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CENTRALE INTUITIVE ET SIMPLE A UTILISER permettant

de régler non seul la mais égal la put et sa
répartition entre lavailte et = sole

UNIDAD DE CONTROL INTUITIVA, DE USO
SENCILLO, con s pesibilidad de reguiar la temperatura, la potenciay la
distribucion de la misma entre el techo y la solera
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PLUS DE 30 ANS D'EXPERIENCE fontde Tronik le four le plus

économique et le plus fiable de sa catégorie. Tronik bénéficie en effet d'un systérme
unique de gestion de la puissance qui permet de diminuer & la fois la puissance
installée et la consommation comme aucun autre appareil.

MAS DE 30 ANOS DE EXPERIENCIA respsidan a Tronk,

el horne mis econdmico y fiable de su categorfa: Tronik utiliza un sistema

ENCOMBREMENT LIMITE et possibilité dencastrer le four entre

entre tres paredes, todos los trabajos de mantenimiento se pueden realzar

linico de gestién de la potencia que permite reducir [a potencia instalada y los e

consumos como ningln otro homo.
FACILITE D'INSTALLATION grace & sa structure entiérement
modulaire, il suffit d'un espace de 60 cm pour installer le four dans un
laboratoire. Le four, grace & son aspirateur en inox & deux vitesses
d'aspiration forcée, n'a bescin que d'un seul tuyau pour évacuer les vapeurs.

PLUS DE 40% D'ECONOMIES D'ENERGIE

grace 3 une qui garantit I " maximale de
La chaleur produite en évitant tout gaspillage et toute dispersion et assure QI | Pourles chambres de cuisson.
une axcellente culsson avec des enfournements et défournements continus. .

) : KN FACIIDAD DE INSTALACION gucis = & estucturs
MAS DEL 40% DE AHORRO ENERGETICO gracias ala completamente componible, es suffiente un paso de 60 cm para instalar el
teci izala utilizacion méxima del calor producido,

g homa en el obrador. Gracias al extractor de acerc inax de dos velockiades
evitando derroches y dispersiones, para obtener una cocclén excelente con con aspiracidn forzada, el home necesita un solo tubo de evacuacidin de los
enhornadosy desenhornades continuos

n CONSOMMATION REDUITE DE 1,8 kWh/h/mZe:
large éventail de choix allant de 4,7 m? & 25m?.
1

CONSUMOS REDUCIDOS 1,8 kWh/him?2 y wna amplia
kWh/h/m?® ... o cisposicion, descs 4,7 m? 2 25m=. g "

Si nécessaire, il peut &tre équipé de deus tuyau, un pour la hotte et I'autre

l trois parois, toutes les opérations dentretien pouvant tre effectuses en facade.
DIMENSIONES COMPACTAS y posibilidad de colocar el home
ry

vapores. En caso de necesidad, esté predispuesto para dos tubos: uno pars la
campana y otro para lascdmaras

TARAGLIAVIMI
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DOUBLE ECLAIRAGE par lampe halogéne 24V avec conduits
de refroidissement pour une plus longue durée. Double clapé de
décompression & la bouche afin d'assurer la répartition optimale de
lavapeur dans la chambre de culsson.

DOBLE ILUMINACION con iz halégena de 24 V con conductos de
efigerac durackin. Dosvabvulasd adas
en [a boca para obt eneruna excelente distribucion delvapor en la cémara.

TRAGLIFEWVIMI
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‘(‘ UNE CUISSON % TOUJOURS LA

BONNE QUANTITE
@ o ARFAITE
Selon les beseins, il est possible de choisir entre les appareils & buée indépendantes et le

Les résistances culrassées, un projet exclusif, situdes directement dans la chambre de cuisson,
générateur de vapeur. Les appareils 3 bude, un par chambre, sont controlés par thermostat

en haut et en bas, sent espacées de 5 em pour créer une surface de chauffage accrue et garantir
ainsi une culsson uniforme. La chalsur se propage uniformément dans la chambre de cuisson afin de disposer en permanence d'une production exagérée de vapeur saturée. Situées 3
l'avant, sous les chambres de cuissen, & droite ou & gauche selon les besoins d'installation, elles

et vient lécher délicatement le produit sans l'agresser. De plus, le renfort spécial & la bouche,
diment calculé, permet de compenser la dispersion naturelle de la chaleur qui se crée dans cette sont facllement accessibles en facade pour procéder & l'entretien ordinaire. De plus, elles sont

zone sans besoin de résistances supplémentaires synomymes de déséquilibres et d'une hausse de
la consommation.

COCCION PERFECTA

Las resistencias blindadas de disefio exclusive, montadas directamente en la cdmara de coccldn,
tanto en la parte superior como inferior, estdn situadas a 5cm entre s creando una mayer superficle
decalentamientoy garart Eandouna cocclén uniforme. El calor se distribuye de manera uniforme
en la cdmara de coccidn y entra en contacto delic adamente con el producto sin agredirlo. Por otra
parte, el refuerzo especial adecuadamente calculado situado en [a boca permite compensar la
dispersién natural del calor que se crea en estazona, sin necesidad de resistencias adicionales, gue
crean desequilibrios e inducen a W mayor consumo.

montées sur des glissidres permettant de les exctraire facilement pour l'entretien extraordinaire.
Le générateur de vapeur [brevets) produit instantanément de grandes quantités de vapeur
un codt minime.

SIEMPRE LA CANTIDADEXACTA DEVAPOR

De acuerde con las necesidades, se pueden elegir generadores de vapor tradiclonales independlientes o
calderadevapor. Los generadores devapor, uno por cada cdmara, estén controlados por termost atos
para oltener skempre una producciin sobreabundante de vapor saturado. Montados en s parte
frontal, debajo de las cdmaras, a la derecha o quierda segin las necesidades de instalacidn, son
facilmente accesibles desde la parte frontal para los trabajos de mantenimiente ordinario. Asimizmo, ef
montaje sobre guias permite extraerios facilmente para el mantenimiento extraondinario. La caldera de

wvapor (patentada) produce i grandes Idades devapor con costesminimos.
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D'UTILISATION

LES MOINDRES DETAILS ONT ETE ETUDIES POUR GARANTIR UME COMMODITE
D'UTILISATIOM MAXIMALE:

= Portes d'enfournement en Inox et verre trempé [en acier sur demande) avec
gy stéme d'ouverture & deux positions, faciles 3 démonter pour l'entretien et le
nettoyage. Gréce aux systémes d'enfoumement automatiques, les portes s'ouvrent
et se ferment par gravité par le seul contact de 'owvre-porte situé sur le chassis,

* Double clapet de décompression des vapeurs situé 3 la bouche WP pour
|'évacuation de l'excés de pression dans la chambre de cuisson.

« Eclairage optimal & l'intérieur de la chambre 9‘ grace au double éclairage
halogéne facilement accessible.

= De série, derniere chambre & hauteur majorée: h 24 cm.

= Colonne porte centrale cuvrable 0 afin de faciliter l'accés awx centrales pour
leur entretisn.

*Le nouveau banc est équipé d'un supp ible pour plags Oquifacilite
les opérations de chargement et déchargement des plaques et des enfournsurs.
Lorsqu'il ne sert pas, le support disparait complé pour ne pas
Entigrement fabriqué en inox, il est congu pour résister aux chocs et awx pressions.
Sur demande, on peut équiper le support pour plateaux d'une tablette afin de le
tramsformer en banc fixe 9 de grande dimension.

+La grande poignée en facade permet une ouwverture facilitée de la trappe pour
accéder au tableau électrique et aux appareils & boude.

*Hotte de grande dimension ) pour traiter d'importantes quantités de vapeur,
équipée d'un aspirateur en inox & deux vitesses, pour une aspiration homogéne et
efficace sur lensemble da la fagade et équips d'un banc de recueil de la condensation.
La sortie horizontale et orientable & 360° permet d'évacuer directsment les vapeurs.
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CADA DETALLE HA SIDOESTUDIA DO PARA ASEG URAR LA MAXTMA FACILIDA D DE USO:

* Puertas de enhornado de aceroinoxkdabley cristaltemplado (a petickén completaments
de acero) con sistema de apertura de dos posiciones, ficiles de desmontar para el
mantenimiento v la limpleza. Con los sistemas automdticos de enhornado, las puertas se
abren y se ciemran por gravedad al tocar el activador de apertura situado en el bastidor.

= Doble vaso de expansidn de vapores situado en |2 boca W para descargar la presidn
excesiva en la cdmara de coccidn.

* Numinacidn excelente en el interior de la cimara gracias 'B & la doble Huminaddén
halégena de acceso facil.

= De serie, iiltimacémarasobradamente dimensionada en altura para cocer productos
develumen alto.

* Columna practicable para las unidades de control 0 que facilita el acceso para el
mantenimients.

= El nuevo banco estd equipado con apaya bandeja extraible O que agiliza las
operaciones de carga y descarga de las bandefas y de los tapices de carga y cuando
no se utiliza se puede retraer completamente para no ocupar espacio. Realizado
completamente en aceroinoxidable, estd previsto pararesistira los golpesy a laspresiones.
A peticién, as posible equipar el apoya bandeja con un estante, transformdndolo en un
banco fijo de grandes dimensiones ¥,

=La manillafrontal permite abrir féclmente la puerta para acceder al cuadro elécirico
¥ alosgeneradores de calon/caldera devapor.

*Campana de dmensiones grandes para aspirar un considerable volumen
de vapor, equipada con extractor de acero inoxidable de des velockiades, para
una aspiracikin homogénea y eficar en tode el frente y equipado con recolector de
condensados. [a salids horirontaly orfentable 2 360° permite una evacuwacidn directa de
los vapores.

PLATINES

INDEPENDANTES

GRACE AUX PLATINES INDEPENDANTES CHAQUE CHAMBRE DE
CUISSON EST UN VERITABLE FOUR DANS LE FOUR.

GRACIASA LAS UNIDADES DE CONTROLINDEPENDIENTES, CADA
CAMARA ES UNVERDADEROH ORN O DENTRO DEL HORNO.
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DELA PUISSANCE DE LA POTENCIA

25% sol/solers Q)

TEMPS TIEMPO

35’




GRACE AUX PLATINES INDEPENDAMTES CHAQUE CHAMBRE DE
CUISSON EST UN VERITABLE FOUR DAMS LE FOUR.

CONTROLE TOTAL

2

» TEMPERATURE: la température programmée st maintenue avec ure précision et
une constance maximales durant la cuisson. Le double écran numérique indique &
la fois la température réelle dans la chambre et la température de consigne.

= PLASSANCE: Les centrales disposent d'une fonction exclusive leur permettant de
gérer la pulssance en fonction du produit & culre. Chagque
produit exige une cuisson différente sslon le type de préparation, le
poids du produit, la température requise, ete. Selon ce principe, on
peut programmer la pulssance de 0% & 100% afin de toujours
bénéficier de l'apport idéal de chaleur mais aussi du temps de
récupération nécessaire.

r

= REPARTITION DE LA PUISSAMCE aprés programmation de la
température et du pourcentage de puissance approprié, cette demiére
peut &tre répartie entre la vodite et la sole selon les besoins de
cuisson du produit afin d'cbtenir la parfaite cuisson du bas et de la
crodite du produit.

LAS UNIDADES DE CONTROL
S MA R INTUITIVA S DE NUE VA GENERACION
CONTROL TOTAL

«TEMPERAT URE: [a tem peratura configurada se mantiene con una precisién y una
constancla méiximas durante el proceso de coccldn. Las dos pantallas digitales indican
simultdneamente la temperaturareal en 3 cdmaray ls temperatura configurada.

*POTENCIA: una funcidn exclusivade | as unidades de control es |2 posBllkdad de gestion ar
la potencia en funcién del producto que se debe cocer. Cada producto
negesita una cocoidén diferente de acuerdo con el tipo de elaboracidn, peso
del products, temperatura requenida, etc. Con este principle se puede
configurar la potencla desde 0% a 100% para tener slempre ol justo
suministro de calory el tlempo correcto derecuperacion.

* DISTRIBUCION DE LA POTENCIA: tras haberse estabiizado la
temperatura y e porcentaje de potencls adecuado, esta ditima puede
distribuirs e ertre el techo y la solera segin las neceskdades de cocclin
del producto, asiobteniendo wna coccidn perfecta tanto en a parte infarior
coma en la corteza superion

* PROGRAMMATIOM: |2 programmataur hebdomadaire PROSET est O Ideal Recovery Time

inclus dans toutes les unités de contréle pour permettre d'allumer las

différentes chambres 2 la température demandée. De plus, chaque centrale peut, de
série, mémoriser jusqu's 10 recettes, faciles & transmettre d'une chamibre & l'autre.
Sur demande, on peut ajouter 30 recettes supplémentaires. Les programmes de cuisson,
en présence de soupapes automatiques (en aption) permettant la gestion automatique
des soupapes d'évacuation des vapeurs.

= MISE A JOUR: une porte USE installé sur chagque unité de contréle permet de
mettre 4 jour le logiciel de gestion ainsi que de saisir des nouvellas recettas,

* PROGRAMAGON: cada unidad de control incarpora un programador

semanal PROSET, permitiendo el encendido de las diferentes cimaras con
la temperatura reguerida, Asimismo, cada unldad de control puede memorizar de serfe
hasta TOrecetas, faciles de transmitk desde una cimara hacla la otra. A peticidn, el mimers
de recetas puede aumentarse a 30. Los programas de coccidn, en presencia de vilvulas
automiticas (apcional), permiten la gestidn automdtica de las vélvulas de descarga de los
VEOVES.

«ACTUALIZAQON: un puerto USB, montade en cada unidad de control, permite
actualirar &l software de gestidn e introducir nuevas recetas.

SUPERSAVER

OPTIMISE L'ENERGIE
DU LABORATOIRE

OPTIMIZA LA ENERGIA DEL OBRADOR

le panneau de contrdle | 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 panel de controll BAKE, disponible en todos los modelos, incorpora en un togue la
tecnologla més avanzada. Con un simple gesto se pueden gestionar:

PROSET MANUEL
[j] le programmateur hebdomadaire % D'INSTRUCTION

PROSET MANUALDE

programador semanal INSTRUCCIONES Lop de El optimizador de consumos SUPERSAVER
SUPERSAVER permet de gérer la demande gestiona la demanda de energia de todo
d'énergie de I'ensemble du laboratoire avec el obrador solo con la potencia instalada

SUPERSAVER ACCES PROTEGE la seule puissance installée du four grace del homo, utilzando para dicha gestion el

l'optimisateur d'énergie aux paramétres de gestion a la trés faible consommation de ce demier reducido consumo del horno, equivalente a
qui n'est que de 18 kW/m?. Grace 3 ce tan solo 1,8 kW/n?. De esta manera se evita

SUPERSAVER A CCESO PROTEGIDO dispositif, on évite toute consommation utilizar kW superfluos y, por consiguiente, se

optimizador de energla alos pardmetros de gestién superflue de kW ce qui diminue d'autant le reduce el precio del producto.

colit du produit!

MEMORISATION DE 100 RECETTES

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

MEMORIZACION DE 100 RECETAS

Se pueden programar hasta 100 recetas de coccidn indicando en cada una:
distintas temperaturas para cada intervalo de tlempo, inyeccién de vapor,
porcentaje de la potenciay distribucién de la misma.




FICHE TECHNIQUE | e | §i 555155
TECNICOS DATOS & | o |

ET73/M 760
ET73/L
ETT4/C
ETT4/M
ET74/L
ET93/5C
ET93/C
ET93/M

PLAN ET93/L

PLANTA —

ET94/M
C* Largeur four avec ET94/L
élévateur +100 mm

Ancha del horno con ET95/5C
dispositivo de enhornada ET95/C

g ETS5/M

D** Longueur four avec ET95/L

élévateur +190 mm 5 ET123/5C
Largo del horno con
dispositivo de enhornado ET23/C
+190mm. ET123/M

ET123/L

E*** Espace d'enfournement
avec élévateur intégré ET124/5C
+ 370 mm.

J
Espacio de enhornado con SNERIE
dispositivo de enhornado ET124/M
integrado 4370 mm. ET124/L

ET125/SC
ET125/C
ET125/M
ET125/L

MODELE l:':::::‘:f‘:‘ o L= HAUTEUR cm
el Rl v v ALTURA cm

ET153/C
ET153/M 1530
ET153/L
ET154/C
ET154/M
ET154/L
ET155C

ET155M
ET155L

ET183/C
ET183/M
ET183/L
ET184/C
ET184/M
ET184/L
ET185/C
ET185/M
ET185/L
ETZ43/M
ET243/L
ETZ44/M

ET244/L
Hauteur chambres de cuisson standard : 20 em, passage utile h 17 em, derniére chambre h 24 cm, passage utile h 21 em. 5
Altura cdmaras estandares: 20 em, pase Gtil h 17 em, Gltima cdmara h 24 cm, paso (tilh 21 em.

Se rapporte au four sans centrales vapeur ou générateur de vapeur. Pour les eentrales vapeur absorption: 1,5/ 2 KW chacune; pour le =
générateur devapeur standard: 4 KW.
Serefiere al homo singeneradones de vap or o idera de vapor. Para los generadores devapor absorcidn 1.5/ 2 kW e/u;parala cidera de vapor estzindar 4 kW,

Les illustrations et descriptions figurant dans cette brochure sont fournies 3 titre indicatif uniquement. ** Hauteur four avec enfourneur intégré 2300 + 100 mm.
Lasilustraciones y desaripciones de este folleto tienen cardicter puramente indicativo. Altura del horne con dispositivo de enhomado integrado 2300 +100mm




