Fermentacion Controlada
SYSTEM Plus

Camaras de fermentacion controlada para Panaderia y Pasteleria

Tecnologia e ingenieria al servicio de la Panaderia @rec l thﬂr‘

Yy |la Pasteleria para una mEJDr gestién de su tie mpﬂ TECNICOS EN MAGUIHARLA, QUEMADORES Y HORNOS 5.
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que aplicamos & las masas en nuesiras camaras hace que

"¢ consigamos una mejor calidad en volimen, esponjosidad y textura.
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La mejor eleccion de materiales
contribuye en la mejor fermentacion

SYSTEM

plus

FERMENTACION
CONTROLADA

Nuestro departamento de
[+D trabaja continuamente en
la optimizacion de los mate-
riales utilizados en la fabrica-
cion de nuestros productos,
colaborando con los provee-
dores de mayor prestigio y
calidad.

Exigiéndoles materiales que
se adecuen a la calidad de
nuestras maquinas.

Humidificador
electronico

con capacidad instan-
tanea de produccion, y
sistema de control del
aporte para evitar iner-
cias en la humedad.

En consecuencia, ahorro
de energia y mejor calidad
del pan.

La unidad de control de nuestras camaras
de fermentacion controlada “System Plus”
dispone de una interfaz intuitiva, facil de uti-
lizar y de un touch control.

Esta nos permite elegir hasta cinco fases de trabajo
en el mismo programa, ya sea en modo manual o
automatico combinando tiempos y rampas de tempe-
ratura. Todo lo necesario para cuidar de sus masas.

Los motores de los equipos estan dise-
nados para trabajar en climas de altas
temperaturas, o que garantiza un funcio-
namiento sin cortes y averias en épocas
veraniegas.

Nuestros equipos frigorificos son capaces de
enfriar el ambiente interior de las camaras sin secar

las masas, manteniende un nivel de humedad
adecuado en todo momento.




Construccion del recinto con panel modular de alta densidad para un aislamiento
térmico éptimo, suelo reforzado para las rodaduras y peso de los carros.

Perfil sanitario en suelo y techo integrado
en todo el interior del recinto.

Esquinas verticales del interior redondeadas
con el mismo panel.

Mejor mantenimiento y limpieza mas adecuada en
cumplimiento de la normativa técnico-sanitaria.

Interior del panel en acero
inoxidable AISI 304
satinado.

Acoplamiento de los paneles con
doble gancho y juntas de goma
para una mejor estanquidad.

Barras paragolpes
protectoras

en el perimetro dan una mayor
resistencia a los paneles evitando
darnos por golpes involuntarios

Recirculaciones interiores
del aire en acero
inoxidable,

con aperturas verticales e inferiores
para un mejor control del caudal de
la humedad y la temperatura.
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- (R g R v ¢POR QUE NUESTRAS CAMARAS SON DIFERENTES?
2 H.m f " - Porque puede fabricar su pan con diferentes hidrataciones y
gy e "% tamanos, en una misma jornada de trabajo.
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ol - Porque puede elaborar toda su produccion a distintas horas, sin M
necesidad de que tengas que realizar largos turnos de fabricacion. 1
- Porque tiene mayor versatilidad, al poderla usar para distintos
trabajos segun estacionalidad.
Al trabajar con nuestras Camaras System Plus dispondra de
£ distintos modos de trabajo, pudiendo trabajar en los modos

manuales indefinidamente, adaptandose a las necesidades de cada
momento. Y todo con la GARANTIA de que su produccion estara lista
al final del ciclo, conservando cada una de sus elaboraciones las
propiedades y pudiendo realizar el proceso de horneado segun la
necesidad de cada momento.



Bisagras con rampa auto
cierre y regulables en
altura para un perfecto
ajuste de la puerta.
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Construccion robusta para
no ceder al sobrepeso.

Dormiglione
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El Mando de Control tiene una pantalla tactil En el modo de grafica podemos visualizar en

resistiva TFT de 7 pulgadas con retroiluminacion cada fase del proceso, todos los parametros

LED y una resolucién de 800x480 pixeles. Con de temperatura, humedad, tiempo, etc. Esta

ella podemos realizar todas las operaciones informacion nos permite optimizar la energia y

de programacion para trabajar en modo la calidad del producto final.

automéatico o manual. Se pueden programar Sistema
ciclos de trabajo de diario para 12, 24, 48y 72 de cierres
horas o semanales si se prefiere. hidréU|iCOS

Impiden que las puertas queden
abiertas accidentalmente, ajustan-
dolas hacia el marco y evitando
entradas de aire que producen
condensaciones de agua en el
interior de la camara.
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il Opcionalmente existe la posibilidad de conectar la
j Mo magquina a internet e interactuar mediante una App
instalada en su Smartphone.

STATUS
Automatic program

TEMPERATURE SET
0.9 0.6

HUMIDITY ST A traves de este sistema podemos ver el estado de

T la maquina y recibir alertas, en forma de email, de MODELOS DE CAMARAS
averias o anomalias de funcionamiento.

524 minstes 1132 minutes
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SPE-117x137 4,12 1170 1370 2570 1 80 118 1%0 1 1 1 1 1 1 1 - - -

SPE137x1578 15,528 L3700 1 57070 25700 IR 10N I 950 0 13500 11 o007 [R47) [1e I M1 e i O O I O AR T R 1

P SPE-157x177 7,14 1570 1770 2570 1 1260 1580 1900 4 2 2 1 1 1 1 1 1 1
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b SPE-197x217 10,99 1970 2170 2570 1 1620 1980 1900 9 4 4 4 4 2 4 2 2 2
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- _ < SPE-237x257 15,65 2370 2570 2570 1 1980 2380 1900 12 9 6 4 4 4 4 4 4 4

Cuadro eléctrico homologado fabricado en acero :t Frwrtnern | s 2&w | 2m | 2560 | 2 | angn | 25 e w2 ol ol sl sl gl | A 4] 4
y montado con materiales de primera calidad, SPE-277x317 22,57 2770 3170 2570 2 2350 2980 1900 20 12 12 9 9 6 9 6 6 4
cumpliendo con la normativa del reglamento 2 SPE=297x357 127,25 | 2:970 M 355700 25700 92 0 B2i5501 I 3:3300 (11.900! 125 | 16| 121 Folfl Mg ™ iNglll (Mol N6 1l M6 | 6
electrotécnico para baja tension. SPE-317x397 32,34 3170 3970 2570 2 2810 3780 1900 30 16 20 16 12 12 12 12 9 9
SPE-337x417 36,12 3.370 4170 2570 2 3.010 3980 1900 36 25 20 16 16 12 16 12 12 9

SPE-357x457 41,93 3570 4570 2570 2 3210 4380 1900 42 25 30 20 16 16 16 15 12 12

SPE-377x477 46,22 3770 4770 2570 2 3410 4580 1900 49 36 30 25 20 20 20 20 16 16

SPE-397x497 50,71 3970 4970 2570 2 3,610 4.780 1900 S6 36 35 25 25 20 25 20 20 16

MAS MODELOS CONSULTAR TARIFAS
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TECNICOS EN MAQUINARIA, QUEMADORES Y HORNOS S.L.

g

LA SATISFACCION
DEL TRABAJO BIEN HECHO

POLIGONO INDUSTRIAL LAS QUEMADAS

C/ Imprenta Alborada, Parcela 220-B Mod. 2, Cordoba
Tel. 957 325 240 - 685 910 317
tecmaghor@tecmaghor.es

www.tecmaghor.es

La informacion contenida en este catdlogo puede contener errores tipograficos o fotograficos, se podran modificar sin previo aviso
y carece de confirmacion de la empresa TECMAQHOR, Técnicos en Maquinarias, Quemadores y Hornos S.L.



