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AT61E 
 
FOUR MIXTE ACT.O ÉLECTRIQUE 6x1/1 GN 
 
Four mixte multifonction doté d’une gestion électronique évoluée. Panneau de commandes 10 
pouces, 100% tactile, haute résolution.  Page d’accueil personnalisable. Vaste bibliothèque de 
programmes. Sonde à cœur multipoint 5 sensors. Production de vapeur instantanée dans une 
enceinte fermée sous pression contrôlée et modulée. Process de cuisson manuels, 
automatiques ou programmables. Cuissons spéciales type Basse Température, Delta T, 
Régénération, Banqueting, Maintien en Température Pasteurisation, Séchage. Pré-
équipement pour recevoir le système de fumage SMOK. Double sens de rotation de la turbine. 
6 vitesses de rotation de la turbine. Système de nettoyage automatique de l’enceinte de cuisson 
par introduction de micro-granules type Power Pearls. Réalisation en acier inox AISI304 et AISI 
316L pour la partie haute et inférieure de la chambre de cuisson, la turbine et les échelles porte-
plats.  

   Système de lavage automatique à microgranules 

 
 

Caractéristiques fonctionnelles 
 

 Ecran  100% tactile  10’’  haute définition. Sélection des fonctions et des données sur l'écran de façon tactile ou par la manette 
ergonomique de navigation. Utilisation et navigation simples et intuitives. 

 Possibilité de configuration des profils utilisateurs avec hiérarchisation des niveaux d’accès : Accès libre ou définition de mots de 
passe en fonction de la typologie de l’opérateur - L’administrateur dispose d’un mot de passe qui lui donne accès à toutes les 
fonctions. Un simple utilisateur dispose d’un accès limité aux fonctions qui lui sont affectées par l’administrateur. 

 Page d’accueil personnalisable pour plusieurs opérateurs 
 Possibilité d'associer via Internet ou par clé USB une photo et une recette correspondant à un programme de cuisson. 
 Agenda hebdomadaire intégré pour le suivi et le contrôle des différentes tâches  
 Trois modes de gestion des process de cuissons :  

>> De type manuel : L’opérateur décide des différents modes de cuisson avec 5 phases possibles 
>> Préprogrammés de 18 phases maxi : L’opérateur sélectionne un programme enregistré avec la possibilité de le modifier 
>> Automatiques : Le four propose des cycles de cuisson par typologie de plat et l’opérateur personnalise son résultat final.  

 Principaux modes de cuisson : Air pulsé, vapeur et mixte. 
>> CUISSON AIR PULSÉ : de 10 à 300°C, contrôle actif de l'humidité durant le cycle de cuisson de 0 à 100 % avec réglages par 
palier de 5 %. 
>> CUISSON VAPEUR : de 30 à 125°C, 3 niveaux différents de production de vapeur pour une juste ambiance humide  
>> CUISSON MIXTE : de 30 à 250°C, avec contrôle actif de l'humidité pendant la cuisson  10 à 90 %, réglages par palier de 5 %. 

 Capteur intelligent type DCR de détection de l'humidité en chambre de cuisson pour une gestion précise de l’ambiance de cuisson. 
 Système de génération de vapeur à haute efficacité type « RDC+EVOS » à bas couts de gestion. Production de vapeur instantanée 

dans une enceinte fermée sous pression contrôlée et modulée  
 Modes de cuissons spéciales : Basse température, Delta T, Maintien en température, Régénération,  Banqueting, Pasteurisation en 

bocal, Fumage, Sous vide et Séchage. 
 300 programmes de cuissons disponibles de 18 phases chacun dont une bibliothèque de 140 process de cuissons pré-mémorisés 

avec possibilité de modification et de création de 150 programmes complémentaires. Chaque process de cuisson prédéfini comprend 
de série, une recette écrite et une image de l’assiette dressée. Cette fonctionnalité s'applique également à tout nouveau programme 
de cuisson que l'utilisateur saisit directement.   

 Bibliothèque de 150 process de cuissons automatiques préprogrammés : L’utilisateur intervient de façon simplifiée sur quelques 
paramètres seulement comme la coloration, le niveau de charge, les températures à cœur ou de l’enceinte.. 

 Fonction MULTI ACT.O : Gestion simultanée de plusieurs plats de différentes cuissons compatibles. Chaque cycle de cuisson peut 
être nominé. La gestion MULTI-ACTO possède une bibliothèque de 200 process de cuissons pré-mémorisés modifiables et classifiés 
dans 11 familles.  

 Fonction MULTI.TIMER (jusqu'à 20 temps différents) : Gestion simultanée des cuissons jusqu’à 20 temps différents pour un mode 
de cuisson identique.  

 Pilotage simultané de la cuisson par 2 sondes à cœur - (sonde multipoint de série plus une sonde en accessoire complémentaire 
type sous vide ou multipoint). 

 Fonction PLUS pour une optimisation de la puissance en phase de cuisson. 
 Fonction ECO pour une réduction des consommations d'énergie et d'eau en phase de cuisson et de lavage. 
 Fonction « Cuisson Continue », qui permet de préserver les paramètres à la fin du dernier cycle de cuisson. 
 Injection manuelle de la vapeur par plage de temps (de 1 à 59 secondes). 
 Durée d'exécution des cuissons de 0 à 24 heures, avec possibilité de contrôle du temps de cuisson à la seconde près. 
 6 vitesses de ventilation de la turbine dont une en mode semi-statique. 
 Rotation alternée de la turbine de ventilation   
 Configuration pour le contrôle à distance des fonctions du four par logiciel miroir sur appareils de type tablettes, smartphones ou PC 

sous format IoS, Android ou Windows.  
 Configuration de la communication à distance par connexion Internet (Wi-Fi ou Ethernet) – selon la technologie IOT (Internet Of Things 

/Interconnexion via internet des objets) :  
>> Envoi et réception sécurisés des données sur le cloud grâce à l'application mobile compatible IoS et Android.  
>> L’opérateur peut à distance lire  en temps réel les données  de cuisson et de lavage, consulter les données HACCP, les alarmes et  

les consommations,  recevoir par Internet les mises à jour software les programmes de cuisson avec photos et recettes. 
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 Téléchargement possible par clef USB des programmes de cuisson, des mises à jour software et des données HACCP.  
 Système automatique de lavage et de détartrage haute performance avec recirculation de l'eau et des produits lessiviels. 4 

programmes de lavage automatiques, 2 programmes de détartrage automatiques et un cycle de rinçage.  
>> Lavage automatique de série par micro-granules type POWER PEARLS avec possibilité d’adapter en accessoire optionnel un 
doseur de produits lessiviels liquides.   

 Autodiagnostic des alarmes de dysfonctionnements .Touche de « Remise à zéro ou reset » des alarmes.  
 Gestion multilingue. 
 Refroidissement et préchauffage automatiques. 
 Configuration pour le contrôle à distance de l'économiseur d'énergie. 
 Sélection de l'heure de mise en marche avec départ différé 

 
 

Caractéristiques de fabrication 
 

 Construction en acier inox 304 de la chambre de cuisson avec ciel et fond réalisé en AISI316L (1,2mm).  Finition poli-miroir.  Enceinte 
à angles très largement rayonnés pour un nettoyage facilité.  

 Structure porte-plats amovible fixée par 4 points d’ancrage, réalisée en acier inox AISI 316 poli brillant, pouvant recevoir des plats GN 
1/1, GN 2/3 et GN 1/2 sans grille de raccord. Profil des crémaillères perforé pour faciliter le nettoyage. .  

 Echangeur thermique équipé de résistances blindées type incoloy 800 . 
 Turbine haute efficacité aérodynamique et générateur de vapeur type « RDC » réalisé en AISI 316L. 
 Éclairage halogène de la chambre de cuisson. 
 Tableau de commandes doté d’un écran tactile protégé par un panneau de  verre trempé de 4 mm. 
 Paroi de protection entre la zone de cuisson et la zone échangeur montée sur système d’accroche à ouverture facilitée  
 Blocage de porte de l’ouverture de la porte à 2 positions intermédiaires à 90° et 130° 
 Double vitrage en verre trempé de 6+6 mm à faible émissivité, avec porte vitrée interne ouvrante  
 Chambre de cuisson entièrement isolée d’une couche de laine de verre de 3 cm avec barrière anti-rayonnement. 
 Compartiment des composants protégé de la chaleur grâce à un double panneau isolant thermique de laine de verre (2+3 cm). 
 Poignée de porte à double sens d’ouverture réalisé en métal nickelé. 
 Joint de porte d’étanchéité en silicone haute résistance à double gorge. 
 Bacs intégrés à la porte et à la façade du four pour la récupération et l'évacuation des condensats. 
 Compartiment technique équipé de tous les composants fonctionnels accessible par le côté gauche du four. Refroidissement forcé 

avec filtre à air en polyuréthane expansé.  
 Trou d’évacuation sur le fond de la  chambre de cuisson . Vidange siphonnée et ventilée avec système antiretour contre les reflux 

liquides et odeurs. 
 Système de lavage avec recirculation de l’eau et des produits lessiviels. Réservoir inférieur en acier inox  AISI 304 de récupération 

doté d'une pompe de recirculation haute efficacité. 
 Pré-équipement pour recevoir le connecteur de la deuxième sonde à cœur multipoint et de la sonde sous vide. 
 Pré-équipement pour recevoir l’accessoire optionnel de fumage (SMOK) et le kit de pasteurisation (FMP) 
 Pré-équipement pour recevoir en accessoire optionnel le doseur produits lessiviels liquide (GPAT) 
 Pré-équipement pour recevoir en accessoire optionnel le kit de connexion WIFI  (KIOT) 
 Pré-équipement pour recevoir en accessoire optionnel le kit échelles 5 niveaux 600x400 mm espacement entre niveaux 92 mm 
 Pré-équipement pour être raccordé à un optimiseur d’énergie 

 
 

 

Dotations de sécurité et certifications 
 

 Protection thermique et thermostats de sécurité pour moteur de la turbine, chambre de cuisson , carte de contrôle et  inverter. 
 Refroidissement automatique de la chambre de cuisson avec porte fermée. 
 Microcontact magnétique de porte. 
 Autodiagnostic avec alarmes du bloc-moteur et en cas d'absence d'alimentation eau.  
 Interruption de la rotation de la turbine à l'ouverture de la porte. 
 Degré de protection IPX5. 

 
 

Equipements de série 
 

 Sonde à cœur multipoint à densité progressive avec 5 points de détection.  
 Echelle porte-plats amovible capacité 6 x 1/1 GN espacement entre niveaux 69 mm 
 Pieds 100 mm réglables en hauteur avec revêtement inox  AISI 304. 
 Manuel utilisateur avec conseils de cuisson. 
 Dotation de sachets produits lessiviels micro-granules type  PowerPearls  

 
 

Données techniques 
 

Branchement électrique 400V 3N~ / 230V 3~ / 50Hz Poids net 140 kg 

Poids brut 152 kg Puissance électrique 12 kW 

Dimensions 92x89,5x83,6 cm Emballage 101x96,5x107,1 cm 
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