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Une fabrication de haute qualité

Les armoires de fermentation controlée Hengel permettent tous les types de fermentation/panification :
pousse lente, pousse traditionnelle, et étuvage. La montée en température et I'hygrométrie sont parfaitement
maitrisées grace a notre régulation Bi-Tronic Control 2. Quelque soit I'heure de lancement du cycle, la pate
est toujours levée au moment d'enfourner...

Intérieur inox, extérieur acier laqué blanc épaisseur 6 cm
Systeme d'hygrométrie électronique en standard (sauf taille 46)
Joint de porte silicone facilement démontable et nettoyable

Ferrage droit en standard (gauche sur demande)

Interface de commande ergonomique Bi-tronic Control 2

Gaine de soufflage montée verticalement afin d'en faciliter la

B maintenance et le nettoyage
Charnieres de portes Pour les modeles pour
chromées équipées d'un grilles, pieds ajustables de

systéme de fermeture facile  hauteur 150 mm Groupe frigorifique logé tropicalisé au R452A avec dispositif anti

court-cycle pour une plus grande longévité

Montants verticaux en profilés aluminium anodisé tres résistants
aux chocs

Glissiéres inox démontables et réglables au pas de 15 mm (pour
les versions a grilles), largeur 30 mm

Coffret électrique, protégé IP65, positionné sur le dessus de la
machine

Protection intérieure en Poignée de porte chromée
profilé aluminium avec rail de protection externe
en aluminium anodisé

OPTIONS

+ Hygrométrie sur taille 46 (sonde hygrométrie + Bac extérieur de ré-évaporation des condensats
électronique) + Porte vitrée
Inox extérieur + Sol composite PE-inox, épaisseur 9 mm pour armoire a
Groupe frigorifique renforcé ou a distance sur AR/HG 68 chariot
Résistance de dégivrage * Grille

Flotteur / Régulateur de niveau + Bac a pate rectangulaire 530x405x145 mm
Roulettes

Porte double battant sur taille 88

Glissieres inox supplémentaires largeur 30 mm

Glissiéres inox plus larges, largeur 45 mm au lieu de 30 mm




race a Hengel, j'ai pu trouvé I'armoire qui correspond a mes besoins. Je peux
désormais étaler mes cuissons et travailler mes produits spécifiquement grace
aux différents types de fermentation. Mes produits ont des qualités gustatives
remarquables et ma clientele est parfaitement satisfaite.

AR Armoires a grilles 27 niveaux de 1 a 3 compartiments indépendants

ARD2E  Armoires a grilles bi-compartiments superposés indépendants de 12 niveaux

ARM Armoires a grilles 20 niveaux

ASF Armoires a grilles 10 niveaux de 1 a 2 compartiments indépendants avec dessus inox. Armoire sous four.
HG Armoires a chariots 20 niveaux (grilles ou filets) de 1 a 3 compartiments indépendants®

HECO  Armoires a grilles 20 niveaux, variante allégée de la gamme standard (intérieur blanc)

ARB Armoires a bacs 8 a 16 bacs, pour le pointage en bac, la pousse lente ou la fermentation

ARBFR  Armoires a bacs 8 a 16 bacs, pour le pointage en bac uniquement (Bi-Tronic 1)

Tailles disponibles (grilles, plaques, filets, chariots)

Taille 46 400x600 mm, 430x600 mm, 460x600 mm

Taille 48 400x800 mm, 430x800 mm, 460x800 mm

Taille 68 600x800 mm

Taille 88 800x800 mm, 700x800 mm, 750x800 mm, 830x800 mm
Taille 89 800x900 mm, 950x800 mm

Taille 1080 1000x800 mm

Pour toute autre taille, n'hésitez pas a nous contacter.

* Pour les versions multi-compartiments les régulations, évaporateurs et systémes d'hygrométrie sont indépendants.




Concue pour répondre aux exigences des boulangers, la régulation Bi-Tronic 2
facilite le travail quotidien grace a:

Une utilisation simple et intuitive

L' affichage permanent du cycle en cours, de la température interne et
des consignes en cours

Ses quatre programmes mémorisables

Ses messages clairs

@® @ . Son nettoyage facile
+  Son ergonomie
+  Son clavier de controle a hauteur des yeux

Elle offre quatre possibilités de montées en température :
Cycle de fermentation en direct
Cycle de fermentation standard

@ % 0 +  Cycle de fermentation linéaire
St S Diminue les temps de blocage et de fonctionnement en chaud et en froid.

Permet des économies d'énergie, une meilleure qualité du pain et une
meilleure homogénéité de la température du paton

Cycle de fermentation étagée
Jusqu'a cing paliers successifs de température qui permettent le
développement des arbmes et de la consistance des pates.

°C
22°C
9 Linédire
Bi- Tronic 1570
CONTROL 4°C /
-5°C
Accumulation ———
. Retour en froid
Blocage Fermentation
Montée en température
12h00 13h00 2h00 4h30  6h00

Le retour en froid s'effectue automatiquement en fin de phase de
fermentation. Le cycle reprend automatiquement en cas de coupure de
courant tout en affichant un message d'avertissement.
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