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MANUFACTURE DE FOURS A BOIS

Le four a bois réinventé

Capacités

1 pizza @33cm par fournée
Soit 20/heure

|

— 1 plat mijoté @40cm par fournée

3kg de pain par fournée

B

4 a 6kg de bois par chauffe

6 convives et plus
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FICHE TECHNIQUE

Le four a bois
réinventé

Griller, cuire, rétir, mijoter,
confire, fumer... redécouvrez le
plaisir de cuisiner au feu de bois
dans un authentique four

réfractaire.

Des performances
exceptionnelles, alliées a un
design simple et élégant, pour
sublimer tout espace extérieur.

Caractéristiques

60 cm

A poser : 52 X 92 x 92 cm.
Sur pieds : 146 x 92 x 92 cm.

A poser : = 210kg
Sur pieds : = 240kg

92 x 92 cm

Pouzzolane, acier, terre cuite, laine
minérale isolante

5ans

Norme EN1388/1

Conduit acier noir 50cm et chapeau,
porte iacier, matériaux isolants, sole en
dalles d'argile réfractaire 30 x 30 cm

Accessoires de cuisson, grille
barbecue, pietement, étagére
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MANUFACTURE DE FOURS A BOIS

Barbecue. Kamado. Fumoir. Et bien plus
encore.
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*Etagére inox en option
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Four I'Elementaire Mini Sole en dalles de
et sa porte acier terre cuite Kit d’isolation
—
Thermomeétre filaire Habi rmol bicolore, R
intégré (0-500 °C) conduit d’évacuation avec Pietement en
chapeau option

*Disponible dans différents coloris : Vert/Eucalyptus, Noir/Manganese, Terracotta/Sable, Ocre/indigo. @ ﬂ
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