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LUXROTOR & ECOSTONE

FOURS A CHARIOT(S) ROTATIF(S), pour un, deux ou quatre chariots
avec une surface de cuisson de 4,3 a 38,4 m?



LES AVANTAG

LA GAMME HEIN LUXROTOR

|

Surface de cuisson maximale pour une
surface au sol minimale. Le bon choix
pour une multitude d’exigences.

Les dimensions étonnantes des fours rotatifs HEIN-
LUXROTOR (surface de cuisson par rapport a la surface au
sol) sont rendues possibles grace a I'intégration du bra-
leur dans leur partie supérieure et a une conduite d’air
optimisée.

Ceci bien entendu sans le moindre compromis au niveau
de la légendaire QUALITE HEIN : des résultats de cuisson

Vapeurs et performances pour fournées
successives.

SOFTSTART - le nouveau systeme d’entrainement
a chariots avec démarrage et arrét en douceur.

SOFTAIR - cette option permet de réguler avec
précision les vitesses de I'air en fonction des
différents étapes de cuisson.

Compatible avec les chariots d’autres marques.

Quialité de construction et de finition
irréprochables, n’utilisant que les meilleurs
matériaux disponibles. (p.ex. extérieur et intérieur
en acier inoxydable de 2mm d’épaisseur).

constamment excellents, une longévité bien supérieure a . . .
’ g P La porte massive et le systeme de fermeture unique

la moyenne, des frais de conctionnement et d’entretien rendent la chambre de cuisson totalement étanche.

réduits tout en optimisant la production.

Chargement et déchargement sans effort et facile
d’utilisation grace aux ordinateurs de commande
HEIN-BAKMATIK ou HEIN-TOUCHMATIC.

Utilisation simplifiée et ergonomique grace
a l'interface graphique a écran tactile de la
commande TOUCHMATIC

Entretien, service au client (24/7) et pieces de
rechange a prix trés raisonnables.

LES AVANTAGES SPECIFIQUES DES
MODELES A 2 OU 4 CHARIOTS

+ Surface de cuisson maximale pour un

encombrement minimal, compact et robuste.

+ Investissement et consommation énergétique reduites.

Réduction des frais de raccordement (seulement
+ une cheminée, un extracteur de vapeur et un
raccordement électrique).

+ Frais d’entretien pour un brlleur uniquement.
+ Tres forte augmentation de la productivité.

le systeme de fermeture exclusif
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FOURS A 1 CHARIOT ROTATIF

W o

Surface de cuisson de 4,3 a 16 m2 pour une surface au sol de 1,0a 2,9 m2.

LUXROTOR Echangeur | Nbre (max.) / Dim. | Surf. de Dim. extérieures Hauteur min. Charge therm. | Charge therm. | Puissance Vapeur Cheminée

MODELE

de chaleur | des téles (cm) cuisson utile | (PxLxHcm) sous plafond nom. (kW) nom. (kW) électrique (¢ mm) (mm @)

(max m?) (cm) LUXROTOR | ECOSTONE | (kw)

audessis 18 (40x60) 100x100x230
audessis 16 (60x60) 129x133x230
audessis 20 (60x60) 129x133x260
audesss 16 (80x60) 142x155x230
audessus 20 (80x60) 142x155x260
audessus 20 (100x60) 162x168x260
H

LR-108- audessus 20 (100x80) 162x184x260
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FOURS A 2 CHARIOTS ROTATIFS

—

Surface de cuisson de 19,2 a 32 m?2 pour une surface au sol de 4,2 3 5,3 m2.

Vous bénéficiez d’un gain de place en largeur de £ 1m pour un investissement réduit de + 25% et une économie d’énergie
de £ 20% par rapport a deux fours rotatifs simples juxtaposés.

LUXROTOR Echangeur | Nbre (max.) / Dim. | Surf. de Dim. extérieures Hauteur min. Charge therm. | Charge therm. | Puissance Vapeur Cheminée

MODELE

de chaleur | des téles (cm) cuisson utile | (PxLxHcm) sous plafond nom. (kW) nom. (kW) électrique (@ mm) (mm g)
(max m?) (cm) LUXROTOR | ECOSTONE (kw)

LR-812-H audessus  2x20 (80x60) 19,2  197x215x273 300

LR-1012-H audessus  2x20 (100x60) 24 213x227x273 300

LR-1016-H audessus  2x20 (100x80) 32 221x243x273 300
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FOURS A 4 CHARIOTS ROTATIFS

Surface de cuisson de 38,4 m2 pour une surface au sol de 6,6 m2.

Vous bénéficiez d’un gain de place en largeur de £3,5m pour un investissement réduit de +40% et une économie d’énergie
de £35% par rapport a 4 fours simples juxtaposés.

LUXROTOR Echangeur | Nbre (max.) / Dim. | Surf. de Dim. extérieures Hauteur min. Charge therm. | Puissance Vapeur Cheminée

MODELE

de chaleur | des téles (cm) cuisson utile | (PxLxHcm) sous plafond nom. (kW) électrique (¢ mm) (mm @)

(max m?) (cm) LUXROTOR | (kW)

audessus  4x20 (80x60) 38,4 244x271x273




Pour vous assurer de rencontrer le succes, ayez des exigences accrues.
Notre but est de vous donner entiére satisfaction sans le moindre compromis!

\  Parfaite cuisson des produits et qualité . SOFTSTART - le nouveau systeme

constante. d’entrainement a chariots avec démarrage et
Donc, par exemple pour un petit pain idéal : arrét en douceur.
bien croustillant a I'extérieur et savoureux a
I'intérieur, pas de cuisson séche ni crolite se ~  SOFTAIR - cette option permet de réguler
brisant en petits morceaux, surface dorée avec précision les vitesses de I'air en fonction
4 ’

brillante et impeccable... des différentes étapes de cuisson.

- Vapeurs et performances pour fournées V Compatible avec les chariots d’autres
successives. marques.

. Laporte massive et le systéme de fermeture 4

. . Montage facile, frais annexes réduits.
unique rendent la chambre de cuisson

totalement étanche. . . .
\ 4 Service aprées-vente assuré 24 heures sur 24,

V Utilisation universelle. 365 jours par an.

& Qualité de construction et de finition V Pieces de rechange et service apres-vente a
irréprochable, sécurité de fonctionnement prix raisonnables.
maximale, utilisation simple et sans risque,
technologie fiable. — Partenariat et collaboration a long terme.

LE MATERIEL

L'une des principales conditions dans la fabrication de produits quali-
tativement élevés consiste dans I'utilisation de matiéres premiéres de
qualité irréprochable.

Vous étes vous-mémes les mieux placés pour juger.

Pour le HEIN LUXROTOR, nous n’utilisons que des matériaux en acier
inoxydable ainsi que des composants électriques et mécaniques
répondant aux normes de qualité les plus séveres. Cela se traduit
également dans le poids du four, par ex. en raison de I'épaisseur des
matériaux, etc.

Notre excellente qualité de fabrication est largement supérieure a la
moyenne mis en oeuvre dans le secteur.




LA CONSTRUCTION

Le HEIN LUXROTOR effectue la cuisson avec un chariot
tournant dans un flux d‘air constant. Lair chaud est
injecté par des fentes réglables d’entrée d’air, il se répartit
uniformément sur toute la hauteur de la chambre de
cuisson. De ce fait, la charge est soumise aux mémes
conditions thermiques quel que soit I'étage du chariot sur
laquelle elle est placée.

C’est la raison pour laquelle les produits sont cuits de
maniére uniforme. Le systeme de fermeture massif
et unique rend la chambre de cuisson complétement
étanche. La vapeur et la chaleur restent donc la ol on en
a besoin - a 'intérieur du four - sans que le produit ne
désseche.

L'étanchéité de la porte permet d’éviter la formation de
taches sombres sur la fagade du four dues a la vapeur. La
partie frontale du four reste propre au fil des ans.

CONSTRUCTION POUR UN CHARIOT TOURNANT SUSPENDU

Lorsque le chariot est introduit dans la chambre de
cuisson, il est automatiquement soulevé sur le rail de
roulement incliné de la suspension frontale. Une rampe
de chargement est dés lors inutile. Le fond du four est
completement dégagé et plat. Le nettoyage de la chambre
de cuisson est simple, rapide, et économique.

Les fours LUXROTOR peuvent également étre équipés
avec un plateau tournant, ainsi il peut étre adapté aux
chariots de toutes les marques.

CONSTRUCTION AVEC PLATEAU TOURNANT POUR 2 CHARIOTS

LA HOTTE AVEC EXTRACTEUR DE VAPEUR SURPUISSANT

La grande hotte d’extraction de

_ vapeur fournie en série avec un

A, ventilateur d’aspiration surpuis-

HEIN LUXROTOR sant, permet une extraction im-

médiate et effective de la chaleur
et de ’humidité ambiante.

En option, le HEIN LUXROTOR peut

étre équipé d’un affichage a distance de

grande dimension, indiquant la température
de cuisson et le temps de cuisson restant. Un
contréle a distance est donc possible.




PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT DES FOURS HEIN-LUXROTOR
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© Conduite de gaz d’échappement
9 Turbine de convection
9 Braleur

@ Mécanisme rotatif
e Appareil a vapeur surpuissant
@ Paroi aspirante

0 Chariot(s) rotatif(s) suspendu(s)
9 Isolation
© Plateau rotatif

’ECHANGEUR DE CHALEUR L'ISOLATION

Des temps de mise en température courts, une flexibilité
élevée et une grande longévité ont été les objectifs a at-
teindre dans I'étude de I'échangeur de chaleur. Ces objec-
tifs ont été intégralement atteints. L'échangeur de chaleur
surdimensionné vous protege contre les dégats colteux
occasionnés a l'appareil. La substitution d’un type d’énergie
a un autre peut s’effectuer rapidement et sans probléme.

LAPPAREIL A VAPEUR

L'appareil a vapeur de grande capacité est installé directe-
ment a la sortie de I'échangeur de chaleur. Il est de ce fait
directement traversé par l'air chaud provenant du chauf-
fage, pour que vous puissiez également cuire des produits
exigeant un taux d’humidité important et ceci fournée
apres fournée.

Un systeme ingénieux fournit a I'intérieur de la chambre
de cuisson une vapeur douce, saturée et constante. L'as-
pect exceptionnel de vos produits le confirmera.
Lappareil a vapeur a haute performance permet égale-
ment la cuisson sans probleme de patons surgelés.

Le HEIN LUXROTOR est parfaitement isolé. Ici aussi, nous
n‘employons que des isolants de premiere qualité. La
porte massive comporte un double vitrage résistant a la
chaleur, vous garantissant une porte froide, dont les pa-
rois n’influencent pas la température ambiante de votre
boulangerie.

Cela présente également un grand avantage de sécurité
pour vous et vos opérateurs.




LA COMMANDE A ECRAN TACTILE

Un nouveau chapitre dans la technologie de program-
mation et de régulation. A coté des fonctions classiques
tels que le démarrage nocturne, le temps de cuisson, la
courbe de température, I'injection et I'extraction de va-
peur et la circulation d’air, la commande touchmatic per-
met de combiner des signaux digitaux ou analogues avec
les parametres d’un régulateur PID et de commander, en
fonction, un ou plusieurs arbres moteur.

Cette technologie permet plusieurs avantages inno-
vants par rapport aux commandes classiques :

SOFTSTART, le nouveau systeme
d’entrainement a chariots avec démarrage et arrét
en douceur, ou SOFTAIR, qui permet de réguler avec
précision les vitesses de circulation d’air en fonction

Entre autres

des différents étapes de cuisson.

La société HEIN a été récompensée par le prix de
I'innovation DBZ-TROPHY lors de la Foire SUDBACK pour
cette nouvelle technologie de régulation.

Plusieurs fours peuvent étre reliés entre eux par un
réseau informatique et peuvent donc échanger des
informations et/ou étre contrdlés et surveillés de maniére
décentralisée, par un four configuré comme “master” ou
par un PC ordinaire. A défaut de réseau, les programmes
de cuisson prédéfinis peuvent également étre transférés
d’un four a un autre a I'aide d’un simple stick USB.
Linterface graphique basée sur le systeme d’exploitation
Windows et les avantages de I’écran tactile de 5” (8,4” en
option) permettent une utilisation simple et intuitive ainsi
gu’un affichage clair et précis.

P4 touchmatic

Les programmes de cuisson (299) et courbes de tempé-
rature sont programmées et visualisées sous forme de
diagrammes. La touchmatic enregistre toutes les étapes
durant l'exécution d’un programme : ces informations
facilitent considérablement le dépistage d’éventuels er-
reurs, écarts ou fautes et rendent le service apres-vente
d’autant plus rapide et efficace.

Les entretiens réguliers sont affichés automatiquement.

8 x LR-106-H



LA NOUVEAUTE : HEIN LUXROTOR ECOSTONE

Four a convection a chariot(s) tournant(s) avec récupération de chaleur intégrée
et dégagement de chaleur vers I'intérieur par des parois en pierres réfractaires

Avec la ,STONEWALL"” nous avons osé il y a 2 ans faire le
premier pas vers la ,Pierre dans la convection® La raison
du succes : pratiquement plus aucun LUXROTOR ne quitte
I'usine sans paroi en pierre : plus grande chaleur accumu-
lée, effet positif sur la cuisson, moins de refroidissement
nécessaire du local pendant I'enfournement et le défour-
nement, donc étapes raccourcies apres chauffage du four.

Nous avangons encore d’un pas en intégrant dans le fond
du four un récupérateur de chaleur baissant sensiblement
la température des gaz de combustion, permettant une
réduction de la consommation en énergie primaire.

Ce qui semble étre une simple paroi en pierre dans la
chambre de cuisson est en réalité un systeme raffiné pour
extraire un maximum d’énergie aux gaz dégagés. La tem-
pérature des gaz est abaissée en moyenne de 50°C (en
cuisson fournée apres fournée), de sorte que la tempé-
rature des gaz est proche de la température de cuisson.

o Unité de répartition
9 Systeme de récupération de chaleur

9 Tubes annulaires massifs

9 Pierres réfractaires (accumulateur thermique)

s T -
Récupération'et degagement de chaleur vers l'intérieur par
des parois en pierres réfract(#res



MODE DE FONCTIONNEMENT

L'énergie obtenue s‘accumule temporairement dans la
paroi spéciale en pierres réfractaires ainsi que dans le sys-
teme de récupération d‘énergie et a plusieurs effets posi-
tifs sur la cuisson a l‘intérieur du four :

¢ La chaleur perdue pendant I'enfournement et le
défournement est plus vite remplacée, si bien que
la chute habituelle de température est freinée : la
température du four tombe en moyenne de moins
de 20°C et a donc un résultat positif sur la qualité
de la cuisson. Vous disposez la d’un puissant accu-
mulateur de chaleur avec systeme de récupération
d’énergie de 200 kg.

e la réduction d’environ 10% de la durée de
fonctionnement du brdleur ainsi que la diminution
de 20 % de la puissance connectée par rapport a
celle du four a convection normal abaissent jusqu’a
25% la consommation d’énergie.

¢ Une cro(te excellente, dessous parfaitement dé-
veloppé, plus longue durée de fraicheur.

¢ Le refroidissement du four entre fournées est freiné.

Les systemes nouveaux sont en général forcément équipés
d’une technique de commande et d’une électronique
colteuses ainsi que d‘autres composants qui peuvent
tomber en panne et tomberont forcément en panne.

Zertifikat

Rien de tel dans le nouveau systeme HEIN ECOSTONE :
il s’agit la simplement d’'un systéeme supplémentaire
de récupération mécanique de chaleur, combiné a un
accumulateur actif de 200 kg en pierres réfractaires,
qui a au moins la méme durée de vie que I'échangeur
thermique éprouvé du foyer.

La conception simple, mais raffinée, avec un minimum

de composants, peut étre intégrée dans n’importe quel
modele de four a convection HEIN.

DISTINCTIONS

Des sa présentation le four HEIN ECOSTONE a été rapide-
ment récompensé par différents prix :

r‘hsf /fl

Le concept « ECOSTONE »
vous permet une économie
d’énergie de 13,7 a 25%*
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e Contrélé par le TUV allemand!
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*) par rapport a un four a chariot(s) rotatif(s)
aux dimensions identiques et sans Ecostone




Apercu de nos gammes de fours, chambres froides, cellules de fermentation

HEIN UNIVERSAL :

HEIN LUXROTOR
& ECOSTONE :

HEIN STONEROLL :
HEIN EUROLUX :
HEIN ELECTRO :

HEIN BAKELUX
& CONDILUX :

HEIN TOPLUX :
HEIN SPIDER :
HEIN HUBILUX :

et systemes d’automatisation :

Fours a étages a tubes annulaires avec foyer magonné en briques réfractaires
thermodynamiques et soles en pierre coulée de 22mm

Fours a chariot(s) rotatif(s) pour 1, 2 ou 4 chariots (Les modeles ECOSTONE sont équipés d’un
systéme de récupération et de stockage de chaleur par des parois massives en pierres réfractaires.)

Fours a chariot(s) équipé(s) d’un foyer monolythique et tubes annulaires
Fours cyclothermes

Fours électriques équipés de resistances en céramique

Fours d’appoint a étages et/ou a convection pour magasins / points de vente
La technologie du froid de A a Z (chambres froides & cellules de fermentation)

Systéme automatique d’enfournement et de défournement / Production automatisée

Systéme semi-automatique d’enfournement et de défournement

i

102, rue du Kiem - L-8030 Strassen - Luxembourg
Tél.: (+352) 45 50 55 -1 - Fax: (+352) 45 50 55 -333
e-mail: info@hein.lu - internet: www.hein.lu
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