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We provide quality,
professional equipment

and services to artisan bakeries.

ecosystem PAVAILLER




GAMME
TOPAZE
OPERA

TOPAZE OPERA est le four ventilé polyvalent
par excellence : adapté a la production de
pdtisseries, viennoiseries, pieces de snacking
et pains, l'excellent passage d'air entre les
différents niveaux permet a vos produits de
se développer pleinement et de garantir une
cuisson homogéne dans toute la chambre de

cuisson.
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PAVAILLER

SAVOIR-FAIRE

Plus de 70 ans a
vos cotes

N

Avec plus de 70 ans d'expérience, Pavailler a atteint son
haut niveau d'expertise gréce a un savoir-faire unique
dans la conception de fours de Boulangerie et Patisserie,
et un développement de produits rigoureusement Made
in France, toujours plus fiables et performants.

VISITEZ
WWW.PAVAILER.COM

LAB

Découvrez votre
four

o
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Centre de démonstration et de formation, notre LAB'
est a votre disposition pour tester en situation réelle nos
équipements. Notre Boulanger Démonstrateur est la
pour vous conseiller et vous assister.

PRENEZ RENDEZ-VOUS AU
+33 (04) 7557 55 00

ASSISTANCE
A votre écoute

&

Bénéficiez de la puissance d'un réseau mondial de
distributeurs! Nous apportons une aide de proximité
aux boulangers du monde entier, pour vous
accompagner d chaque étape de votre projet.

APPELEZ AU
+33 (04) 75 57 5500

ndhérent SCOSYSTEM

de l'éco-organisme ecosystem pourlacollecte, la dépollution
et le recyclage des équipements électriques professionnels.




FOUR TOPAZE OPERA

Le design OPERA est moderne et percutant. Elégant et facile & nettoyer, ce four s'inscrit dans une

démarche de qualité et tournée vers les tendances de demain.

Le TOPAZE OPERA propose des modéles allant de 4 niveaux (pouvant étre transformés en 5
niveaux lors de la cuisson de viennoiserie ou autres produits non volumineux) a 10 niveaux. lls

recoivent des plaques ou filets de cuisson de format 400x600 ou 400x800 mm (sens d'entrée 400).

UN VERITABLE FOUR PATISSIER

TOPAZE OPERA vous assure un contréle total du processus de cuisson pour vous permettre d'exprimer votre savoir-faire

tout en respectant les structures et les saveurs des pdtes les plus délicates.

Idéal pour la cuisson des piéces de pdatisserie, ce four propose en option le Pack Patisserie avec un variateur de vitesse

ainsi qu'un oura électrique, pour une maftrise totale de vos cuissons.

Ces deux éléments, associés au systeme Fine Crust et Easy-Touch, permettent d'adapter la cuisson de vos patisseries et

des produits les plus délicats comme les macarons, la meringue ou la p&te a choux.

Pour une déshumidification parfaite et contrélée, TOPAZE OPERA intégre en standard le dispositif Fine Crust. Ce systéme
créé un appel d'air frais a l'intérieur de la chambre afin de maitriser I'humidité et de favoriser le bon développement et

le séchage de produits tels que la pate a choux.

L'extraction contrélée de I'humidité, associée a une justesse de température et une ventilation douce et réguliére, vous

garantira un résultat uniforme et de qualité a chaque fournée.

TUTORIEL

J MAITRISER
LE PACK
PATISSERIE

Fine Crust

Fine Crust est un systeme d'appel
d'air naturel qui accélere I'évacuation
de I'humidité.

L'air frais pénetre dans la chambre

de cuisson au travers de la tirette en

bas de porte, et repousse I'air humide

vers le oura. L'ouverture de celle-ci est

réglable pendant la cuisson et peut

étre ajustée selon la capacité de votre
four.

Ce flux d'air permet un séchage
contrélé de vos pdtes pour des
produits a la coloration uniforme et a
la croUte fine et développée a souhait.




REGULARITE ET
PERFORMANCE

La conception soignée de la chambre de cuisson
du TOPAZE OPERA permet une circulation
homogene de l'air chaud, en tous points de la
chambre, grdce a des turbines situées sur la
paroi du fond. Maitrisé et uniforme, l'intensité
de ce flux d'air régulier peut étre ajusté selon vos

préparations (avec l'option variateur de vitesse).

L'isolation de la chambre de cuisson vous assure
un excellent rendement énergétique en évitant
les déperditions de chaleur et favorisant une

cuisson parfaite de vos produits.

Un systeme d'injection de buée performant
garantit une vapeur saturée et dense au sein
de la chambre, vous assurant ainsi une brillance
uniforme, sur chaque niveau, pour tous types de

produits, et surtout le pain.




CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

PAVAILLER

130°C
MAREL

DISPOSITIF D'APPEL D'AIR
FRAIS FINE CRUST POUR UNE
CUISSON PARFAITE DE VOS
PATISSERIES.

SYSTEME D'OUVERTURE 2 SYSTEME DE FERMETURE
PORTES : S'OUVRE SANS INCASSABLE AVEC DETECTEUR
OUTILS POUR ACCEDER A DE PORTE MAGNETIQUE ET
L'ECLAIRAGE, ET FACILITER LE POIGNEE RENFORCEE POUR
NETTOYAGE. UNE OUVERTURE SANS EFFORT.

COMMANDE DE PILOTAGE
EASY-TOUCH AVEC LIVRE
DE RECETTE ET MODE DE
GESTION ECONOMIQUE.




PAVAILLER

ECONOMIES D'ENERGIE

Conscient des enjeux en matiére de développement durable et de réduction énergétique, Pavailler a congu le TOPAZE

OPERA dans une optique d'efficacité énergétique et de rentabilité.

Ce four posséde une isolation thermique renforcée en panneaux de laine de roche qui vous assure un excellent rendement

énergétique, sans perte de chaleur. Le double vitrage de la porte contribue a la bonne isolation du four et assure

également un systéme de rupture du pont thermique, prévenant ainsi tout risque de brllure en réduisant la température

en surface a I'extérieur de la porte.

Pour une maitrise plus poussée de la consommation du four, la commande EASY-TOUCH propose un Mode Eco qui vous

permettra de réaliser des économies et de ne pas dépasser un seuil de consommation donné.

Cette commande permet également un arrét automatique du four, sans action de la part de |'utilisateur, au bout de 45

minutes d'inactivité aprés un démarrage différé.

COMMANDE EASY TOUCH
UN REGULATEUR FIABLE ET INTUITUF

Une commande de pilotage moderne et intuitive pour une régulation facile

de vos cuissons.

La lecture est instantanée et la navigation s'opere au doigt et a I'oeil, sans
complexité et avec tous les parameétres nécessaires pour exprimer votre

savoir-faire a chaque fournée.
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Le Livre de Recettes contient 50 programmes qui vous permettent d'enregistrer vos parametres

de cuisson et d'accéder a vos recettes favorites en un instant. Elles peuvent méme étre
programmeées avec 5 paliers de températures différents.

Le Mode Eco permet de soigner vos factures d'électricité sans pénaliser la température de
cuisson et la qualité de vos produits. Ce mode de gestion de I'énergie géneéere une baisse de
puissance de 40%, et permet de réaliser des économies et de ne pas dépasser un seuil de
consommation. Ce mode est conseillé en demi-charge.

D'une seule touche vous pouvez augmenter le temps de cuisson et vous ajuster aux conditions
pour des produits toujours plus réussis.

Le Mode Expert vous permet d'entrer dans des menus de visualisation avancés afin de suivre
votre consommation énergétique, les températures internes ou les données techniques du four.



AVANTAGES

Flux d'air maftrisé, régularité de cuisson optimale - méme pour les
produits les plus délicats -, ergonomie ou encore systéme de gestion de
I'économie d'énergie, sont les bénéfices garantis par Topaze Opéra.

UNE NETTOYABILITE FACILITEE

+ La fagcade peinte noire et blanche, ainsi que le verre sérigraphié, se
nettoient efficacement et rapidement sans difficultés avec un simple
chiffon humide.

¢ La commande Easy Touch intégre un menu de nettoyage : un appui sur
l'icobne dédié désactive la commande et permet son nettoyage sans
risquer de déclencher quoique ce soit.

e La plaque du fond de la chambre de cuisson est amovible et permet de
récupérer toutes les miettes et résidus accumulés.

e La porte intérieure vitrée s'ouvre sans outils, permettant un nettoyage
approfondi et un acceés aisé a I'éclairage situé dans la porte.

ERGONOMIE ET CONFORT D'UTILISATION

« TOPAZE a été congu avec une hauteur ergonomique afin d'accéder a la
derniere plaque du haut confortablement.

+ Les glissiéres sont amovibles et permettent d'ajuster les hauteurs de
plagues (pour les Topaze C04/CO05).

« La poignée est une piece mécanique robuste et renforcée qui permet une
manipulation souple et sans efforts, et qui garantit une parfaite fiabilité
du verrouillage.

« La poignée se transforme en départ cycle : la minuterie démarre dés la
fermeture de la porte, avec déclic de sécurité, et permet ainsi de réduire
I'effort de l'utilisateur pendant le travail.

« La conception de la porte maintient la vitre extérieure a une température
de sireté (systeme porte froide).




PAVAILLER

ACCESSOIRES

TOPAZE OPERA s'adapte & toutes les configurations de
fournil et propose les accessoires suivants :

« Hotte aspirante

« Condenseur de buée

. Etuve

« Support avec glissiéres

« Armoire de Fermentation Contrélée sous four

—
PAVAILLER




DONNEES ET DIMENSIONS

TOPAZE OPERA
Nombre de niveaux 4 10 4 10
Espacement entre les niveaux (mm) 90 90 90 90
Supports de cuisson recommandés (mm) 400 x 600 400 x 600 400 x 800 400 x 800
Capacité (baguettes de 2509 cuites) 20 50 20 50
Largeur (mm) 790 790 790 790
Profondeur - avec hotte (mm) 1225 1225 1365 1365
Profondeur - sans hotte (mm) 1125 1125 1265 1265
Hauteur (mm) 570 1140 570 1140
Raccordement électrique (kW) 400V / TRI+N+T / 50-60 Hz
Puissance standard (kW) 10,5 19 10,5 19
Intensité standard (A) 16,3 31 16,3 31
Poids net (kg) 160 240 160 260
OPTIONS € option payante O option gratuite
. oPmONs |
PACK PATISSERIE (variateur de vitesse et oura €
électrique)
Finition inox Q

DONNEES NON CONTRACTUELLES

FOURS COMBINES RUBIS-TOPAZE

Il est possible de combiner les fours Topaze avec des étages de fours Rubis, des étuves ou des
armoires de fermentation contrélée sous-four.







BAKING -
THE

BEST

OF
GOODS

Tél : +33 (0) 475 575 500 - Email : contact@pavailler.com

) PAVA' LLER Rue Benoit Frachon, 26800 PORTES-LES-VALENCE (France)
C) SOLUTION www.pavailler.fr

an Ali Group Company
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GROUP
The Spirit of Excellence



