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Il forno Tecnoinox a più alto contenuto di tecnologia

TAP è il primo forno Tecnoinox con interfaccia touch, pensato in ogni suo aspetto per fornire 
soluzioni all’operatività quotidiana in cucina.

Le funzioni avanzate di cottura si accompagnano ad un design finalizzato a rendere facile, 
veloce, immediato ed intuitivo l’utilizzo del forno, l’impostazione dei programmi di cottura, 
l’accesso al ricettario e la modifica delle tante ricette preimpostate.

Le soluzioni costruttive sono innovative risposte ad esigenze di lavoro e di igiene, con la qualità 
di materiali e lavorazioni di Tecnoinox

The Tecnoinox oven with the highest technological standards

TAP is the first Tecnoinox oven with a touch interface, designed to provide comprehensive 
solutions for everyday kitchen needs.

The advanced cooking functions go hand in hand with a design aimed at rendering the use of 
the oven, the setup of cooking programs, access to the recipe collection and changes to the 
many preset recipes easy, quick, convenient, immediate and intuitive.

The design solutions represent innovative answers to key operational and hygiene related 
needs, with the quality of materials and craftsmanship associated with the Tecnoinox name.

STANDARDIZZAZIONE
& PERSONALIZZAZIONE
SEMPLICITà
SOLUZIONI
DESIGN

Standardisation
& customisation
Simplicity
Solutions
DESIGN
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TAP: a misura del grande chef così COMe del grande centro di cotturA

TAP è automazione, standardizzazione delle cotture, ricettario pronto all’uso: la certezza e la 
costanza del risultato di ogni cottura rende TAP uno strumento di lavoro affidabile nei centri 
di cottura e nelle strutture in cui l’operatività è delegata dallo chef ai suoi operatori di fiducia.
 
Ma TAP è anche tecnologia su misura che ricorda le ultime cotture realizzate, le ricette 
preferite e lascia allo chef il massimo controllo della cottura e la possibilità di modificare in 
pochi passaggi anche i parametri delle ricette preimpostate. 

L’area MY TAP è il contenitore in cui lo chef può costruire liberamente il suo personalissimo 
TAP secondo la stagionalità del menù, i piatti a tema, le cotture più utilizzate, organizzando i 
contenuti preferiti in cartelle. 

Senza dimenticare la possibilità di impostare manualmente i programmi di cottura in ogni fase, 
lasciando spazio alla creatività. 

TAP: designed for the needs of professional chefs and large cooking centres

TAP offers automation, cooking standardisation, a recipe collection ready for use: the 
certainty and consistency of results in every cooking process makes TAP a reliable working 
tool in cooking centres and in facilities where work is delegated by the chef to qualified staff.
 
However, TAP is also an intelligent and customised technology that recalls the previously 
used cooking programs, favourite recipes and guarantees the chef a maximum control over 
the cooking process, also giving the possibility to edit the parameters associated with preset 
recipes in a few quick steps. 

The MY TAP area is a place in which the chef can freely create his own customised TAP, according 
to seasonal menus, themed dishes and the most used cooking techniques, organising favourite 
contents in folders. 

Without forgetting the possibility to manually configure the cooking programs at every 
stage, leaving space for creativity.

my

STANDARDIZZAZIONE
& PERSONALIZZAZIONE
standardisation
& customisation

STANDARDIZZAZIONE
STANDARDISATION

PERSONALIZZAZIONE
CUSTOMISATION

Organizza i tuoi contenuti 
preferiti in My Tap

Le tue personalizzazioni diventano 
nuovi standard a disposizione dei 
tuoi collaboratori

Organise your favourites
in My Tap

Your preferences become the new 
standard settings, available to all 

your co-workers

Aggiungi parole chiave alle 
ricette per facilitare

la ricerca

Add key words to recipes
to simplify searches

Completo controllo
dei parametri di cottura,

in ogni momento

Full control
of cooking parameters

at any time

Crea e salva le tue ricette personali, 
modifica e salva le ricette 

preimpostate

Create and save
your personalised recipes;

change and save preset recipes

Risultati di cottura costanti 
grazie alle tante ricette 

preimpostate

Constant cooking results 
thanks to the numerous 

preset recipes

TAP lavora al posto tuo: 
automazione di svariate 

funzioni

TAP works for you:
various function

automations

TAP pensa al posto tuo:
suggerimenti sull’utilizzo ottimale

delle funzioni

TAP thinks for you:
optimal function-use

suggestions
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TAP: LA TECNOLOGIA FACILE

La vera innovazione non può che essere alla portata di tutti. Il touch screen di TAP 
è la porta di accesso a contenuti, idee e libertà di utilizzo: per questo l’interfaccia 
è prima di tutto progettata per essere semplice ed intuitiva, uno strumento che 
agevola il lavoro, in nessun caso una complicazione. 

TAP: Friendly technology

True innovation is now within everyone’s reach. The TAP touch screen functionality 
is the gateway to contents, ideas and freedom of use: for this reason, the interface 
is first and foremost designed to be simple and intuitive, a tool able to make life 
easier, without introducing any complications. 
 

SEMPLICITà
SIMPLICITY

7” touch screen capacitivo
7” capacitive touch screen

Cottura manuale
Manual setting

Ricettario
Cookbook

Multifood MyTAP
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soluzioni
solutions

multifood

ricettario
cookbook

lavaggio AUTOMATICO
AUTOMATIC CLEANING

Ready - to - serve

Non - stop

rigenerazione
REGENERATION

haccp

UNIFORMITà DI COTTURA
COOKING UNIFORMITY

Cook & Chill

VAPORE // STEAM

CLIMAFIX

Cotture delicate
DELICATE COOKING

Vapore AD ALTA E BASSA TEMPERATURA
LOW AND HIGH TEMPERATURE STEAM

BOILER

cottura sottovuoto
VACUUM COOKING

pastorizzazione e sterilizzazione
PASTEURISATION AND STERILISATION

vasocottura
JAR COOKING

cottura con sonda 
COOKING WITH A Probe

cottura notturna
OVERNIGHT COOKING

p. 14/15

p. 20/23

p. 25

p. 26

p. 27

p. 29

p. 16

p. 17

p. 19

p. 13
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Chamber  °C

200
2:50 PM

Sliced beef steak

Start
Personalize

Personalise this recipe by modifying 
the cooking phases

Ingredients
Directions
Accessories

Ricettario
COOKBOOK 

Non più programmi di cottura,
ma vere e proprie ricette

No longer just cooking programs,
but real recipes

Per chi sa esattamente cosa cerca le ricette sono accessibili attraverso la ricerca 
libera, per parole chiave, mentre per chi vuole farsi ispirare il ricettario è diviso per 
tipologia di alimento e tecniche di cottura. 

A partire da ogni ricetta è possibile apportare modifiche ai diversi parametri, salvare 
il programma, aggiungere un tag per personalizzare e facilitare la ricerca, salvare tra 
i preferiti. 

Il ricettario si alimenta con le ricette personali impostate e salvate dallo chef, creando 
nuovi standard per tutti i collaboratori.

For those who know exactly what they are looking for, the recipes are accessible 
using the free keyword search, while for those who wish to be inspired, the cookbook 
is organised by type of food and cooking techniques. 

From each recipe, it is possible to make changes to the various parameters, save the 
programs, add a tag to customise and simplify the search functionality or to save as 
a favourite. 

The recipe collection is being enriched by the customised recipes saved by the chef, 
creating new standards for all co-workers.

preferiti
favourites

ULTIME COTTURE
RECENTLY COOKED

PAROLE CHIAVE
TAGS

CATEGORIE DI ALIMENTi
CATEGORIES

TECNICHE DI COTTURA
cooking techniques

Come cercare
le ricette tap:

How to search 
for tap recipes:

NOME RICETTA
RECIPE NAME

FOTO DELLA RICETTA
Photo of the recipe

SUGGERIMENTI
Tips

SALVA NEI PREFERITI
Save to favourites

fasi di cottura
cooking phases

DUPLICA E PERSONALIZZA
LA RICETTA
Duplicate and customise 
the recipe

INGREDIENTI E PREPARAZIONE
INGREDIENTS AND
COOKING PROCESS
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In modalità NON-STOP in cucina si lavora con cotture espresse: il forno funziona a temperatura 
e livello di umidità fissi, proponendo una serie di ricette compatibili con i medesimi parametri 
di cottura.

Durante il servizio, all’arrivo della comanda, il forno è pronto per cuocere piatti diversi in momenti 
diversi, avvisando quando ogni singola teglia può essere estratta e servita.

In the NON-STOP mode, express cooking techniques are used in the kitchen: the oven works 
at fixed temperature and humidity levels, recommending a series of recipes compatible with 
the same cooking parameters.

During the service, once the order is received, the oven is ready to cook different dishes at 
different times, providing alerts when every single tray can be removed and served.

Tutto pronto allo stesso tempo: un servizio di banqueting, il lavoro di una mensa, la gestione 
di un menù per servire contemporaneamente un gran numero di coperti non rischiano errori 
nelle tempistiche.
Una volta selezionati i piatti, TAP avvisa quando è il momento di infornare ogni singola teglia, in 
modo che tutto sia pronto nello stesso momento.

Everything is ready at the same time: a banqueting service, the work of a canteen, managing a 
menu to serve a large number of courses simultaneously, without risking any mistake in terms 
of timing.
Once the dishes have been selected, TAP provides an alert when it is time to put every single 
tray into the oven, ensuring that everything is ready at the same time.

Non-Stop
 
Flessibilità per le cotture espresse
Express cooking flexibility

Ready-to-Serve
 
Tutto pronto, tutto in tempo
Everything’s ready, everything’s on time

MULTIFOOD

Cibi diversi contemporaneamente
in cottura

Ottimizzazione dI TEMPI E qualità: 
efficienza e servizio

Compatibilità delle ricette
suggerita da TAP

Avvisi automatici su quando 
infornare o estrarre le diverse 
pietanze

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
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Durante ogni cottura il sistema di controllo di umidità CLIMAFIX lavora per 
mantenere in camera il reale livello di umidità impostato.
CLIMAFIX monitora costantemente il valore reale in camera, mantenendo bilanciata 
l’umidità a garanzia di un prodotto con la giusta consistenza e l’aspetto 
desiderato.
Grazie a CLIMAFIX, TAP ottimizza i risultati delle cotture lunghe, portando al minimo 
il calo peso del prodotto.

During every cooking process, the CLIMAFIX humidity control system works in 
order to maintain the actual humidity level set in the cooking chamber.
CLIMAFIX constantly controls the actual value in the chamber, maintaining a 
balanced humidity level to guarantee a product with the right texture and the 
desired appearance.
Thanks to CLIMAFIX, TAP optimises the results of long cooking techniques, 
minimising weight loss due to the dehydration of the product.

CLIMAFIX

A technology
for humidity control

Una tecnologia
per il controllo di umidità 

Cottura notturna
OVERNIGHT COOKING 
Automazione al servizio della produttività
Automation for improved productivity

Cotture lunghe a basse temperature controllate, con o senza sonda, possono essere autonomamente gestite da TAP 
anche nei momenti di inattività della cucina, come la notte o il pomeriggio: programmando la fase di mantenimento il forno 
conserva il prodotto alla giusta umidità e temperatura fino all’intervento dell’operatore. 
Grazie al sistema CLIMAFIX, il calo di peso del prodotto è minimizzato e le carni si mantengono eccezionalmente morbide.

Long cooking techniques at controlled low temperatures, with or without the use of a probe, can be independently 
managed by TAP even when the kitchen is idle, such as during the night or during the afternoon:
by programming the keep-warm phase, the oven keeps the product at the correct humidity and temperature level, until 
the intervention of the operator. 
Thanks to the CLIMAFIX system, the product weight loss is minimised and meats remain exceptionally tender.
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SONDA MULTIPUNTO

TAP è dotato di sonda multipunto che rileva la temperatura del prodotto in cottura in 5 diversi punti lungo lo 
spillone, ovviando ad eventuali errori di inserimento.
La sonda multipunto è alloggiata internamente alla camera di cottura, senza connettori esterni: l’utilizzo è in 
questo modo più semplice e la sonda è sempre a portata di mano.

SONDA AD AGO PER COTTURA SOTTOVUOTO

Disponibile come accessorio, la sonda ad ago per cotture sottovuoto trova alloggiamento nel comodo Utility 
Box sotto la porta del forno.

MULTIPOINT PROBE

TAP is equipped with a multipoint probe that detects the temperature of the product during the cooking 
process in 5 different points along the probe, reducing to minimum the possibility of errors.
The multipoint probe is housed inside the cooking chamber, without external connectors: the use is thus 
easier and the probe is always at hand.

NEEDLE PROBE FOR VACUUM COOKING

Available as an accessory, the needle probe for vacuum cooking is housed in the convenient Utility Box 
located under the oven door.

Cottura con sonda
COOKING WITH A Probe 
La precisione non è mai stata così semplice
Precision has never been so simple
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L’utilizzo del vapore nella cottura in forno rivoluziona la qualità del prodotto 
ed introduce tecniche di cottura particolarmente efficaci.
Il vapore accelera i tempi di cottura, consente cotture a bassa temperatura e 
mantiene i prodotti più morbidi, conservando i liquidi degli alimenti in cottura 
insieme alle proprietà nutritive, al sapore ed anche all’aspetto, valorizzando i 
colori dei cibi. Cucinare a vapore significa quindi anche risparmiare sui condimenti.  

The use of steam when baking or cooking in an oven revolutionises the quality of 
the product and introduces particularly effective cooking techniques.
The steam accelerates cooking times, allows to cook at low temperatures and keeps 
the products tender, preserving the cooking liquids along with the corresponding 
nutritional properties, flavours and appearance, while also enhancing the colour 
of the prepared foods. Steaming means also saving on seasoning.

COTTURA A VAPORE
STEAM COOKING

The many advantages
of quality steam

I tanti vantaggi
del vapore di qualità

TAP è disponibile nella versione con boiler, che produce vapore sottile anche a basse temperature, 
particolarmente efficace per le cotture delicate.
L’efficienza nel tempo è garantita dal lavaggio automatico del boiler, che viene richiesto dal forno a scadenze 
fisse.

TAP is available in a version with a boiler, which produces a thin vapour even at low temperatures, particularly 
effective for dishes that require delicate cooking techniques.
The efficiency of the product over time is guaranteed by the automatic cleaning of the boiler, which is 
requested by the oven based on fixed periods of time.

Boiler

La cottura a vapore rispetta i prodotti delicati come le verdure in foglia ed il pesce, esaltandone sapore, 
aspetto e consistenza.

Steam cooking respects the delicate nature of products such as leafy vegetables and fish, enhancing the 
taste, appearance and texture.

cotture delicate
DELICATE COOKING

Il vapore non è tutto uguale: TAP è in grado di produrre vapore non solo a 100 °C, ma anche a temperatura 
ambiente nelle versioni con boiler, rispettando le cotture delicate. Per accelerare la cottura di un prodotto 
surgelato, all’opposto, TAP può lavorare a vapore con temperatura in camera fino a 130 °C.

Steam is not all equal: TAP is able to produce steam not only at 100°C, but even at room temperature in the 
versions with a boiler, respecting the needs of products and dishes that require delicate cooking.
By contrast, to accelerate the preparation of frozen products, TAP is able to work with steam at a cooking 
chamber temperature of up to 130°C.

Vapore AD ALTA E BASSA TEMPERATURA
LOW AND HIGH TEMPERATURE STEAM 
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La cottura all’interno di vasetti di vetro preserva la maggior parte delle proprietà organolettiche degli 
ingredienti, degradandone al minimo composizione, consistenza, colore e profumi: in questo modo sono 
necessari meno grassi e condimenti. La pietanza può essere servita direttamente nel suo vaso di cottura.

Cooking inside glass jars preserves most of the organoleptic properties of the ingredients, with minimal 
impact to composition, texture, colour and fragrance of the product: thus, less fat and less seasoning is 
required. The dish can be served directly in its cooking pot.

La cottura sottovuoto è igienica, veloce, mantiene il prodotto straordinariamente morbido e saporito, può 
essere effettuata con apposita sonda, consente di cuocere nella stessa camera gli alimenti più diversi senza 
alcuna contaminazione di sapori, aumenta i tempi di conservazione del prodotto.
Tutto questo grazie al vapore.

Vacuum cooking is hygienic, fast, keeps the product extraordinarily tender and full of flavour, it can be carried 
out with the use of a special probe, it allows to cook different foods in the same chamber without any 
contamination of flavours, it increases product conservation times.
All this thanks to the use of steam.

TAP prevede una serie di programmi di rigenerazione del prodotto precedentemente abbattuto. Il vapore 
sottile del boiler non bagna il piatto nel caso di rigenerazione di prodotto già impiattato.

TAP provides a series of regeneration programs for previously cooked products. The delicate steam generated 
by the boiler does not introduce moisture on the plate in case of regeneration of already plated dishes.

Attraverso l’utilizzo del vapore, TAP prevede programmi di sterilizzazione e pastorizzazione, a bassa 
temperatura a 65° o ad alta temperatura ad 85°, per la lunga conservazione del prodotto.

Through the use of steam TAP provides sterilisation and pasteurisation programs at low (65°C) or high (85°C) 
temperatures, simplifying conservation of the product.

Vasocottura
JAR COOKING

Sapore e leggerezza
Flavour and lightness

Cottura Sottovuoto
VACUUM COOKING

Igienica, delicata, conveniente
Hygienic, delicate, convenient

Rigenerazione
REGENERATION 
Niente più sprechi, con la qualità del prodotto fresco
No more waste, with the quality of the fresh product

Pastorizzazione e Sterilizzazione
PASTEURISATION AND STERILISATION 
Sicurezza nella conservazione
Guaranteed conservation of the product

VAPORE E TECNICHE DI COTTURA
STEAM AND COOKING TECHNIQUES
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Uniformità di cottura
COOKING UNIFORMITY 
Cotture perfette
dalla prima all’ultima teglia

Perfect cooking
from the first tray to the last

Le ventole di TAP ad alto rendimento, l’inversione del senso di rotazione delle ventole e la 
particolare conformazione del deflettore producono una ventilazione uniforme orizzontale, sulla 
singola teglia, e verticale, tra le teglie.

The high yield TAP fans, the inversion of the fans rotations’ directions and the particular shape of 
the deflector, an uniform horizontal ventilation on the single tray and a vertical ventilation between 
the pans.

24 25



TAP si preoccupa della sicurezza dei clienti e della tranquillità degli operatori, memorizzando come da normativa HACCP 
la temperatura di cottura insieme ai tempi dei programmi realizzati. I dati sono visualizzabili sullo schermo e si possono 
scaricare con USB.
L’andamento dei parametri è efficacemente rappresentato dal grafico della cottura.  

TAP places a strong emphasis on the safety of customers and on the quietness of operators, memorising cooking 
temperatures as required by HAACP regulations, together with the times associated with realised programs.
The data is viewable on the screen and can be downloaded via USB. The performance of the parameters is effectively 
represented by the cooking graph.

Cook and chill

Caldo e freddo: la perfetta organizzazione
del ciclo di lavoro in cucina

The perfect organisation of the working cycle
in the kitchen

Garanzia di qualità nei processi di cottura

The guarantee of safety in cooking processes

Utilizzato insieme all’abbattitore, TAP è un eccezionale strumento per la razionalizzazione dell’operatività in cucina, non solo 
per i servizi di banqueting che lavorano su grandi quantità da preparare con anticipo, ma anche per il piccolo ristorante 
che può proporre un menù più vasto con la qualità delle cotture espresse e la garanzia di un servizio rapido.
Gli sprechi di prodotto fresco invenduto sono minimizzati.

Used together with the blast freezer, TAP is an exceptional tool for streamlining and organising the work in the kitchen, 
not only for banqueting services serving large quantities of food that must be prepared in advance, but also for the small 
restaurant, which is able to offer a richer menu with the quality of express cooking techniques and the guarantee of timely 
service. The waste of unsold fresh product is minimised.

Preparazione
Preparation

Cottura
Cooking

Rigenerazione
Regeneration

Servizio
Service

Abbattimento
Chill

Conservazione
Storage

HACCP
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Accedendo alla schermata del lavaggio automatico, TAP suggerisce il programma di lavaggio più adatto rispetto ai 
parametri di cottura utilizzati. Con 5 diversi programmi di lavaggio, la pulizia regolare di TAP costa meno, sia in termini di 
consumi di acqua e detergente, correttamente dosati dal programma, sia di ore di lavoro, perché non è necessaria alcuna 
supervisione o intervento di un operatore.
Il detergente Tecnoinox è uno speciale prodotto bicomponente con detergente e brillantante, che garantisce la pulizia 
perfetta del forno con il giusto livello di lavaggio.

By accessing the cleaning screen, TAP suggests an automatic washing program which is considered the most suitable 
for the previously set cooking parameters. With 5 different cleaning programs, regular cleaning of TAP ovens costs less, 
both in terms of consumption of water and detergent, (with accurate doses measured by the program), as well as hours 
of work considering that is not necessary to oversee the cleaning process.
Tecnoinox detergent is a special two-component product consisting of detergent and rinse aid, which guarantees the 
perfect cleaning of the oven with the right washing level.

lavaggio automatico
AUTOMATIC CLEANING

Igiene e risparmio di tempo
Hygiene and time savings

HARD Medium Soft Fast Risciacquo
Rinse
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By Marc Sadler

FORMA E FUNZIONE
form & function

design

Punto di incontro tra bellezza e funzionalità, il design di TAP nasce dalla collaborazione 
con Marc Sadler, designer di fama ed esperienza internazionali. La pulizia formale di TAP si 
traduce in soluzioni ergonomiche e funzionali, creando le condizioni per lavorare in modo 
ordinato e razionale. Le linee nette del forno riflettono la semplicità di utilizzo.

A meeting point between beauty and functionality, the design of TAP ovens was realised 
in collaboration with Marc Sadler, renowned designer with extensive international 
experience. The essential design of TAP translate into ergonomic and functional solutions, 
able to create the required conditions to work in an orderly and rational manner.
The clean lines of the oven reflect the simplicity of use.
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Dettagli
Details

DEFLETTORE
DEFLEctor

Il deflettore in tondino su tutta l’altezza 
della camera favorisce un’ottimale 
ventilazione ed uniformità di cottura.

The rod deflector found along the entire 
height of the cooking chamber promotes 
optimum ventilation and ensures cooking 
uniformity.

BARRA LED
LED STRIP

Illuminazione 
uniforme di tutte le 
teglie grazie
alla barra LED
interna alla porta.

Uniform lighting of
all the trays thanks
to the LED strip 
positioned in the door.

UTILITY BOX

Gli accessori tecnici di TAP trovano collocazione all’interno della struttura del 
forno: accesso USB, connettore sonda ad ago, vano portaoggetti, doccetta 
avvolgibile.

The TAP technical accessories are conveniently housed inside the oven 
structure: USB access, needle probe connector, storage compartment,
roll-up shower unit.

MANIGLIA E MANOPOLA
HANDLE AND KNOB

Maniglia e manopola sono ergonomiche 
ed anti-impronta. La maniglia è rivestita 
con materiale antiscivolo nella parte 
dell’impugnatura.

The handle and knob are ergonomic and 
fingerprint resistant. The handle is covered 
with non-slip material in the grip section.

Bacinella sotto porta per la raccolta della condensa
 
Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro,
in gomma silicone resistente al calore ed all’invecchiamento
 
Camera di cottura in acciaio inox AISI 304, con bordi 
arrotondati ed ampio raggio per una più facile pulizia

Under door basin for moisture collection

Oven gasket in silicone rubber-resistant to heat and 
wear-inserted in the front of the chamber.

AISI 304 stainless steel cooking chamber with rounded 
edges and large-radius for ease of cleaning

MANIGLIA con apertura 
destra/sinistra

Handle with right/left 
opening

TOUCH-SCREEN 7” CAPACITIVO

Large 7” capacitive touch screen

Utility box

Manopola con illuminazione led che cambia colore in base 
alle funzioni attive di TAP
Handle featuring a led lighting system, changing colours 
according to the on-going operation of tap

Cerniera della porta regolabile
Door with adjustable hinge

Connettore sonda ad ago e accesso USB
Needle probe connector and USB access

vano portaoggetti
storage compartment
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•  Ricette preimpostate con indicazione di ingredienti, preparazione, fasi di cottura

•  Ricettario filtrabile per categoria, tecnica di cottura, preferiti, ultime cotture, parole chiave

•  Ricette preimpostate modificabili in tuttI i parametri di cottura

•  Programmi preimpostati di mantenimento e rigenerazione

•  Impostazione manuale programmi di cottura in 3 modalità: convezione da 30 a 300 °, misto da 30° a 250°, vapore da 50° a 130°

•  Possibilità di assegnare nome, descrizione, tag personalizzati alle ricette impostate dall’utente

•  Organizzazione dei contenuti preferiti in cartelle personalizzabili nell’area MY TAP

•  Modalità MULTI FOOD per la gestione automatica di cotture diverse contemporaneamente

•  GRANDE Display TOUCH SCREEN 7” capacitivo

•  Illuminazione uniforme della camera di cottura grazie alla BARRA LED nella porta

•  Scomparto Utility Box sotto la porta con vano porta oggetti, doccione avvolgibile, connettore USB, connettore sonda ad ago

•  Sonda multipunto interna alla camera di cottura

•  Autodiagnosi della componentistica funzionale del forno

•  5 livelli di lavaggio automatico. Rilevazione automatica del grado di sporco e suggerimento sul lavaggio più idoneo

•  Gestione automatica avvisi per la pulizia del boiler e sistema di lavaggio automatico 

•  Ventole ad alto rendimento e gestione automatica dell’inversione del senso di rotazione

•  Porta di chiusura con doppio vetro apribile a libro

•  Guarnizione su facciata forno con montaggio ad incastro

•  Camera di cottura in acciaio inox AISI304 angoli arrotondati

•  Deflettore facilmente smontabile per la manutenzione e la pulizia dello scomparto ventole

•  Maniglia anti-IMPRONTA con impugnatura antiscivolo ed apertura destra/sinistra

•  Manopola ergonomica scroll-push per la selezione e la conferma delle scelte

•  Tecnologia CLIMAFIX per il controllo di umidità in camera di cottura

•  Rilevazione e memorizzazione dati HACCP. Visualizzazione anche tramite grafico

•  Preset recipes specifying ingredients, required preparation, cooking phases

•  Recipe collection that can be filtered by category, cooking technique, favourites, last cooking programs, keywords

•  Preset recipes that can be modified in all the available cooking parameters

•  Maintenance and regeneration programs

•  Possibility to manually set cooking programs in 3 modes: convection from 30 to 300 °, mixed from 30° to 250°, steam from 50° to 130°

•  Possibility to assign a name, description and custom tags to recipes set by the user

•  Organisation of content in customisable folders within the MY TAP area

•  MULTI FOOD mode for the automatic management of different cooking processes at the same time

•  Large 7” touch screen

•  Uniform lighting of the cooking chamber thanks to the LED strip positioned in the door

•  Utility Box located under the door with accessory compartment, roll-up shower unit, USB connector, needle probe connector

•  Multipoint probe located inside the cooking chamber

•  Self-diagnosis of functional components of the oven

•  5 automatic cleaning levels. Automatic detection of the dirt level and suggestions for the most appropriate cleaning cycle

•  Automatic management of alerts for boiler cleaning and automatic cleaning system 

•  High-efficiency fans and automatic management of reverse rotation

•  Double glazed door with free movement

•  Built in oven front gasket

•  Cooking chamber in AISI304 stainless steel with rounded corners

•  Deflector that can be easily disassembled for maintenance and cleaning of the fan compartment

•  Fingerprint-resistant handle with non-slip grip and left/right opening

•  Ergonomic scroll-push knob to choose and confirm selections

•  CLIMAFIX technology for the humidity control in the cooking chamber

•  HACCP data collection and storage. Also graphically viewable

Gastronomia // GN Ovens

Pasticceria // Ovens for Pastry

EFM06T EFM10T EFM20T

EFP05T EFP08T EFP16T

VAPORE DIRETTO
DIRECT STEAM

VAPORE DIRETTO
DIRECT STEAM

VAPORE DIRETTO
DIRECT STEAM

VAPORE DIRETTO
DIRECT STEAM

VAPORE DIRETTO
DIRECT STEAM

VAPORE DIRETTO
DIRECT STEAM

capacità teglie / trays capacity

6 x GN1/1
capacità teglie / trays capacity

10 x GN1/1
capacità teglie / trays capacity

20 x GN1/1

capacità teglie / trays capacity

5 x (60x40)
capacità teglie / trays capacity

8 x (60x40)
capacità teglie / trays capacity

16 x (60x40)

PASSO TEGLIE / SPACING BETWEEN TRAYS

70 mm
PASSO TEGLIE / SPACING BETWEEN TRAYS

70 mm
PASSO TEGLIE / SPACING BETWEEN TRAYS

65 mm

PASSO TEGLIE / SPACING BETWEEN TRAYS

90 mm
PASSO TEGLIE / SPACING BETWEEN TRAYS

90 mm
PASSO TEGLIE / SPACING BETWEEN TRAYS

80 mm

DIMENSIONI LxPxA / DIMENSIONS WxDxH

890x720x740 mm
DIMENSIONI LxPxA / DIMENSIONS WxDxH

890x720x1020 mm
DIMENSIONI LxPxA / DIMENSIONS WxDxH

980x800x1860 mm

DIMENSIONI LxPxA / DIMENSIONS WxDxH

960x795x740 mm
DIMENSIONI LxPxA / DIMENSIONS WxDxH

960x795x1020 mm
DIMENSIONI LxPxA / DIMENSIONS WxDxH

980x800x1860 mm

POTENZA / POWER

10 kW
POTENZA / POWER

20 kW
POTENZA / POWER

32 kW

POTENZA / POWER

10 kW
POTENZA / POWER

20 kW
POTENZA / POWER

32 kW

V - Hz

400 V ~ 3N - 50 Hz
V - Hz

400 V ~ 3N - 50 Hz
V - Hz

400 V ~ 3N - 50 Hz

V - Hz

400 V ~ 3N - 50 Hz
V - Hz

400 V ~ 3N - 50 Hz
V - Hz

400 V ~ 3N - 50 Hz

boiler

boiler

boiler

boiler

boiler

boiler

EFM06TB EFM10TB EFM20TB

EFP05TB EFP08TB EFP16TB
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