SAVOIR-FAIRE BRITANNIQUE DEPUIS 1830
tous nos pianos de cuisson sont fabriqués en Angleterre, a Royal Leamington Spa
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e 2 grands fours électriques a chaleur tournante de 79L.
Le four de gauche en bas est programmable, avec
Handyrack (plateau sur grille suspendue a la porte pour
un acces aisé au plat — réf P075882+0901440728)

o 1 four gril séparé avec plateau coulissant et grille 2 positions.
Fonctions : décongélation, réchauffage, gril.

e Table de cuisson

= 6 brlleurs dont un brileur multi-couronne 4 kW
adapté au support wok (en option) et une plancha
(réf P098259 fournie)
= 1 tiroir de rangement
+ Mini-crédence Classic détachable, barre a torchons.

Code EAN | 5028683123248 | 5028683116837 | 5028683116820 | 5028683116813
Référence |CLA110DFSL/C-EU| CLA110DFCY/C-EU |[CLA110DFCR/C-EU|CLA110DFBL/C-EU
Couleur Gris Ardoise / Rouge Airelle / Créme / Chrome | Noir/ Chrome
Chrome Chrome
I D ]
Ardoise Rouge airelle Créeme Noir

INFORMATIONS TECHNIQUES

Finition: Chrome

Code douanier 73211110

TYPE Combustible table de cuisson Gaz

Largeur (mm) 1092 A
Puissances du plan (kW) - zone 1 3.00

Puissances du plan (kW) - zone 2 3.00 Mixte
Puissances du plan (kW) - zone 3 1.70 (Allumage 2mains)
Puissances du plan (kW) - zone 4 1.70

Puissances du plan (kW) - zone 5 1.00

Puissances du plan (kW) - zone 6 4.00

Multizone/ Zone modulable céramique non

Puissance totale du plan (kW) Gaz:14.40

Branchement (en monophasé) (A) 32.30

Branchement (en triphasé) (A) 3x25

Puissance électrique max (kW @ 230V) 7.43

Puissance électrique - four gril (kW) 2.30

Dimensions - Four gril séparé (LxHxP) 370 x 145 x 380
Capacité - Four gril séparé (litres) 21

Température max des fours °C 240°C
Dimensions - Four Gauche (LxHxP) mm 467 x 438 x 385
Capacité - Four Gauche (litres) 79
Classement énergétique - Four Gauche A
Dimensions - Four Droit (LxHxP) mm 467 x 438 x 385
Capacité - Four Droit (litres) 79
Classement énergétique - Four Droit A
Grilles de four (+1 = chauffe-assiettes) G:2-D:2
Lechefritte et grille 1
Type de minuteur 3 boutons / display rouge
Horloge oui
Eclairage des fours Les deux
oot e | s Options : | -suppertuok réf possst
Dimensions Nettes en mm (LxHxP) 1092 x 905/930 x 608/670 Dans le cadre d’achat d'accessoires de four qui ne conviendraient pas, Falcon ne saurait étre
Poids Net (kg) 137 tenu rejspons%lble. o
Les dimensions des fours sont données a titre indicatif seulement.
Dimensions Brutes en mm (LxHxP) 1200 x 1145 x 730
Poids Brut (kg) 142

Falcon est fidéle a sa politique d’amélioration continue des spécifications, de la conception et de la fabrication de ses produits. De ce fait, des modifications sont régulierement
apportées. Bien que nous nous efforcions de produire une documentation a jour, cette brochure ne doit pas étre considérée comme un guide infaillible des spécifications actuelles et
ne constitue pas une offre de vente d’un équipement spécifique.

Par ailleurs il se peut que certains produits ne soient pas encore ou ne soient plus disponibles au moment de I'édition de cette brochure.

FALCON est une marque du Groupe AGA Rangemaster Ltd

Ed 2021/11 FR

— ZI des Béthunes — BP 990

FALCON France — 14 rue du boi — 95310 ST OUEN



Accessoires

		plancha - teppanyaki		plancha = Espagne, Teppan au Japon

		Un résultat grillé, pas gras		Une cuisson saine		Une cuisson rapide, économe, et uniforme

		Tout ustensile de cuisson offre des caractéristiques uniques, voire essentielles au succès de certains plats.		Le barbecue apporte un arôme tout particulier aux grillades. Le cuiseur vapeur retient au maximum les nutriments et la saveur naturelle des aliments. Le wok est idéal pour les plats sautés, etc.		Il en est de même pour les plaques chauffantes lisses du type plancha-teppanyaki, dont voici les avantages :

		L'huile s'écoule facilement sur la surface plane de ces plaques de cuisson, dont beaucoup sont équipées d'un réceptacle pour récolter les graisses excessives. Parfois il ne faut même pas en mettre, les jus de cuisson suffisent.		De plus, les aliments peuvent simplement reposer sur une plaque chauffante et griller sans se napper d'huile, contrairement à la cuisson sur poêle ou wok où il faut continuellement les mélanger, ce qui y mêle l'huile. Pensez par exemple aux nouilles au wok bien grasses.

		En plus de réduire la quantité de graisse dans les plats, la chaleur élevée d'une plaque chauffante permet de saisir les aliments rapidement, limitant la dégradation des nutriments due à une exposition prolongée à la chaleur. La plaque ne dégage pas non plus de fumée nocive comme le fait un barbecue.











FOURS

		Four gril (d'appoint) séparé : 21 L - 2,3 kW
3 Fonctions 
1 - Décongélation : (500g de viande en 1h)
Conservation saveur aliments
Inutile de surveiller car aucun risque de brûler les aliments (T° constante)
2 - Réchauffage : (plats préparés, quiches, pizza en 15 mn)
permet de palier à l'absence de MO
3 - Gril : avec résistance de voute
permet aussi de griller son pain le matin ou de faire des crêmes brûlées

		Four PROFESSIONAL + FX = Multifonctions porte 4 verres Porte froide
PYROLYSE sur modèle FXP
Super puissant grâce à 6 résistances :
2 en sole, 2 en voûte, 2 annulaires
En mode double cavité : désactivation des 3 résistances de gauche, version "ECO" avec : four multifonction à Droite et armoire chauffante à Gauche (60°C maxi)

		GENERALITES :

		FOUR DROIT : 100% des modèles = Ventilé - chaleur pulsée (résistance annulaire)

		FOUR GAUCHE : Ventilé ou multifonctions (sole+voute+résistance annulaire)

		Fonction Booster pour Multifonction : pas de préchauffage avec 30% d'économie de temps pour monter à 180°C

		Tous les Fours sont CLASSE A

		Taille XXL de 67 à 82 L facilite la cuisson des grosses pièces

		Handyrack : système de grille attaché à la porte du four gauche, sur laquelle on pose le plat à rôtir et qui permet d'accéder à la préparation plus aisément. Supporte 5,5 kg





TABLES

		Table d'âtre FALCON :



		GAZ

		Plan de travail d'un seul tenant (pas de joint ni de soudure)
très facile à nettoyer

		Grilles en fonte massive affleurant la table = entraxe de foyer plus important

		Puissance de table avec foyer triple couronne de 3,5 Kw = gain de temps pour montée en T°
Foyer adapté pour saisir (ex : cuisson au wok)

		Planchas en fonte d'aluminium très légères
Facile à nettoyer (passe au LV)

		Support Wok

		Handyrack (four de gauche, sur certains modèles) : supporte jusqu'à 7 kg
Accès direct au plat
Pas besoin de gant ou de manique

		INDUCTION

		Induction G5MK1

		Induction 5 foyers avec, chacun : 2 réglages Basse Température (L1 = 40°C et L2 = 90°C) / Haute Puissance (2 zones) / Chauffe automatique / Surchauffe / détection de récipient / indicateur de chaleur résiduelle / Sécurité enfant

		Induction G5MK2 - sur : NEXUS STEAM, NEXUS, NEXUS SE, ELISE, ELAN DELUXE

		Induction 5 foyers dont une large zone centrale et une zone modulable (à gauche) avec au choix : deux zones de cuisson ou une large zone de cuisson sur laquelle peut être utilisée la plancha spéciale induction fournie
et chaque zone comprend : 3 réglages Basse Température (L1 = 40°C, L2 = 70°C, L3 = 90°C environ) / Haute Puissance (2 zones) / Chauffe automatique / Surchauffe / détection de récipient / indicateur de chaleur résiduelle / Sécurité enfant

		Vitroceramique

		90 cm : 5 foyers, dont 2 composés de deux éléments permettant 2 tailles de récipients

		110 cm : 6 zones de cuisson, dont 2 composées de deux éléments permettant 2 tailles de récipients + en partie droite : un foyer double fonction = le cercle intérieur est un foyer de 1,2kW et le cercle extérieur, un chauffe-plats 0,11kW

		Options :		. Plancha semi-nervurée réf P098259

		Options :		. Support Wok réf P098451

		Options :		. Handyrack réf P075882 + plat 0901440728

		Options :		. Plancha semi-nervurée réf P098259
. Support Wok réf P098451

		Options :		. Plancha semi-nervurée Inductionréf P067040

		Options :		. Plancha semi-nervurée réf P098259
. Support Wok réf P098451
. Handyrack réf P075882 + plat 0901440728

		Options :		. Teppanyaki réf P048034

				. Plancha lisse réf P038240 spéciale vitro

		Options :		. Plancha semi-nervurée réf P098259
. Support Wok réf P098451
. Teppanyaki réf P048034
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