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GAMME INNOVA

Une gamme particulierement polyvalente, permettant la
torréfaction de grains de café réguliers et irréguliers. Elle
est parfaite pour la torréfaction de mélanges de café.

TORREFACTEURS DE CAFE POUR CAFE

_ . L = : \ ® Grace a la configurabilité de la gamme INNOVA, I'équi-
N AT U RE L : - b - pement est entiérement personnalisable afin d'offrir
' a nos clients les fonctionnalités les plus avantageuses et

les plus nécessaires pour leurs produits.

Une grande partie du secret d'un bon café réside dans
TNA-150/INNOVA 60-150 Kg cycle 8-20 minutes
TNA-300/INNOVA 150-300 Kg cycle 8-20 minutes

I'expérience et I'équipement utilisés pour le torréfier.

GAMME COFFEETEC

La gamme la plus haut de gamme et la plus sophis-
tiquée des torréfacteurs TecAIRE, congue pour les
longues séries de production de café naturel.

Depuis plus de 45 ans, TecAIRE améliore, perfectionne et
développe ses torréfacteurs afin d'offrir d'excellentes qual-
ités de torréfaction et un soin particulier apporté au produit.
Nos torréfacteurs ont été concus spécifiqguement et exclu-
sivement a cette fin, permettant la torréfaction de cafés
haut de gamme et de spécialité.

“DEPUIS 1978, PRESERVER L'ESSENCE DU CAFE
PENDANT LA TORREFACTION"

GAMME CAPS

lIs visent a atteindre les normes de qualité les plus
élevées pendant le processus de torréfaction, afin que le
godt, l'arbme et les nuances du café ne soient pas
altérés. Grace a la torréfaction par convection et a un
contrdle minutieux du flux d'air a I'intérieur du tambour,
ils garantissent une torréfaction plus rapide et plus

Gamme spécialement congue et fabriquée pour torréfi- homogene.

er du café de haute qualité et du café de spécialité en

petites quantités. TNA-1500/COFFEETEC  150-300 Kg cycle 8-20 minutes
Cette gamme permet d'avoir un contrdle exhaustif de la TNA-2000/COFFEETEC  200-400 Kg cycle 8-20 minutes
torréfaction du café en reproduisant la technologie TNA-3000/COFFEETEC 300-600 Kg cycle 8-20 minutes
haut de gamme de nos torréfacteurs industriels a TNA-4000/COFFEETEC 330-660 Kg cycle 8-20 minutes

grande capacité.

CARACTERISTIQUES

TNA-10/CAPS 5-10 Kg cycle 10-20 minutes
TNA-22/CAPS 12-22 Kg ccycle 10-20 minutes -

G A M M E Ac c U RA - Systéme de contréle entierement automatique

-Nouvelle HMI a écran tactile avec guidage

intuitif de l'utilisateur: TecControl & TecControl+

Gamme de torréfacteurs pour la torréfaction des grains - Création et gestion de recettes entiérement person-
de café verts traditionnels et des grains de café d'origine. nalisables

Maintien d'un processus de torréfaction naturel sans . . e b
" . R . -Apercu de tous les paramétres clés de torréfaction et
additifs, préservant les nuances et les arbmes du café.

Les torréfactions courtes rehaussent I'acidité du grain de

courbes de température

café, tandis que les torréfactions plus longues rehauss- -Economie d'énergie grace a la recirculation partielle

ent le corps du grain de café. C'est pourquoi tous les de l'air évacué par le grille-pain et au fonctionnement

torréfacteurs sont équipés d'un contrdle du temps et 100 % électrique de celui-ci.

de la température. -Réduction des émissions grace a des incinérateurs,
des convertisseurs catalytiques et des brdleurs a faible

TNA-60/ACCURA 30-60 Kg cycle 12-20 minutes émission de fumée

TNA-120/ACCURA 60-120 Kg cycle 12-20 minutes -Stockage des data de production, pour faciliter
TecAIRE - NEOCAFE ENGINEERING S.L. I'acces et I'analyse des data de production. TecAIRE - NEOCAFE ENGINEERING S.L.




