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modulaires pour ses innovations. Parfait pour & cuisson de tous les
ONE types de patisserie, de focaccias, de pizzas et de pains de 30 g 3 3000 g.

l"m UNIQUE DANS LA CATEGORIE des fours élctriques

UNICO EN LA CATEGORIA de los hornos eléctricos
modulares por sus innovaciones. Perfecto para la coccidn de todo
tipo de pasteleria, focacda, pizzay pan de 30 ga 3000 g.

ENTIEREMENT MODULABLE selon vos exigences. BANC AMOVIBLE permettant de poser les plateau pour

les préparations en phase d'enfournement ou de défoumnement.
BANCO EXTRAIBLE permite apoyar las bandejas de

elaboracién durante la carga y descarga del horno.

CHAQUE CHAMBRE EST UN FOUR
,‘ INDEPENDANT quiintagre tousles appareils électroniques . PETITS ENFOURNEURS possibilité de travailler

de commande, de controle et de puissance, nécessaires pour son avec un petit enfourneur et/ou une série de petits
E u fonctionnement. enfourneurs super légers.
CADA CAMARA ES UN HORNO TAPICES DE CARGA posibilidad de trabajar con tapiz o

INDEPENDIENTE engloba todos los equipos electrénicos serie de tapices de carga super ligeros.
de mando, controly potencia necesarios para su funcionamiento.

MARIAGE PARFAIT entre la aisson parfaite,
I'énergie propre, la fadlité d'installation et les économies sur les
consommations d'exploitation.

EXCELLENT COMBINATION entre coccién, energia
limpia, facilidad de instalacién y economicidad sobre consumoas.

TRARAGLIAVITI

| EMT 4/6040
1] EMT 2/4060 EMT 6/4060
[ EMT 4/4060 EMT 3/4060
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% INDESTRUCTIBLE

La fagade et le revétement sont entidrement en acler inox de grosse épaisseur, tout comme les
chambres de culsson. Celles-ci sont complétement isolées du revétement extérieur grace 3 une
couche épaisse de laine de roche ne permettant pas la dispersion de la dhaleur vers |'extérieur.

Grace & un support & mailles géométriques, la chambre est indéformable sous l'effet des dilatations
thermigques et sans points de contact vers |'extériewr.

La mise en ceuvre des modules n'exige pas l'intervention d'installateurs spéclalisés, puisqu’il
suffit tout simplement de les positionner et de les brancher au réseau électrique. Temps d'arrét nuls.
Module hotte en acler Inox de grandes dimensions pour une efficacité maximale d'aspiration.
Sur demande, il peut &tre doté 3 la fois d'un aspirateur, qui augmente remarguablement son
rendement, que d'un condenseurdevapeursopnur les laboratoires n'ayant pas la possibilité

g VOUS CHOISISSEZ LA COMPOSITION
QUI VOUS CONVIENT

Le four Modular, construit en plusieurs modéles et dimensions, est entiérement composé sur la
base de vos exigences de production et de 'espace a votre disposition.

Chague chambre est un module indépendant qui intégre toute la technologle des fours
électriques Tagllavinl. Les portes s'ouvrent de bas en haut pouwr faciliter les opérations de
chargement et de déchargement du four. Les résistances cuirassées situées dans la chambre de
cuisson, tant a la voldte qu'a la sole, sont positionnées a 5 em l'une de l'autre et renforcées 3 la
bouche pour garantir une surface de chauffage large et constante dans toute la chambre.
Chaque module peut &tre doté d'un apparell a bouée, avec une large surface d échange le rendant
particuligrement pulssant ou bien d'un “mini” générateur de vapeur unlque pour toutes les
chambres, facilement applicable méme avec le four déja monté.

d“utiliser un tuyau d'évacuation des vapeurs de cuisson.

L b des charmbres peut &tre positionné surun bitl de support sur maues ousurune chambre-de levage sur roues,
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CHAMBREDELEVAGE CLIMATISEE
AVEC TOUTES LES OPTIONS

La chambre de levage, entitrement en acier, est édairée 3 Lintérieur par deux lampes halogénes et
munie d'un systéme de contrile pour le chauffage, la ventilation et ['humidité. La ventilation
forcée dans la chambre garantit une mellleure répartition de la chaleur et de I'humidité sur
I'ensemble du produit. Les portes, de série en verre sérigraphiées avec poignées ergonomiques
de séourité, s'ouvrent jusqu’a 180 pour ne pas encombrer I'avant du four durant les opérations
de chargement et de déchargement de la chambre. Des portes en acier inoo sont disponibles sur
demande. Systéme de commande avec mémorisation de 9 programmees de levage contrélé, avec
possibilité de régler la température, Ihumidité et la durée de levage avec signal sonore en fin de
cycle. Support plateaux amovible en acier inox pour modéles & 4 et 6 plateaux avec glissléres
miabiles pour powsoir modifier le pas entre les plateaux selon la hauteur du produit.

La sole en forme deV et I'évacuation centrale permettent de fadliter le nettoyage et le lavage de
la chambre.
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Le panneau de contréle | BAKE, disponible pour tous les modéles, incorpore la technologie la
plus avancée au bout des doigts. D'un simple geste, il permet de gérer:

El panelde control | BAKE, disponible en todos los modelos, incorpora en un togue la tecnologia
mds avanzada. Con un simple gesto se pueden gestionar:

EROSET _ MODE D’EMPLOI
MANUAL DE

PROSET INSTRUCCOONES
programador semanal

SUPERSAVER (pour les modéles électriques)

il s'agit d'un ordinateur de gestion de l'énergle disponible en mesure de gérer
la demande d'énergie de tout le laboratoire avec une puissance de contrat
inférieure au total des dispositifs.

SUPERSAVER (for electric models)
Ordenadoar de gest ién de la energia disponible que gestiona la demanda de energia de
todo el obradar con una potencia de contrato de electrickdad inferior a la suma de los equipos.

MEMORISATION DE 100 RECETTES

Il est possible de programmer jusqu’a 100 recettes de cuisson en spédifiant pour
chacune: différentes températures pour chaque laps de temps, injection de la
vapeur, pourcentage de puissance et répartition de cette demiére.

MEMORIZACION DE 100 RECETAS

Se pueden programar hasta 100 recetas de coccidn indicando en cada una: distintas
temperaturas para cada intervalo de tiempo, inyeccion de vapor, porcentaje de
potenciay distribucion de [a misma.
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IDEAL POUR LA PATISSERIE,
LES FOCACCIAS ET
TOUS LES TYPES DE PAIL

IDEAL PARA PASTELERIA, FOCACCIA
Y TODO TIPO DE PAN.

MULTIPLIEZ VOTRE PRODUCTION EN AUGMENTANT LE | |E =
NOMBRE DE MODULES. POUR CHAQUE MODULE, VOUS = | 33
POUVEZ CHOISIR: , Sizs ab
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CONTROLE

TOTAL

“SMART LES CENTRALES INTUITIVES DE NOUVELLE CONCEPTION < o
"SMART" LA S UNIDADES DE CONTROL INTUITIVA S DEN UEVA M L |
GENERACION e =

FICHE TECHNIQUE

pour four 3 -4 5 chambres

*TEMPERATURE: |a température programmée est maintenue avec une précision et une
constance maximales durant la cuisson, Le double écran numérique indique 3 La fois la
température réelle dans la chambre et la température programme.

= PUISSAMCE: Les centrales disposent d'une fonction exdusive leur permettant de gérer
la puissance en fonction du produit & culre. Chaque produit exige
une cuisson différente selon ke type de préparation, le poids du produit,
la température requise, etc. Selon ce prindpe, on peut programmer
la pulssance de 0% & 100% afin de toujours bénéfider de l'apport

re

= REPARTITION DE LA PUISSANCE: aprés la programmation de la
température et du pourcentage de pulssance approprié, cette demniére
peut étre répartie entre |a volite et la sole selon les besoins de auisson
du produit afin d'obtenir la parfaite cuisson du bas et de la crodte du
produit.

* TEMPERATURE: |5 temperstura configuada se mantiene con una predisién y una
constancla méximas durante el proceso de coocidn. Las dos pantallas digitales indican
simultineamente [a tempersturareal en 3 cdmaray la temperatura configurada.

: una funcidn exclusiva de las unidades de control es la posibilidad de
gestionar la potencia en funcién del producto que se debe cocer.
Cada producto necesita una coccidn diferente de acuerdo con el tipo
de elaboracidn, peso del producto, temperaturs requerida, efc. Con
este principio se puede configurar la potencia desde 0% a 100% para
tener slempre la cantidad de calor adecuada y el tiempo correcto de
recuperacion.

* DISTRIBUCION DE LA POTENCIA: tras haberse estabilzado la
temperatura y el porcentaje de potendia adecuado, esta ditima puede
distribuirse entre el techo y la solera seqiin las necesidades de coccidn
del producto, asi obteniends una coccidn perfecta tanto en la parte
inferior como en la corteza superior.

* PROGRAMMATION: le programmateur hebdomadaire PROSET est
indus dans toutes les unités de conirfle pour permetire & allumer
les différentes chambres 3 la température demandée. De plus, chaque centrale peut, de
sérle, mémoriser jusqu'a 10 recettes, faciles 3 transmettre d'une chambre 3 'autre. Sur
demande, on peut ajouter 30 recettes supplémentaires. Les programmes de cuisson, en
soupapes d'évacuation des vapeurs.

= MISE A JOUR: une porte USB commune qui didlogue avec toutes les centrales et
permet de mettre 2 jour le logiciel de gestion ainsi que de saisir des nouvelles recettes.

(D) Ideal Recovesy Time

* PROGRAMACIOMN: cada unidad de control incorpora un programador

semanal PROSET, permitiendo el encendido de las diferentes cdmaras
con [a temperatura requerida. Asimismo, cada unidad de control puede memorkcar
de serie hasta 10 recetas, ficiles de transmitir desde una cdmara a [3 otra. A pedido,
el nimero de recetas puede aumentarse a 30. Los programas de coccidn, en presencia
de vdlvulas automdticas (opcional), permiten [a gestidn automstica de las vilvulas de
descarga de los vapores.

* ACTUALI ZACION: un puerto USE comin dialoga con tods las unidades de controly
permite actual arel software de gestidn, ademds de introducir nuevas recetas.

TECNICOS DATOS

dimenslon des
plataaus
modilabandel

surface utile
superfich uel
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EMT2/6040

EMTZ/4060

EMT4/4060

EMT3/4060

EMT4/6040

EMTE/4060

EMT2/4666

EMT3/4666

EMT4/6646

EMT2/4676

EMT4/4676

46X76

EMT3/4676

46)76

EMTE/4676

46X76

Hauteur interme chambres "h" - Altwra intemna Gimaras *h™

Passage utile 2 la bouche - Paso atil

BASE SUR ROUES Hauteur module chambre “H - Altura moduio camara *H*

BASE CON RUEDAS

* Se rapporte au four sans générateurs de vapeur ou chaudiére. Pour les générateurs de vapeur absorption 1 kW chacun; pour la
chaudigre “mini” 1,5+1,5 kW. Chambre de levage absorption 1,5 EW.

Se refiere al horno sin generadores de vapor o caldera de vapor. Para los generadores de vapor 3 absowcidn es de 1 kW v, para [a
caldera devapor "mini“es 1,5+ 1,5kW. Cimara de fermentacidn, absorcidn 1,.5kW.

Les illustrations et descriptions figurant dans catte brochure sont foumies 3 titre indicatif uniquement. Les cotes et bes mesures sont exprimiées en cm.
Las ilustracionesy desaripciones de estefolleto tienen cardcter puramente indicativo. Las dimensionesy medidas estdn indicadas en om.

CHAMBRE DE LEVAGE SUR ROUES
CAMARA DE FERMENTACION CON
RUEDAS




