EUIPEITIEI'IT

www.tournus.com



FOURS MONO-PROGRAMME :

- une tfouche marche/arrét

- une touche demi-charge

- une touche « programme frites »

- une molette pour régler la durée de
réchauffage

- un écran LCD affichant le temps de
réchauffage restant

- deux voyants de cycle (remise puis
maintien en température)

FOURS MULTI-PROGRAMMES :

En complément du four
«mono-programme :

- une touche « humidification »
- frois touches pour sélectionner les
durées de réchauffage
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LA SIMPLICITE AU SERV

La conception des fours TEMFPALUF s’appuie sur une enquéte
approfondie réalisée aupres des utilisateurs. Ceux-ci nous ont

demandé de travailler en priorité sur 4 critéres :

1- L’'ERGONOMIE

Le pas des glissieres (71 mm) optimise I'utilisation du four avec les
barquettes les plus courantes du marché.

L'intérieur du four comporte des bossages anti-basculement. Ceux-ci
éliminent les risques de renversement du contenu des bacs et des
grilles, dés leur engagement & 25% sur les glissieres embouties.

L'angle d'ouverture de la porte est de 240°, pour faciliter I'introduction
des barquettes ou des bacs a réchauffer.

Les fours & 5, 10 et 15 niveaux ont un volume compatible avec les
armoires de maintien en température ROLL'Service.

2- LA SIMPLICITE D'UTILISATION

L'utilisateur programme la durée de remise en température des
aliments gréce a une molette largement dimensionnée et crantée.
TEMPALR existe en 2 versions :

MONO-PROGRAMME : poUr une seule durée de remise
en température

MuLti-PROGRAMMES @ permetf ['enregistrement
simultané de 2 ou 3 durées de remise en
température. Une alarme sonore prévient
pour rédliser chacun des enfournements
successifs et pour la sortie des plats & I'issue du
réchauffage. Programmation simple, rapide et
efficace. L'utilisateur est sécurisé.

A lissue du cycle de réchauffage, les fours
passent automatiquement en mode « maintien
en température ».

Le tableau de commande affiche en
permanence |'état du cycle : remise en
température avec indication du temps restant,
ou maintien en température. Le décompte de la
minuterie s'interrompt & I'ouverture de la porte.

EXEMPLE DE PROGRAMMATION
MULTIPLE :

durée 1 (la plus longue) :
printaniere de légumes, 45 mn
durée 2 :

poulet réti, 25 mn

durée 3 (la plus courte) :
steacks hachés, 15 mn.

Programmation puis intfroduction de la
printaniére - 1% sonnerie au bout de
20 mn, introduction du poulet réti — 2eme
sonnerie au bout de 30 mn, introduc-
tion des steacks hachés — 3¢me sonnerie

au bout de 45 mn, sortie des
aliments.
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Comme pour nos armoires de maintien en température ROLL'Service, I'intérieur est
enfierement rayonné avec des glissieres embouties. Le nettoyage peut étre effectué
aisément, y compris au jet basse pression (indice de protection IP25).

3- L'HYGIENE ET LA FACILITE DE NETTOYAGE

— _ - Les téles de protection
MONTEE EN TEMPERATURE : TEMF.ALIF A 10 NIVEAUX du ventilateur et de
1 heure la résistance sont
® démontables sans
g5 ¢ outils. L'utilisateur peut
les laver en machine
ou en plonge. Le joint
de la porte est lui aussi
amovible pour faciliter
le nettoyage.

Température (°C)

La température homo-

8°C géne dans I'enceinte

s 33 min 54 min du four permet d'éviter

o s 1 15 2 2 w0 33 4 4 s s 6@ les débordements et la
Temps (minutes) re-cuisson des aliments.
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=K\ AC D 40-006 impose une durée maximale de 60 minutes

pour élever la température a coeur produits de +8°C a
+65°C.

';13 La marque NF-Hygiéne Alimentaire basée sur la norme

4- LA SECURITE

Tous les composants sont encastrés dans la structure intérieure du four, pour leur propre
protection et pour éviter tout risque de blessure pour I' utilisateur. Les dglissieres sont embouties;
les fours ne comportent aucune arréte saillante.

Les composants internes sont protégés contre les risques thermiques et électriques.
La chauffe et le ventilateur s’arrétent & I'ouverture de la porte.

TEMPALR a été pensé pour que I'exploitant reste concentré sur ses missions principales :
EFFICACITE, SECURITE ALIMENTAIRE, QUALITE GUSTATIVE.
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TEMPAUP P%issabnpe Dirﬂ. th P%( H Fours Foultr_s
VO 1] Michelle - EPAHD Désignation absorbee ors-tou mono- multi-
Vous l'utilisez ! Le four est frés facile & nettoyer. les (kW) (mm) programme programmes
aliments ne débordent pas. Un
simple ‘clsoup d’éponge et tout est lfours a 5 niveaux 5,41 665x815x798 507 604 507 624
propre. a poser

Fours a 5 niveaux

Catherine - CHS avec support
" Les températures sont bonnes, dans le temps imparti ! "

5,41 665x815x 1638 507 605 507 625

Fours a 7 niveaux

6,62 665x815x 1638 507 610 507 630
avec support

Sylvie - CHS Fours a 10 niveaux

. N - . 939  665x815x1638 507615 507 635
" Le four est vraiment trés simple & utiliser. " SREEe

Fours a 15 niveaux

13,25 665x815x 1638 507 620 507 640
avec support
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L’EFFICACITE AU SERVICE DE L'INSTALLATEUR

1- UNE GAMME COURTE REPONDANT A TOUTES LES SITUATIONS

Les fours existent en 5, 7, 10 et 15 niveaux GN 1/1 en versions ]
mono-programme et multi-programmes, sur piétement en W Los fousTEMPALP
tube inox @ 45 mm avec vérins anfidérapants, et ils m Seonr\]/tocijlsss&nﬁfjrfour
comportent une étageére inférieure. Le four & 5 niveaux existe ouvrables maximum.
aussi en modeéle & poser.

2- LA FACILITE D'INSTALLATION

Le raccordement électrique s'effectue sur bornier en 400 Volts triphasé (les fours a 5
niveaux sont également commutables en 230 Volts). La fréquence est de 50/60 Hertz. Pour
I'évacuation des condensats, le raccordement s'effectue sur le réseau d'eaux usées. Le
bac de récupération des condensats, en option, peut éviter ce raccordement.

Le raccordement au réseau d'eau propre adoucie est indispensable pour les fours avec
humidificateur afin d'éviter tout risque d'entartrage.

Le déport de I'aérateur, situé a I'arriere en partie supérieure, permet la mise en butée du
four contre un mur en toute sécurité.
La porte est réversible afin de s’adapter a la configuration de chaque site d’exploitation.

Les fours sont compacts : longueur 665 mm seulement. lIs peuvent s’insérer dans des
espaces réduits.

3- LA FIABILITE

Tous les principes techniques des fours TEMPALE sont issus de
technologies connues, éprouvées et mditrisées par TOURNUS : panneau de
commande, chauffage et ventilation, isolafion et construction
mécanique.

Systeme électrique de chauffe : ventilateur centrifuge en partie arriere
déterminant le passage de I'air au tfravers de résistances blindées inox
étanches.

Construction robuste, moufle monobloc en AlSI 304 rayonné dans tous les
angles, support mécano-soudé intégré dans la structure du four,
étanchéité du tableau de commande par joint compressible, protection
des commandes électroniques par un fusible standard facile & remplacer
en cas de surtension, isolation des parois et de la porte en laine de verre.
Etanchéité de la porte gréce au joint périphérique : pas de fuite d'eau
durant la période de chauffe.

4- LA FACILITE DE MAINTENANCE

Les composants sont approvisionnés auprés de fabricants sérieux et pérennes. .‘
C'est une condition indispensable pour assurer la disponibilité des pieces -‘
détachées durant 10 années, conformément & la charte de qualité du SYNEG. S'I"I"EG

4 vis inox disposées volontairement en facade permettent un accés frés facile a I'arriére du
tableau de commande.
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