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Технологии наших 
пароконвектомато|в
и печей

БЫСТРЫЙ
НАГРЕВ

ПРЕДВАРИТЕЛЬНЫЙ 
НАГРЕВ

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ 
ВОЗДУШНЫХ ПОТОКОВ

Рекордно быстрое время 
нагрева.

Благодаря усовершенствованной 
системе электрических 

резисторов со сверхвысокой 
мощностью и низким 
энергопотреблением.

Камера всегда готова к работе.
Новая технология позволяет 

точно рассчитать температуру 
предварительного нагрева и 
избежать термического шока.

Однородность выпекания 
и прекрасный результат 

при любых условиях.
Интеллектуальная система 

двунаправленных вентиляторов 
сочетается с усовершенствованным 

дизайном камеры.
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ОДНОРОДНОСТЬ УМНЫЙ

ПАР

СУХОЙ

ВОЗДУХ

Равномерная вентиляция 
камеры.

Эксклюзивная система 
рециркуляции воздуха, 

разработанная с учетом новой 
геометрии камеры для лучшего 

распределения воздушных 
потоков.

Идеальный микроклимат 
для приготовления блюд 

по строгим правилам.
Технология нового поколения 

обеспечивает полную автономию 
подачи влаги и пара, поддерживая 

их оптимальный уровень.

Больше цвета, приятнее 
текстура и нежнее хрустящая 

корочка.
Инновационная система удаления 

лишней влаги обеспечивает 
необходимое осушение воздуха 
для приготовления любых видов 

блюд.
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ЛЕГКОЕ 
УПРАВЛЕНИЕ

БЕЗОПАСНОСТЬ ВЫСОКИИ УРОВЕНЬ 
ТОЧНОСТИ

Простое, оперативное, 
эргономичное и 

многофункциональное 
управление.

Панель управления позволяет 
работать быстро и интуитивно, 

выдерживает высокую 
температуру и интенсивную 

нагрузку.

Полная безопасность и 
оптимальное поддержание 

температуры.
Эффективная система изоляции 
и тепловой защиты благодаря 

герметичности и двойной двери 
из закаленного стекла.

Готовность до самой сердцевины
Термощуп гарантирует строгий 

температурный контроль, 
обеспечивая сохранение 

питательных свойств исходных 
продуктов и защищая их от потери 

веса.
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АВТОМАТИЧЕСКАЯ 
МОЙКА

Максимальная чистота, 
оптимальный расход воды, 
моющих средств и времени.
Современная моющая система 

предлагает три разных по 
интенсивности режима.

С целью экономии времени и 
средств можно использовать 

простой режим ополаскивания.

БАШЕННАЯ 

СИСТЕМА

Три в одном -  оптимизация 
времени, затрат и энергии.

Удачное решение для 
комбинирования оборудования 

из всей гаммы продукции 
TATRA.

Позволяет легко совмещать и 
управлять несколькими фазами 

приготовления любых видов блюд 
одновременно.

СИСТЕМА 
ПЕРЕНАВЕШИВАНИЯ 

ДВЕРИ

Оптимизация рабочего 
пространства.

Позволяет открывать дверь 
также слева направо для 

удобства и более практичного 
использования рабочего 

пространства.
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РЕСТОРАНЫ ОТЕЛИ КЕЙТЕРИНГ

ш »

СУПЕРМАРКЕТЫ КУЛИНАРИИ СТОЛОВЫЕ

I I

тш
ijf
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Компания TATRA разработала 

ГАСТРОНОМИЧЕСКУЮ ЛИНИЮ —
полную серию профессиональных 
пароконвектоматов, 

предназначенных для предприятий 

общественного питания, 
ресторанов, отелей, продуктовых 

магазинов и супермаркетов.

TC07D2CL

TC05M1L

А
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Пароконвектоматы серии TPI с электронной
панелью управления

Температура

Термощуп

Разница температур АТ

Таймер

С тарт/ Стоп

Скорость вентиляторов

Программы приготовления 

Пароувлажнение

Модель TPI 05 D.V TPI 07  DC.V TPI 12 DC.V

и  *■ и

TPI 2 0  DC.2V

Количество уровней 5 7 2 20

Тип направляющих G N  1/1 G N  1 / 1  + 6 0 0 x 4 0 0 G N  1 / 1

Расстояние между 
направляющими (мм)

4 х 67 + 1 х 50 67

Термощуп
Автоматическая мойка

Количество вентиляторов 4

Количество скоростей 
вентиляторов
Максимальная 
температура (°С)

260

Мощность (кВт) 7,4 10,8 16,1 28,5

Напряжение (В) 2 3 0 / 4 0 0 400

Габариты (мм) 8 0 0 x 7 0 0 x 5 8 0 8 1 7 x 7 8 0 x 9 9 0 817 х 780  х 1340 1051 х 9 3 8 х  1900

Вес (кг) 60 98 131 310
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ТЕХНОЛОГИИ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ СЕРИИ TPI
С ЭЛЕКТРОННОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  |О пционально | О  | Недоступно | -

П РИ ГО ТО ВЛЕ Н И Е  В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е TPI 05 D.V TPI 07-12 DC.V TPI 20 DC.2V

Конвекция 30°С -
2б0°С ♦ ♦ ♦

Ком б и ни р ован н ы й  режим 30°С -
230°С ♦ ♦ ♦

Пар 35°С -
i^o°C ♦ ♦ ♦

П риготовл е н и е  с терм ощ упом - ♦ ♦

П риготовл е н и е  в реж им е D elta  Т - ♦ ♦

СП ЕЦ И АЛЬНЫ Е Ц И КЛ Ы

Автоматическое охлаждение ♦ ♦ ♦
А втом атическая  мойка - ♦ ♦

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В ТО М А ТИ Ч Е С КО М  РЕЖ ИМЕ

К н и га  рецептов 99
программ ♦ ♦ ♦

Этапы п р иго то вл ен и я  в каж д ой  програм м е 4 ♦ ♦ ♦

О тложенны й старт - ♦ ♦

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗД У Х А  В КАМ ЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦ ♦ ♦

Р егул ировка  скорости  вентиляторов 2 - ♦ ♦

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  п а роко нвектом а то в  д р у г  на д руга 0 0 -

Установка  на расстоечны й шкаф о 0 -

Установка  на по д ставку 0 0 -

РЕ ГУ ЛИ Р О В КА  ЗА С Л О Н КИ  ВЫ ТЯ Ж Н О Й  ТРУБЫ

Всегда открыта ♦ ♦
К н о п ко й  на панели управления ♦

ПРОЧИЕ Ф УНКЦ ИИ И ХАРАКТЕРИСТИКИ

Режим б е скон е чн ого  времени пр иго то вл ен и я ♦ ♦ ♦

П редварительны й нагрев ♦ ♦ ♦

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F ♦ ♦ ♦

О свещ ение галогеновая
лампа ♦ ♦ ♦

Система л е гко й  очистки  внутр ен н его  стекла ♦ ♦ ♦
Циф ровая ре гули ро вка  впры ска воды ♦ ♦ ♦
О ткры ти е  д вери  справа налево ♦ ♦ ♦
О ткры ти е  д вери  слева направо - - -

Безопасная эксплуатация ♦ ♦ ♦
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Пароконвектоматы серии TPI с электромеханической
панелью управления

Температура

Таймер

Пароувлажнение

Модель TPI 05 M .V TPI 07  M .V TPI 12 M .V T P I2 0 M .1 V
Количество уровней 5 7 2 20

Тип направляющих G N  1/1 G N  1/1 + 6 0 0 x 4 0 0 G N  1 / 1

Расстояние между 
направляющими (мм)

4 х 67 + 1 х 50 67

Термощуп
Автоматическая мойка
Количество вентиляторов 4

Количество скоростей 
вентиляторов
Максимальная 
температура (°С)

280

Мощность (кВт) 7,4 10,8 16,1 28,5

Напряжение (В) 2 3 0 / 4 0 0 400

Габариты (мм) 8 0 0 x 7 0 0 x 5 8 0 8 1 7 x 7 8 0 x 9 9 0 8 1 7 х 7 8 0 х  1340 1051 х 938 х 1900

Вес (кг) 60 98 131 310
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ТЕХНОЛОГИИ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ СЕРИИ TPI
С ЭЛЕКТРОМЕХАНИЧЕСКОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  | Опционально | О  | Недоступно | -

ПР И ГО ТО В ЛЕН И Е  В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е T P I0 5 M.V TPI 07-12 M .V TPI 20 M .iV

Конвекция 30°С -
28о°С ♦ ♦ ♦

Ком б и ни р ован н ы й  режим 30°С -
230°С ♦ ♦ ♦

Пар 35°С -
i^o°C ♦ ♦ ♦

П риготовл е н и е  с терм ощ упом - - -

П риготовл е н и е  в реж им е D elta  Т - - -

СП ЕЦ И АЛЬНЫ Е Ц И КЛ Ы

Автоматическое охлаждение - - -

А втом атическая  мойка - - -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В ТО М А ТИ Ч Е С КО М  РЕЖ ИМЕ

К н и га  рецептов - - -

Этапы п р иго то вл ен и я  в каж д ой  програм м е - - -

О тложенны й старт - - -

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗД У Х А  В КАМ ЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦ ♦ ♦
Р егул ировка  скорости  вентиляторов - - -

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

У становка  п а роко нвектом а то в  д р у г  на д руга о 0 -

Установка  на расстоечны й шкаф о 0 -

Установка  на по д ставку О 0 -

РЕ ГУ ЛИ Р О В КА  ЗА С Л О Н КИ  ВЫ ТЯ Ж Н О Й  ТРУБЫ

Всегда открыта ♦ ♦ ♦

ПРОЧИЕ Ф УНКЦ ИИ И ХАРАКТЕРИСТИКИ

Режим б е скон е чн ого  времени пр иго то вл ен и я ♦ ♦ ♦

П редварительны й нагрев вручную

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F О 0 0

О свещ ение галогеновая
лампа ♦ ♦ ♦

Система л е гко й  очистки  внутр ен н его  стекла ♦ ♦ ♦
Циф ровая ре гули ро вка  впры ска воды - - -

О ткры ти е  д вери  справа налево ♦ ♦ ♦
О ткры ти е  д вери  слева направо О

Безопасная эксплуатация ♦ ♦ ♦
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Разъем для термощупа

Вкл/Выкл .
--------------  Регулировка + / -

Пароконвектоматы серии ТС с электронной
панелью управления

□  т а  т s  А ©

LU ! V) @  (ffj pi. |s'

Температура

Термощуп

Разница температур АТ

Таймер

Пароувлажнение

С тар т / Стоп 

Скорость вентиляторов

Программы приготовления

I I

TC05D20L TC07D20L TC12D20L
Модель TC05D2CL TC07D2CL TC12D2CL

Количество уровней 5 7 12
Тип направляющих G N  1/1  + 6 0 0 x 4 0 0

Расстояние между 
направляющими (мм)

70

Термощуп +

Автоматическая мойка С -  модель с автоматической мойкой

Количество вентиляторов 2 3
Количество скоростей 
вентиляторов

2

Максимальная 
температура (°С)

260

Мощность (кВт) 10,5 15,7

Напряжение (В) 4 0 0
Габариты (мм) 8 6 7 x 8 2 6 x 7 7 2 8 6 7 x 8 2 6 x 9 3 2 867 х 826  х 1268
Вес (кг) 78 98 131

ч



ТЕХНОЛОГИИ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ СЕРИИ ТС
С ЭЛЕКТРОННОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  | Опционально | О  | Недоступно | -

ПР И ГО ТО В ЛЕН И Е  В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е

Конвекция 30°С -
2б0°С ♦

Ко м б и ни р ован н ы й  режим 30°С -
230°С ♦

Пар 35°С -
i^ o °C ♦

П ри готовле ни е  с терм ощ упом ♦

П ри готовле ни е  в реж им е D e lta  Т ♦

СП ЕЦ И АЛЬНЫ Е Ц И КЛ Ы

Автоматическое охлаждение ♦

А втом атическая  мойка о

ПРИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В ТО М А ТИ Ч Е С КО М  РЕЖ ИМЕ

Кн и га  рецептов 99
программ ♦

Этапы п р иго то вл ен и я  в каж д ой  програм м е 4 ♦

О тложенны й старт ♦

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗД У Х А  В КАМ ЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦

Р егул ировка  скорости  вентиляторов 2 ♦

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  п а роко нвектом а то в  д р у г  на д руга о

Установка  на расстоечны й шкаф О

Установка  на под ставку О

РЕ ГУ ЛИ Р О В КА  ЗА С Л О Н КИ  ВЫ ТЯ Ж Н О Й ТРУБЫ

Вручную ♦

ПРОЧИЕ Ф УНКЦ ИИ И ХАРАКТЕРИСТИКИ

Режим б е скон е чн ого  времени пр иго то вл ен и я ♦

П редварительны й нагрев ♦

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F ♦

О свещ ение галогеновая
лампа ♦

Система л е гко й  очистки  внутр ен н его  стекла ♦
Ц иф ровая ре гули ро вка  впры ска воды ♦
О ткры ти е  д вери  справа налево ♦
О ткры ти е  д вери  слева направо О

Безопасная эксплуатация ♦
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Пароконвектоматы серии ТС с электромеханической
панелью управления

Температура

Пароувлажнение

Таймер

Модель TC05M1L TC07M1L TC12M1L

Количество уровней 5 7 12

Тип направляющих G N  1/1 + 6 0 0 x 4 0 0

Расстояние между 
направляющими (мм)

70

Термощуп -

Автоматическая мойка -

Количество вентиляторов 2 3

Количество скоростей 
вентиляторов

1

Максимальная 
температура (0 С)

280

Мощность (кВт) 10,5 15,7

Напряжение (В) 400

Габариты (мм) 8 6 7 x 8 2 6 x 7 7 2 8 6 7 x 8 2 6 x 9 3 2 867 х 826 х 1268

Вес (кг) 78 98 131

16



ТЕХНОЛОГИИ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ СЕРИИ ТС
С ЭЛЕКТРОМЕХАНИЧЕСКОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  | Опционально | О  | Недоступно | -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е

Ко нве кц и я 30°С -
28о°С ♦

Ком б и ни р ован н ы й  режим 30°С -
230°С ♦

Пар 35°С -
i^ o °C ♦

П ри готовление  с терм ощ упом -

П ри готовление  в режим е D elta  Т -

СП ЕЦ И АЛЬНЫ Е Ц И КЛ Ы

А втом атическое  охл аж дение -

Автоматическая мойка -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В Т О М А Т И Ч Е С К О М  РЕЖ ИМ Е

Кн и га  рецептов -

Этапы пр иго то вл ен и я  в ка ж д о й  програм м е -

О тл ож енны й  старт -

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗДУХА В КАМЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦
Р егул ировка  скорости  вентиляторов -

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  пароко нвектом а то в  д р у г  на д руга о

Установка  на расстоечны й шкаф О
Установка  на по д ставку О

Р Е ГУ ЛИ Р О В КА ЗА С Л О Н КИ  ВЫ ТЯЖ НОЙ ТРУБЫ

В ручную ♦
ПРОЧИЕ Ф У Н К Ц И И  И Х АР А КТЕ Р И С ТИ КИ

Режим б ескон е чн ого  времени пр иго то вл ени я ♦

П редварительны й нагрев вручную

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F О

О свещ ение галогеновая
лампа ♦

Система л е гко й  очистки  вн утр ен н его  стекла ♦

Циф ровая ре гули ро вка  впры ска воды -

О ткры тие  д вери  справа налево ♦

О ткры тие  д вери  слева направо О

Безопасная эксплуатация ♦

17
А





РЕСТОРАНЫ

ЗАКУСОЧНЫЕ

ПЕКАРНИ

КАФЕ

КОНДИТЕРСКИЕ

СУПЕРМАРКЕТЫ

Компания TATRA разработала ПЕКАРСКУЮ ЛИНИЮ -  

полную серию профессиональных пароконвектоматов, 

предназначенных для использования в кондитерских, 
пекарнях, ресторанах, отелях, супермаркетах, барах 

и закусочных.

*

TB06D2CL

TB10D2CL
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Пекарские пароконвектоматы серии ТВ
с электронной панелью управления

Вкл/Выкл

Разъем для термощупа 

Регулировка +

Температура

Термощуп

Разница температур ДТ

Таймер

С тар т/ Стоп 

Скорость вентиляторов

Программы приготовления

Пароувлажнение

TB06D20L TB10D20L

Модель TB06D2CL TB10D2CL

Количество уровней 6 10

Тип направляющих 600 к 400

Расстояние между направляющими (мм) 80

Термощуп опция

Автоматическая мойка С -  модель с автоматической мойкой

Количество вентиляторов 2 3

Количество скоростей вентиляторов 2

Максимальная температура ( 0С) 260

Мощность (кВт) 10,5 15,7

Напряжение (В) 400

Габариты (мм) 8 6 7 x 8 2 6 x 9 3 2 867 х 826 х 1268

Вес (кг) 98 131
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ТЕХНОЛОГИИ ПЕКАРСКИХ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ
СЕРИИ ТВ С ЭЛЕКТРОННОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  |О пционально | О  | Недоступно | -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е

Конвекция 30°С -
2б0°С ♦

Ком б и ни р ован н ы й  режим 30°С -
230°С ♦

Пар 35°С -
i^ o°C ♦

П ри готовление  с терм ощ упом о
П ри готовление  в реж им е D elta  Т о

СПЕЦ И АЛЬНЫ Е Ц И КЛ Ы

А втом атическое  охлаж дение ♦

Автоматическая мойка О

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В Т О М А Т И Ч Е С К О М  РЕЖ ИМ Е

Кн и га  рецептов 99 программ ♦

Этапы пр иго то вл ен и я  в ка ж д о й  програм м е 4 ♦

О тл ож енны й  старт ♦

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗДУХА В КАМЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦

Р егул ировка  скорости  вентиляторов 2 ♦

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  пароко нвектом а то в  д р у г  на друга О

Установка  на расстоечны й шкаф О

Установка  на по д ставку О

Р Е ГУ ЛИ РО В КА  ЗА С Л О Н КИ  ВЫ ТЯЖ НОЙ ТРУБЫ

В ручную ♦

ПРОЧИЕ Ф У Н К Ц И И  И ХА Р А КТЕ Р И С ТИ КИ

Режим б ескон е чн о го  времени пр иго то вл ени я ♦
П редварительны й нагрев ♦

Единица изм ерения тем пературы  °С или °F ♦

О свещ ение галогеновая
лампа ♦

Система л е гко й  очистки  вн утр ен н е го  стекла ♦

Ц иф ровая ре гули ро вка  впры ска воды ♦

О ткры тие  д вери  справа налево ♦

О ткры тие  д вери  слева направо О

Безопасная эксплуатация ♦
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Пекарские пароконвектоматы серии ТВ с электромеханической
панелью управления

Температура

Пароувлажнение

Таймер

*
*■
i

Модель TB06M1L TB10M1L

Количество уровней 6 10

Тип направляющих 600  X 400

Расстояние между направляющими (мм) 80

Термощуп -

Автоматическая мойка -

Количество вентиляторов 2 3

Количество скоростей вентиляторов 1

Максимальная температура ( 0С) 280

Мощность (кВт) 10,5 15,7

Напряжение (В) 400

Габариты (мм) 8 6 7 x 8 2 6 x 9 3 2 867 х 826 х 1268

Вес (кг) 98 131
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ТЕХНОЛОГИИ ПЕКАРСКИХ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ
СЕРИИ ТВ С ЭЛЕКТРОМЕХАНИЧЕСКОЙ ПАНЕЛЬЮ
УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  | Опционально | О  | Недоступно | -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е

Ко н ве кц и я 30°С -
28о°С ♦

Ко м б и ни р ован н ы й  режим 30°С -
230°С ♦

Пар 35°С -
i^ o °C ♦

П риготовление  с терм ощ упом -

П риготовление  в реж им е D e lta  Т -

СП ЕЦ И АЛЬНЫ Е Ц И КЛ Ы

А втом атическое  охлаж дение -

А втом атическая  мойка -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В Т О М А Т И Ч Е С К О М  РЕЖ ИМ Е

Кни га  рецептов -

Этапы пр иго то вл ен и я  в ка ж д о й  програм м е -

О тл ож енны й  старт -

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ ВО ЗДУХА В КАМЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦

Р егулировка  скорости  вентиляторов -

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  пароко нвектом а то в  д р у г  на друга о

Установка  на расстоечны й шкаф о

Установка  на под ставку О

Р Е ГУ ЛИ РО В КА  ЗА С Л О Н КИ  ВЫ ТЯЖ НОЙ ТРУБЫ

В ручную ♦

ПРОЧИЕ Ф У Н К Ц И И  И Х АР А КТЕ Р И С ТИ КИ

Режим б ескон е чн о го  времени пр иго то вл ени я ♦

П редварительны й нагрев вручную

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F О

О свещ ение галогеновая
лампа ♦

Система л е гко й  очистки  внутр ен н его  стекла ♦

Ц иф ровая ре гули ро вка  впры ска воды -

О ткры тие  д вери  справа налево ♦

О ткры тие  д вери  слева направо О

Безопасная эксплуатация ♦
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ПЕКАРНИ

СУПЕРМАРКЕТЫ МИНИМАРКЕТЫ КАФЕ

КомпанияТАТ1?А разработала линейку компактных 
профессиональных печей для персонала, работающего на 
кухнях быстрого питания и нуждающегося в чрезвычайной 
практичности. Конвекционные печи обеспечивают 

великолепное качество выпечки и наивысшую гибкость 
для занятого на кухне персонала в кондитерских, булочных, 
отелях, супермаркетах, кафе, барах-закусочных и минимаркетах.

ОТЕЛИ

T044DIHS



Конвекционные печи серии ТО с электронной панелью 
управления

Регулировка

Таймер 

Старт/Стоп

Вкл/Выкл Этапы
приготовления

Программы
приготовления

Модель T044DIHS T046DIHS
Количество уровней 4

Тип направляющих 460  х 340 GN 1/1 + 6 0 0 x 4 0 0

Расстояние между направляющими (мм) 75

Пароувлажнение +

Количество вентиляторов 1 2

Автореверс вентиляторов +

Количество скоростей вентиляторов 1

Максимальная температура ( 0С) 260

Мощность (кВт) 3,2 6,7

Напряжение (В) 230 2 3 0 / 4 0 0

Габариты (мм) 5 6 0 x 6 7 4 x 5 3 0 7 5 0 x 7 4 9 x 5 5 3

Вес (кг) 33 45
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ТЕХНОЛОГИИ КОНВЕКЦИОННЫХ ПЕЧЕИ СЕРИИ ТО
С ЭЛЕКТРОННОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  | Опционально | О  | Недоступно | -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е

Конвекция 30°С -
2б0°С ♦

Ком б и ни р ован н ы й  режим до°С - 
230°С ♦

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В Т О М А Т И Ч Е С К О М  РЕЖ ИМ Е

Книга  рецептов дд програм м ♦

Этапы пр иго то вл ен и я  в ка ж д о й  програм м е 3 ♦

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗД У Х А  В КАМ ЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы ♦

Р егул ировка  скорости  вентиляторов -

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  печей д р у г  на д руга О
У с т а н о в к а  на р а с с то е ч н ы й  ш каф о
Установка на подставку о
ПРОЧИЕ Ф У Н КЦ И И  И ХАРАКТЕРИ СТИ КИ

Режим б есконечного  времени приготовления ♦

Предварительны й нагрев ♦

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F ♦

О свещ ение галогеновая
лампа ♦

Система л е гко й  очистки  внутр ен н его  стекла ♦

Циф ровая ре гул и ро вка  впры ска воды ♦

О тки д н а я  дверь ♦

Безопасная эксплуатация ♦

27
А



Конвекционные печи серии ТО с электромеханической 
панелью управления

Температура Пароувлажнение

Таймер

Модель T044M S T044M H S T046M H S T046M IH S

Количество уровней 4

Тип направляющих 4 60  х 340 G N  1 / 1  + 6 0 0 x 4 0 0

Расстояние между 
направляющими (мм)

75

Пароувлажнение - + (кнопка подачи пара)

Количество вентиляторов 1 2

Автореверс вентиляторов - +

Количество скоростей 
вентиляторов

1

Максимальная 
температура ( 0 С)

280

Мощность (кВт) 3,1 3,3 6,7

Напряжение (В) 230 2 3 0 / 4 0 0

Габариты (мм) 5 6 0 x 6 7 4 x 5 3 0 7 5 0 x 7 4 9 x 5 5 3

Вес (кг) 28 32 45
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ТЕХНОЛОГИИ КОНВЕКЦИОННЫХ ПЕЧЕИ СЕРИИ ТО
С ЭЛЕКТРОМЕХАНИЧЕСКОЙ ПАНЕЛЬЮ УПРАВЛЕНИЯ

Серийно | ♦  | Опционально | О  | Недоступно | -

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В РУЧН О М  РЕЖ ИМ Е

Конвекция 30°С -
28о°С ♦

К ом б и ни р ован н ы й  режим до°С - 230°С 
(MHS,MIHS) ♦

П РИ ГО ТО ВЛЕН И Е В А В Т О М А Т И Ч Е С КО М  РЕЖ ИМ Е

Книга  рецептов -

Этапы п р иго то вл ен и я  в каж д ой  програм м е -

РАСПРЕДЕЛЕНИЕ В О ЗД У Х А  В КАМ ЕРЕ

Д вунаправл енны е вентиляторы MIHS ♦

Р егул ировка  скорости  вентиляторов -

БАШ ЕНН АЯ СИСТЕМ А

Установка  печей д р у г  на друга О
У с т а н о в к а  на р а с с то е ч н ы й  ш каф о
Установка на подставку о
ПРОЧИЕ Ф У Н КЦ И И  И ХАРАКТЕРИ СТИ КИ

Режим бесконечного  времени приготовления ♦

П редварительны й нагрев вручную

Е диница изм ерения тем пературы  °С или °F о
О свещ ение галогеновая

лампа ♦

Система л е гко й  очистки  внутр ен н его  стекла ♦

Ц иф ровая ре гули ро вка  впры ска воды -

О тки д н а я  дверь ♦

Безопасная эксплуатация ♦
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А
.ЛИНИЯ РАССТОЕЧНЫХ 
ШКАФОВ



Модель TR8TOS TR8TO TR12TB

Совместимость с печами T044DIHS -T044MHS - 
T044MS

T046DIHS -T046MIHS - 
T046MHS

TB06D20L - TB06D2CL - 
ТВ 10D20L - ТВ 10D2CL - 

ТВ06М1L — ТВ 1 ОМ 1L

Количество уровней 8 8 12
Тип направляющих 460 х 340 GN 1/1 + 6 0 0 x 4 0 0
Расстояние между 
направляющими (мм)

75

Максимальная
60

температура (°С)
Мощность (кВт) 1,2 2,6
Напряжение (В) 230
Габариты (мм) 560 х 679 х 866 773 х 679 х 866 8 6 5 x 8 7 8 x 7 0 6

Вес (кг) 26 35 46
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АКСЕССУАРЫ ДУШ ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ И ПЕЧЕЙ

KG86W зонтвы тяж ной

Совместимость ТС-ТВ

Система конденсации ВОЗДУШНАЯ

Оснащение 2 съемных и моющихся фильтра из нержавеющей стали 
2-х скоростной двигатель

Мощность (кВт) 0,3

Напряжение (В) 230

Габариты (мм) 8 6 7 x 8 2 6 x 3 1 7

А 1I S -

TLM K02

КОПТИЛЬНЯ УНИВЕРСАЛЬНАЯ

f \
\

TLP1

ТЕРМОЩУП

ДУШИРУЮЩЕЕ УСТРОЙСТВО

у
Z 7

ASWP01_____________________________

ВОДЯНОЙ НАСОС + КОНТЕЙНЕР ДЛЯ ВОДЫ ИЗ НЕРЖАВЕЮЩЕЙ СТАЛИ НА 7 ЛИТРОВ

ASST01 КОМПЛЕКТ ДЛЯ УСТАНОВКИ ДРУГ НА ДРУГА ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ ТС - ТВ

ASST02 КОМПЛЕКТ ДЛЯ УСТАНОВКИ ДРУГ НА ДРУГА КОНВЕКЦИОННЫХ ПЕЧЕЙ Т046

ASST03 КОМПЛЕКТ ДЛЯ УСТАНОВКИ ДРУГ НА ДРУГА КОНВЕКЦИОННЫХ ПЕЧЕЙ Т044

ASRU01 КОМПЛЕКТ ИЗ 2 КОЛЕС С ТОРМОЗОМ И 2 КОЛЕС БЕЗ ТОРМОЗА ДЛЯ РАССТОЕЧНОГО ШКАФА

ASSH01



Л ПОДСТАВКИ И ТЕ/1ЕЖКИ 
ДУ1Я ПАРОКОНВЕКТОМАТОВ И ПЕЧЕЙ

п : уП и А
П Т  *

' S L

RS5660H8X RS5660H8S RS5660H6S RS7567H8X
Совместимость Т044 Т044 Т044 Т046
Направляющие - 6 х 460x340 + GN 2/3 4 х 460x340 + GN 2/3 -
Расстояние между 
направляющими (мм)

- 80 80 -

Габариты (мм) 560 х 600 х 800 560 х 600 х 800 560 х 600 х 600 750 х 675 х 800
Вес (кг) 12,6 20 18 13,6

RS7567H8S RS7567H6S RS8677H8X RS8677H8S

Совместимость Т046 Т046 ТС05- 
ТС07 -  ТВ06

ТС05- 
ТС07 -  ТВ06

Направляющие 6 х 600x400 + GN 1/1 4 х 600x400 + GN 1/1 - 7 х 600x400 + GN 1/1
Расстояние между 
направляющими (мм)

80 80 - 80

Габариты (мм) 750 х 675 х 800 750 х 675 х 600 865 х 770 х 800 865 х 770 х 800
Вес (кг) 22,6 20 17 26

U-
RS8677H7X RS8677H7S RS8677H5S RS8677H1S

Совместимость ТС12-ТВ10 ТС12-ТВ10 Т С 05-Т С 07- 
ТС12 - ТВ06 -  ТВ10

ТС 05-Т С 07- 
ТС12 - ТВ06 -  ТВ10

Направляющие - 6 х 600x400 + GN 1/1 Зх 600x400+ GN 1/1 -
Расстояние между 
направляющими (мм) - 80 80 -

Габариты (мм) 865 х 770 х 700 865 х 770 х 700 865 х 770 х 500 865 х 770 х 170
Вес (кг) 15,6 24,6 22,6 12

RTR20S RTR16S

Совместимость TPI 2 0 -T B 1 16 TPI 20-TB I 16

Направляющие 20xG N 1/1 16x600x400
Расстояние между 
направляющими (мм) 67 80

Габариты (мм) 755 x5 65x  1710 755 x5 65x  1710

Вес (кг) 25 kg 25 kg
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ГАСТРОНОМИЧЕСКАЯ /1ИНИЯ
РЕШЕТКИ И ПРОТИВНИ

TLG01 TLG02 TLG03

GN 1/1 ТЕФЛОНОВАЯ РЕШЕТКА НА 8 КУР GN 1/1 ТЕФЛОНОВАЯ РЕШЕТКА ДЛЯ РЕБРЫШЕК GN 1/1 РЕШЕТКА ДЛЯ ШАМПУРОВ

TLG04 TLG05 TLG06

GN 1/1 ГЛАДКАЯ ЖАРОЧНАЯ ПЛИТА GN 1/1 РИФЛЕНАЯ ЖАРОЧНАЯ ПЛИТА GN 1/1 РЕШЕТКА ДЛЯ ЖАРКИ

__________ TLG08__________

GN 1/1 РЕШЕТКА ИЗ НЕРЖ. СТАЛИ

ПЕКАРСКАЯ /1ИНИЯ
РЕШЕТКИ И ПРОТИВНИ

О

ССВ02_______________ _______________ ССВОЗ_______

н и е в ы й П р о т и в е н ь  600X400 а л ю м и н и е в ы й  п р о т и

ССВ01 ССВ02 ССВОЗ
600X400 ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 

АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ С 5 КАНАЛАМИ
600X400 ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 
АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ 600X400 АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ

Л
ССВ04 ССВ05 ССВОб

600X400 ТЕФЛОНОВЫЙ ПРОТИВЕНЬ 600X400 ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 
ТЕФЛОНОВЫЙ ПРОТИВЕНЬ

600X400 ХРОМИРОВАННАЯ РЕШЕТКА
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/1ИНИЯ КОНВЕКЦИОННЫХ ПЕЧЕЙ
Р Е Ш Е Т КИ  И П Р О ТИ В Н И

ссвоз ССВ04 ССВ05

600X400 АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ 600X400 ТЕФЛОНОВЫЙ ПРОТИВЕНЬ 600X400 ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 
ТЕФЛОНОВЫЙ ПРОТИВЕНЬ

ССВОб GGC01 GGC02

600X400 ХРОМИРОВАННАЯ РЕШЕТКА 460X340 АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ 460X340 ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 
АЛЮМИНИЕВЫЙ ПРОТИВЕНЬ

GGC03 GGC04
460X340 ПЕРФОРИРОВАННЫЙ 

АЛЮМИНИЕВЫЙ ТЕФЛОНОВЫЙ ПРОТИВЕНЬ 460X340 ХРОМИРОВАННАЯ РЕШЕТКА

Производить оставляет за собой право вносить изменения в технические характеристики, 
внешний вид и комплектацию товара, с целью его улучшения, без предварительного уведомления.

35
А



А рхангельск (8182)63-90-72 
А стана (7172)727-132 
А страхань (8512)99-46-04 
Барнаул (3852)73-04-60 
Белгород (4722)40-23-64 
Брянск (4832)59-03-52 
Владивосток (423)249-28-31 
Волгоград (844)278-03-48 
Вологда (8172)26-41-59 
Воронеж (473)204-51-73 
Екатеринбург (343)384-55-89 
Иваново (4932)77-34-06

Иж евск (3412)26-03-58 
Иркутск (395)279-98-46 
Казань (843)206-01-48 
Кал инин град (4012)72-03-81 
Калуга (4842)92-23-67 
Кемерово (3842)65-04-62 
Киров (8332)68-02-04 
Краснодар (861 )203-40-90 
Красноярск (391)204-63-61 
Курск (4712)77-13-04 
Л ипецк (4742)52-20-81

Магнитогорск (3519)55-03-13 
Москва (495)268-04-70 
Мурманск (8152)59-64-93 
Набережные Челны (8552)20-53-41 
Нижний Новгород (831)429-08-12 
Новокузнецк (3843)20-46-81 
Новосибирск (383)227-86-73 
О мск (3812)21-46-40 
Орел (4862)44-53-42 
Оренбург (3532)37-68-04 
Пенза (8412)22-31-16

Пермь (342)205-81-47 
Ростов-на-Дону (863)308-18-15 
Рязань (4912)46-61-64 
Самара (846)206-03-16 
Санкт-Петербург (812)309-46-40 
Саратов (845)249-38-78 
Севастополь (8692)22-31 -93 
Симф ерополь (3652)67-13-56 
Смоленск (4812)29-41-54 
Сочи (862)225-72-31 
Ставрополь (8652)20-65-13

Сургут (3462)77-98-35 
Тверь (4822)63-31-35 
Томск (3822)98-41-53 
Тула (4872)74-02-29 
Тюмень (3452)66-21-18 
Ульяновск (8422)24-23-59 
Уфа (347)229-48-12 
Хабаровск (4212)92-98-04 
Челябинск (351)202-03-61 
Череповец (8202)49-02-64 
Ярославль (4852)69-52-93

Киргизия (996)312-96-26-47 Россия (495)268-04-70 Казахстан (772)734-952-31

https://tatra.nt-rt.ru/ || tat@nt-rt.ru

https://tatra.nt-rt.ru/
mailto:tat@nt-rt.ru

