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THERMO ·   FOUR CHAUFFÉ À L‘HUILE THERMIQUE

THERMO 
Four à chariots chauffé à l′huile thermique 

FR

Le four idéal pour une cuisson douce.

FLEXIBLE ET ECONOMIQUE 
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L′expansion de votre entreprise requiert-elle une 

augmentation de la capacité de cuisson de votre 

four à étages ou de votre four rotatif ? Or l′espace 

nécessaire vous fait défaut?

Avez-vous besoin de cuire beaucoup de produits en 

moule et déplorez en permanence votre mode de 

travail quelque peu dépassé et pénible?

Souhaitez-vous alléger et rationaliser ces

opérations ?

Votre objectif est-il la production en continu avec une 

réduction parallèle des coûts tout en augmentant la 

qualité de cuisson?

Souhaitez-vous disposer d’un four flexible à 

régulation de la température de cuisson en fonction 

des produits enfournés ?

Si vous avez répondu « Oui » à une ou plusieurs de ces

questions, c′est le moment idéal de songer à investir 

dans un four à chariots HEIN THERMO.

Le four THERMO, chauffé à l′huile thermique, est un 
four qui rassemble les avantages de la cuisson sur 
chariot (p.ex. HEIN ECOSTONE PLUS) et celles de la 
cuisson douce par chaleur radiante comme dans un 
four à tubes annulaires (p.ex. HEIN UNIVERSAL PLUS).

La cuisson avec chariots simplifie considérablement 
le travail du boulanger et offre une importante 
versatilité de production (petites et grosses pièces, 
pains de mie, viennoiserie, etc). Le nombre d′étages 
(de 7 à 10 étages) nécessaires est calculé en fonction 
des besoins spécifiques de votre production (pièces 
normales ou de grands volumes).

Fraîcheur prolongée, une croûte 
parfaite, une levée optimale ainsi 
qu’une structure excellente de la mie.

Le THERMO, la solution idéale à vos besoins?

SATISAFACTION GARANTIE

depuis
1882

FOURS & TECHNOLOGIES DU FROID
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◉ 	Qualité de cuisson optimale

◉ 	Surface de cuisson maximale
	 par rapport à la surface au sol

◉ 	Flexibilité, utilisation universelle

◉ 	Longévité maximale

◉ 	Entretien minimal

◉ 	Economie d′énergie

TURBO-KONVEKTION
supplémentaire

pour une cuisson
« croquante »

entièrement construit
en acier inoxydable.
Intérieur et extérieur!

Hotte surdimensionnée
avec système d′aspiration surpuissant

Commande à
écran tactile.

Double verre isolant
thermique traité IR.
(radiation de 
chaleur réduite)

Système de fermeture
unique, robuste et
hermétique par un 

mouvement d′élévation et 
d′abaissement de la porte.

Deux chariots
80 x 60cm , 100 x 60cm
ou 100 x 80cm, avec
7, 8, 9 ou 10 étages.

Possibilité de cuire sur
chariots à soles en pierre
avec un enfourneur
à tapis.

Nettoyage facile.

Chaleur douce pour une
excellente cuisson très
uniforme.

Variante « Monobloc » :
Chaudière économique 

intégrée. L′huile thermique
ne doit jamais être changé.

Système de vapeur
chauffé à l’huile thermique 

pour une production
non-stop.
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Le système
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BESCHRIFTUNG

7 à 10
plaques chauffantes
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Le système de chauffage à huile thermique est 
comparable à un système de chauffage central.

Dans un générateur de chauffage ( ), l’huile spéciale 
circulant dans les plaques, est chauffée au moyen d’un 
brûleur ou de résistances électriques ( )
(circuit primaire). Cette huile thermique est une huile 
minérale très fluide et peut être chauffée jusqu’à plus 
de 320°C. Grâce à l’important pouvoir calorifique de 
l’huile thermique la température du four est toujours 
stable et varie peu durant l’ouverture de la porte ni 
durant l’enfournement du produit.

Du fait de la faible différence entre la température 
réelle de cuisson et la température de l’huile 
thermique, les produits dans le four ne risquent pas 
de brûler, même en cas de fournée partielle et de 
cuisson prolongée. Vous obtenez ainsi une cuisson 
parfaitement uniforme.

Les plaques chauffantes ( ) délivrent une chaleur 
rayonnante particulièrement douce et modérée 
aux plaques et grilles de cuisson superposées. Une 

atmosphère de cuisson constante règne dans le four.
Un système de circulation forcée de l’air dans la 
chambre de cuisson assuré par l’intermédiaire d’une 
turbine d’aspiration et d’impulsion ( ) permet une 
cuisson par convection supplémentaire programmable 
en vue de favoriser la formation d’une croûte plus 
épaisse. Cette « TURBO-CONVECTION » est également 
fortement recommandée pour la cuisson du pain 
précuit et du pain en moules. Vos produits bénéficient 
ainsi, à tout moment, des conditions optimales de 
cuisson.

La chaudière ne doit pas nécessairement être installée 
à proximité immédiate du four, vous disposez ainsi 
de plus d′espace dans votre atelier et améliorez 
également vos conditions de travail (atténuation de la 
nuisance acoustique et thermique).

La puissance de la chaudière peut être choisie de 
manière à vous permettre de raccorder simultanément 
plusieurs fours. En cas d’augmentation ultérieure 
de votre capacité de cuisson (acquisition d’un four 
supplémentaire), l’investissement s′en trouvera 
considérablement réduit.

 Chaudière de chauffage |  Brûleur |  Isolation |  Plaques chauffantes |  TURBO-CONVECTION - Ventilateur de circulation d’air chaud

 Chariot(s) de cuisson |  Générateur vapeur à haut rendement |  Système d’aspiration de la vapeur

 Porte massive en acier inoxydable |  Hotte surpuissante

LÉGENDE
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chariot avec enfourneurs
/défourneurs à tapis

Cuisson sur soles en pierre avec 
enfourneur et défourneur à tapis

1 Préchauffez dans le THERMO le chariot  équipé de 
soles en pierre (environ 30 minutes).

2 Les pâtons, placés sur un chariot combi équipé 
d’enfourneurs /défourneurs à tapis , sont déposés 	

			   sur les soles en pierre.

3 Après cuisson, le chariot combi équipé d’enfourneurs /
défourneurs à tapis   permet de défourner 		

			   rapidement les produits cuits.

4 Pour cuire avec les chariots à platines, il suffit de retirer 
le chariot équipé de soles en pierre . La production 	

			   peut continuer sans perte de temps.

1chariot avec soles en pierre

Vos clients sont de plus en plus friands de pains et de 
baguettes cuits sur pierre mais vous ne disposez pas 
de l′espace nécessaire pour ajouter un four à soles ?
Ici aussi nous avons la solution idéale ! Le système à 
soles en pierre mobiles vous permet la cuisson sur 
pierre avec une capacité  de 140 à 240 pains.
Ainsi vous disposez de deux fours en un. Un système 
aussi efficace que simple d′utilisation. Préchauffez dans 
le THERMO votre chariot équipé de soles en pierre. 
Enfournez et défournez vos produits sans effort à l’aide 
d’un chariot d’enfournement et de défournement à 
tapis. Rien de plus simple. Et vos clients seront ravis! 
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Résumé

◉ Système de chauffage : l’huile thermique minérale, 
qui est chauffé à l’intérieur de la chaudière ou bien 
par l’intermédiaire de résistances électriques, circule 
à l’intérieur des radiateurs de chaque étage à travers 
un circuit qui renvoie l’huile vers le générateur de 
chaleur. Le système breveté de circulation de l’huile 
permet de garantir une régularité absolue de la 
cuisson. Grâce à l’important pouvoir calorifique 
de l’huile thermique la température du four est 
toujours stable et ne varie pas durant l’ouverture de 
la porte ni durant l’enfournement du produit.

◉ Ensemble monobloc (four et chaudière). Surface de 
cuisson maximale par rapport à la surface au sol.

◉ Production de vapeur : la vapeur se produit dans 
un générateur de vapeur placé en haut du four qui 
est chauffé par l’intermédiaire du même circuit que 
celui de l’huile thermique. La quantité de vapeurs 
se règle automatiquement depuis le tableau de 
commande. Grâce à sa conception unique, une 
distribution uniforme de quantité prédéfinie de 
vapeurs saturées est toujours possible. Les pâtons 
sont donc parfaitement recouverts de vapeur au 
début de la cuisson.

◉ Chambre de cuisson : complètement étanche et 
totalement fabriquée en acier inoxydable.

◉ Radiateurs : fabriqués en acier de haute 
résistance. Le design exclusif permet jusqu′à 10 
étages de cuisson, tout en maintenant la même 
hauteur que les systèmes limités à un maximum 
de 8 niveaux. Ceci augmente considérablement la 
surface de cuisson.

◉ Huile thermique minérale : ne doit jamais être 
changée ni filtrée.

◉ Porte avec une très grande fenêtre avec une 
excellente vision du produit à l′intérieur du 
four et du double vitrage traité IR qui réduit 
considérablement la radiation de chaleur.

◉ Système de fermeture unique de la porte, 
robuste et hermétique par un mouvement 
d′élévation et d′abaissement avec deux  points 
de blocage et une poignée massive avec un 
mouvement aisé.

◉ Hotte surdimensionnée avec système 
d′aspiration surpuissant. Pour assurer une 
évacuation parfaite de la vapeur durant l’ouverture 
de la porte. Elle est directement connectée à la 
cheminée d’évacuation du four.

◉ TURBO-CONVECTION (atmosphère de cuisson 
dynamique en supplément de la douce chaleur 
rayonnante du four) : Vivement recommandée 
pour la fabrication du pain précuit et du pain 
en moules. Il s’agit d’un système de circulation 
forcée de l’air dans la chambre de cuisson assuré 
par l’intermédiaire d’une turbine d’aspiration et 
d’impulsion. L’air forcé permet ainsi une cuisson 
par convection supplémentaire programmable 
dans les dernières minutes de la cuisson.

◉ Nouveau système d’éclairage intégré dans la 
porte, ce qui simplifie sa maintenance.

◉ Commande: écran tactile et clavier à membrane, 
maniement facile.

◉ Entretien minimal: le four ne contient pas de 
pièces mobiles dans son intérieur.

◉ Options de chauffage: gaz, fioul, électricité ou 
hybride (électricité combinée avec gaz ou fioul)
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La Commande

L’écran tactile du four THERMO permet de programmer 
et de contrôler la température, les temps de cuisson, 
l’injection de vapeur, l’activation de la TURBO-
CONVECTION, etc.

• 	 Possibilité de mémoriser jusqu’à 500 programmes 
différents, avec jusqu’à 7 étapes ou instructions par 
programme de cuisson.

• 	 Utilisation intuitive, réduisant les erreurs de 
manipulation.
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Différentes possibilités de configuration
m
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chaudière

brûleur*

Une chaudière et plusieurs fours

MB (Monobloc)
avec brûleur à gauche ou à droite brûleur*

avec brûleur à l′arrière

brûleur*

TH 86 : pour 2 ou 3 chariots pour plaques de 80 x 60 cm
TH 106 : pour 2 ou 3 chariots pour plaques de 100 x 60 cm
TH 108 : pour 2 ou 3 chariots pour plaques de 100 x 80 cm

m
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Dimensions 
extérieures Thermo 
pour  2 chariots

TH-86 TH-106 TH-108

profondeur x largeur (cm)

Monobloc 350 x 146 350 x 162 390 x 172

sans chaudière 268 x 146 268 x 162 294 x 162

Hauteur suivant projet (min. 320 cm)

Hauteur maximale entre les étages (cm) TH-86, TH-106 & TH-108

étages 7 étages 8 étages 9 étages 10 étages

Standard 204 172 148 129

avec soles en pierre 197 165 141 122

avec enfourneur 147 115 91 72

*) Options de chauffage: gaz, fioul, 
électricité ou hybride (électricité 
combinée avec gaz ou fioul) 

chaudière

chaudière
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Installations complètes

Nous avons une multitude de solutions spécifiques à vous 
proposer. Fours, automatisation, technologies du froid, nous 
avons toutes les ressources et expériences nécessaires pour 
vous proposer une installation taillée sur-mesure. 

Nous vous conseillons avec plaisir. Contactez-nous pour une 
évaluation de vos besoins sans aucun engagement de votre 
part. Ce sera le premier pas vers un partenariat amical à long 
terme.

Exemple d′un déroulent de production
semi-automatisée avec fours HEIN THERMO :

A. 	Le chargeur ( 2 ) se place devant la base ( 1 ) et prend
	 les pâtons.

B. 	Le chargeur ( 2 ) se déplace latéralement, se place
	 devant le four choisi ( 3 ) et enfourne les pâtons à 

l′intérieur du four. Début de la cuisson.

C. 	Fin de la cuisson. Déplacement du chargeur ( 2 )
 	 devant le four ( 3 ) et défournement des pièces cuites.

D. 	Déplacement du chargeur ( 2 ) jusqu’au déchargeur ( 4 ) ; 
déchargement des produits cuits.

HEIN TOPLUX
La technologie du froid

de A à Z
HEIN FLEX-UV

Conservation longue durée
de pains précuits

1

4
3

3

3

3

HEIN THERMO

2

214
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102, rue du Kiem · L-8030 Strassen - Luxembourg
(+352) 45 50 55 -1 · info@hein.lu
www.hein.lu

MODULUX2TOPLUX FLEX-UV  MARYLINE SPIDERLIFTMASTER HUBILUX

Aperçu de notre gamme de produits

Redefining excellence. Since 1882.

UNIVERSAL  ECOSTONE  ELECTRO
ELECTRO STONE

EUROLUXWOODSTONE  
(Classic Design)

THERMO CONDILUX, BAKELUX,
BAKELUX COMBI

Construction de fours et technologies du froid
L’entreprise HEIN est une entreprise familiale innovatrice implantée au Luxembourg depuis 1882, qui développe et construit des fours 

haut de gamme et des solutions dans le domaine du froid pour des boulangers et pâtissiers exigeants. Chaque produit qui quitte 
notre manufacture porte en lui plus de 140 ans d’expérience, la meilleure technicité, les matériaux et composants les plus fiables, les 

procédures de fabrications les plus modernes, la passion du détail et le savoir-faire de collaborateurs motivés et passionnés.

mailto:info%40hein.lu?subject=

