
Vous avez la maîtrise totale. L'intelligence du four 
vous guide et s'adapte aux changements. 

La connaissance, c’est le 
pouvoir. 
L'humidité est maîtrisée. 
Le résultat est la qualité. 
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Avec la température et le débit d'air, l'humidité est une 
variable importante pour de nombreuses opérations 
de cuisson. L'Invoq Bake est alimenté par de la vapeur 
à injection directe qui, combinée à des capteurs 
intelligents et à des systèmes intégrés de vidange et 
d'entrée d'air, vous donne un four dont la capacité 
d'humidification est rapide, efficace et sûre. Cela crée 
un environnement idéal pour la cuisson de différents 
produits en même temps. La production de vapeur 

est contrôlée pour utiliser un minimum d'énergie et 
d'eau sans compromettre la qualité. Et le système 
d'admission d'air garantit des surfaces croustillantes 

et croquantes. 

Humidité contrôlée
AVANTAGES DE L'AJOUT D'HUMIDITÉ
•	 Croûte croustillante et colorée.
•	 Augmentation du volume des produits.
•	 Maintien du niveau d'humidité à l'intérieur 

du produit pour une plus longue durée de 
conservation.

•	 Protéger la surface des produits délicats 
comme les croissants.

•	 Environnement de pousse contrôlé.
•	 Une seul et même équipement pour les 

desserts, les gâteaux et les pains.

Vapeur d'injection
Grâce au système d'injection, aux capteurs intelligents, 
aux systèmes intégrés de vidange et d'entrée d'air, 
vous obtenez un four à pleine capacité de cuisson 
à la vapeur qui est rapide, efficace et sûr. Cela crée 
un environnement idéal pour la cuisson de différents 
produits en même temps. La production de vapeur est 
contrôlée pour utiliser un minimum d'énergie et d'eau 
sans compromettre la qualité.

Injection 

L'eau est injectée par petites portions directement 
sur l'élément chauffant, puis mise en circulation par 
le ventilateur pour obtenir une génération de vapeur 
instantanée remplissant la cavité à tous les niveaux. 

L'écran tactile intuitif vous guide à travers les réglages 
et les caractéristiques et fonctions passionnantes. 
Vous pouvez bénéficier de la fonctionnalité simple de 
glisser-déposer.
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CombiSense

L'humidité automatisée vous offre la possibilité de 
contrôler le résultat final en obtenant une finition 
brillante, croustillante et feuilletée avec une mie 
humide et aérée. Une qualité constante à chaque fois 
et une durée de conservation plus longue.
Réglez le niveau d'humidité souhaité et le four garantit 
une qualité de produit élevée, quelle que soit la taille 
de la charge. 

Élargir votre offre client

L'utilisation d'un four Invoq Bake permet de facilement 
proposer un large assortiment pour n'importe quel 
objectif promotionnel ou offre du jour. Facilitez la 
vie de vos clients en leur proposant des produits 
fraîchement cuits dans votre boulangerie. 

Vous pouvez même cuire plusieurs produits en même 
temps, comme des muffins et du pain à l'ail, sans que 
le goût ne se transfère d'un produit à l'autre. 

Humidification par 
convection
L'humidité peut être ajoutée pour fournir de la vapeur 
à la demande. Cela fournit un environnement contrôlé 
pour des résultats de cuisson optimaux. 
L'ajout d'humidité peut être réglé pour une courte 
période ou sur demande. La chambre de cuisson 
peut facilement évacuer l'humidité en utilisant 
l'échappement pour garantir la coloration et la texture 
finales.

Essai
Un processus délicat qui nécessite un équilibre entre 
le contrôle de l'humidité et de la température. La 
combinaison de l'injection directe d'humidité et du 
contrôle total du ventilateur vous permet d'accélérer 
l'essai sans endommager le produit dans le processus. 

Pâtisserie
Snacks
Pain
Grab & Go
Commodité

Brochettes de poulet
Quartiers de pommes de terre
Paninis
En-cas salés
Et plus encore... 
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Testez votre 
produit. 

Augmentez la 
température sans 
compromettre la 
qualité. 

Ajustez 
l'environnement 
de cuisson.

Obtenez le résultat 
final souhaité.

Travailler plus intelligemment 
en combinant les fonctions
Utilisez SmartBaker, la fonction du four qui contrôle les différentes 
méthodes en fonction du processus et du produit. 
Lors de la création de recettes, vous pouvez également en tirer parti 
en structurant le flux de travail. 
Faitez pousser et cuire dans la même chambre de cuisson en une 
seule fois sans déplacer le produit. 

Faitez pousser, cuire 
et finir

Invoq Contrôle de l’humidité


