






Rezultatele constante ale gătitului

datorită numeroaselor re"ete

presetate

TAP lucrează pentru dvs.:

automatizarea mai multor

func"ii

TAP pentru tine:gandeste

sfaturi privind utilizarea optimă

a func"iilor

Controlul complet al parametrilor

de gătit, în orice moment

Crea"i și salva"i re"etele dvs. personale,

edita"i și salva"i re"ete presetate

Adăuga"i cuvinte cheie la

retete pentru a facilita

cautarea

STANDARDIZARE                     PERSONALIZARE





NUMELE RETETEI

NUME RETETA

FOTOGRAFIE RETETA

FAZELE COACERII

PREFERINTE

INGREDIENTE SI SETARE
PROCES COACERE

SFATURI PERSONALIZARE RETETA

ACASA

TEMPERATURA
INSTANTANEE



Pentru cei care știu exact ceea ce caută, re#etele sunt accesibile utilizând căutarea
cuvintelor cheie, iar pentru cei care doresc să se inspire, cartea de bucatecu ajutorul

este organizată pe tipuri de alimente și tehnici de gătit.

Din fiecare re#etă este posibilă modificarea diferi#ilor parametri, salvarea programelor,
adăugarea unei etichete pentru personalizarea și simplificarea func#iei de căutare sau
salvarea ca preferat.

Colec#ia de re#ete este îmbogă#ită de re#etele personalizate salvate de bucătar,
creând noi standarde pentru to#i colegii.

Nu  sunt doar programe de gătit,
ci re"ete reale

CARTE DE BUCATE
inclusa



MULTIFOOD

DIVERSE FELURI DE MANCARE

DIVERSE FELURI DE ALIMENTE IN ACELASI
TIMP IN CUPTOR (fara combinarea mirosurilor )

OPTIMIZAREA TIMPULUI ȘI A CALITĂ'II:
EFICIEN'Ă ȘI  COMPATIBILITATEA
RE DE TAPTETELOR SUCERATE

ALERT AUTOMAT CARE INDICĂ CÂNDE E
SE INTRODUC ȘI SE SCOT DIFERITELE
VARIANTE DIN CUPTORDE FELURI

DIFFERENT FOODS COOKED
AT THE SAME TIME

TIME AND QUALITY OPTIMISATION: EFFICIENCY AND
SERVICE
COMPATIBILITY OF RECIPES SUGGESTED BY TAP

AUTOMATIC ALERTS INDICATING WHEN TO INSERT AND
REMOVE DIFFERENT DISHES FROM THE OVEN



În modul NON-STOP în bucătărie lucra"i cu preparare rapidă: cuptorul
func"ionează la  un nivel de temperatură și umiditate fix , propunând o serie
de re"ete compatibile cu aceiași  parametri de gătit.
În timpul la comenzii, cuptorul este pregătit să găteascălucrului sosirea
diferite feluri  de mâncare la momente diferite, atunci când fiecareanuntand
tava poate fi și servită.scoasa

Totul gata in acelasi timp !!!

Toate gata în același timp: program ideal pentru prepararea si
gestionarea unui meniu care să serveascădiversificat de
un număr mare de în același timp,persoane fara a fi

susceptibile de a face .vreo eroare

Odată ce au fost selectate, TAP avertizează cândretetele
este timpul să pune"i fiecare tava în cuptor, astfel încât totul
să fie gata în același timp.

EXPRESS COOKING



TEHNOLOGIE DE CONTROL
A UMIDITATII

În timpul fiecărui proces de gătit, sistemul de control al umidită"ii CLIMAFIX
func"ionează pentru a men"ine nivelul actual de umiditate stabilit în camera de gătit.
CLIMAFIX , men"inând un nivel de-control constant la valoarea actuala din camera
umiditate echilibrat pentru a garanta un produs cu textu și aspectul dorit.ra
CLIMAFIX  optimizeaza rezultatele si in cazul programelor de coacere mai lungi ,
minimizand reducerea in greutate datorita deshidratarii.



GATIT NOAPTEA

O durată lungă de gătire la temperaturi scăzute controlate, cu sau fără sonde,

poate fi gestionată în mod autonom de către TAP chiar și atunci când bucătăria este inactivă,

cum ar fi noaptea sau după-amiaza: prin programarea fazei de între"inere,

cuptorul men"ine produsul la umiditatea și temperatura potrivită interven"ia operatorului.

Datorită sistemului CLIMAFIX, scăderea în greutate a produsului este minimizată,

iar carnea rămâne extrem de moale

Automatizare pentru o productivitate îmbunătă"ită





GATIT CU SONDA MULTIPUNCT

Precizia nu a fost niciodată atât de simplă

TAP este echipat cu o sondă multipunct care detectează temperatura produsului în timpul gătitului în 5 puncte diferite

de-a lungul acului, evitând orice eroare introducere.de
Sonda cu puncte multiple este găzduită în interiorul camerei de gătit, fără conectori externi: în acest fel este mai ușor de

folosit și sonda este întotdeauna la îndemână.

SONDA MULTIPUNCT

SONDA PENTRU GATIT IN VID

Disponibil ca accesoriu, sonda pentru gătit în vid este sub ușa cuptorului.a situata



GATIRE CU VAPORI

AVANTAJELE ABURULUI
DE CALITATE

UTILIZAREA VAPORILOR REVOLUTIONEAZA CALITATEA GATIRII SI INTRODUCE TEHNICI DE GATIRE NOI  ,
ABURUL  ACCELEREAZA TIMPUL DE GATIRE  , GATIREA SE REALIZEAZA LA TEMPERATURI SCAZUTE , ASTFEL
PRODUSELE SE MENTIN FRAGEDE  ,IAR PROPRIETATILE NUTRITIVE , DE GUST  SI CULOARE , PRIND VALOARE.
PRIN  GATIREA CU  VAPORI DE CALITATE  ECONOMISESTI  CONDIMENTE .



GATIRE DELICATA

Gatirea cu abur respecta produsele delicate, cum ar fi legumele cu frunze , pestele ,
imbunatatindu-le aroma , aspectul si textura.

TAP este disponibil  intr-o versiune cu boiler , care produce  vapori subtiri  chiar si la temperaturi scazute ,
deosebit de eficientei pentru feluri de mancare care necesita tehnici de gatire delicate .
Eficienta produsului in timp este garantata de curatarea automata a boiler-ului  care este programata
la perioade fixe de timp.

VAPORI DE INALTA SI JOASA TEMPERATURA

Aburul nu este același: TAP este capabil să producă abur nu numai la 100 ° C, dar și la

temperatura camerei în versiuni cu boiler, respectând gatitul delicat. Pentru a grăbi

gătitul unui produs congelat, dimpotrivă, TAP poate lucra cu abur la temperatura

camerei până la 130 ° C.



VAPORII SI TEHNICILE DE GATIRE

GATIREA IN VACUM

IGIENICA , DELICATA , CONVENABILA

PASTEURIZARE SI STERILIZARE

GARANTIA CONSERVARII PRODUSELOR

Gatirea în vid este igienică, rapidă, men"ine produsul extraordinar de moale și gustos, se poate realiza cu o sondă

specială, vă permite să găti"i în aceeași cameră cele mai diverse alimente fără nici o contaminare a aromei,

crescând timpul de stocare al produsului. ... TOATE ACESTEA DATORITA ABURULUI DE CALITATE !

Prin utilizarea aburului, TAP oferă programe de sterilizare și pasteurizare la temperaturi
scăzute (65 ° C) sau înalte (85 ° C), simplificând conservarea produsului.



GATIREA IN BORCAN

GUST SI USURINTA

Gătirea în borcane de sticlă păstrează majoritatea proprietă"ilor organoleptice ale
ingredientelor, degradând compozi"ia , consisten"a, culoarea șiminim ,
parfumurile: în acest fel sunt necesare mai pu"ine grăsimi și condimente. Felul
poate fi servit direct în vasul de gătit.

REGENERARE

TAP oferă o serie de programe de regenerare pentru produsele gătite anterior. Aburul delicat
generat de nu introduce umiditate pe în cazul regenerării mâncărurilor dejaboiler farfurie
montate pe platouri.

....nu mai exista deseuri , doar calitate si produse proaspete !!!





COACERE UNIFORMA

COACERE PERFECTA DE LA
PRIMA LA ULTIMA TAVA

Ventilatoarele TAP c randament ridicat, inversarea direc"iilor deu realizeaza prin
rota"ie a ventilatoarelor și forma specifică a deflectorului, o ventila"ie orizontală
uniformă pe tava unică și o ventila"ie verticală între tăvi.



Organizarea perfectă a ciclului de
lucru în bucătărie

Utilizat împreună cu TAP este un instrument excep"ional pentru ra"ionalizareaAbatitorul ,
opera"iunilor de bucătărie, nu numai pentru c pentru a fi pregătite înevenimentele u portii multe ,
avans, dar și pentru mic restaurant care oferă un meniu mai larg cu calitatea gătituluiile e
exprimată și garantarea unui serviciu rapid.
Deșeurile proaspete sunt reduse la minimum.alimentare

Preparare Coacere

Soc termic
(abbattitor)

Depozitare

Regenerare

Servire



Garantia calitatii in procesul de gatire

TAP este preocupat de siguran"a clien"ilor săi și de liniștea operatorilor săi, prin memorarea,
conform reglementărilor HACCP, a temperaturii de gătit împreună cu timpul programelor
implementate. Datele pot fi vizualizate pe ecran și pot fi descărcate cu USB.
Tendin"a parametrilor este reprezentată efectiv de graficul gătitului.



AUTOSPALARE

IGIENA SI ECONOMIA DE TIMP

Accesând ecranul automat de spălare, TAP sugerează cel mai potrivit program de spălare cu
privire la parametrii de gătit utiliza"i.Cu 5 programe de spălare diferite, cură"area regulată a
TAP costă mai pu"in, atât în ceea ce privește consumul de apă și detergen"i, cât și programul de
lucru, deoarece nu este necesară supravegherea sau interven"ia unui operator.Detergentul de
la COOL EQUIPMENT este un produs special, cu două componente, cu detergent și agent de
clătire, care asigură o cură"are perfectă a cuptorului cu un nivel adecvat de spălare.





by



  retete pre-setate cu indicarea ingredientelor , pregatirea , fazele de preparare
retete filtrabile pe categorie , modul de coacere , retete favorite , cuvinte cheie 
retetele pre -setate : pot fi modificati toti parametri de coacere 
programe pentru mentinere mancare si regenerare 

  setare manuala a programelor de gatire in 3 moduri : convectie de la 30 grd.- 300 grd. C
mixt 30grd- 250 grd. C, vapori 50 grd- 130 grd. C

  posibilitate de atribuire nume , descriere , taguri  personalizate la retetele setate de utilizator
  organizarea continutului preferat in cadranele personalizabile my TAP
  modul Multi Food  ( gestionarea automata a gatirii diferitelor alimente cu finalizare simultana )
  display touch screen capacitiv  de 7 inch
  iluminarea integrala a camerei de coacere , bara LED inserata in usa
  cutie cu utilitati sub usa cuptorului ( alimentare dus , conector USB , conector sonda ...)
  sonda multipoint in interiorul camerei de coacere

sistem de autodiagnoza a functionarii corecte a diferitelor componente ale cuptorului 
5 programe de spalare automate ,cu detectare gradului de reziduri acumulate din interiorul cuptorului 
sistem de gestionare a perioadelor si  avertizare in timpul curatarii automate a boiler-ului 
ventilatie cu eficienta superioara si gestionarea automata  a inversarii sensului de rotatie 
usa termoizolatoare  , sticla termo securit dubla cu deschidere pentru curatirea usoara 
garnitura montata pe fatada cuptorului prin incastrare 
camera de coacere din otel inoxidabil AISI 304 cu muchiile rotunjite 
deflectoare demontabile pentru intretinerea si curatarea compartimentului  de ventilatie 
maner  rezistent antiamprente  si antialunecare cu actionare stanga - dreapta 
buton programare ergonomic cu selectare prin rotire si confirmare prin apasare 
tehnologia CLIMAFIX  pentru controlul umiditatii in camera de coacere 
HACCP - sistem de colectare si stocare a datelor  , vizibil si in sistem grafic 




