QP Revent
equipements ™

BREVET « ROTOSOLE » ®

BUT ; TOUS LES AVANTAGES DES FOURS A SOLE

ET DES FOURS ROTATIFS REUNIS

PRESENTATION DU CONCEPT

AVANTAGES CLES

CONCEPT ROTOSOLE  (Pages 2 4 5)

COMPARATIF AVEC SYSTEMES EXISTANTS

COMPARATIF FOUR A SOLE TRADITIONNEL (Page 6)

COMPARATIF FOUR ROTATIF CLASIQUE (Page 7)

COMPARATIF SOLES A RAYONNEMENT (Page 8)

COMPARATIF FOURS MULTI CHARGEURS (Page 9)
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QUALITE CUISSON ROTOSOLE ® COMPARABLE A LA CUISSON
DITE TRADITIONNELLE

TEMOIN FOUR A SOLE CLASS!

LE SUPPORT (TISSU TECHNIQUE NOVATEUR) DOIT AUTORISER LA
« RESPIRATION » DE LA PATE LORS DE L’ETAPE DE FERMENTATION, PUIS IL
DOIT EGALEMENT AUTORISER LA CUISSON DIRECTE PAR CONDUCTION, SANS
* LAISSER LA MOINDRE MARQUE SUR LA SEMELLE DU PAIN
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CONCEPT ROTOSOLE ® BREVETE

SOLES REFRACTAIRES

APRES MISE EN CONTACT DU FILET SOUPLE ET DE LA SOLE, LA BAGUETTE
REPOSE SURLA SOLE :

IL S’ACGIT ALORS D’UNE CUISSON SOLE PAR CONDUCTION
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PRINCIPE BREVETE
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CHARIOT 15 NIVEAUX VENANT DIRECTEMENT DE LA FERMENTATION

ILS VIENNENT SE PSOTIONNER JUSTE AU DESSUS DES SOLES

LES SOLES REMONTENT AU CONTACT DU PRODUIT
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COMPARATIF AVEC
FOUR TRADITIONNEL DIT « A SOLE » + TAPIS ENFOURNEUR

STOCKAGE EN TOILE DE LIN.; MANIPULATION PATON PAR PATON

(Il existe des « couches automatiques », peu rependues car encombrantes et charss)
» Trés belle cuiszon, identifiée « Artizan » par le client final.

» Mais four encombrant, énergivore, demandant de I’expérience pour étre conduit,
production faible, prézence constante devant le four pour exploitation en continu
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COMPARATIF AVEC

FOUR ROTATIF CLASSIQUE

-
»
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¥ Production élevée, facile 2 manipuler, pen encombrants et économes au kg de pate
cuite,

» Mais type de cuisson « trahie » par une zemelle de pain identifiée « industrie » par
le client final
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COMPARATIF AVEC

SYSTEMES INTERMEDIAIRES DEJA EXISTANTS SURLE

Systemes faizant un compromis entre fours 2 sole et fours rotatifs : (Pour comparaizon)

1) STRATEGIE RAYONNENMENT / FILETS AU RAZ DES SOLES

Lasz filets sont positionnés « an raz » des soles, sans contact. Les filsts sont nigides.
.. Gain de tempz par rapport a un four sole, mais capacité réduite (8 ou 10 niveaux)

. 1.2 marques des filets restent sur la semelle des painz, le client y voit une cuizzon
«Industrie »
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2) STRATEGIE MULTICHARCGEURS / DEPOSE SUR LES SOLES

spr planches bois.
Un chariot gaulichargenys (ic1 8 mini enfoumeurs superpozés) vient chercher les produits sur
un chariot de farmentation, pour ensuite aller zaver un four a zole
2. _Mavipulation plus faztidieuze que la manipulation d’un chariot standard, et
encombrement important de ’enzemble. La capacité de stockage en fermentation est
fortement réduite

Chariot 1 Fermentation

Chariot 2 Cuizzon pouvant étre miz dans four
(Parfois, zoles a demeure dans le four)

Chariot 3 interface multichargenrs
Pour enfournement 8 niveaux en simultané
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