TA | Forni a vapore smontabili a gas o gasolio

Dismountable steam ovens with gas or diesel oil burner | Fours a vapeur demontables & gaz ou diesel

Il forno a tubi anulari modello TA & il frutto
di una esperienza maturata in 60 anni di
presenza nel mondo della panificazione

e pasticceria. E il forno tradizionale per
eccellenza, che sposa innovazione ed
esperienza. Funzionamento con bruciatore a
gas o gasolio.
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TA 82/5

The annular pipe oven model TA is the result

of 60 years’ experience in the bakery and

confectionery business. This is a traditional
oven, combining innovation and experience
in its manufacture. Supply by gas or diesel

oil burner.

TA1/5L

Le four a tubes annulaires modéle TA est le
résultat d’'une expérience de 60 années de
présence dans le monde de la boulangerie
et patisserie. Voici le four traditionnel par
excellence, qui allie innovation et
expérience. Chauffage par bruleur a’ gaz ou
diesel,
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Caratteristiche Tecniche

Camere di cottura indipendenti ed a tenuta
stagna, dotate ciascuna di doppia vaporiera
(esclusi i mod. TA82).

Technical Features

Independent and watertight baking chambers,
all of which are equipped with double steam
generators (excluded mod. TA82).

Caracteristiques Techniques

Chambres de cuisson indépendantes et a
fermeture étanche, disposent chacune deux
dispositifs de buée (a I'exception mod. TA82).

Camera di combustione in acciaio refrattario di
grosso spessore.

Combustion chamber made of thick refractory
steel.

Chambre de combustion construite en acier
inox réfractaire de gros épaisseur.

Facciata in acciaio inox, rivestimenti laterali e
posteriori in pannelli di lamiera preverniciata
zincata.

Stainless steel front section; lateral and back
covering made of galvanized pre-coated sheet
panels.

Facade frontale en acier inox, panneaux
latéraux et derriéres en téle zinguée
précédemment vernis.

Isolamento ad alto coibente termico.

High thermal insulating lagging.

Isolation a grande capacité thermique.

Rapido montaggio e messa in funzione nonché
possibilita di spostamento del forno.

Quick assembly and starting up as well as easy
handling of the oven.

Assemblage et mise en fonction rapide, et aussi
la possibilité de déplacer le four.

Piani di cottura in materiale refrattario con
armatura in rete.

Baking surfaces made of refractory material
with a wire mesh support grid.

Soles de cuisson en matériel réfractaire avec
armature en treillis.

Bocche d'infornamento dotate di portine
bilanciate in cristallo temperato apribili dall‘alto
verso il basso e facilmente smontabili per
favorire le operazioni di pulizia.

Balanced oven doors made of tempered plate
glass with opening from the top to the bottom,
easily removable to facilitate cleaning
operations.

Valvole di scarico vapore manovrabili sul fronte
sotto la cappa.

Steam exhaust valves operated from the front
side, under the hood.

Elettro aspiratore di serie,

Electro-steam exhauster included.

Manutenzioni facilitate in quanto tutti gli organi
sono raggiungibili frontalmente o dal lato
superiore del forno.

Optional: Camera di recupero statica
(biscottiera). Camera cottura con altezza utile
pari a cm 24, Vaporiere supplementari poste nel
giro fumi. Pannelli esterni acciaio inox.

All parts are accessible from the oven front
side/top to allow for easy maintenance.

Bouches du four disposent de porte
équilibrantes en cristal trempé avec ouverture
de I'haute verse le bas.

Valves de décharge pour la buée placées sur la
partie frontale sous la hotte.

Aspirateur électrigue de série.

Opérations d'entretien facilement exécutées
car tous les commandes sont accessibles sur le
devant ol au-dessus du four.

Optional: Static recovery chamber. Baking
chamber with useful height of 24 cm. Additional
steam generators on fumes circulation. External
stainless steel panels.

Optional: Chambre de récupération statique
(patisserie en général). Chambre de cuisson
avec une hauteur utile de 24 cm. Dispositifs
supplémentaires pour la buée placés 13 ol les
fumes sont produits. Panneaux extérieurs en
acier inox.

Superf, cottura

Dimensioni interne camere

Dimensioni esterne fqrni
Oven external dimensions

Chamber internal dimensions

Modello Ba g:‘grfsaz::r:ace cg:mf,:.s g:g:is Dimensions interieures chambres Dimensions exterieures fours Tﬁ:};nzﬁrggffer

Model da ciicsons Chambres | Verres Pot. Thermique

Modéle A B H A B H

cm cm Kcal/h

TA 3/4 9,00 2 9 186 160 18 258 274 | 210 70.000 3.100

TA 3/5 11,20 3 9 186 200 18 258 | 315 | 210 75.000 3.400

TA 3/6 13,40 3 9 186 240 ' 18 258 355 | 210 80.000 3.700

TA 377 15,60 3 8 186 280 18 258 396 | 210 90.000 4.000

TA 3/8 17,90 3 9 186 320 18 258 436 | 210 95.000 4.400
TAl/aL 11,90 3 12 248 160 18 320 274 | 210 75.000 3.600
TAL5L 14,90 3 12 248 - 200 - 18 . 320 . 315 | 210 90.000 3.900
TALl/6 L 17,90 3 12 ‘ 248 240 18 . 320 | 355 | 210 100.000 4.200
TAL/7L 20,90 3 12 248 V 280 V 18 320 396 | 210 110.000 4500
TA 120/1 6,00 3 B 124 160 18 196 | 274 | 210 60.000 3.050
TA 12042 7,50 3 6 124 200 - 18 . 196 . 315 | 210 70.000 3.350
TA 120/3 9,00 | 3 6 124 240 - 18 . 196 . 355 | 210 75.000 3.650
TA 12-4/4 ‘ 8,00 [ 4 ] 8 124 160 J| 18 1 196 274 _| 230 1 65.000 [ 2.600 R
TA 12-4/5 10,00 4 8 124 200 7 18 196 315 | 230 70.000 3.000
TA 12-4/6 11,90 4 8 124 240 18 196 355 230 75.000 3.400
TA 15-4/4 9,60 4 8 150 160 18 221 | 274 230 70.000 2,800
TA 15-4/5 12,00 4 8 150 200 18 . 221 | 315 230 75.000 3.200
TA 15-4/6 14,40 4 8 150 240 18 221 I 355 | 230 85.000 3.600
TA 18-4/4 11,90 4 12 186 160 18 258 274 | 230 80.000 3.100
TA 18-4/5 14,90 4 12 186 200 V 18 258 315 230 85.000 3.500
TA 18-4/6 17,90 4 12 186 240 18 . 258 | 355 230 90.000 3.900
TA 24-4/4 15,90 4 16 248 160 18 320 274 230 85.000 3.600
TA 24-4/5 19,90 4 16 248 200 - 18 . 320 . 315 230 95.000 4.000
TA 24-4/6 23,80 4 16 248 240 18 320 ' 355 | 230 110.000 4.400
TA 82/4 5,25 4 4 82 160 18 144 274 | 230 65.000 2.500
TA 82/5 6,60 4 4 82 200 18 144 . 315 230 70.000 2.900
TA 82/6 7.90 4 4 82 240 7 18 144 355 230 75.000 3.300
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