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PRESERVER L’ENVIRONNEMENT 

Conformément à la règlementation en vigueur, ce symbole — visible sur la plaque signa-
létique de votre équipement — indique qu’en fin de vie, le produit ne doit pas être jeté 
dans une poubelle ménagère. 
 
Afin de préserver l’environnement, le produit doit être déposé dans un point de collecte 
approprié pour son traitement, sa valorisation et son recyclage. 
 
Ainsi l’utilisateur fait un geste pour l’environnement qui contribue à la préservation des 
ressources naturelles et à la protection de la santé. 

LIMITER  L’ EMISSION DE POUSSIERES  DE  FARINE  
La farine, principal composant de la pâte, est également considérée comme la cause principale dans le secteur de la panification des 
affections respiratoires comme les rhinites et l’asthme. 

 
En effet, les poussières qui se développent pendant les manipulations de la farine sont une des causes de différentes formes de rhini-
tes ou plus grave, de différents types d’asthme. 

 
Ci-dessous, quelques conseils pour limiter le plus possible la création de  poussières de farine dans le fournil : 

 
 Utiliser des sacs de 25 kg plutôt que ceux de 50 kg et vider les sacs en plusieurs phases 
 Poser l’extrémité ouverte du sac sur le fond de la cuve du pétrin et le soulever délicatement en le tirant par l’autre extrémité  
 Limiter autant que possible la hauteur de chute de la farine 
 Ne pas secouer le sac vide, le fermer, puis le plier doucement en l’enroulant 
 Verser la farine après l’eau dans la cuve du pétrin (et non pas le contraire) 
 Répandre la farine à la main ou avec le tamis, sans la lancer 
 Nettoyer le plan de travail avec le coupe-pâte, ne pas utiliser de brosse ou d’air comprimé (soufflette) 
 Séparer les vêtements de travail des vêtements civils 
 Ne pas secouer, ni brosser les vêtements de travail, mais les laver 
 Eviter les courants d’air 
 Lors de l’utilisation du pétrin, respecter le fonctionnement programmé en  première vitesse pendant les deux premières minutes du 

frasage. 
Cette période correspond au maximum de l’émission des poussières de farine. 

 Lors de l’utilisation du pétrin, passer en première vitesse chaque fois qu’on ajoute de la farine 
 Il est préférable d’utiliser un aspirateur avec filtre anti poussière et d’effectuer les opérations de nettoyage en conditions humides 

en utilisant un racloir plutôt que des brosses ou des chiffons. 
 Porter un masque de protection pendant les opérations générant le plus de poussières : chargement de la cuve du pétrin, utilisa-

tion de la diviseuse hydraulique, farinage des pâtons, … 
 Utiliser des équipements spécialement conçus pour réduire les émissions de poussières : pétrin équipé de couvercle anti-poussière, 

diviseuse hydraulique avec traitement anti adhérent, … 
 
D’autres substances volatiles peuvent être nuisibles ou dangereuses pour la santé de l’opérateur; à ce sujet consulter les données du 
fournisseur de matière première. 

Rev 8 

INFORMATION DES UTILISATEURS 
A LIRE IMPERATIVEMENT AVANT LA MISE EN ROUTE DU FOUR 
 
 Il est impératif de ventiler abondamment le local et de ne pas rester à proximité du four pendant la 

première mise en chauffe.  
 
 Il  est impératif de porter un masque respiratoire à cartouche de type A2B2E2K2 pour toute inter-

vention sur le four (ou à proximité du four) pendant la première mise en chauffe (phase de dégaza-
ge). 

 
 Ce four est exclusivement destiné à la cuisson de produits de boulangerie-pâtisserie-viennoiserie. 
 
 Il est strictement interdit de cuire dans nos fours des produits contenant des ingrédients volatils 

inflammables et en particulier de l’alcool (conformément à la norme européenne NF EN 1673+A1). 
  
 Attention aux risques de brûlures en utilisant le four. Attention au contact de surfaces chaudes du 

four (en particulier à l’intérieur de la porte pour les fours à chariot et les vitres pour les fours à so-
les), des montants des chariots, des supports de cuissons et des produits cuits. Pour éviter tout 
risque lié à l’échappement de buées pendant la cuisson, la porte du four doit être ouverte avec pré-
caution. 

 
 Le client doit s’assurer de la capacité des locaux à recevoir l'implantation du matériel vendu et ce, 

conformément à la réglementation et aux normes pouvant exister en la matière.  
 
 Les conduits d’évacuations des buées et des fumées doivent être ramonés périodiquement selon la 

législation en vigueur (et au minimum 1 fois par an). 
 
 Toute accumulation de farine dans l’environnement proche du four (en particulier dans la hotte et 

sur le dessus du four) doit être éliminée. 
 
Il est impératif de couper l’alimentation électrique du four avant toute intervention d’entretien ou de 
maintenance. 

FR 
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SPECIMEN 
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Le technicien qui a installé et réglé votre four vous en a expliqué les différents régla-
ges et commandes. 
 
Nous désirons cependant vous rappeler dans cette notice d’utilisation tout ce qui a été 
dit pour guider l'utilisation et l'entretien de votre four afin d'en obtenir son plein rende-
ment dans les meilleures conditions. 
 
Pour tout contact avec le constructeur, veuillez rappeler les références portées sur la 
première page de la présente notice ainsi que le numéro de série relevé directement 
sur la plaque du constructeur. 

 
  
Avant de mettre en route et d’utiliser le four, veuillez lire attentivement 
la notice d’utilisation / entretien et en suivre les conseils.  
 
 

 
 
1. LIMITES D'UTILISATION  
 
Ce four à usage professionnel est exclusivement destiné à la cuisson non continue de 
produits de boulangerie (pain, viennoiserie et pâtisserie) contenant de la farine, de 
l'eau et d'autres additifs (à l’exclusion d’alcool).  
 
Il n’a pas été conçu pour d’autres applications telles que la cuisson de viande, le sé-
chage de tissus, etc. 
  
Température d’utilisation maximum : 300°C - Température maximum conseillée : 
280°C   
  
Ce four a été conçu pour fonctionner correctement dans la limite des conditions nor-
males de tension et de fréquence de l’alimentation électrique. 
 
C'est-à-dire :     Tension :    ± 10 % 
                        Fréquence :   ± 1 % 
 
Cependant, en dessous de 95 % de la tension nominale, des défauts ponctuels de 
fonctionnement pourraient apparaître sur les fours électriques : 
 
 Temps de remise en température plus long 
 Manque de puissance de chauffe du four  
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2. DETAIL DE LA PLAQUE SIGNALETIQUE 
 
La plaque signalétique est collée à l’intérieur du coffret électrique. 

1.   Logo du constructeur 
2.   Nom et adresse du constructeur 
3.   Type du four 
4.   Numéro de série de votre four 
5. Date de fabrication 
6. Intensité (A) 
7. Poids total (kg) 
8. Puissance électrique de raccordement (kW) 
9.  Pays de destination (uniquement pour fours gaz et mazout 
 10. Raccordement électrique : tension - fréquence - régime de 
 neutre 

9 

1 

7 

3 

5 

2 

6 

8 

10 

4 
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  
  
8  

  
Largeur du support de cuisson   
(x 100 en mm) 

  
Ex. : 4 x 100 = 400 mm 

  

  
  
6  

  
Longueur du support de cuisson   
(x 100 en mm) 

  
Ex. : 6 x 100 = 600 mm 

  

  
  
4  

  
Nombre de plaques 
  

  
Ex. : 4 = 4 plaques 

  

   
  
  

  
  
  
  

  
V  
  
  
 
 - 
  
 
  

= vapeur 
four équipé d’appareils 
à buée 
 
 
four non équipé d’appa-
reil à buée 
  
 
 

  
  
 
  
  

3.  GENERALITES 
  

  Lecture de la dénomination  
  des fours 

 4    6  . 4      V 
   

Sécurité intégrée : 
Le four a été conçu et fabriqué dans le respect de la réglementation en vigueur (cf. dé-
claration de conformité CE). 
 
Le four conçu suivant les règlements et directives européens en vigueur répond aux exi-
gences de sécurité de la certification gaz (dans le cas des fours gaz) et est équipé d’un 
thermostat de sécurité ainsi que d’un fin de course porte qui stoppe le fonctionnement 
du four dès l’ouverture de la porte du four.  
 
L’opérateur doit être préalablement formé à l’utilisation de l’appareil et informé des 
éventuels risques résiduels (obligation de formation du personnel aux postes de travail).  
  
Risques résiduels : 
Bien que la sécurité de l’opérateur ait été une priorité de la conception de ce four, il sub-
siste des risques qui  ne peuvent être éliminés avec la technologie actuelle : 
 
 Risques de brûlure au contact des surfaces chaudes du four (en particulier sur les 

surfaces de la partie interne de la porte), des produits cuits, supports ou plaques 
de cuisson. 

 Risque électrique sur le bornier d’alimentation et sectionneur dans le coffret élec-
trique.   
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4.  FICHE TECHNIQUE ET OPTIONS DISPONIBLES 

Caractéristiques dimensionnelles  
et techniques  Four avec buée Four sans buée 

 Dimensionnels four  46.4V 48.4V 46.9V 48.9V 46.4 46.10 

A Profondeur sur hotte 1465 mm 1660 mm 1465 mm 1660 mm 1465 mm 1465 mm 

B Profondeur sur bandeau 1145 mm 1340 mm 1145 mm 1340 mm 1145 mm 1145 mm 

C Profondeur totale porte ouverte 1705 mm 1900 mm 1705 mm 1900 mm 1705 mm 1705 mm 

D Largeur au sol 780 mm 780 mm 780 mm 780 mm 780 mm 780 mm 

E Hauteur four 530 mm 530 mm 1055 mm 1055 mm 530 mm 1055 mm 

F Hauteur sur bandeau 1380 mm 1380 mm 1905 mm 1905 mm 1380 mm 1905 mm 

G Hauteur sur hotte -  -  2200 mm 2200 mm -  2200 mm 

 Surface au sol 1,1 m² 1,1 m² 1,1 m² 1,1 m² 1,0 m² 1,0 m² 

 Poids total du four 140 kg 160 kg 220 kg 290 kg 140 kg 220 kg 

Accessoires  

 Hauteur piétement 850 mm 850 mm 850 mm 850 mm 850 mm 850 mm 

 Poids piétement simple 18 kg 18 kg 18 kg 18 kg 18 kg 18 kg 

 Poids piétement à glissières 26 kg 26 kg 26 kg 26 kg 26 kg 26 kg 

 Poids étuve sous four 94 kg 94 kg 94 kg 94 kg 94 kg 94 kg 

 Puissance de raccordement 10,3 kW 10,3 kW 18,6 kW 18,6 kW 8,3 kW 18,6 kW 

 Puissance de raccordement de l’étuve 1,0 kW 1,0 kW 1,0 kW 1,0 kW 1,0 kW 1,0 kW 

 Puissance de raccordement de la hotte 0,2 kW 0,2 kW 0,2 kW 0,2 kW 0,2 kW 0,2 kW 

Puissance  
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 Evacuation écoulements Ø 100 mm 
 

 
 Alimentation électrique 400V TRI + N + 
 T - 50/60 Hz, prise à 1,5 m du sol. 
 

 
 Alimentation eau froide par l’arrière du 
 four (four avec vapeur) Ø 1/2’’, 12-14 
 mm cuivre.   
 Pression : 2,5-4 bars 

VUES DU FOUR 

Dégagement technique au-dessus du 
four : 600 mm 
 

 Le raccordement entre le té à 
 purge  et l’écoulement au sol est 
 à la charge du client. 
 
 

 Limite de fourniture Bongard 
 
 

  Evacuation buées =  
 Ø 100 mm 

  
 Option hotte avec extracteur : 
 évacuation buées = Ø 200 mm 
  
 Extraction comprise entre  
 450-800 m³/h 

15!
Dégagement 
technique au 
dessus du four

600

850

5

 

 

 

configurations 
possibles 

F 

E 

D 

B 

C 

DEPART USINE 
LIMITE FOURNITURE Le raccordement 

entre le té à purge 
et l'écoulement au 
sol est à la charge 
du client

!

Extraction 
comprise
entre 450 
et 800 m/h 

Vers toiture (cheminée) 

Vers écoulement 
le plus proche

!

!
Dégagement 
technique au 
dessus du four

600

300

320

!

  

 

  

            

G 

A 

 
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OPTIONS DISPONIBLES 

Produits Pièces Étages Écartement Type de supports Dimensions Type de four 

Baguettes 200 g 20 4 95 5 AL 600 400 x 600 mm 46.4 

Baguettes 250 g  
20 4 95 5 AL 800 400 x 800 mm 48.4 
45 9 100 5 AL 800 400 x 800 mm 48.9 

Pains de 400 g 
16 4 95 4 AL 800 400 x 800 mm 48.4 
36 9 100 4 AL 800 400 x 800 mm 48.9 

Pâtisseries, viennoise-
ries   

 4 95 Plaques 400 x 600 mm 46.4 
 10 90 Plaques 400 x 600 mm 46.10 
 4 95 Plaques 400 x 800 mm 48.4 
 9 100 Plaques 400 x 800 mm 48.9 

Spécifications des supports  

Modèles 46.4 46.9 46.10 48.4 48.9 

Four avec buée  €  €   €  € 

Four sans buée  €   €  

Commande 

Commande Opticom     

Hotte - Extracteur 

Hotte sans extracteur  €  €  €  €  € 

Hotte avec extracteur  €  €  €  €  € 

Condenseur 

Condenseur  €  €  €  €  € 

Condenseur mural  €  €  €  €  € 

Piétement  

Piétement simple sans roulette H850mm  €  €  €  €  € 

Piétement avec roulette H970mm  €  €  €  €  € 

Étuve viennoise sans roulette sans tiroir 
H850mm 

 €  €  €  €  € 

Étuve viennoise avec roulette avec tiroir 
H970mm 

 €  €  €  €  € 

Tension d’alimentation 

400V TRI+N 50Hz     

 Standard / Option /  € Option payante / Non disponible 
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5. AUTRES CARACTERISTIQUES TECHNIQUES 
 

Nature des matériaux du four : 
 
 isolation : laine de roche  
   façade : acier inoxydable brossé 
 chambre de cuisson :  acier inoxydable 
 résistances blindées en acier inoxydable 
 
Mesures de bruit : 
 
Mesures de bruit effectuées suivant la norme EN ISO 11201. 
Mesures dans des conditions approchant celles du champ libre, sur plan réfléchissant. 
Distance de mesure : 0,2 m de la commande de la machine. 
Hauteur de mesure : 1,55 m. 
Mesures effectuées sur l’appareil à vide. 
LpA < 70 dBA. 
KpA  = 2,5 dBA. 
 
 
6.  INSTALLATION ET RACCORDEMENT 
 
Réception, déballage et manutention des éléments constitutifs du four  
Dès réception du four, il est important de contrôler le bon état des différents colis et de 
formuler par écrit les réserves éventuelles auprès du transporteur. 
 
Bien que protégées par un film plastique, les pièces de façade en inox  brossé peuvent 
être rayées en frottant contre des angles vifs ou aspérités d’autres éléments métalli-
ques, c’est pourquoi il est préférable de ne pas mettre de pièces en appui dessus. 
  
 
Conditions de stockage  
0°C à 60°C à l’abri des UV, de l’humidité, de toutes sources d’agents corrosifs et d’atta-
ques de nuisibles. 
 
 
Montage et vérification du bon fonctionnement  
La vérification du bon fonctionnement et la première mise en chauffe doivent également 
être effectuées par un représentant agréé du constructeur. 
 
Ce four doit être installé conformément aux réglementations en vigueur et utilisé dans 
un local conforme à la législation et équipé des aérations nécessaires pour le personnel. 
 
Le sol devra être parfaitement plan et de niveau (une pente maximum de 0,3 % aux 
emplacements des matériels). 
 
 
Ventilation du fournil 
Le fournil doit être équipé d’une ventilation haute et basse : apport en air frais en partie 
basse, évacuation de l’air vicié en partie supérieure.  
 
Le renouvellement d’air pour le personnel est fixé par le règlement sanitaire départe-
mental et le code du travail. Ce débit est généralement de 45 m³/h/personne dans le 
cas d’un fournil. 
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Raccordement électrique 
 
Seules les personnes habilitées sont autorisées à effectuer les raccorde-
ments électriques. 
Consigner le disjoncteur de l’installation avant toute intervention sur le 
four. 
Les schémas électriques sont placés dans le coffret électrique du four. 

 
 
Alimentation électrique (câbles en cuivre) : se conformer aux normes en vigueur : 

 four 4 plaques    5G2,5mm² minimum 
 four 9 plaques   5G4 mm² minimum 

 
 
Le four est exclusivement destiné à être raccordé sur une installation avec régime de 
neutre TN ou TT. 
La mise à la terre du four doit être conforme et son efficacité doit être testée par l’ins-
tallateur du four. 
 
Le four doit impérativement être raccordé au réseau électrique par l’intermédiaire d’un 
disjoncteur différentiel tétrapolaire 300mA de calibre apte au sectionnement, cadenas-
sable et directement accessible. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Le disjoncteur différentiel (non fourni avec le four) doit être monté dans un tableau 
électrique ayant un indice de protection minimum IP20 et doit être clairement identi-
fié. 
 
Une vanne d’arrêt accessible doit être mise en place pour chacune des arrivées de flui-
des : eau. 
 
 
Raccordement au réseau d’eau 
Le raccordement au réseau d’eau potable doit faire l’objet d’une attention particulière. 
 
L’alimentation en eau doit être pourvue d’un filtre pour préserver l’électrovanne (à en-
viron 2,50 m du sol). 
 
Le four doit être raccordé à un réseau d’eau potable de dureté : 
 
 - entre 15 et 30 TH  (degré français) 
 - entre 8,4 et 16,8 GH  (degré allemand) 
 
Nous déconseillons l’utilisation d’un adoucisseur chimique qui peut rendre l’eau corro-
sive par insuffisance de régénération. 
 

Tension Calibre du disjoncteur différentiel Type de four 

TRI 400 V + N + T  
4 x 25 A four 4 plaques 

4 x 32 A four 9 et 10 plaques 

3x 32 A four 4 plaques 

3 x 63 A four 9 et 10 plaques 
TRI 230 V + T 
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Raccordement des buées 
Le raccordement des buées dans un conduit collectant des fumées n’est pas autorisé. 
 
 
Eclairement 
Un niveau d’éclairement général de 300 lux est conseillé pour assurer un éclairement 
satisfaisant au poste de travail et éviter l’inconfort, la fatigue visuelle et d’éventuels ac-
cidents. 
 
Précautions à prendre en cas de déménagement 
 
Tous les fours montés peuvent être déplacés à l’aide d’un chariot élévateur de capacité 
adaptée aux dimensions et poids du four.  
 
Attention : son centre de gravité ne correspond pas à son centre géométrique, il est dé-
calé vers l’arrière du four. Seul un professionnel peut être habilité à déplacer ce four. 
 
7.  COLONNE DE COMMANDE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pour la commande, se reporter à la documentation spécifique livrée avec le four. 
Les schémas électriques sont placés dans le coffret électrique du four. 
 
 
 
8.  PREMIERE MISE EN ROUTE 
 
La mise en route du four doit être effectuée par un technicien spécifiquement formé et 
agréé par le constructeur. Le four doit être correctement et totalement raccordé avant la 
première mise en route (eau, électricité, évacuation des buées, écoulement d’eau ...). 
 
Le local doit être conforme à la législation en vigueur et aucune personne autre que le 
technicien ne doit être présente dans le fournil pendant toutes les phases de séchage et 
de dégazage du four. 
 
Précautions particulières: 
 
 Ne pas utiliser le four pour étuver les supports siliconés (le cas échéant, se rensei-

gner auprès du fournisseur pour connaître la procédure). 
 Ne pas utiliser de supports siliconés non étuvés car les vapeurs de silicone se dé-

poseront sur l’appareil à buée, ce qui empêchera l’eau d’être vaporisée. 
 
Avant la première cuisson de la journée, dès que la température souhaitée est at-
teinte, il est conseillé de laisser le four fonctionner à vide  pendant environ ¼ 
d’heure. Par la suite, le four peut être utilisé en continu. 

Commande Opticom 
(standard)  
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9.  PROGRAMMATION DE L’INJECTION D’EAU 
 
Exemple recommandé pour un produit type baguette 
 
Remarque : pour obtenir une buée abondante, il est conseillé de préchauffer le four en-
viron 30 – 45 minutes avant la première cuisson du jour. 
 

Pression d’alimentation en eau : 1,5 - 2 bars 
 
 
 
10.  CONSEILS DE CUISSON 
 
En fin de cuisson, mais surtout en cours de cuisson (alors que l’évacuation des buées en 
fin de cuisson n’a pas eu lieu), il est important que la porte soit ouverte avec précaution 
pour éviter les risques liés à l’échappement possible de vapeur lors de l’ouverture de 
porte. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
N.B. : Ces données peuvent varier selon la panification, le pouvoir enzymatique, 
  la composition, la coloration et le degré de cuisson souhaité. 

  Température, durée de cuisson 

Baguettes 250g  200°C,  21 mn 

Pains aux raisins 160°C, 20 mn 

Chouquettes  180°C, 20 à 22 mn 

Croissants  160°C, 18 mn 

 2s 

 2s  2s 

 = 6s  2s 
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Si, lors d’un choc, la vitre intérieure de la porte du four venait à se briser, il est impé-
ratif de nettoyer la chambre de cuisson à l’aide d’un aspirateur adapté. Enlever toutes 
les particules de verre, ceci pour éviter la commercialisation de produits pouvant 
contenir des débris de verre. 
 
Si une cuisson a été contaminée, jeter la totalité de la fournée. 
 
La définition des EPI (équipements de protection individuelle) que les employés doi-
vent porter et utiliser est de la responsabilité de l’employeur. Nous recommandons ce-
pendant l’utilisation de gants haute température lors du défournement à la main de 
plaques pâtissières, moules et supports de cuisson. 
 
 
11.  ENTRETIEN 
 
Pour un fonctionnement correct et une longévité maximale de votre four, respecter le 
planning d'entretien. 
  
Entretien courant : 
L'utilisateur du four assurera lui-même les opérations d'entretien les plus aisées. 
  
Entretien spécialisé : 
Les opérations d’entretien plus complexes devront être effectuées par le service d’en-
tretien ou par un technicien qualifié. 

 
Avant toute intervention électrique et/ou opération de mainte-
nance, l’alimentation du four doit être coupée au niveau du disjoncteur 
du tableau du client et la consignation doit être faite.  
 
 

 
Bien que les enjoliveurs du four fassent l’objet d’un process de fabrication visant à éli-
miner les bavures, les bords des tôles peuvent rester coupants et il est recommandé 
de porter des gants pour intervenir sur le four après démontage des tôles d’habillage. 
 
Les conduits d’évacuation des buées sont susceptibles d’être très chauds en fonction 
du moment dans le cycle de cuisson. Ne pas les toucher sans protection thermique 
(gants haute température par exemple). 
 
Cas des ERP (Etablissement Recevant du Public) : une vérification technique de l’en-
semble des équipements liés à l’installation des fours de cuisson sera effectuée au 
moins une fois par an par un technicien compétent ou un organisme agréé (Bureau de 
contrôle par exemple). 
 
Le four Krystal est conçu pour rester alimenté en permanence en courant triphasé 
avec neutre raccordé. Il est équipé d’un interrupteur sectionneur cadenassable en fa-
çade. 
 
Le réarmement du thermostat de sécurité doit être effectué par un technicien formé et 
habilité. 
 
Les entrées et évacuations d’air du fournil doivent rester dégagées et fonctionnelles. 
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NETTOYAGE 
  
Nettoyer 1 fois par semaine le four avant une accumulation importante de salissures.  
Avant toute opération de nettoyage, couper l’alimentation électrique du four. 
 
Utiliser un aspirateur professionnel avec filtre anti poussière et mise à la terre pour éli-
miner la farine qui pourrait s’accumuler sur tous les éléments de structure du four. 
 
Nettoyage des surfaces en acier inoxydable, des pièces peintes et des vitres  
L’acier inoxydable est un matériau noble qui doit être entretenu pour conserver ses pro-
priétés de non-corrosion. 
 
Utiliser uniquement : 
 
 de l’eau savonneuse, du produit vaisselle, du produit pour vitre ou tout autre pro-

duit spécifique recommandé pour les surfaces inox (produit Bongardinox par 
exemple). 

 
 des éponges, chiffons et des raclettes en caoutchouc. 
 
 
Pour nettoyer des traces d’adhésif, notamment lors de la première mise en route du 
four, ou des taches résistantes à l’eau savonneuse, utiliser de l’alcool dénaturé. 
 
 
Ne pas utiliser : 
 des produits chlorés ou dérivés du chlore (l’acide chlorhydrique est strictement 

interdit) 
 des brosses métalliques, de la paille de fer ou tout autre outil pouvant rayer l’inox 

ou les vitres 
 des poudres à récurer 
 des solvants sur les pièces peintes 
 
Quelque soit le produit utilisé, il est impératif que le temps de contact n’excède pas 30 
minutes et soit suivi d’un rinçage à l’eau claire. 
 
Il est strictement interdit d’asperger de l’eau en grande quantité sur le four (en particu-
lier à l’aide d’un nettoyeur haute pression ou d’un tuyau d’arrosage), car vous risqueriez 
de détériorer des équipements électriques ou l’isolation thermique du four. 
 
En cas d’éclaboussures lors du nettoyage du sol du fournil, rincer à l’eau claire. 
 
En France, dans le domaine alimentaire, il est obligatoire d’utiliser des produits désin-
fectants homologués POA/POV. 
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FICHE D’ENTRETIEN  
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12.  AIDE AU DIAGNOSTIC EN CAS DE  
  DYSFONCTIONNEMENT  
  
    Défauts de cuisson éventuels 

Dans tous les cas de défauts de cuisson, peuvent également intervenir d’autres para-
mètres du procès de panification tels que : la régularité de la chambre de fermenta-
tion, la maîtrise de détente des pâtons, la qualité de la farine utilisée, la température 
de la pâte en fin de pétrissage... 

  Dysfonctionnement du four 

Défauts de cuisson Remèdes 

Le pain a une couleur trop pâle 
La température du four est trop faible, le temps de 
cuisson est trop court. 

Le pain a une couleur trop foncée 
La température du four est trop élevée, le temps de 
cuisson est trop long. 

Le pain a une croûte molle, sans tenue 
La cuisson est trop rapide, allonger le temps de 
cuisson, baisser la température du four. 

Le pain a une croûte épaisse Augmenter la température de cuisson. 

Le four n’est pas sous tension Vérifier l’alimentation électrique du four. 
Réarmer le disjoncteur sur le tableau électrique du client. 
Enclencher l’interrupteur général du four. 
Réarmer les disjoncteurs dans le coffret électrique du four. 

Le four ne chauffe pas Régler le régulateur de température. 
Vérifier le thermostat de sécurité. 
Fermer la porte correctement. 

La régulation de température ne 
fonctionne pas correctement 

Régler la température de consigne à + 2°C par rapport à la tempé-
rature ambiante = chauffe 
Régler la température de consigne à –2°c par rapport à la tempéra-
ture ambiante : arrêt de la chauffe 
Vérifier la bonne position de la sonde. 

L’alarme est active 
(n° erreur ou LED rouge) 

Vérifier la fonction signalée par le code erreur affiché (ou la LED 
rouge allumée sur version électromécanique). 

Surchauffe Attendre quelques minutes et remettre en route. 
Réarmer le thermostat de sécurité. 

Défaut ventilation Réarmer le magnétothermique de ventilation. 
Vérifier le réglage du magnétothermique. 

Absence ou manque de buée 
 

Ouvrir le robinet d’alimentation dans le fournil. 
Nettoyer les tubes d’injection. 
Vérifier le fonctionnement de l’électrovanne. 

Soupape Principes de fonctionnement de la soupape : 
 Lorsque le four est en veille, la soupape est fermée. 
 Lorsque le four est en marche et le bouton soupape action-

né, la soupape s’ouvre. 
Si la soupape ne s’ouvre pas lorsque le four est en marche, il faut 
inverser le sens de marche sur le mini moteur. 
 
Si la soupape continue à rester fermée, il faut prendre contact avec 
un technicien agréé BONGARD qui contrôlera les connexions électri-
ques et mécaniques. 
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13.  PIECES DE RECHANGE  
 
 
AVERTISSEMENT IMPORTANT 
 
Bongard certifie que ses pièces de rechange sont d’origine et conformes aux exigences 
qui ont permis de marquer ce four CE. 
 
La garantie constructeur et la responsabilité de la société Bongard ne sauraient être en-
gagées en cas de remplacement de pièces par des composants non conformes et non 
certifiés d’origine par la société Bongard. 
 
Les composants marqués EN GRAS dans les listes de pièces de rechange sont essen-
tiels pour le respect du marquage CE de ce four et ne peuvent donc pas être remplacés 
par des équivalents sans accord préalable de Bongard et de l’organisme certificateur.  
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PIECES LIVREES EN STANDARD AVEC LE FOUR (entretien courant) 
PARTS SUPPLIED WITH THE OVEN (routine maintenance) 
STANDARD-ERSATZTEILE, WELCHE MIT DEM OFEN GELIEFERT WERDEN (laufende Wartung) 
PEZZI STANDARD CONSEGNATI CON IL FORNO (manutenzione corrente) 
PIEZAS ENTREGADAS POR DEFECTO CON EL HORNO (mantenimiento rutinario) 
ЧАСТИ ДОСТАВЛЕНЫЕ В СТАНДАРТЕ С ПЕЧЬЮ (текущий технический уход)  

PIECES DE RECHANGE (à commander) 
SPARE PARTS (to be ordered) 
ERSATZTEILE (zu bestellen)  
PEZZI DI RICAMBIO (da ordinare) 
PIEZAS DE RECAMBIO (bajo pedido) 
ЗАПАСНЫЕ ЧАСТИ (заказать) 

AF102120311 LAMPE HALOGÈNE 35 W—12 V 
HALOGEN BULB / HALOGENLAMPE / LAMPADA ALOGENA / LÁMAPARA HALÓGENA / галогенная лампа 35Вт—12В 

AF102043441 DOUILLE HALOGENE 1.2 M 
LAMPHOLDER / LAMPENFASSUNG / PORTALAMPADA ALOGENA / PORTALÁMPARAS HALÓGENA / галогенная насадка 1.2м 

AF172630561 TUBE INJECTION BUÉE  
STEAM INJECTION PIPE / EINSPRITZROHR / TUBO INIEZIONE VAPORE / TUBO INYECCIÓN VAHOS / Труба 
впрыскивания пара  

AF105055401 JOINT DE PORTE SILICONE PA312 (1,75ml sur 4 plaques) 
DOOR GASKET / TÜRDICHTUNG / GUARNIZIONE SPORTELLO / JUNTA DE PUERTA / Уплотнение для двери  

AF105158153 PROFIL COVISIL 178 QUAL9750 (3ml sur 9 plaques, 1,5 ml sur 4 plaques) 
COVISIL PROFILE / DE / GUARNIZIONE VETRO / PERFIL COVISIL  / СИЛИКОНОВЫЙ ПРОФИЛЬ    

AF172655251 VITRE INTERIEURE 410 x 863 (9 PLAQUES) 
GLASS DOOR INSIDE (9 TRAYS) / TÜR INNENSEITE (9 BACKBLECHE) / VETRO INTERNO (9 TEGLIE) / CRISTAL INTERIOR 
(9 BANDEJAS) / ВНУТРЕННЕЕ СТЕКЛО 410 x 863 (9 УРОВНЕЙ)    

AF172655301 VITRE EXTERIEURE 592 x 1026 (9 PLAQUES) 
GLASS DOR OUTSIDE (9 TRAYS) / TÜR AUSSENSEITE (9 BACKBLECHE) / VETRO ESTERNO (9 TEGLIE) / CRISTAL EXTE-
RIOR (9 BANDEJAS) / ВНЕШНЕЕ СТЕКЛО 592 x 1026 (9 УРОВНЕЙ)  

AF103437331 BOMBE BONGARD INOX 500 ML 
BONGARD STAINLESS STEEL SPRAY / BONGARD EDELSTAHL-SPRÜHDOSE / BOMBOLETTA BONGARD ACCIAIO INOSSIDA-
BILE / BOMBA BONGARD INOX / Спрэй Бонгар нержав. сталь 500 мл 

AF102193152 RESISTANCE CIRCULAIRE RT09 1860 8KW 
HEATING ELEMENT / HEIZWIDERSTAND / RESISTENZA / RESISTENCIA / ТЭН  

AF102193162 RESISTANCE CIRCULAIRE RT09 1860 10KW 
HEATING ELEMENT / HEIZWIDERSTAND / RESISTENZA / RESISTENCIA / ТЭН  

AF172686502 VITRE COFFRET DE COMMANDE 9 PLAQUES - 157 x 1026 
GLASS DOOR CONTROL PANEL (9 TRAYS) / GLASTÜR BEDIENSÄULE (9 BACKBLECHE) / VETRO QUADRO DI COMANDO 
(9  TEGLIE) / CRISTAL CUADRO DE MANDOS (9 BANDEJAS) / СТЕКЛО ПОД ПУЛЬТ (9 УРОВНЕЙ)   

AF172386502 VITRE COFFRET DE COMMANDE 4 PLAQUES - 157 x 500 
GLASS DOOR CONTROL PANEL (4 TRAYS) / GLASTÜR BEDIENSÄULE (4 BACKBLECHE) / VETRO QUADRO DI COMANDO (4 
TEGLIE) / CRISTAL CUADRO DE MANDOS (4 BANDEJAS) / СТЕКЛО ПОД ПУЛЬТ (4 УРОВНЯ)   
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PIECES DE RECHANGE (à commander) 
SPARE PARTS (to be ordered) 
ERSATZTEILE (zu bestellen)  
PEZZI DI RICAMBIO (da ordinare) 
PIEZAS DE RECAMBIO (bajo pedido) 
ЗАПАСНЫЕ ЧАСТИ (заказать) 

AF102001711 CARTE OPTICOM2 FOUR 
OPTICOM2 OVEN CARD / OPTICOM2 KARTE / SCHEDA OPTICOM2 FORNO / CUADRO OPTICOM2 / Плата для печи 
Оптиком2  

AF105122791 MOTEUR HT29/50—550W-800 W / 200-480 V TRI conique—50-60 Hz 
MOTOR / MOTOR / MOTORE / MOTOR / Двигатель HT29/50—550Вт-800В / 200-480 В Трехфазный конический—50-
60Гц 

AF102064471 FIN DE COURSE PORTE  XCMN21F262 2ML 
LIMIT SWITCH DOOR / ENDSCHALTER TÜR / FINE CORSA SPORTELLO / FIN DE 
CARRERA PUERTA / Концевик двери 

AF102204771 TRANSFO ÉCLAIRAGE 230V/12V 105 VA 
TRANSFORMER LIGHTING / TRANSFORMATOR BELEUCHTUNG / TRASFORMATORE ILLUMINAZIONE / TRANSFORMADOR 
ILUMINACIÓN / Трансформатор для освещения  

AF102006011 SONDE PT 100 2 FILS 3ML  
PROBE / SONDE / SONDA / SONDA / Датчик PT 100 2 проволоки 3мл  

AF105192862 OLIVE FIXATION SONDE Ø 6 
OLIVE FOR PROBE FASTENING / OLIVE ZUR BEFESTIGUNG DER SONDE / PONTELLO FISSAGIO SONDA / OLIVA FIXACIÓN 
SONDA  /  Оливкообразный предмет для фиксации датчика Ø 6 

AF105191491 THERMOSTAT SECU 355°C     HEATTHERM NU bulbe 4 
SAFETY THERMOSTAT / SICHERHEITSTHERMOSTAT / TERMOSTATO DI SICUREZZA / TERMOS-
TATO DI SEGURIDAD / Защитное реле 355°C 

AF105128152 MINIMOTEUR 227S—230—05—HT-086  35 s 
MINI MOTOR / MINIMOTOR / MINIMOTORE / MINIMOTOR / Минидвигатель  

AF105541811 ELECTROVANNE SIMPLE 90° 230V 5 L/MN (9 PLAQUES) 
SINGLE SOLENOID VALVE  (9 TRAYS) / MAGNETVENTIL EINFACH (9 BACKBLECHE) / ELETTROVALVOLA SEMPLICE (9 
TEGLIE) / ELECTROVÁLVULA SIMPLE (9 BANDEJAS) / ЭЛЕКТРОКЛАПАН ПРОСТОЙ (9 УРОВНЕЙ)  

AF105541821 ELECTROVANNE DOUBLE 90° 230V DEBIT 2x 2L/MN         (48.4 DOUBLE ELECTROVANNE) 
DOUBLE SOLENOID VALVE / MAGNETVENTIL DOPPELT  / ELETTROVALVOLA DOPPIA / ELECTROVÁLVULA DOBLE / 
ЭЛЕКТРОКЛАПАН ДВОЙНОЙ   

AF172355251 VITRE INTERIEURE 4 PLAQUES 338 X 410 
GLASS DOOR INSIDE (4 TRAYS)  / TÜR INNENSEITE (4 BACKBLECHE) / VETRO INTERNO (4 TEGLIE) / CRISTAL INTERIOR 
(4 BANDEJAS) / ВНУТРЕННЕЕ СТЕКЛО 410 x 863 (4 УРОВНЯ)   

AF172355301 VITRE EXTERIEURE 4 PLAQUES 500 x 592 
GLASS DOOR OUTSIDE (4 TRAYS)  / TÜR AUSSENSEITE (4 BACKBLECHE) / VETRO ESTERNO (4 TEGLIE) / CRISTAL CRIS-
TAL EXTERIOR (4 BANDEJAS) / ВНЕШНЕЕ СТЕКЛО (4 УРОВНЯ)   
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BONGARD S.A. 

32 Route de Wolfisheim - F-67810 Holtzheim (France)  

Tel. +33 3 88 78 00 23 - Fax. +33 3 88 76 19 18  

Web : www.bongard.fr - Email : bongard@bongard.fr 

Bongard se réserve le droit de modifier les caractéristiques 
de ses modèles à tout moment et sans préavis. 
уведомления   
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