
 

 

 

 

GRAND FOUR CHIBOUKI 
  

 
Four à bois polyvalent (pizza, pains, fumoir, alouette), ce bel objet en béton réfractaire abrite une haute densité de 
chaleur et de plaisirs.  
 
Lauréat aux Grands prix du design de Montréal, notre grand four Chibouki fédère design et fonctionnalité. Son 
caractère ludique se manifeste avec intensité et sa jolie tête se dépose sur un comptoir ou sur des pieds solides.  
 
Depuis 2019, il multiplie sa présence sur les terrasses et terrains, au chalet comme à la maison.  
Été comme hiver, ce four à bois d’exception exprime et assume son côté brut, son design étonnant et surtout, son 
aisance à produire des cuissons inventives et mémorables.  
 
Essentiel des cuisines extérieures, le grand four Chibouki est entièrement conçu, testé et fabriqué à Montréal. 
 

         



 

 

 

  

CARACTÉRISTIQUES 
 

 

 
 

 
  Chaque pièce diffère en matière de couleur, de texture et de pores. Au fi l  du temps, les produits bétonnés 

connaissent de légères modifications, pouvant devenir plus foncés au contact de l ’air et de l ’humidité. 

COMPOSITION 
Dôme ; Sole ; Cheminée ; Porte et poignée ; 
Thermomètre  

MATIERE 
Béton réfractaire ultra haute performance ; Peinture de 
finition en poudre résistante à la chaleur 

DIMENSIONS MAXIMALES 
Diamètre : 31,5 po (80 cm) ;  
Hauteur : 18,3 po (46,5 cm) 

POIDS MOYEN 304 lbs (138 kg)  

SURFACE DE CUISSON 460 po2 (2 968 cm2) 

TEMPS DE CHAUFFE 45 min 

RÉTENTION DE LA CHALEUR 4 à 10 h 

CAPACITÉ  1 Pizza Æ 12’’ (30,5 cm) 

TEMPÉRATURE MAXIMUM 900 °F (482°C) 

CUISSON Tous aliments allant au four ; Tous types de cuisson 

COULEURS DISPONIBLES Teinte de gris 

COMBUSTIBLE Charbon de bois, petites buchettes 6 à 8 po ou bois franc 

EN OPTION Structure en acier carboné ; Bol à buches  

LIEU DE FABRICATION Montréal, Québec – Canada 


