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Fomo acarrello rotante di moderna concezione
in grado di assicurare oftimi rsultati di cottura
con tutti i tipi d pane, pasticcera e pizza.
Progettato per rispondere alla richiesta del
mercato di forni: compatti, efficient, affidabili
capaci di cotture perfette contuttii prodotti. Tae
forno si distingue infatti per:

Compattezza: Sono fra i forni pil compatti
esistenti sul mercato a paritd di dimensione
tegle.

Efficienza: Consumi ndotti grazie alo
scambiatore ad alto rendimento.

Cottura perfetta: Grazie ala grande portata
d'ada a bassa velocita ed ala particolare
distribuzione della stessa che assicura un buon
“effetto suolko”.

Vapore abbondante: La generosa vaponera.

Affidabilita massima: Assicurata dal robusto
scambiatore di calore.

Caratteristiche tecniche

« Funzionamento a scelta:
Gas, Gasolio o Elettrico

« Esternoin acciaio inox AlSI 430

« Frontale in inox AlSI 304

+ Camera di cottura in acciaio inox AlSI 430
+ Aggancio carrello sulla parte superiore

« Cappa di aspirazione vapori

+ Possibilita di regolare:
- temperatura di cottura
- durata

- durata e numero sbuffi di vapore

Opzionale

« Quadro elettronico a n.50 rammi.
Ogni programma permette n.8 fasi di:
Temperatura di cottura , Durata, Durata
e numero sbuffi di vapore, Apertura
automatiche della seranda di uscita
vapore.

+ Pre-accensione fomo programmabile
all'ora desiderata.

+ Apertura motorizzata della seranda
uscita vapore.

Piattaforma girevole per lavorare con
tutti i tipi di carreli.

Fusso d'ana di cottura a velocita
regolabile con inverter.

Rotating rack oven of modem design capable of
ensuring the best baking results with al types of
bread, pastries, and pizza. Itis designed to meet
the demand of the oven market: compact,
efficient, reliable, and capable of high-quality
baking of al products. In fact, this oven can be
distinguished by the fallowing qualities:

Compactness: These are among the most
compact ovens on the market with the same
baking-pan dimensions.

Efficiency: There is reduced consumption
thanks to the high-performance heat exchanger.

High-quality baking: Thanks to the low-speed
high air flow and the special way in which it is
distributed to ensure a good "ground effect”.

Plenty of steam: The generous steam genera-
tor, is capabie of promptly providing all the steam
required.

Maximum reliability: This is ensured by the
robust heat exchanger.

Technical features

+ Operating Selection:
Gas, Gas Ol or Bectric

+ Stainless-steel AISI 430 outside

+ Stainless-steel AIS| 304 frontal

+ Stainless-steel AIS| 430 baking chamber
+ Rack hooking in the upper part

+ Steam ventilation hood

+ Possibility to adjust:
- baking temperature
- time
- duration and number of steam puffs

Optionals

«+ Blectronic control board with n.50 programs.
Each program enables n.8 phases of: baki
temperature, duration, duration and number
of steam puffs, automatic opening of
steam-exhaust louvre.

+ Pre-ignition oven programmable to the
desired time.

+ Motorised opening of the steam-exhaust
louwre.

+ Tumtable working with all rack types.

« Baking air flow with speed adjustable by
inverter.

Drehbarer Wagenofen modemer Gestaltung, der
in der Lage ist, hervorragende Backergebnisse
bei allen Arten von Brot, Geb&dk und Pizza zu
gewahreisten. Entworfen, um den Anforderun-
gen des Marktes der Backdfen gerecht zu wer-
den: kompakt, kistungsstark, zuverassig und zu
einem perfekten Garen ba alen Produktenin der
Lage. Dieser Ofen unterscheidet sich durch:

Kompaktheit: Es handelt sich bei gleichen
Badokblechabmessungen, um die kompaktesten
Ofen auf dem Markt.

Leistungsfahigkeit: Reduzierter \lerbrauch auf
Grund des Warmetauschers mit hoher Lestung.

Perfektes Garen: Auf Grund der groBien Luft-
menge bei niedriger Geschwindigkeit und ihrer
besonderen Verteilung, die einen guten “Bode-
nefiekt” gawahreistet.

Reichlich Dampf: Der grofzligige Dampfer-
zeuger ist in der Lage, sofort alen erforderichen
Dampf bereit zu stellen.

Hochste Zuverlassigkeit: Gewahreistet durch
den robusten Wametauscher.

Technische Daten

« Funktionsweise nach Wahl:
Gas, Gasdl oder Elektrisch

+ AuBenseite aus Edelstahl AISI 430

+ Backkammer aus Edelstahl AISI 304

+ Einhdngung des Wagens am oberen Tell
+ Dampfabzugshaube

« Mdoglichkeit zur Einstellung von:
- Backtemperatur
- Backdauer
- Dampfdauer und Anzahl von
DampfausstéBen

Optional

« Blektronischer Schaltkasten mit Nr.50
Pr?rammm. Jedes Programm emdglicht
Nr.8 Phasen: Backtemperatur, Backdauer,
Dampfdauer und Anzahlvon |
DampfausstéBen, automatische Offnung
des Dampfauslassschiebers.

+ Programmierbare Voreinschaltung des
ofens zur gewlinschten Uhrzeit.

+ Motorbetriebene Offnung des
Dampfauslassschiebers.

+ Drehbare Plattform zum Arbeiten mit
allen Wagenarten.

« Luftstrom zum Backen mit Geschwindigkeit
durch den Inverter geregelt.
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Four & chariot rotatif aux lignes modernes en
mesure d'assurer une cuisson iréprochable aux
pains, & la patisserie et aux pizzas en tout genre.
Congu pour répondre aux attentes du marché
des fours: compacts, eficaces, fiables et
capables d'une cuisson parfaite pour tous les
produits. Ce four se distingue en effet par les
caractéristiques suvantes:

Encombrement réduit: Ce sont les fours pami
les plus compacts en vente sur ke marché a plat

Efficacité: Consommation réduite gréce a
I'échangeur haute performance.

Cuisson irréprochable: Grace au débit d'air
éevé a faible vitesse et & sa distribution
particuliére quiassure un bon « effet de sol =.

Vapeur en abondance: Le générateur de
buées fournit toute la vapeur nécessaire en trés
peu de temps.

Fiabilité redoublée: Garantie par un robuste
échangeur themique.

Caractéristiques techniques

" G, Gasol o Eectiae

« Habillage en acier inox AIS1430

« Fagade en acier inox AlAl 304

+ Chambre de cuisson en acier inox AIS| 430
+ Fixation du chariot sur la partie supérieure

«+ Hotte d'aspiration des buées

+ Possibilité de régler:
- température de cuisson
- duree
- durée et nombre de boufiées de vapeur

Options

« Tableau électronique & n.50 programmes.
Chaque programme gére n.8 phases:
température de cuisson, durée, durée
et nombre bouffées de vapeur, ouvertures

automatiques du volet d'évacuation
des buées

* Pré-allumage du four programmable &
I'heure désirée.

« Ouwverture motorisée du volet d'évacuation
des buées.

« Plateau tournant recevant tous types de
chariots.

+ Débit d'air de cuisson avec vitesse réglable
parinverseur.

Homo rotativo con carro giratorio de modema
concepcon capaz de asegurar optimos resulta-
dos de coccidn con todo tipo de pan, pastelera
0 pizza. Proyectado para responder a la
demanda del mercado de hornas: compactas,
eficientes, confables y capaces de horneados
perfectos con todos los productos. Td horno se
distingue, de hecho, por:

Compactibilidad: Son entre los hornos méas
compactos que existen en el mercado a
iguadad de dimensiones de bandejas.

Eficiencia: Consumos reducidos gracias al
intercambiador de alto rendimiento.

Coccion perfecta: Gracias ala gran capacdad
de fiujo de are a baja vdocdad v a la particular
distribucion del mismo que asegura un buen
“efecto de tiema”.

Abundante vapor: La vaporera es capaz de
suministrar conrapidez todo el vapor requerido.

Confiabilidad maxima: Asegurada por el
robusto intercambiador de calor.

Caracteristicas técnicas

+ Funcionamiento a escoger.
Gas, Gasdleo o Electricidad

« BExteror en acero inoxidable AIS| 430
« Frontal en acero inoxidable AISI 304

+ Camara de coocion en acero inoxidable
AlSI 430

+ Gancho para el carro sobre la parte
superior

« Capa de aspiracion de vapores

+ Posbilidad de regular:
- temperatura de coccikon
- tiempo
- duracion y nimero soplos de vapor

Opciones

+ Panel dectronico con n.50 programas. Todo
programas pemite n.8 fases: temperatura de
coccion, tiempo, duracidn y nimero soplos
de vapor , aperturas automaticas de la
persiana de salida de vapor.

+ Preencendido programable del horno a la
hora deseada.

+ Apertura motorizada de la persiana de salida
de vapor.

« Plataforma giratoria para trabajar con todo
tipo de carmtos.

« Aujo de aire de coocidn a velocidad
ajustable con convertidor.
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CoBpemeHHas Nedb C NOBOPOTHON TENEXKON
018 NPEBOCXOAHOTO NPUIOTORNEHNS PA3NM-
HblX COPTOB XNeba, KOHAWTEPCKMX M3AS/IMA 1
nuusl. Coderaer 8 cebe soe Heobxoaumos:
KOMNAKTHOCTL, NPOV3BOANTE/NEHOCTD, HAAEK-
HOCTE W BOSMOMKHOCTL BoNEMKN /H006IX BMO0S
NpoAYKLN. OTNIMWTENBHLIMK YEPTaMIN NEMN
ABNUOTCH:

KomnaktHocTb: OfHa 13 HanboNes KoMNaxT-
HblX NEMEN HA PLIHKE C aHANOMNMHGIM Da3Me-
POM (POPMEL 4191 BEINEYKA.

Mpoun3BoauTeNbHOCTL: Huakoe aHeprono-
Tpebnerne 6naronaps BuICoKOSPHEKTVBHOMY
TenNoobMeHHMKY in controcorrente che

OTNMYHOE Ka4ecTBO BbinevKu: [ossieH-
Has NOAAYA BO3MTYXA HA HU3KON CKOPOCTU M €10
npoayMaHHoe pacnpepenene obecneumaaoT
«DPEKT CNONCTOCTU »

0O6unbHoe o6pa3osaHue napa: MolHs na-
poBunK BuICTPO obecnewBaeT Heobxoammos
KONVMECTBO Napa

MakcumanbHana HaaeXHOCTb: Obecnewsa-
ETCA NPOMHbIM TENI000MEHHIKOM

TexHuYecKIe XapaKTepuc TuKin

+ Buibop pexsimva paborst:

ras, ra3oils Win 3NEKTPYMECTEO
« Kopryc 13 Hepxxaserowiein crann AlS| 430

+ DPOHTANBEHAR YACTL M3 HEDKABSIOLLIEN
crann AlS| 304

+ MeuHan Kamepa N3 HEPXKaBSIoWEN
crann AlS| 430

+ BepxHes KpenneHme TeNsxKm
+ Bomsprka

+ BO3MOXHOCTE pery/mposi:
- TEMNEPATYDbI BoINEKAHA
- NPOADIDKUTENEHOCTH
- BMTENEHOCTV NOAYM W KONVMECTBA
CTpywW napa

HononnurensHee onuymm

+ SNEKTpoHHan naHens ¢ 50 nporpammanm
ynpasneqna. Kaxaas nporpamma
pPacCTaHa Ha 8 3Tanos: TeMNEpaTypa
BhINEMIN, NDOAC/INTENEHOCT b,
OJMTENEHOCT b W KOMMMECTRO CTRYW NApa.

* @BTOMATVMECKOS OTKDLIBAHWE 38CIOHK AN
BhIMYCKa NApa, TalMep NPENBAPUTENEHOrO
BKFOMEHNA NS,

MOoTopraoeaHHas 3aCNoHKa AN BuITyCra
napa.

« MosopotHas nnartgopma am paboTsl Ha
Tenexxax nodoro emaa.

+ Parynupyemas nHEepTOpoOM CKOPOCTb
NO AN BOSAYXA.
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cm an m* n en em em om cm om an Keal/om L K Kg
AR-4C A0x600 HH0x620 36 15 113 160 208 230 210 243 86 40000 465 15 1170
ACR-45CE X 4572650 517x680 45 15 113 160 208 230 210 243 86 21.000 248 15 1170

500x700 50x720 63

457x762 517x782 63

597x648 657x668 70
ACR-68C G00x800 6650x820 86 18 147 211 262 318 234 20 115 60000 698 30 1.530
ACR-68CE X R0x762 720x782 9) 18 147 211 262 318 234 20 115 45000 540 30 1.530

648x813 MBx833 95

648x8338 MBx858 98

600x900 6a0x920 97

6h0x914 720x%B4 109

534x978 644x%W3 103

800x800 850x820 115

00x900 M0x920 113

600x1000 650x1020 108

750x900 810x920 122
ACR-80C 610x1016 670x1036 1)) 18 167 227 278 355 234 20 134 80000 930 30 1.730
ACR-80CE X 762x914  822x9W4 125 18 167 227 278 355 234 20 134 57.000 660 30 1.730

0x900 830x920 130

M00x1000 760x 1020 126

1000x700 1060x720 126

822x934 832x954 138

749x1003 809x 1023 135

800x1000 850x 1020 144
AR-81C  x 6001200 6650x1220 130 18 195 265 316 421 234 20 15 95000 1105 40 2040
ACR-81CE X 8001200 850x1220 173 18 195 265 316 421 234 20 15 65000 760 40 2040

1200x800 1260x820 173




