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Fours statigues: la vraie cuisine a basse température
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Cook&Hola

La chaleur douce et contrdlee des produits Moduline enveloppe la
nourriture presgue comme une couverture, pendant que le temps
travaille sur les parfums et les éléments nutritifs essentiels.

Il s’agit de la methode traditionnelle de cuisson a basse température,
adoptee par Moduline sur ses fours statiques, qui N‘attaque pas les
fibres des aliments. Grace a la cuisson statique, les fibres sont
transformees de facon naturelle, leur qualité est améliorée et les
aliments restent doux, tout en réduisant la perte de poids.

Tout cela est possible grace au systéme statigue qui utilise un élément
chauffant en fil métallique a I'extérieur de la chamlbre pour obtenir des
tempeératures uniformes et stables, contrdlées électroniguement.

En plus, Moduline offre aux clients les plus exigeants le systéme
Delta-T (seulement sur guelques modeles selectionneés), pour regler
I'écart correct (Delta) entre la tempeéerature de la chambre et celle
au coeur de la nourriture. Cet ecart de température est maintenu
constant jusgu’au cycle de maintien, pour plus de maturation: plus

bas est I'écart, meilleur est le résultat final.



Caracteristigues fonctionnelles
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g Tempeéerature de +30°C a +160°C sur le modeles CHC-CHS-FAB.
160
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} Température de +30°C a +120°C sur le modeéles CSC-CSD.
120°

Les programmes automatiques, divisés en 6 catégories de produits,
sont le point de départ idéal pour votre expérience du four Cook&Hold.
(Seulement sur les modeles CHC-CHS-FAB)

Reglage manuel des programmes de cuisson et enregistrement des
recettes pour offrir la commodité de la cuisine traditionnelle.

Programmes préférés et expériences guotidiennes toujours sur le bout
des doigts. (Seulement sur les modéles CHC-CHS-FAB)

Recettes personnalisables et faciles a consulter.
(Seulement sur les modeles CHC-CHS-FABR)

Porte USB: logiciel, données HACCP et recettes toujours sur le bout des
doigts. (Optionnel seulement sur les modeles CHC-CHS-FAB)

Les programmes de cuisson peuvent étre divisés en 9 phases
différentes, ce qui permet d’obtenir une performance élevée pendant
la transformation des aliments.

Fonction Delta-T: pour régler I'ecart de température entre la chambre
du four et le coeur du produit, améliorer la tendresse de la viande et
réduire la perte de poids. (Seulement sur les modeles CHC-CHS-FAB)

La faible puissance et le controle parfait de la température réduisent au
minimum la consommation d'électricité.
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Le systéme d’évacuation de 'humidité en exces prévient la surpression
dans la chambre.
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Systéme d’autodiagnostic du fonctionnement de tous les composants
électriques. (Seulement sur les modeles CHC-CHS-FAR)

Le systéme de drainage des jus de cuisson évite l'utilisation de bacs de
collecte dans la cavité, et évite le danger lié aux liquides brulants.
(Seulement sur les modeles CHC-CHS-FAB)
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Systéme de verrouillage automatique pour prévenir le risque
d’ouverture involontaire de la porte pendant la cuisson, ce qui pourrait
interrompre des cycles délicats et compromettre le résultat final.
(Optionnel seulement sur les modeles CHC-CHS-FAR)
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PLUS

Fumoirs: les nouveaux et modernes outils

professionnels Moduline rendent possible le fumage a
chaud et a froid, combinant les avantages et la qualité des
fours pour la cuisson a basse température.

Il s’agit de solutions versatiles et innovantes pour avoir des
recettes originales et créatives, selon une méthode de
travail en méme temps ancienne et moderne, pratique et

efficace. (Seulement sur les modeles CHS-FAB)

Le systéme de chauffage DeliWarm prolonge le temps de

maintien des aliments cuits sans les sécher.
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EXTRAS

Eclairage interne
Eclairage interne de la cavité pour controler a tout
moment le procedé de cuisson.

Drainage «drip tray»

Installé sous la porte et connecté avec le systéme
de drainage du four, pour éviter toute fuite ou
accumulation d’eau sur le plancher.

Récupération des jus de cuisson

Tous les jus de cuisson sont réecuperés sur le fond scellé
de la cavité pour étre ensuite facilement évacués a
travers le systéme de drainage pendant le nettoyage.

Tuyau de drainage anterieur

Pour récupérer les jus de cuisson, il permet d’éviter
I'utilisation de bacs de collecte dans la cavité.
(Seulement sur les modeles CHC-CHS-FAB)

Pad Lock

Le systéme de fermeture, moyennant I'utilisation d’un mot de
passe, garantit au chef la protection maximum de ses données
et évite toutes interruptions involontaires des programmes de
cuisson. (Seulement sur les modéeles CHC-CHS-FAB)

Pro Time

Cette fonction permet de fixer la date et I’heure prévues pour
préchauffer ou démarrer le four. (Seulement sur les modeéles
CHC-CHS-FAB)

Core Check

La sonde a coeur permet de vérifier que l'aliment atteint la
température souhaitée. Il est possible de retenir jusqu’a 30
températures a coeur différentes a la fin de chaque procédé
de cuisson et de les enregistrer dans le rapport HACCP.
(Seulement sur les modeéles CHC-CHS-FAB)



Panneau de Contrbole CHC-CHS-FAB

Poignée encodeur pour naviguer a travers
les différentes fonctions du four et
Touche ON/OFF régler les paramétres de cuisson Touche START/STOP Touche lumiére interne

oOFF
7
oM ! | >
Ecran tactile 4,3"” LCD:
« réglage de la température de +30°C a « capacité de gérer jusgu’a 9 phases « mode de cuisson avec Delta-T
+160°C de cuisson pour chaque programme » fonction fumage (modéles CHS-FAB)
* réglage du temps « section des programmes préférés « caractéristiques spéciales:
* programmes de cuisson automatiques « cuisson avec sonde & coeur ProTime, PadLock, CoreCheck

divisés en 6 catégories

Fonction de maintien
apres la cuisson Réglage Affichage

du temps numérique Panneau de Controle CSC-CSD

Tr_:] T@ ‘ IED a@J Touche ON/OFF

moduline T’.!.l Tﬁ] I'l I"I I:IE]I Touche START/STOP

Réglage Controle Touches pour
thermique par sonde augmenter/diminuer
a coeur la température et

le temps
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Bac de récupération de I’eau de condensation

pour éviter toute fuite et accumulation d’eau sur le plancher
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Capacité plateaux

Pleine capacité de charge
Distance glissiéres

Temp. service

Puissance

Alimentation

Dimensions

CHCO52E

5GN2/10u10 GN 1/1
46 kg
70 mm
+30°C a +160°C
3000 W
230 Vac 50 Hz

805x895%x945 mm

CHCO82E

8GN 2/Tou16 GN 1/1
55 kg
70 mm
+30°C a +160°C
3000 W
230 Vac 50 Hz

805x895x1170 mm

CHC282E

8+8 GN 2/10u 16+16 GN 1/1
55 +55kg
70 mm
+30°C a +160°C
3000 + 3000 W
230 Vac 50 Hz

815x885x1995 mm

Equipé d’une sonde a coeur



Capacité plateaux

Pleine capacité de charge
Distance glissiéres

Temp. service

Puissance

Alimentation

Dimensions

CHSO52E

5GN 2/10u10 GN 1/1
46 kg
75 mm
+30°C a +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

805x895x1155 mm
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CHSO82E

8 GN 2/10u 16 GN 1/1
55 kg
75mm
+30°C a +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

805x895x1380 mm

FABOS52E

5GN 2/10u10 GN 1/1
46 kg
75 mm
+30°C a +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

725x780x995 mm
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FABO82E

8GN 2/Tou16 GN 1/1
55 kg
75 mm
+30°C a +160°C
3200 W
230 Vac 50 Hz

725x780x1220 mm
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Equipé de sonde a coeur et outil de fumage
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grace aux angles arrondis, le nettoyage devient plus facile et sdr



Capacité plateaux
Capacité produit
Distance glissiéres
Temp. service
Puissance
Alimentation

Dimensions

CSCO3IE

3GN1/1
kg
75mm
+30°C a +120°C
700 W
230 Vac 50 Hz

450x635x405 mm

CSCOS51E

5GN1/1
18 kg
75 mm
+30°C & +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

450x635x555 mm

CSCO52E

5GN 2/10u10 GN 1/1
36 kg
75mm
+30°C a +120°C
1500 W
230 Vac 50 Hz

655x755x555 mm

Equipé d’une sonde a coeur



Capacité bacs
Capacité produit
Temp. service
Puissance
Alimentation

Dimensions
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CSDOOIE

TGN 1/Thmax 150!
6 kg
+30°C & +120°C
700 W
230 Vac 50 Hz

450x650x300 mm

CSDOO2E

2GN1/Thmax150!
12 kg
+30°C a +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

450x650x510 mm

CSDOO3E

2GN1/Thmax150"!
18 kg
+30°C & +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

450x650x720 mm

CSDOTIE

TGN 1/1Th max 150 2
6 kg
+30°C a +120°C
700 W
230 Vac 50 Hz

660x585x300 mm

CSDO12E

2 GN 1/1h max 150 2
12 kg
+30°C & +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

660x585x510 mm

CSDO13E

3GN1/Th max 150 2
18 kg
+30°C & +120°C
1000 W
230 Vac 50 Hz

660x585x720 mm

Equipé d’une sonde a coeur

1. Introduction du plateau du coté étroit

2. Introduction du plateau du coté large
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