Anbraten, grillen, schmoren, braun braten, garen...

12/2,470/

Geschmaclk vom land

~ Einfach gut
Finfach gesellig

Umuweltfreundliche
Holzbackofen aus

feuerfeste trde
Seit 1840



Eine kostbare natlrliche Erde

Die Le Panyol Ofen werden vollstinding und ausschlieBlich mit der
Terre Blanche (weif3e Erde) aus unserem Steinbruch in Larnage im
Departement Drome (Frankreich) hergestellt.

Diese seit der Romerzeit fiir seine feuerfesten und erndahrungstechnis-

chen Eigenschaften bekannte Erde wurde ab 1840 ein Referenzmaterial
fur die Herstellung professioneller Backereiofen. 1 oo%

Heute widmet das Unternehmen FAYOL mit dem verniinftigen und

nachhaltigen Abbau in seinem Steinbruch der Bewahrung dieser Erde grof3e NATU RLICH
Aufmerksamkeit, denn diese Erde das Identititssymbol der Le Panyol Ofen ist. FEUERFESTE ERDE

Eine von Hand geformte Erde...

Die Herstellung der Ofen beruht auf iiberlieferten traditionellen Bewegungen: Die
weile Erde wird mit Wasser vermischt, von Hand geformt und geschnitten, um
anschlieBend nach dem Trocknen bei sehr hohen Temperaturen gebrannt zu werden.

Das Unternehmen hat diese handwerklichen Techniken geerbt und verbindet sie
heute mit der Effektivitat der neuesten Verfahren.

So wurde FAYOL 2006 mit dem Label EPV (Entreprise du Patrimoine

Vivant/Unternehmen des lebendigen Erbes) ausgezeichnet, das vom frz. Made i
Wirtschafts- und Industrieministerium an Unternehmen vergeben wird,

die herausragendes fachliches Wissen und Konnen bewahrt haben.

Eine Erde des Geschmacks

Als Garanten eines Backens durch Warmestrahlung, -leitung und -konvektion sind
die Le Panyol Ofen wahre Geschmacksentfalter.

Die Nahrungsmittel werden an der Oberflache goldbraun und knusprig, im
Inneren zart schmelzend und weich.

Eine Erde der Geselligkeit und Tradition

Entdecken Sie um das Feuer herum wieder den Geschmack und die Handgriffe von
einst, das Kochvergniigen, und teilen Sie schone Momente miteinander.

Von Profis anerkannte Ein Ofen, viele Backarten

Ba C ke rg e b N iSS@ Mit Hilfe der Flamme kdnnen Sie Fleisch und Fisch anbraten, knusprig
braun braten, grillen und schmoren wie auf einem Grill,...

zu einem Experten fiir frische und schmackhafte Pizza werden.

Ohne die Flamme kénnen Sie dank der in der Terracotta gespeicherten

Hitze dlinsten, schmoren, liberbacken, kandieren und sogar Obst

und Gemiise trocknen.

Ihrer Vorstellung sind keine Grenzen gesetzt...

Renommierte Spitzenkdche und Backer setzen die Le
Panyol Ofen wegen lhrer Heizleistungen und der
vielfaltigen Backenmdoglichkeiten ein.

Fir eine traditionelle, erfinderische und verspielte Kiiche.



RISIEIEl, Orillen, schmoren, braun braten, garen. ..

Schnelles Aufheizen...

Nur 1 Stunde bis anderthalb Stunde Aufheizzeit des Ofens.

.fur viele Brennstunden!
Bei der Verbrennung des Holzes wird die Warme in dem grof3en feuerfesten
Terracottakorper entsprechend einem durch die Form und Dicke der Stilicke
optimierten Wirkungsgrad gespeichert.

Diese sehr lange Warmestromung gewdhrleistet ein effektives Garen und ermoglicht
es, mit nur einem Anheizen eine Vielzahl von Gerichten zu planen.

Direkt auf dem Ofenboden...
Aufgrund der Zusammensetzung der weien Erde kdnnen zahlreiche Nahrungsmittel

direkt auf dem Boden des Ofens abgelegt und ohne Geschmacksbeeintrachtigung

P

S AUFHEIZEN gebacken werden. So miissen keine Roste oder Platten gereinigt werden!
..zertifizierte Lebensmitteleignung...
Unsere zu 100% natdrlichen Produkte sind fiir ihre Lebensmitteleignung zertifiziert*
A x * (Kategorie I: Eignung von Keramikgegenstanden fiir den Kontakt mit Lebensmitteln. GemaR der Norm NF EN 1388 — I: 1996 — Richtlinie 2005/31/EG)
( ‘ .
(SIREl ..und ohne Reinigung!
Q ‘% Die natiirliche Pyrolyse des Feuers reinigt fiir Sie den Ofen, indem die Fette und
2 o Ablagerungen vom vorangegangenen Backvorgang verbrannt werden, sodass der
Feuerraum wieder ihre weil3e Farbe zuriickerhalt.

———

v Sie sind handwerklich geschickt?
Der als Bausatz konzipierte Ofen ldsst sich von lhnen einfach

b .
BACKEN DIREKT AUF E)Z?Fdn;ri\nﬁi:ir;nmontagesystem ist der Feuerraum schnell
DEM OFENBODEN zusammengebaut. B

AnschlieBend lasst er sich in ein vorhandenes oder neu zu
errichtendes Gebdude integrieren.

Die Montageanleitung und -videos fiihren Sie schrittweise durch den Einbau.
www.lepanyol.com

Unser Werksberater kann Ihnen in allen Etappen |hres Projekts zur Seite stehen.

Montageservice

Sie mochten die Installation nicht selbst vornehmen?

Wir bieten lhnen einen ganz auf |hre Bedirfnisse .

zugeschnittenen Montageservice an. GeSChICh te

Wenden Sie sich an den Fachhandler vor Ort. Die Wurzeln des 1840 gegriindeten Unternehmens Fayol liegen im
Land der Wei3en Erde, in Larnage (im Departement Drome, Frankreich).

Dank seines Steinbruchs tind seines Erfahrungsschatzes hat es sich auf die
Herstellung feuerfester Produkte spezialisiert und-hat dieses-keramische
Erbe (iber 6 Generationen hinweg bewahrt:

Im-Jahr 2006 wird-esait elem Label EPY.(Unternehmen des
lebendigen Erbes) ausgezeichnet,-das vom ffZ:
Industrieministerium ins Lebén gerufen wurde.

Heute stellt das interndtionaltatige Unternehmen Fayol feuerfeste Produkte fur unterschiedlichesMarkte her::
Backstelnge, Formsteine;-PlattenmitWarmetragheit fiir Heizeinridhtungen. .=

Unter-derMarke Le:Panyol richten sichidie Holzbackofeni
an-die Bedurfnisse von professionelTatigen inider
Gastronomiebranche wie auch an Privatpersonen,
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FOr jeden
sein passender Stil

Der Ofen kann innen wie auBen installiert werden, als Insellésung oder in ein
bestehendes Gebaude integriert, in der Nahe des Pools, unter einer Veranda oder
in der Kiiche; mit einer traditionellen Formgebung oder in Kuppelform.

Die Oberflachenausfiihrungen sind je nach gewiinschtem Stil individuell wahlbar, dabei
sind zahlreiche Materialien méglich: Backstein, Naturstein, Holz, Putz, Kacheln, Edelstahl...

Fayol - 2, route de Larnage B.P. 11 - 26603 Tain-I'Hermitage cedex - France
Tél.: (+33) 4 75 08 20 76 - Télécopie : (+33) 4 75 08 23 49 « Email : fayol@fayol.com - www.lepanyol.com




