
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FACILE e VELOCE 
Tecnologia  ispirata  dalle  vostre  necessità  

forno combinato
 



 



 

LA CULTURA DELLõINNOVAZIONE 
 
 
 
 

 

Da oltre 100 anni, Bonnet lavora 
in stretta collaborazione con gli chef più 
esigenti per trovare soluzioni tecnologiche 
che meglio si adattino a ogni cucina, ogni 
cultura, ogni competenza. 

 
 

1° forno di cottura 

 
 

 
 

Questo know-how permette agli ingegneri 

presenti presso il nostro stabilimento di Poligny, 

nel cuore dello Jura, di progettare e costruire 

forni ad alte prestazioni in grado di soddisfare 

realmente le necessità specifiche dei 

professionisti nella ristorazione e nel catering. 

 
Prima di ultimare Precijet+, il nostro team ha 

intervistato 110 chef in 10 diversi Paesi di tutta 

Europa. 

 
analisi degli strumenti d'avanguardia: 

laboratorio, caD, simulazione digitale, 

metodologie di sviluppo efficaci: nuove 

tecnologie, analisi di marketing. 

 
oggi, il nostro reparto di ricerca e sviluppo 

è dotato di oltre 20 strumenti d'avanguardia: 

caD con simulazione digitale, metodologie di 

sviluppo ad alte prestazioni, analisi di mercato, 

strumenti itW specifici e supporto esterno: 

risorse nazionali e internazionali, stabilimenti 

produttivi di apparecchiature da cucina europei 

e americani, progetti di ricerca (tech centre itW, 

università, oSEo). 

Produzione francese 

 

 

Specialisti 

della  cottura 

dal 1949  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Giusta temperatura 

 
 
 
 
 

 
Equator 

 
 
 
 
 

 
Precisio 

 
 
 
 
 

Precisio nuova 

generazione 

 
 
 
 

 
Precijet 

 
 
 
 
 

 
Minijet 

 
 
 
 
 
 

Precijet + 

 
tecnologia di controllo del 
vapore che permette una 
cottura precisa a basse 
temperature 

 
 

 
Tecnologia CoreControl: 
La regolazione del calore si adatta 

alle quantità in cottura 

 
 
 
 

AirControl, soluzioni innovative 

che garantiscono una doratura 
uniforme nella cavità di cottura 

 
 
 

il 1° produttore  a  offrire 

un sistema di regolazione 
semplice per adattarsi ai 

requisiti degli chef 

 
 
 

 
Nuova interfaccia tattile 
FastPAD® 

 
 
 
 
 

Tecnologia avanzata a 
iniezione diretta 

 
 
 
 

 
nuovo schermo touch 

VisioPAD® 

 
 
 
 
 

nuovo touchscreen 

intuitivo FastPAD 2 

1949 

1982 

1994 

1998 

2005 

2010 

2011 

2015 

2016 



FACILE 
Comprensibile ŀƭƭΩƛǎǘŀƴǘŜ per tutto il vostro team grazie a fastPaD2, 

facile e intuitivo. 

La garanzia di una visuale panoramica grazie alla porta del forno XXL. 

Caricamento sicuro ed ergonomico con inserimento teglie nel senso della larghezza. 

 

PRECIjET+ 

UN FORNO FACILE DA UTILIZZARE 

ED EFFICIENTE 
 
 
 
 

 

 
 

VELOCE 
Passaggio da una ricetta a ǳƴΩŀƭǘǊŀ istantaneo, grazie al cambio immediato di tempera- 

tura. Precijet + risponde alle vostre necessità allôistante. 

Riduzione rapida della temperatura, porta chiusa. 

Riduzione dei tempi di pulizia tra un servizio e l'altro. 

 
 
 

AFFIDABILE 
[Ωŀƴŀƭƛǎƛ Ŏƻƴǘƛƴǳŀ Řƛ tǊŜŎƛƧŜǘҌ 
garantisce un livello di servizio 

sempre impeccabile, che soddisfa 

le vostre aspettative più alte. 

 
 
 
 

ECO 
Per ottenere risparmi reali 
in termini di acqua, energia 

e materie prime, grazie alla 

tecnologia avanzata a iniezione di 

vapore, con procedura di controllo 

dellôalimentazione automatica e 

pulizia a circuito chiuso. 



FACILE da USARE 
 
 
 
 

 

Unõinterfaccia intuitiva, facile da leggere e utilizzare 
 

3 sec. 
per avviare 
la cottura 

Lo schermo di controllo è estremamente 
piacevole da usare. La cottura viene avviata con 
un solo tocco! Grazie alle opzioni automatiche, 
avrete la garanzia di una cottura uniforme e di un 
risultato finale eccellente. 

 

Precijet+ è facile da programmare: 
 

70 ricette registrate come standard; possono 
essere personalizzate in un istante coi parametri 
della temperatura al cuore e la rosolatura dei 
prodotti. 

 

Siate creativi e date vita velocemente alle 
vostre ricette. Inseritele facilmente nei 
preferiti utilizzando le immagini, così da 
potervi accedere rapidamente. il vostro staff può 
semplicemente seguire le ricette man mano che 
vengono create. 

 
Potete memorizzare fino a 100 ricette personali! 
Visualizzatele nel modo in cui desiderate, come 
immagini o testo grazie alla libreria completa. 
Una piccola quantità di tempo investita vi aprirà la 
strada a unôintera gamma di possibilit¨... 

 
Software di tracciabilità dedicato per 
permettervi di raccogliere i dati da ogni ciclo di 
cottura, giorno dopo giorno, in formato grafico. 
interfaccia USb. 

 
 
 

 

Visuale panoramica 
 

+33% 
di superficie 

del vetro* 

Tutto ciò che è contenuto nel forno è ben 

ǾƛǎƛōƛƭŜ ŀ ŎƻƭǇƻ ŘΩƻŎŎƘƛƻΣ ŀƴŎƘŜ ŀ ŘƛǎǘŀƴȊŀΣ 

durante la cottura e senza dover aprire la 

porta. 

 
Ĉ possibile visualizzare lôintera teglia. 

 
Il forno esalta il prodotto e la vostra 

competenza, conferendo alla vostra cucina « una 

dimensione spettacolare ». 

 
[ΩƛƭƭǳƳƛƴŀȊƛƻƴŜ ŀ [95 interna offre una visuale 

chiara sullo stato di avanzamento della cottura. 

 
* La superficie del vetro della porta è maggiore del 33% di 

quella del forno caricabile per il senso della lunghezza. 



 

FACILE da USARE 
 
 
 
 

 

Ergonomico 
 

Facile da caricare 

nel senso della 

larghezza. 

 
Poter utilizzare per 

intero lo spazio di ogni 

livello è un vantaggio 

apprezzato durante le 

operazioni; in questo 

modo, lo spazio viene 

utilizzato al 100%. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pulizia semplificata, automatica, economica 

2 secondi sono sufficienti per avviare un ciclo 
di pulizia! 
il ciclo può essere avviato a fine servizio; è 
talmente veloce che avrete la certezza di iniziare 
nuovamente a cucinare con il forno pulito. 

 

Orari dõavvio programmabili 
 

I cicli di pulizia durante la settimana possono 
essere programmati sia per orario sia per 
intensità del lavaggio. 

 
Nessuna limitazione: la pulizia può essere 
effettuata con un qualsiasi detergente idoneo 
disponibile sul mercato. Siete liberi di scegliere 
quello più adatto. 

 
Nessun contatto con sostanze chimiche. 
il detergente viene direttamente erogato nel 
sistema di lavaggio. 

 
Risparmio di tempo sui cicli di lavaggio: 
Superiore al 50% rispetto ad alcuni forni sul 
mercato, in modalità ... 

CICLo 
mEDio 

23 min 

CICLo 
LEGGEro 

19 min 

CICLo 
intEnSiVo 

41 min 



 



Convection  

Steam  Low  

Temperature  

High  

Temperature  

Cambia rapidamente da una temperatura all'altra, dal sistema a vapore a 
quello a convezione in un batter dôocchio, grazie allo sfiato che permette 
di eliminare la quantità massima di umidità nel minor tempo possibile. 

Convezione Alta 
temperatura 

Vapore Bassa 
temperatura 

 

ULTRA VELOCE e PRECISO 
 
 
 
 

 

Cottura rapida, disponibilità istantanea 
 

Precijet+ è pronto nel momento in cui viene acceso 

non è necessario pre-riscaldare il boiler. 

 
Aumento della temperatura estremamente rapido 

(un grado al secondo), raffreddamento automatico 

della cavità di cottura. 

 
Risparmio di tempo grazie alle combinazioni di 

cottura multiple (fino a 6 fasi per ricetta). 

 

 
Un forno efficiente 

 
Precijet+ è disponibile in un istante grazie al sistema 

automatico di raffreddamento rapido a porta chiusa, 

senza intervento dall'esterno. nessun rilascio di fumi   

o calore, nessun problema in cucina. 

 
Precijet+ funziona a iniezione diretta per una 

produzione istantanea di vapore. 

 
 

 
 
 

 

Precisione e cottura perfettamente uniforme 
 

Qualunque sia la loro posizione o il livello della teglia, la carne, la grigliata, 
le verdure, le torte o i sous-vide vengono cotti tutti in modo uniforme, ad ogni 
utilizzo. 

 
Usando la sonda al cuore rimovibile*  viene garantita la precisione di cottura e i 
risultati sono morbidezza, umidità e gusto. 

 
Precijet+ offre 2 tipi di sponda spillone rimovibile. Una viene fornita come 

standard  per  prodotti  di  dimensioni  regolari  e lõaltra per  prodotti  delicati.  

 

Per evitare picchi di temperatura e garantire una cottura assolutamente precisa, 
Precijet+ regola automaticamente la potenza per adattarsi alla quantità di 
prodotto in cottura. 

 
Umidità precisa, un ambiente di cottura ideale per ogni prodotto. 
riduce la perdita di peso ed evita una cottura eccessiva. 

 
* accessorio venduto a parte. 

 
Gratin dauphinois  

18 min 

 
Pollo arrosto  

38 min 

 
Crème brûlée  

10 min 



 


