EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

KONOVEN

TORO-15

KONVENKSIYONEL FIRIN
HEISSLUFTHERD

CONVECTION OVEN
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Konveksiyonel Firin
Convectional Oven
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360 Derece homojenize isi dagilimi, verimi maksimize eden AR-GE merkezinde gelistirilen Ust
diizey teknolojiyle donatilan TORO Doner Konveksiyonlu Firinimiz hizmetinizde. Firinimiz 360
derece 1si ve buhar dolasimi sayesinde pisen iriinlerin her noktadan pismesini saglar. Ozel
gelistirilmis dokunmatik panel sayesinde firinin bilgilerini , pisirme segeneklerini istenilen
ayarda takip etmenizi ve diizenleme kontrollinl saglamaniza yardimci olur.. Pisirme kaynagi
elektrikli ve dogalgazli modelleri vardir.istenilen tava ebatlarinda ve kat sayilarinda iiretimimizi
ozellestirme segenegi sizlerle.

TORO, ein rotierender Konvektionsofen, der mit Spitzentechnologie ausgestattet ist, die im
Forschungs- und Entwicklungszentrum entwickelt wurde, um die Effizienz und die homogenis-
ierte Warmeverteilung um 360 Grad zu maximieren, steht lhnen zur Verfligung. Unser Ofen
sorgt dank 360-Grad-Hitze und Dampfzirkulation dafiir, dass die gekochten Produkte von
jedem Punkt aus gegart werden. Dank des speziell entwickelten Touch-Panels hilft es Ihnen,
die Informationen des Ofens zu verfolgen, die Garoptionen auf die gewlinschte Einstellung zu
stellen und die Regulierung zu steuern. Die Kochquelle ist Elektro- und Erdgasmodelle. Die
Moglichkeit, unsere Produktion anzupassen in den gewtinschten PfannengréRen und Anzahl
der Schichten liegt bei lhnen.
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TORO, Rotary Convection Oven equipped with high-level technology developed in the R&D
center that maximizes efficiency and 360-degree homogenized heat distribution, is at your
service. Our oven ensures that the cooked products are cooked from every point, thanks to
360-degree heat and steam circulation. Thanks to the specially developed touch panel, it
helps you to follow the information of the oven, cooking options at the desired setting and
to control the regulation. The cooking source is electric and natural gas models. The option
to customize our production in the desired pan sizes and number of layers is with you.

K Bawum ycnyram  poTauMoHHas neys TORO,
BbICOKOTEXHO/IOTMYHOW TexHonornel, paspaboTaHHON B Hay4YHO-UCCNEA0BaTENbCKOM

KOHBEKLIMOHHas ocHalleHHas
LeHTpe, KoTopas obecneynBaeT MakCMManbHyto 3GGEKTUBHOCTb U TOMOreHU3UPOBAHHOE
pacnpepenexue Tenna Ha 360 rpaaycos. Hala neyb rapaHTUpyeT, YTO NPUrOTOBAEHHbIE
NpoAyKTbl ByAyT NPUTrOTOB/EHbI CO BCEX CTOPOH, 6naarogapa 360-rpasycHomy Harpesy u
UMpKynaumMmM napa. bnarogapa cneumanbHo paspaboTaHHOW CEHCOPHOW NaHenn OoH
NOMOraeT BaM CNeAWTb 3a MHPOPMALMEN O [yXOBKe, OMUMAX MPUTOTOBAEHWA MpPU
YKeNaemMoM HaCTPOIMKE U KOHTPONMPOBATbL PeryinpoBaHve. MCTOUHUKOM NPUroTOBAEHUA
MUKW ABNAIOTCA INEKTPUYECKUE MOAEN U MoAenu, paboTatolme Ha NPUPOAHOM rase.
BO3MOXXHOCTb HACTPOUTL Halle MPOM3BOACTBO B JKENAEMbIX Pasmepax KacTptonu u
KONMYECTBO CNOEB C BaMM.




FEFEFSARTTIFT WO

400*600 Electric
400*600 Gas

ELEKTICAL E=3P+N+PE = 15 Adet =

G=1P+N+PE 20.000 Kcal/28kW 15 Adet 20-40 mbar
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MERKEZ FABRIKA-HEADQUARTERS/FACTORY

Fevzicakmak Mah. Sila Caddesi
No:46H, 42210 Karatay/Konya

+90 (332) 237 30 30
www.konoven.com
info@konoven.com

ISTANBUL SHOWROOM
Zuhuratbaba Mabh. Yiice Tarla Cad.
No:69 D:3 Bakirkéy/istanbul/ TURKIYE
Zorman Kurumsal Gida Mak. Ltd. Sti.
+90 (532) 0123574

+90 (536) 617 24 58
zorman@zorman.com.tr

+90 (212) 877 35 42

WWwWWw.zorman.com.tr
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