


TERMIK

Le

La centralina digitale standard, permette:

- Controllo della temperatura tramite una sonda
posta direttamente nella camera di cottura. E' inoltre
presente una senda di sicurezza, posta nello scarico
dei fumi combusti.

- Immissione tempaorizzata del vapore per ogni
singola camera, tramite elettrovalvole.

- Accensione automatica settimanale /giornaliera
del farna.

Allarme peril richiamo del tempeo di cottura,

- Accensione luci all'interno delle camere.

- Possibilita  di installare  una  centralina

elettromeccanica a selettori.

In presenza del duble, viene installate un

termoregolatore digitale per il controllo della

temperatura delle camera superiori,

5B The standard digital unit permits:

- Controlling temperature by means of a probe
located directly in the chamber. The oven also
features a safety probe, located in the combustion
fume outlet.

- Timed steam supply for each single chamber, by
means of solenoid valves.

- Automatic weekly/daily oven ignition.

- Baking time alarm setting.

- Switching on lights inside chambers.

Possibility of installing an electromechanical control
unit featuring selectors.

A digital thermoregulator is installed with dublo to
control the temperature of the upper chambers.

Standardowa jednostka cyfrowa pozwala na:
- Kontrolowanie temperatury przy pomocy
sondy zlokalizowanej bezposrednio nad
komorg. Piec posiada takZe sonde
hezpieczenstwa, zlokalizowana w wylocie
spalin.

- Regulowany czasowo doplyw pary do
poszczegolnych komér, przy pomocy
Zaworow.

- Automatyczne, tygodniowe/dzienne
uruchamianie pieca.

- Ustawienie sygnalizacji czasu wypiekania.
-Whaczenie swiatet wewnatrz komar.

Za pomoca cyfrowego termoregulatora
mozliwy jest podzial temperatur na gore i
dolne komory wypiekowe.

—— Quadro elettrico, con grado di
protezione P55, posto sulla
colonna del forne destra o
sinistra é facilmente

ispezicnabile.

Easy-to-inspect contrel panel
featuring IPS5 protection index
located on the right or left oven
column.

— Latwy do kontroli panel
ochrony IP55, moze byt

Kolumnie pieca.

sterowania, posiadajgcy standard

zlokalizowany na lewe] lub prawej

,;I Le portine di infornamento, in acciaio inox e cristalle temperato,
sono facilmente smontabili per la pulizia. Sistema di apertura
aggancia/sgancia. Bocche dotate di valvele di sovrapressione, che
regolane 1a pressione delvapore in ogni camera. La cappa @ di grandi
dimensioni, per un'aspirazione omogenea ed efficace su tutta la
facciata. Le colenne sono sagomate a protezione del pannello dei
comandi.

EB The oven loading deors, made of stainless steel and tempered
glass, with latching/unlatching system, they are easy to dismantle
for maintenance and cleaning. Doors equipped with overpressure
valves that adjust the steam pressure in each chamber. The large hood
ensures uniform and efficient extraction along the entire face. The
columns are shaped so as to protect the centrol panel.

Drzwi zatadunkowe pieca, wykonane ze stali nierdzewnej i
hartowanego szkfa, z systemem zatrzaskiwania/uwalniania,
sa fatwe w demontazu w celu Konserwacii i czyszczenia. Drzwi
wynosazone 53 zaworny hadcisnienia, regulujace ciSnienie pary
w kazdej komorze. Kolumny s3 uformowane w taki sposdh, by
chronic¢ panel sterowania.

—

l..:! Bruciatore, ventilatore vaporiere: tutto accessibile dal frontale per
una comoda e facile manutenzione. Ogni camera & dotata di
vaporiera indipendente ad alto rendimento che mantiene le proprie
qualita anche dopo numerose infornate consecutive.

G Bumer, fan, steam producer: all accessed from the front for practical
and easy maintenance. Each chamber is equipped with an
independent high performance steam producer that maintains its
qualities even after numerous consecutive baking sessions.

Palnik, wentylator, agregat pary: wszystkie sa dostepne od
|__przodu, dia praktycznej i tatwej konserwacii. Kazda komora
wyposaZzona jest w niezalezny agregat pary o wysokiej
wydajnosci, ktory zachowuje swoje whasciwosci, nawet po
wielu nastepujacych po sobie sesjach wypiekowych.




Termik & il nuove forne a circolazione forzata di aria, la quale, partendo dalla camera di combustione viene spinta da uno o due

ventilatori (2 per la serie 180), attraverso i radiatori a canali affiancati, che consentono un perfetto bilanciamento della temperatura
in camera: dal fondo fino alla bocca di infornamento. Risultato: consumi ridottissimi, perfetta qualita di cottura ed elevata ergonomia di
lavero. Con dublo, due forni in uno! Questo dispositive, permette infatti di gestire due diverse temperature nello stesso momento, garantedo
una grande flessibilita di produzione [cottura contemparanea sia di pane che di pasticceria), Le due camere superiori del forno, possono
essere regolate fino a 50° in meno rispetto a quelle inferiori.

(GB) Termik is the new forced air oven. Starting from the combustion chamber, the air is farced by one or two fans (series 180 features
2 fans) through the flanked duct radiators achieving a perfectly balanced chamber temperature:
From the bottom to the door. Result: extremely low consumption, perfect baking quality and excellent work ergonomics.

Dublo, two ovens in one! This device makes it possible to manage twe different temperatures

at the same time, guaranteeing excellent production flexibility (bake bread and cakes
simultaneously). The two upper oven chambers can be adjusted up to 50° lower

than the lower chambers,

Termik jest nowym piecem z wymuszonym obiegiem powietrza.
Zaczynajac od komory wypiekowej, powietrze jest wprawiane w ohieg
jednym lub dwoma wentylatorami (seria 180 posiada 2 wentylatony)
poprzez kanaly yrzewcze, osiggajac temperature komory o idealnej
rownowadze: od tylu pieca po drzwi. Rezultat: idealnie wykorzystana moc,
perfekcyjna jakosé wypiekania oraz doskonata ergonomia pracy.

Dublo, dwa piece w jednym! Urzadzenie to pozwala na zarzadzanie
dwiema roZnymi temperaturami w tym samym czasie, gwarantujgc
wspanialy elastycznosé wypieku (pieczenie chleba i ciast jednoczesnie).
Dwie gorne komory pieca moga hyc ustawione na temperature o 50 stopni
nizszg niz dolne komony.












