


Plus de 90 modeles référencés
More than 90 listed models

Autres modeles ”sur mesure”
ala demande
Other models custom made

Pas de limite de capacité
No limit of capacity

Pour toutes méthodes
de panification
For all bread making methods

Répond a tous les besoins
Meets all requirements

Régulation thermostat
électronique
Electronic fhermostat control

Panneaux polyuréthane
injecté épaisseur 60mm
Injected polyurethane panels
thickness 60mm

Panneaux démontables par
systéme de crochetage
Dismountable panels
by cap-lock system

Rack Chambers Retarder-Proofers

Caractéristiques
Specifications

* Panneaux modulables Polyuréthane injecté,
épaisseur 60 mm ou 80 mm suivant application
coefficient d’isolation : densité K 0,360 W/ m2 OC.
- modular injected polyurethane panels,
60mm thick, insulation coefficient:
density K 0,360W/m?

* Revétement acier galvanisé double traitement
anti-corrosion revétement PVC.

Option panneaux inox.
- galvanized steel coating with double anticorrosive
treatment (stainless steel panels optional).

Caractéristiques
Specifications

* Protection intérieure profilé inox.
- interior protection in stainless steel shape

* 8 modeéles de portes dont 4 doubles battants.
- 8 door types including 4 double flap doors

* Régulation électronique ou microprocesseur
“Modsystem’”.
- electromechanical control or modular -
electronic control

* Gamme trés “pointue” permettant
les techniques de blocage ou au contraire
de fermentation lente.
- very "high tech" range allowing blocking
techniques or reversibly slow fermentation

* Controle précis de I’hygrométrie pour toute
méthode de panification.
- precise hygrometry control for all bread making
methods

* Possibilité d’options : porte vitrée avec
éclairage, sol isolé...
- possible options: glass door with lighting,
insulated floor...

o Carrosserie intérieure inox 18/10 (carter - gaine).
- interior metal works in stainless steel
18/10 (casing-duct)

Un matériel concu pour le Boulanger-Patissier. Quelle que soit la régulation choisie
type ELECTROMECANIQUE, ELECTRONIQUE ou “Modsystem”.
An equipment designed for the Baker, Pastry Maker, whatever is the chosen control type,

ELECTROMECHANICAL or "MODSYSTEM".

ELECTRONIQUE STANDARD. Une grande facilité d’utilisation avec un maximum de précision - (Equipement de série).
Standard electronic panel : very easy to use with an utmost precision (standard device).

“MODSYSTEM” - électronique microprocesseur - Le premier programmateur électronique a écran LCD. (Equipement en option).
"MODSYSTEM" - electronic microprocessor. The first electronic programmer with LCD screen (optional device)

Fini les calculs fastidieux... on affiche I’heure de mise au four.

No more hassle with calculations: just set the time to bake.

Au degré pres - a la minute prés pour un résultat optimum. Retour automatique en froid stabilisé en fin de cycle.
To the nearest degree of temperature and to the nearest. Minute for optimal results. Automatic return to stabilized cold on completion of cycle.

Un produit congu pour une maintenance simplifiée.
A product conceived for a simplified maintenance.



Caractéristiques / Specifications

Gamme Patissiére a rayonnage ou a échelle / Pastry making range

type / type dimensions extérieures / external dimensions capacité / capacity écartement/ gap
larg.(W) x Prof*,(D) x Haut. (D) groupe compris /(Unit included)
V12SF 780 x (1090 +400 ) x 950 12 plaques (trays) 400 x 600 63 mm
V24SF 960 x (1090 +400) x 950 24 plaques (trays) 400 x 600 63mm
V25 580 x 1030 x 2120 25 plaques (trays) 400 x 600 55mm
V24E 680 x 1030 x 2288 1 échelle (rack) H'maxi 1730 - 24 plaques (trays) 400x 600 66 mm
V30 680 x 1030 x 2430 30 plaques (trays) 400 x 600 55mm
2710 680 x 960 x 2450 2x 10 plaques (trays) 400 x 600 66 mm
2 régulations indépendantes (independent controls)
V48 820 x 1230 x 2470 48 plaques (trays) 400 x 600 69 mm
V6o 820 x 1230 x 2470 60 plaques (trays) 400 x 600 55 mm
220 780 x 1160 x 2450 2x 20 plaques (trays) 400 x 600 66 mm
2 régulations indépendantes (independent controls)

Gamme Boulangeére a rayonnage ou a chariot / Bread making range

A12SF 780 x (1290 + 400 ) x 950 12 filets ou grilles (trays or grids) 400 x 800 63 mm
A24SF 960 x ( 1290 + 400 ) x 950 24 filets ou grilles (trays or grid's) 400 x 800 63 mm
A24 680 x 1230 x 2430 24 filets ou grilles (trays or grids) 400 x 800 69 mm
A24C 680 x 1230 x 2288 1 chariot (rack) Hmaxi 1730 - 24 niveaux (nivels) 400 x 800 66 mm
A24B 890 1230 X 2470 24 filets ou grilles (trays or grids) ?00 x 800 69 mm
CAB00 ou (or) 20 couches automatiques (automatic fayers) 600x800 82,5 mm
zgig DB double batant 820 x 1230 x 2350 22 supports (supports) 600 x 800 69 mm
A2B10 680 x 1160 x 2450 2x 10 filets ou grilles (trays or grids) 400 x 800 66 mm
2 régulations indépendantes (independent controls)
2B10G 7801 1160 x 2450 2x 10 ilets ou gnllles (trays or gn.ds) 600 x 800 66 mm
2 CAB00 2 x 8 couches automatiques (automatic fayers) 600 x 800 80 mm
2 régulations indépendantes (independent controls)
BiR/CAB50 /700 /750 1000 x 1230 x 2480 20 grilles (grids) 750 x 900 82,5 mm
double battant ou (or) 20 couches automatiques (automatic fayers) 750 x 900
2B1R 980 x 1160 x 2450 2 x 10 grilles (grids) 750 x 900 66 mm
double battant ou (or) 700 x 800
BIC  double battant 1000 x 1230 x 2340 1 chariot (rack) H"maxi 1630 - 18 niveaux (nivels) 750 x 900 85 mm
B2C 820 x 1230 x 2330 1 chariot (rack) H'maxi 1730 - 18 niveaux (nivels) 600 x 900 85mm
B2R double battant 1200 x 1230 x 2480 20 grilles (grids) 1010 x 750 82,5mm
2B2R  double battant 1180 x 1160 x 2450 2x 10 grilles (grids) 1010 x 750 66 mm
BIRE  double battant 1000 x 1030 x 2480 20 grilles (gric's) 800 x 600 82,5mm

Fermenteur / Fermenter

Fi/F1A 580 x 1030 x 2120 8 bacs (vats) de 7kg ou 12 bacs (vats) de 4 kg 200 ou 100 mm
F2/F2A 680 x 1030 x 2430 12 bacs (vats) de 7kg ou 18 bacs (vats) de 4 kg 200 ou 100 mm
F3/F3A 820 x 1230 x 2470 16 bacs (vats) de 7kg ou 32 bacs (vats) de 4 kg 200 ou 100 mm

Bacs (vats) 7kg 530 x 410 x 140 - Bacs (vats) 4kg 530 x 410 x 75
Armoires Panova’ / Panova’s cabinet

A24P 680 x 1230 x 2430 48 bacs (vats) 437 x 290 x 70 de 4 kg 103,5mm
A22BP  double battant 820 x 1230 x 2350 44 planches (vats) 600 x 400 de 4 kg 69 mm
A20BP  double battant 820 x 1230 x 2350 30 bacs (vats) 530 x 410 x 75 de 4 kg 103,5mm

* Nos profondeurs sont données portes et poignées comprises
(Our depth include handles and doors)




Lamelles aluminium articulées entre elles
par un joint d’étanchéité
Aluminum blades put together by a bearing seal

Embouts en téflon coulissant dans un rail :
ouvertures et fermetures aisées
Teflon made protective tips sliding in a rail: easy opening

and closing

Déverrouillage pour version volet motorisé
Unlocking for motorized shutter version

Poignées ergonomiques renforcées
Reinforced easy-grip Handles

Volet manuel ou électrique
Manual or electric shutter

Lamelles double parois et double trames isolantes
Double coating blades and double insulating grids

Enroulement du rideau sans usure ni rayure :
Les lames ne se touchant pas
Rolling of the shutter without wear or scratches: blades do not

touch each other

Le seul appareil compact a volet roulant a ouverture

et fermeture progressive par crans et a régulation
électronique Modsystem : le Tradipat va simplifier la vie
des boulangers. Un appareil efficace et esthétique.

The only compact equipment fitted with a rolling shutter with
notch geared progressive opening and closing, and
controlled electronically with MODSYSTEM: TRADIPAT will
make the baker's life so easy.

Principe d’utilisation / Principe d’utilisation

Aujourd'hui, le boulanger lors du remplissage de son armoire de fermentation,
doit ouvrir et fermer une vingtaine de fois les portes.

Avec le volet isothermique, il remonte uniquement 3 a 4 fois son volet au fur et
a mesure que le remplissage en grilles s’effectue, ou cran par cran en version
volet électrique.

Lors de la mise au four, le systéme est le méme : au lieu de faire 20 fois un
mouvement le boulanger ne le fait que 3 a 4 fois, tout ceci en éliminant tout
risque de croltage grace au systéme de circulation d’air ainsi qu’a I'isolation
du volet.

Le volet est baissé au fur et a mesure des besoins et...il reste ouvert.

Pas besoin de le remonter! il n’y a aucune déperdition de froid.

La mise au froid peut s’étaler sur 1h ou 2h sans aucun probléme.

En plus de ces avantages favorisant un gain de temps précieux I'utilisateur
peut apprécier le gain de place en évitant des portes a battant trés souvent
encombrantes.

Nowadays, during the loading of his proofing cabinet, a baker has to open and close
the doors about 20 times.

Thanks to the insulating shutter, he lifts it up only 3 or 4 times at the place of loading
the trays, or notch by notch if using the electric version.

When time comes to bake, it is the same system: instead of making a

repeated gesture 20 times, the baker makes it only 3 or 4 times.

By doing so, he eliminates all risk of crust forming thanks to the air

recycling system and the insulating shutter.

On top of these advantages leading to a precious saving of time, the

operator can appreciate the gain of space that cumbersome flap doors would have
made difficult.

Caractéristiques / Specifications

3 modeles au choix voir fiche produit / Choice of 3 models, please refer to product list.

Type/Type |/ (width)  P*/(depth) HT/ (height)

Contenance / Capacity

Version volet électrique Version volet mécanique
Electronic shutter version Manuel version
TRADI 30 1040 860 2500 Armoire équipée / Cabinet equipped ~ Armoire équipée / Cabinet equipped

17 grilles (grids) 600 x 800 18 grilles (grids) 600 x 800
17 couches ourlées (corrugated layers) 18 couches ourlées (corrugated layers)

TRADI 40 980 1060 2500 Armoire équipée / Cabinet equipped ~ Armoire équipée / Cabinet equipped

17 grilles (grids) 750 x 900 18 grilles (grids) 750 x 900
17 couches ourlées (corrugated layers) 18 couches ourlées (corrugated layers)

TRADI 50 1240 960 2500 Armoire équipée / Cabinet equipped

17 grilles 1010 x 750 Non disponible / Not available
17 couches ourlées (corrugated layers)

*

Pour tout probleme de HAUTEUR : nous consulter / For any height problem please enquire.

Nos profondeurs sont données portes et poignées comprises
(Our depth include handles and doors)





