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ECONOMIE ET ECOLOGIE

La technologie ECO-TEC Fringand vous garantit un four économique, mais aussi plus
écologique en associant un foyer a haut rendement, un brileur de faible puissance de chauffe,
une excellente isolation par laine de roche et des températures en sortie cheminée trés basses.

RAPIDITE DE MONTEE EN TEMPERATURE

Montée de température rapide de 2 degrés a la minute grace a la surface d’échange du foyer
en inox réfractaire haute température (1200 degrés). Foyer garanti 5 ans.

REGULARITE DE CUISSON

Excellente régularité de cuisson due au grand nombre de tubes sur toute la profondeur du
four (25 tubes par métre de cuisson). Les tubes sont en acier type TU37B. Ils ont un diamétre
de 21,6 mm et une épaisseur de 3 mm. Chaque tube est cintré, puis troué sur un banc de
percage a commande numérique avant d’étre soudé puis testé sous une pression de 400 bars
pour garantir U'étanchéité. Les tubes sont garantis 10 ans.

EXCELLENT FOND
Pour tous types de pains, méme trés hydratés grace aux dalles en ciment réfractaire d’'une
épaisseur de 20 mm.

EXCELLENT RENDEMENT

Lexcellent rendement du foyer ainsi que la densité des tubes permettent de faire fonctionner
le four avec des puissances “brileur” trés faibles. Exemple : 59 KW pour un four de 12 m2.

PRODUCTION DE BUEE PERFORMANTE

Chaque étage dispose d’un appareil a buée indépendant logé dans la chambre de cuisson.
La masse est obtenue par l'utilisation de blocs fonte de 12 kg. Selon la taille du four Optima,
les appareils a buée sont constitués chacun de 12 a 56 blocs fonte, soit une masse allant de
144 a 672 kg.




pour un four de 3,60 m?

pour un four de 7 m?

pour un four de 12 m?
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OPTIMRA evoLurnion : une gamme trés vaste
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60/160/3 : 2.88 ‘ f 1200 2235 | 2250 | 4350 | 4730 ‘ 670
““mmm_
60/160/5 { 5 1200 2235 3 2250 | 4350 3 4730 3 620
-x--m_-z_-m_-zﬁ-mmm_
60/200/4 | | 1200 2655 | 2250 5150 5530 } 670
--m—-m_mﬁ-mmm-z_
60/240/3 4,32 1 1200 | 3075 | 2250 | 6055 6490 | 670
-x-—-m_m-m-—
60/240/5 7 2 i } 1200 | 3075 | 2250 | 6055 ‘ 6490 |
m-m_-n-m-m-—
75/160/4 ‘ 1340 ‘ 2235 f 2250 | 4350 ‘ 4730 670
--m-—-m-mm
75/200/3 f 3 1340 | 2655 ‘ 2250 | 5150 | 5530 | 670
--x-—m-}ﬂ-m-m—
75/200/5 " 7,5 | | 1340 | 2655 ‘ 2250 3 5150 ‘ 5530 | 620
-m“-m_-m-—
75/240/4 | 7, 2 | 1340 ‘ 3075 2250 ‘ 6055 ‘ 6490 ‘
--u_m--m_-m--.z_
90/120/4 | 4,32 | 1500 1820 2250 i 3450 | 3910 670
-m_m--m_mm—
90/160/4 ‘ 5, 76 ‘ 3 1500 2235 2250 4350 4730 ‘
m—-m_mm-ﬂ-
90/200/3 3, 1500 2655 2250 : 5150 5530 | 670
-_—-m_mﬁ_mmn_-m_ 670
90/200/5 | 1500 2655 2250 ‘ 5150 ‘ 5530 ‘ 620
-_—-mr-mz_-m--n_
90/240/4 " 8 64 | 1500 | 3075 5 2250 ‘ 6055 6490 | 670
mm“mmm-ﬂ-
12/160/3 | 5,76 | 1800 2235 2250 4350 ‘ 4730 | 670
m—m-m-—
12/160/5 3 ‘ | 1800 | 2235 2250 5 4350 4730 | 620
-m-—m-m_mm-m—
12/200/4 3 | ‘ 1800 2655 2250 5150 5530 | 670
-_-m-“mmmm-ﬂ-
12/240/3 : 8,6 | 1800 ‘ 3075 2250 | 6055 6490 3
-m--m-“m-m-—
12/240/5 ‘ 14,4 3 ‘ 1800 ‘ 3075 2250 6055 6490 :
m—mmm—
15/160/4 9 6 i 2100 ‘ 2235 2250 1 4350 ‘ 4730 | 670
-_mmmmmm
15/200/3 2100 ‘ 2655 ‘ 2250 | 5150 5530
-_“m--m_mmmm-ﬂ-
15/200/5 } 2100 ‘ 2655 2250 { 5150 5530 | 620
mm“m-m-mﬁ-—
15/240/4 | 14 | 2100 3075 ‘ 2250 6055 3 6490 | 670
-m_-m_-_mmﬁ-m-m_—
18/200/4 14 ‘ 2473 2655 ‘ 2250 5150 | 5530 | 670
-m-m-_-m-m_

18/260/4 | 17,28 | 2473 3075 | 2250 6055 6490 |
225/200/3 -E_“—mmmmm-ﬂ-

225/200/4 | 2923 2655 | 2250 5150 | 5530 | 470
225/240/3 -E--ﬂ_—m T B T R e e

225/240/4 21,6 ‘ 0,8 { 85 | 2923 i 3075 | 2250 | 6055 | 6490 670

Portes a ouverture vers le haut : 180 mm / possibilité dernier étage rehaussé : 230 mm (a la demande)
Portes a ouverture vers le bas : 160 mm/ possibilité dernier étage rehaussé : 210 mm (a la demande)
W Cote pour four a portes vers le bas /\Cote pour four a portes vers le haut

www.foursfringand.com . commercial@foursfringand.com



