


@ p 'ROTORE il prodotte di un'attenta tecnologia d'avanguardia. Utilizza per la cottura una circolazione di aria
ventilata pulita, convogliata e distribuita in camera tramite condotti regolabili.

- La cottura avviene su teglie disposte su un carrello rotante, sulle quali il prodotte da cuocere & lambite uniformemente

dall’aria ventilata, che ne garantisce

una cottura perfetta.

» E' un forno flessibile adatto sia per

la cottura della pasticceria, che del

pane di diverse pezzature.

- E' compatto: la richiesta di spazio

& estremnamente limitata in rapporto

alla capacita produttiva.

- Il forno pud essere alimentato a gas,

gasolio oppure con energia elettrica.

« Lo scambiatore di calore con struttura

innovativa e fortemente potenziato,

sfrutta la circolazione dellaria in senso

orizzontale. Tutto cid permette una

notevole riduzione dei consumi. <4 % —

éé * ROTOR, is the result of a well-studied advanced technology. Baking us obtained through the circulation of clean
and ventilated air, which is conveyed and distributed to the chamber by means of adjustable ducts.

+ The baking is on trays, which are stored on a rotating trolley. The product to be baked is liked up uniformly by the ventilated

air, thus providing a perfect baking.

- It is suitable for baking bread and pastries of different kind and size.

- It is compact: its overall dimensions are extremely limited, when compared to its production capacity.

« The oven can be gas-fired, gas oil fired or supplied with electric power

» The heat exchanger has been renewed in its structure and made stronger. Exploiting the horizontal air circulation, the

oven has an important reduction of consumptions.

ROTOR jest rezultatem dokladnie przestudiowanej, zaawansowane] technologii. Wypiekanie osiggane jest przez ohieg czystego i
wentdowanego powietrza, ktdre jest wprowadzane i rozprowadzane po komorze przy pomocy regulowanych dolotaw.

Whmiekanie odiywa sig na blachach, ktore saziozone na wozku. Produkt pieczony jest rdwnomiernie dzigki nadmuchowi
powietrza, zapewniajac w ten sposab idealny wypiek.

.- Nadaje sie do wypiekania chleba i ciast roZznego rodzaju i o raznych rozmiarach.
- Jest kompaktowy: wymiary calkowite s3 bardzo ograniczone w porownaniu z wydajnoscia.
- Piec moze byC zasilany gazem, gaz-olejem lub elektrycznoscia.

-Whymiennik ciepla zostal odnowiony pod wzgledem struktury oraz zostat wzmochiony. Wykorzystujac poziomy obieg powietrza,
piec ma znacznie zredukowane zuzycie energii.
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B I e centraline elettroniche di controllo del forno sono dotate di:

- Termoregolazione digitale con stabilizzatore di temperatura.

- Temporizzatore digitale con avvisatore acustico.

- Comando aspiratore cappa e luce camera di cottura manuale e automatica.

- Comando vapore manuale e automatice (con immissione spezzata per migliore e maggiore produzione di vapore).
- Grande display a digit rossi per la temperatura reale della camera di cottura.

- Display Led bianco-blu ad alto contrasto per tutte le funzioni di cottura e di programmazione.

- Programmatore settimanale di accensione automatica giornaliera

A richiesta pud essere fornito il pannello di controllo digitale Computerizzate che permette, inoltre, la memorizzazione
di 99 programmi Ogni programma di cottura permette la variazione automatica dei seguenti parametri:

Temperature,

Tempi parziali di cottura.

- Immissioni di vapore.

Cambi di velocita dell’aria di cottura {opziunaled].

Aperture e chiusure automatiche della valvola di espulsione vapore (opzionale).

It controllo digitale Computerizzato & dotato inoltre del programima di preriscaldamento che permette il veloce
raggiungimento della temperatura di cottura.

Il quadro elettrico, facilmente accessibile, & inserito all'interno della colonna frontale del forne cen un grado
di protezione IP55 resistente alle polveri ed acqua {escluso il modello RTE6S posizicnate esternamen‘fe%.

—= The oven’s electronic control units include:

- Digital thermoreﬁul.atiun with temperature stabilizer.
- Digital timer with acoustic signal.

- Manually and automatically controlled baking chamber light and aspirater hood control

- Manual and automatic steam control (with split emission for improved and enhanced steam production).
- Large red diitﬂ display of the actual temperature of the baking chamber.

- White-blue high-contrast LCD display for all the baking and programming functions.

- Weekly programmer for automatic daily start-up.

A computerised digital control panel that also allows the storing of 99 programs can be supplied on request.
Each baking program allows the following parameters to be adjusted automatically.

Temperatures.

Partial baking times.

- Steam emissions.

Change of baking air speed (optional).

Automatic opening and closing of the steam discharge valves (optional).

The computerised digital control also has a pre-heating program that allows baking temperatures to be reached quickly.

The electric panel, easily accessible, is fitted inside the front tower of the oven with an IPS5 protection level
and is dust and water-resistant {excluding the externally fitted RT665 maodel).

__Flektroniczna jednostka sterowania pieca posiada:
- Cyfrowy regulator temperatury ze stahilizatorem temperatury.
- Cyfrowy regulator czasowy 2 sygnatem akustyczimym.
- Manualnie i automatycznie sterowane oswietlenie Komory wypiekania oraz sterowanie odciagiem spalin.
- Manuaina i automatyczng Kontrole pary (wwdajhiejsza wytwornica pary i $cista Kontrola pary w piecu).
- Duzy, czerwony ekran cyfrowy, dia aktualnej temperatury wypiekania.
- Biato-niebieski ekran LCD o wysokim kontrascie, dla wszystkich funkcji wypiekania i programowania.
- Tygodniowy programator dla automatycznego, codziennego rozruchu.
Skomputeryzowany, cyfrowy panel sterowania, pozwalajacy ha przechowanie 99 programow, moze byc
zamontowany ha Zyczenie.
Kazdy program wypiekania pozwala na automatyczna regulacje nastepujacych parametrow:
-Temperatury.
- Czegciowe czasy wypiekania.
- Emisja pary.
- Zmiana predkosci nawiewu powietrza (opcja).
- Automatyczne otwieranie | zamykanie zaworow zwalniajacych pare (opcjah.
Skomputeryzowana kontrola cyfrowa posiada tez program nagrzewania, pozwalajacy na szybkie osiagniecie
ternperatury wypiekania. Latwo dostepny panel elektryczny, umieszczony jest wewnatrz przedniej wiezy pieca,
posiada poziom ochromy IP535 i jest odpormy na wode i Kurz (wytaczajac montowany zewnetrznie model RT665).

u Il bruciators ed il
ventilatore nella -
parte posteriore, X
sono facilmente
accessibili, per una
comoda

—= Both the burner and
the fan are installed
in then back side of
the oven and they
can be easily reached
for a confortable
maintenance.

_Zardwno palnik jak i ; 2 :
werntylator "1 Gancio (standard) 1P Piattaforma girevole (optional) Il Sellevatore automatico (optional)
zainstalowane sa z
tylu pieca i moZna sig
do nich tatwo dostac Hak (standard) Platforma obrotowa (opcija)
dla wyggodnej
konserwacil.

&8 Hook (standard) e Revolving platform (optional) GB Automatic lifting and rotative roup

Automatyczna grupa podnoszenia i
.obracania (opcja)















