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    à technologie JetControl®



rapidité

QUALITé 
de cuisson

doublement 
des fonctions 

essentielles

simplicité

TECHNOLOGIE INJECTION 
                           AVANCéE JETCONTROL®

PRECIjet  vous offre  davantage qu’un 

système   à     injection  conventionnel..:  

une régulation  optimale  de  l’eau  et  

de l’énergie   

Avec     PRECIjet,    la    quantité  d ’eau 

nécessaire   s'ajuste  automatiquement 

en    fonction       de     la       température  

Demandée et de la charge en cuisson 

Cette  finesse  garantit  une cuisson  des  

légumes  dans une atmosphère idéale 

en  économisant  jusqu'à  15%  d'eau et 

d'énergie

Avec PRECIjet offrez-vous 
le seul four    mixte intégrant  
la technolog  ie injection avancée  
JETCONTROL®

Depuis 2007, le groupe ITW 
leader mondial des 

équipements de Grande 
Cuisine, fait bénéficier 

Bonnet de ses capacités en 
recherche et développement et 

de son savoir-faire industriel
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PRECIJET, le four à tec hnologie injection avancée



PRECIJET, un four à 
technologie injection avancée 

qui garantit une cuisson rapide 
et de qualité,  grâce aux 

CoreControl® et AirControl®

T
°C

Temps

T°C demandée
T°C > de 4°C

T°C < de 4°C

Régulation four mixte standard  
à pleine charge

 
Régulation precijet 
à pleine charge

Détection immédiate 
de la chute de T°C

Détection tardive de 
la chute de T°

Angle de montée 
en T°C

Un four à injection offrant 
7 modes de cuisson 

	Vapeur basse température (30°C à 97°C)
	Vapeur saturée (98°C) 
	Vapeur surchauffée (99°C à 105°C) 
	Convection (0°C à 250°C)
	Mixte (30°C à 250°C) 
	Régénération
	Cuisson Delta T

1 mode de maintien en température 
Four semi-statique pour éviter de dessécher 
le produit

1 mode de refroidissement
Passage de 220°C à 80°C en moins de 5 
minutes porte fermée

Chaque Precijet est équipé de série de 
turbines auto-reverse (3 sur les fours 20 
niveaux) afin de garantir une coloration 
homogène dans l’enceinte de cuisson : plus 
de zones blanches !

Croustillant et moelleux sont assurés par 
la fonction AirDry® : évacuation rapide de 
l’humidité par l’ouverture du oura

Une précision de température garantie 
par Precijet,  avec une puissance de chauffe 
adaptée en fonction de la charge en cuisson

Une régulation de la température
tout au long de la cuisson 

la cuisson  intelligente®

11 modèles à votre disposition

3 turbines sur les fours 20 niveaux

PRECIJET a été développé 
pour répondre aux besoins de 
chaque chef,  la polyvalence d’un 
traiteur, l’exigence d'une table 
étoilée ou une production élevée 
en cuisine centrale, PRECIJET  
s’adapte au travail de chacun
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PRECIJET, rapidité  et qualité de cuisson



Grâce à la technologie FastPad® 

et son interface 100% intuitive, 
l’utilisation quotidienne de votre four 

devient un jeu d’enfant 

Mode manuel Mode automatique

pour satisfaire l es chefs les plus exigeants
 2 mo des d’utilisation 

3 > DéMARREZ

2 > réglez
2 > gardez la main

1 > Choisissez

1 > Choisissez

Accédez aux différents paramètres de cuisson à travers une interface claire et intuitive 
conçue par des chefs pour les chefs

Allez à l’essentiel en seulement 3 étapes

2 moyens de parametrer votre 
four, le pavé numérique ou la 
molette de réglage

 
un mode de cuisson :
	  Convection
	  Vapeur
	  Mixte

les paramètres selon 
le résultat attendu :
	  Température
	  Temps ou sonde à cœur
	  Vitesse de ventilation
	  Séchage

Maintien en température en fin de cuisson 
Besoin de vous absenter en cours de cuisson ? 
La fonction "Maintien en température" vous permet de 
conserver vos préparations à la température souhaitée 
une fois la cuisson terminée

entre :
  les recettes Bonnet
  vos recettes

sur toutes les recettes 
Bonnet en ajustant la coloration et 
l’appoint de cuisson
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PRECIJET,  un four simple et intuitif

Accédez à plus de 80 recettes déjà programmées sur votre Precijet ou laissez 
parler votre créativité en imaginant vos propres recettes



résistance étanchéité

sécurisation des accessoires  
Sonde à cœur débrochable pour éviter 
tout arrachage intempestif 

tw incontrol®

Système breveté exclusif 
doublant les fonctions 

essentielles du Precijet, 
TwinControl® vous assure 

un four opérationnel 
à chaque instant

Travaillez en toute sécurité avec Precijet et sa 
technologie TwinControl®

Parce qu’il est impossible de garantir le 
niveau zéro de panne sur un matériel sollicité 
de manière intensive, nos ingénieurs ont 
développé un système permettant de basculer 
automatiquement d’une technologie à une autre 

Ainsi avec TwinControl®, vous êtes 
sûr que votre four ne vous laissera pas 
tomber, même au milieu du service

produisez EN PERMANENCE

La cuisson continue même en cas 
de défaut de l’écran par un passage 

automatique en mode convection à une 
température de 175°C (par défaut)

CONTRôLEZ  EN PERMANENCE

Une utilisation garantie à chaque instant :  
le pavé numérique se substitue 

automatiquement à la molette de 
réglage en cas de défaillance

MAîTRISEZ EN PERMANENCE

Le fonctionnement reste assuré en cas de 
surchauffe des composants électroniques 

du four, en limitant automatiquement la 
température de l’enceinte de cuisson

Precijet vous alerte en cas 
d’anomalie constatée et bascule 
automatiquement en mode alternatif, 
tout en indiquant l’origine du défaut

Affichage automatique à l’allumage du NOMBRE 
D’HEURES RESTANT AVANT ENTRETIEN

Tests hydrauliques

6 000 cycles de nettoyage correspondant à 15 ans d’utilisation 
SANS PROBLèME DE POMPE constaté

Protection renforcée de la partie électronique pour une fiabilité accrue

Tests mécaniques

700 000 pressions de simulateur de 1kg sur l’écran correspondant
à 30 ans d’utilisation SANS DEFAUT CONSTATé

211 000 ouvertures de porte correspondant à 13 ans d’utilisation SANS CASSE 

Précision à l’assemblage et fiabilité sur le long terme 
assurées par la decoupe et le soudage 
laser
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PRECIJET, une  fiabilité à toute épreuve



2 > AJUSTEZ

1 > SéLECTIONNEZ

Consommation en eau (en litre)
6 niv. 1/1 10 niv. 1/1 10 niv. 2/1 20 niv. 1/1 20 niv. 2/1

14 14 15 18 20

Consommation Produit de lavage
Modèles Niveau

Léger Moyen Intensif
6 niveaux 1/1 0,1 0,19 0,29

10 niveaux 1/1 0,12 0,24 0,36
10 niveaux 2/1 0,15 0,31 0,47
20 niveaux 1/1 0,18 0,36 0,54
20 niveaux 2/1 0,24 0,48 0,72

Réduisez vos consommations

Utilisez le Full Cl eaning System® au quotidien
Un système de nettoyage 

et de détartrage automatique 
qui s’utilise en toute simplicité 

Le Full Cleaning System® 

apporte des résultats inégalés 
 au prix le plus bas du marché

3 niveaux de lavage, avec ou 
sans détartrage, avec ou sans 
séchage pour un four toujours propre

Precijet prend en compte la dureté de l’eau pour détartrer 
automatiquement l’enceinte de cuisson en fonction de l’utilisation du four

Si besoin, le 
mode de lavage

l’onglet service

Lancez le nettoyage de votre four 
en seulement 2 pressions

10 11

PRECIJET,  entretien simplifié



	Récupérez les courbes de température
	Calculez la valeur pasteurisatrice 
	Affichez l’historique des consommations
	I nsérez des photos de vos recettes 
	I mprimez le manuel d'utilisation
	Réalisez des simulations de cuisson 

Créez votre profil d’utilisateur contenant TOUTES les informations  
personnalisables sur le four (recettes, paramétrage clients…)  
et reportez-le sur tous vos Precijet

FastPad® PC
FastPad PC

Importez, exportez et enregistrez vos recettes

ECO conception

Lors de la fabrication, le soudage 
laser supprime le polissage et 
ses effets négatifs tels que la  
pénibilité du travail et la projection de  
particules dans le milieu ambiant

Un nouvel isolant, conforme 
aux nouvelles directives CE 
concernant les fibres et plus     
facile à mettre en œuvre, est utilisé

Recyclage

Les matériaux recyclables   utilisés 
(métaux,  matières plastiques, bois 
d’emballage,    nouvelles    platines 
électroniques       sans         plomb)   
représentent    plus    de   95%  de 
la  masse   totale  des  produits  de 
construction

Empreinte carbone

À résultat et performance  
identiques, les consommations 
de gaz ont diminué de 5 à 9% en 
fonction des modèles de fours et 
les rejets de gaz brulés sont 140 
fois inférieurs au taux autorisé par 
les normes européennes. 
Le niveau sonore a également été 
divisé par 4

Eau

Le nouveau système de nettoyage 
Full Cleaning System®  

permet de consommer jusqu’à 50% 
d’eau en moins par rapport aux fours  
standards à efficacité élevée 

Produit lessiviel

Le Full Cleaning System® 
conçu pour fonctionner en circuit  
fermé sans produit de rinçage, réduit 
la consommation de produit lessiviel 
de plus de 50% par rapport aux fours 
standards à efficacité élevée sans 
utilisation de produit de rinçage

électricité

Les nouvelles technologies  
développées rendent les fours  
PreciJET jusqu’à 15% plus  
économiques en électricité que les 
fours standards à efficacité élevée

Affichez l’historique de 
vos consommations

Récupérez les 
courbes de température

 Synchronisation des données 
entre votre four et votre PC  

grâce au FastPad® PC

écologique  
& économique
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PRECIJET, échange de données PRECIJET, un four écologique
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Pour la reprise de cet équipement électrique professionnel 
en fin de vie, contactez :

 	RECY ’STEM-PRO
	 33(0) 825 800 600 ou
	 synegdeee@recystempro.com

	 ou le CONSTRUCTEUR

C
ré

di
t p

ho
to

s 
: B

on
ne

t e
t F

ot
ol

ia
. B

on
ne

t s
e 

ré
se

rv
e 

le
 d

ro
it 

de
 m

od
ifi

er
 e

t d
’a

m
él

io
re

r 
le

s 
sp

éc
ifi

ci
té

s 
de

s 
pr

od
ui

ts
. D

oc
um

en
t n

on
 c

on
tr

ac
tu

el
.

HORIS S.A.S. 17, rue des Frères Lumière - Z.I. Mitry Compans
F - 77292 MITRY-MORY Cedex
Tél. : 01.60.93.70.00 - Fax : 01.60.93.70.43
E-mail : contact@bonnet.fr - www.bonnet.fr


