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LES ARMOIRES 
DE FERMENTATION CONTRÔLÉE

*

* RETARDER PROVER CABINETS
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L’avis du pro

The professional’s advice

ERGONOMIE
ERGONOMICS

►► Échelettes démontables sans outil et réglables en 
écartement pour s’adapter à différentes largeurs de supports.

Removable tool-less slipper-guides, can be adjusted to 
match different widths of supports. 

►► Livrable démonté à la demande pour accès réduit. 
Can be delivered dismantled on demand in case of reduced 
access. 

hygiène
hygiene

►► Intérieur tout inox éliminant tout risque de corrosion. 

Inside all in stainless steel preventing any corrosion risk.

qualité process
process quality

►► Gestion de l’humidité par hygrostat.
Humidity regulation by hygrostat.

►► Échangeur cuivre/alu protégé, grande surface d’échange. Froid non desséchant.
High exchange surface on protected copper/aluminium exchanger. Non-drying cold.

►► Possibilité de «stop-pousse» permettant un étalement de la cuisson sur plusieurs heures.
Possibility of «cold reset» allowing to space the cooking for several hours.

►► Diffusion d’air canalisé assurant une régularité de pousse, éliminant le risque de croûtage. 
Les produits sont à l’abri du mouvement de l’air.
Channelled air diffusion enabling an even proving preventing crusting risk. Products are 
sheltered from air movement.

PERFORMANCE ÉNERGÉTIQUE
ENERGETIC PERFORMANCE

►► Groupe tropicalisé de série. Serial tropicalized condensing unit.

►	 Étanchéité des portes optimisée. Durabilité des fermetures éprouvée. 

Optimized door sealing. Locks durability. (PANEM SPECIFICITY).

«J’ai apprécié la 
modularité de mon armoire 

puisque je peux y mettre des supports 
de taille différente. Grâce au système de 

ventilation PANEM, je n’ai plus de problème 
de croûtage et mes produits sont réguliers.»

«I liked the modularity of my cabinet because I 
can put supports of different sizes in it. Thanks 
to the PANEM ventilation system, I no longer 
have any crusting problems and my products 
are regular.»Nombreux types d’appareils permettant une adaptation pour 

tous types de fournils
Several references enabling to suit to any bakerooms types
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