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Le secret de

a gamme des fours a convoyeur Impinger de Lincoln permet une

cuisson reguliere, d’'une qualité homogene et constante. La

durée de cuisson est tres réduite pour une cuisine extrémement

variée, y compris la plupart des plats italiens et mexicains. Avec
le processus breveté “Impinger”, des jets d'air chaud chassent l'air froid
qui entoure la nourriture.

Un opérateur non qualifié peut utiliser les fours grace a leur pré-réglage
et leur systeme de contréle automatique permettant ainsi de se consacrer
a d’autres taches.

La simplicité des commandes de température et le systéme exclusif de
zones de chaleur réglables du four a convoyeur Impinger permettent de
cuire une grande variété d’aliments.

Certains modeéles ont une porte latérale spécialement congue pour
réchauffer un plat pendant une période plus courte en le placant plus loin
sur le convoyeur.

Les températures constantes permettent une cuisson uniforme, ce qui est
parfait pour une cuisine a gros débit.

Avec des températures comprises entre 90 et 345°C, les fours a convoyeur
Impinger offrent une capacité optlmale pour leur taille compacte. lls sont g
tous disponibles (sauf modele de compt0|r) en modeéles fonctionnantau -
gaz ou a l'électricite. e : N ~—

Les fours & convoyeur Implnger cuisent et réchauffent prati
les aliments jusqu’a guatre fois plus vite qu’un fOUFg',__
convection, permettant d’augmenter productivité, economle

clients servis, chﬁfrﬁ;@ affaires et pr?llts .55' % @ .

La chaleur du four ’rrnplnger étant recyclé
une économie d'énergie, et vous vous assurez la reduction des frais =
d’extraction et de <ij‘lglna'usatlon touﬁ en‘ameliorant le |Shs de tr¢a|| J
dans la cuisine. & = é 8 Ao
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ipler, la production et le rendement d’une cuisine

s de place que celle occupée par un seul four en
is fours & convoyeur Impinger.

On peut doubler, vo
sans avoir besoin de
superposant deux @
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I'alr Impingement

“L’Air Impingement” est trés certainement

la plus significative avancée technologique
dans le domaine de la cuisson.

Développée au début des années 70,

elle est utilisée sur I’'ensemble des fours Lincoln.

La clé de son succes
un transfert de chaleur inegale...

/ Les différentes technologies utilisées
:] auparavant n’ont jamais permis
i d’éliminer efficacement la barriere
[ d’air froid a la surface du produit.

Les flux d’air surpressés mis en ceuvre
dans la technologie “Air Impingement”
augmentent dans des proportions considérables

\ I’échange thermique en soufflant littéralement

les couches d’air froid qui enveloppent I'aliment.

La comparaison avec les systémes conventionnels met en évidence la supériorité de “I'air

- Impingement”. “Lair Impingement” utilise des jets d’air chaud projetés perpendi-

culairement a la surface de I'aliment. La barriere froide est instantanément traversée puis
soufflee, permettant un échange thermique immeédiat, quelle que soit lirrégularité des
produits. La vitesse de pénétration de la chaleur vers le cceur de I'aliment est directement

prop'orfi_onnelle a la différence de température entre la surface et le centre du produit.
" Plus cette différence est grande, plus la migration de la chaleur vers le centre est rapide.

© Les fours “Impinger” apportent
‘jusgu’a 10 fois plus de chaleur
a la surface du produit

gue les fours conventionnels.
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la sandwicherie...
Impinger DTF - Série 1900

Idéal pour les points chauds,
cafés ou brasseries ou la place
est restreinte.

Sens de défilement des tapis réversible Répond aux besoins de la vente
a linstallation pour adaptation optimum a emporter.

a la configuration du local

Double chauffe ultra rapide

Air Impinger + air radiant infrarouge

Largeur du tapis 220 mm “spécial sandwich”

Grande production de pains a la francaise
(tartines, flammenkuches, croque-monsieur...)

Superposition possible de 2 modules

Gamme comptoir compacte adaptée
aux brasseries, points chauds...

le pain...

Impinger compact - Série 1300
Modele de comptoir

e .

Temps de passage réglable ‘ ‘
de 1 & 12 minutes

Apportez un “plus” a vos clients.

Cuisez votre pain ! Idéal pour vos petits
déjeuners, brunchs, ventes a emporter. .
Cuisson en continu pour répofndre
exactement a la demande.

Systeme de chauffe par résistances

Commandes électromécaniques

2 fois plus rapide
qu’un four conventionnel

avec tablettes entrée/sortie de 100 mm

Superposition possible de 2 modules

Sens de défilement des tapis réversible a I'installation

Lo
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= Option : “grande longueur”
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- pour adaptation optimum a la configuration du local




les feullletés... les viennoiseries...

Impinger Il - Série 1100 Impinger Low Profile - Série 1600
Version digitale Grande production

1 Version gaz (naturel ou Propane)
_— ou électrique
1 Version gaz (naturel ou Propane)

- , — ou électrique

2 Largeur des tapis : 762 mm — q

Lo Moteur d’entrainement 4 Temps de passage reglable

N et réglage indépendants _— de 90 secondes a 20 minutes 1
/ Temps de passage réglable ~ Porte d’at_:ce§ vitfee pour la mi_se en place
= de 2 & 20 minutes >, de produits a cuisson plus rapide |

- ——  Nettoyage aisé de l'intérieur par porte frontale
= Commandes électroniques avec i ) |

— verrouillage automatique des réglages 4 Commandes électroniques avec 2

: verrouillage automatique des réglages :

6 2 ff)is ?Ius rapide _ | ‘ ‘

_—" qu'un four conventionne = 2 fois plus rapide )
© Sens de défilement des tapis réversible ~— qu'un four conventionnel La porte laterale, offerte
| aTinstallation pour adaptation optimum de série sur ce modele,

—— & la configuration du local - permet d’augmenter encore
A \©,  Superposition possible de 2 ou 3 modules la souplesse d'utilisation sans
b Superposition possible de 2 ou 3 modules —_ modifier les réglages de base.

—  Convoyeurs inox a vitesse variable acceptant des bacs
-~ GN1/1 et GN2/1 et des toles patissieres 600 x 400
.2, Sens de défilement des tapis réversible a l'installation
®06606009 3 pour adaptation optimum a la configuration du local

Animez vos cocktails et vos repas
de tous les jours avec degypetits fours;
quiches, feuilletés, friands...
Disponibles en plusieurs tailles et
superposables, les convoyeurs répondent
a tous vos besoins de productions.




les pizzas, les viandes...
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Impinger | - Série 1400

Fines ou épaisses, individuelles qu
multiportions, des pizzas prétes
rapidement : les cycles de cuisson sont
parfaitement adaptés aux plats italiens,
mexicains...

Lo

: : . . 74

Verslllon gaz (naturel ou Propane) Servir des viandes saignantes et chaudes —
ou electrique a cceur n'est plus un probléme.

Répondez a la demande en flux tendu 2

. 7 - - \—4

Largeur des tapis : 813 mm et gerez au mieux vos envoils : S

“premier entré = premier sorti !”

Moteur d’entrainement
et réglage indépendants

Temps de passage réglable
de 2 & 20 minutes

L B BN ersmse—
Commandes électroniques avec

verrouillage automatique des réglages

2 fois plus rapide
qu’un four conventionnel

Sens de défilement des tapis réversible
a linstallation pour adaptation optimum
a la configuration du local

Nettoyage aisé de l'intérieur par porte frontale
Porte d’accés vitrée pour la mise en place
de produits a cuisson plus rapide

Superposition possible de 2 modules

Convoyeurs inox a vitesse variable
acceptant des bacs GN1/1 et GN2/1

et des tbles patissiéres 600 x 400 . .
P Tapis double piste permettant

d’obtenir jusqu’a 4 temps de passage
différents sur un appareil

les volailles et poissons...
Impinger X2

Double tapis superposé

Sens de défilement des tapis réversible
a I'installation pour adaptation optimum
a la configuration du local

Nettoyage aisé de I'intérieur par porte frontale
Porte d’accés vitrée pour la mise en place
de produits a cuisson plus rapide

Convoyeurs inox a vitesse variable
acceptant des bacs GN1/1 et GN2/1
et des tbles patissiéres 600 x 400
démontables par la facade

Superposition possible de 2 modules

Tapis a réglages de vitesse indépendants



Les gammes Lincoln

Les plus...
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Les avantages
du tableau de commande

Simple a lire et a utiliser

i

/
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Régulation de vitesse et de température

abessed suolsuswiq

Verrouillage de la température de consigne
et de la vitesse de défilement du convoyeur

Pas de risque de déréglage
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Suivant les modeles :

tablette d’extension entrée ou sortie

plaque de répartition d’air

(selon le type de produit a traiter)
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