MODULAR ELECTRIC OVEN FOR PASTRIES, BREAD AND PIZZA Jre—

FOUR ELECTRIQUE MODULAIRE POUR PATISSERIE, PAIN ET PIZZA
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I STAINLESS STEEL FRONT
FACADE EN ACIER INOXYDABLE

| ALL STAINLESS STEEL PROVER EQUIPPED WITH
THERMOSTAT-CONTROLLED HEATING ELEMENTS,
| HUMDIFIER AND FAN FOR AIR CIRCULATION.

CHAMBRE DE FERMENTATION ENTIEREMENT EN

| ACIER INOXYDABLE, EQUAPEE D'UNE RESISTANCE
THERMOSTATEE, DE CHALIFFAGE, D'UN HUMIDNF}-
CATEUR ET D'UN VENTILATEUR DE RECIRCLILA-
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Ewnrbakmmamberis complelely independent and
with its own keyboard with display
which allows the following operations fo ba
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# Adusting the ratio of energy delivered o the ceiling
and lo the soleplale (shulter],

= Sgfting the baking time.,

= Separale adjustmant of the heating elements in the
Inading enfrance.

| # Increasing Ihe elaciric power in th baiing chamber

{for higher production rate).

» Tumning ONIOFF the light inside the baking chambar
even (hough the chamber is off (for deaning puposes).

= Control of the sieam generator (¥ Instalied) with def-
very of steam fo the baking chamber for a pre-set

variable bength of tme (sieam defvery fime can be
exended as required by kesping the sleam buflon

Ghague chambre es! enbéremen! indépendsanie ef
memmmmatu
o anscuter ks opérations sufvantes;

- tabissament da i3 temperatune de cisson,
» Riglage du rapport dénergic débifde & & vodig ot &
[a saie [vanne).

» Etablissement du femps de cuisson.
= Riéglags sdpand das rdsistances de i3 bouche,

« Posxibiitd faugmentar i3 pussance o8 i3 chambve
(pour des cuissons lourgas).

-Ahmmammwm“mmﬁm méme &
chambie dieinde (pour faclier le nelfoyage infirsur),
Gestion o l'apparell & buée (s est instalié) avec

« gt de vapeur dans l3 chambre pendant une durde
predfablie of vaniable (en mamienant (3 fouche de 3
vapaur precsda, [ es! pogsible de profonger 4
voionie (3 curés o dabi],
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TEMPERATURE DE LA CHAMBRE

TEMPERATURE SET IN
THE CHAMBER

TEMPERATURE ETABLIE
DANS LA CHAMEIRE

CEILINGSOLEPLATE RATIO
RAPPORT VOUTE-SOLE

BANGTIME
TEMFS DE CUISSON

STAHTIEND HARING TIME
COMMENCEMENT TN DU TEMPS
DE CLYS50N

VAPEUR DE LA CHAMBRE

CHAMBER LIGHT
LLAKERE DF LA CHAMBRE

CHAMBER ONIOFF

DE LA CHAMBRE
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ADJETEMENT OF CHAMBER

H'EGI.HGEDEUI TEMFERATURE
. DE LA CHAMBRE (0°C & 380°C),

ADJUSTEMENT OF CEILING/
SOLEPLATE RATIO
REGLAGE DU RAFFORT
VOUTESOLE

| ADUUSTEMENT OF BAKING TIME
REGLAGE DU TEMP'S DE GLISSON

CHAMBER MASTER SWITCH
INTERRUFTELR GENERAL
DE LA CHAMERE
VAPORIZER
VAPORISATELR

VCETGE L LIHT
VOVANT DE TENSION



TECHNICAL CHARACTERISTICS - CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
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LISABLE CHAMBER HEIGHT H 18 = 180 mm - H 30 = 300 mm
HAUTEUR UTILE CHAMBRES H 18 = 180 mm - H 30 = 300 mm

m Dimenaions - Dimsnaicng : |
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3STA | 4ax76 | Tam 1420 | 800 | 1910 | 1070
4ST | #0x60 | B30 | v2a0 | 1320 | 1510
(65T [ 4ox60 [ 1240 | 1240 | 1730 | 1510

TECHNICAL CHARACTERESTICS AND DIJENSEIES AAE NOT RiNDING
AENSAN ET LES DONNEES TECHNIOUES T DESSLIS NEMIUTENT M5 LA SOCIETE FOLIN

+ Toll Free: 1-800-837.4427
rOLIN * Tel: (330) 425-4427 » Fax: (330) 425-9742 63999513806
2057 E. Aurora Road « Twinsburg, Ohio 44087
e-mail: probake & probake.com  www probake
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