le CF80 y fait face par son
encombrement réduit. Offrant un visuel agréable il trouvera facilement sa place dans votre espace de
vente.

- Une puissance de raccordement inférieure de 20% a un four rotatif

- Une utilisation aisée et ergonomique : rampe d’accées intégrée qui aide a I'enfournement et au défourne-
ment et chariots présentant des poids et des tailles modérés.

- Double vitrage ventilé évitant les risques de bralure.

Contrairement aux idées regues, notre four a chariot fixe vous offrira une qualité de cuisson parfaite digne
des meilleurs fours rotatifs et ceci grace :

- Aux 4 turbines et résistances a gestion indépendante. Chacune pilotée par une sonde.

- A une chambre de cuisson et aux panneaux de distribution d’air et de reprise d’air tout inox.

- La logistique pour ce four est performante car nous intégrons la possibilité de vous livrer un four monté
ou démonté en 2 parties facilitant son transport et sa circulation lors de sa mise en place.

- Ce four a aussi été développé pour accueillir I'énergie gaz ou fuel.

- Dans sa version gaz, le four vous est livré avec son brileur compact monté sur le haut du four.




un four pour tous les usages

La version patissiere

@UROFOURS'




données techniques

Valeurs communes a tous les modéles (en mm)

Pour un plus grand confort d'installation, nous vous recommandas une hauteur de plafond minimale de 2550mm.
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Valeurs légendées (en mm)
Fours électriques Fours gaz ou fioul
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
0] 570 710 570 710 % 947 1087 947 1087
P@ 651 791 651 791 1031 1171 1031 1171
Puiss. élec. maxi (kW) 338 338 338 40.41
Puiss. élec.(1/2 charge) (kW) 17.9 17.9 17.9 19.3
Puiss. de chauffe (kW) 31.5 31.5 31.5 37.8 Puiss. élec. maxi (kW) 3.6 3.6 3.6 3.6
Puiss. de chauffe (1/2 charge) (kW) 15.2 15.2 15.2 16.8 Puiss. de chauffe (kW) 48 48 48 48
Tension Tri 400v + T (option : Tri 230V) Tension Tri 400v + T (option : Tri ou mono 230V)
Intensité standard (A) 48.8 48.8 48.8 58.3 Intensité Tri 400 (A) 5.17 5.17 517 517
Intensité standard (1/2 charge) (A) 25.8 25.8 25.8 279 Intensité Tri 230 (A) 8.52 8.52 8.52 8.52
Intensité (option) (A) 88.7 88.7 88.7 106 Intensité Mono 230 (A) 14.75 14.758 14.75 14.75
Intensité (option) (1/2 charge) (A) 44.9 44.9 44.9 48.4 Poids (Kg) 450 500 450 500
Poids (Kg) 450 500 450 500
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