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Forno a carrello rotante di moderna concezione
in grado di assicurare ottimi risultati di cottura
con tutti i tipi di pane, pasticceria e pizza.
Progettato per rispondere alla richiesta del
mercato di forni: compatti, efficienti, affidabili e
capaci di cotture perfette con tutti i prodotti. Tale
forno si distingue infatti per:

Compattezza: Sono fra i forni pit compatti
esistenti sul mercato a parita di dimensione
teglie.

Efficienza: Consumi ridotti
scambiatore ad alto rendimento.

grazie allo

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

Vapore abbondante: La generosa vaporiera.

Affidabilita massima: Assicurata dal robusto
scambiatore di calore.

Caratteristiche tecniche

+ Funzionamento a scelta:
Gas, Gasolio o Elettrico

- Esterno in acciaio inox AISI 430

- Frontale in inox AISI 304

+ Camera di cottura in acciaio inox AISI 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 programmi.
Ogni programma permette n.8 fasi di:
Temperatura di cottura , Durata, Durata
e numero sbuffi di vapore, Apertura
automatiche della serranda di uscita
vapore.

+ Pre-accensione forno programmabile
all'ora desiderata.

Apertura motorizzata della serranda
uscita vapore.

« Piattaforma girevole per lavorare con
tutti i tipi di carrelli.

+ Flusso d’aria di cottura a velocita
regolabile con inverter.

Rotating rack oven of modern design capable of
ensuring the best baking results with all types of
bread, pastries, and pizza. It is designed to meet
the demand of the oven market: compact,
efficient, reliable, and capable of high-quality
baking of all products. In fact, this oven can be
distinguished by the following 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 capable of promptly providing all the steam
required.

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

Technical features

+ Operating Selection:
Gas, Gas Qll or Electric

Stainless-steel AlS| 430 outside

» Stainless-steel AISI 304 frontal

Stainless-steel AISI 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

+ Electronic control board with n.50 programs.
Each program enables n.8 phases of: baking
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
louvre.

+ Turntable working with all rack types.

Baking air flow with speed adjustable by
inverter.

Four a chariot rotatif aux lignes modernes en
mesure d’assurer une cuisson irréprochable aux
pains, a la patisserie et aux pizzas en tout genre.
Congu pour répondre aux attentes du marché
des fours: compacts, efficaces, fiables et
capables d’'une cuisson parfaite pour tous les
produits. Ce four se distingue en effet par les
caractéristiques suivantes:

Encombrement réduit: Ce sont les fours parmi
les plus compacts en vente sur le marché a plat
égal.

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

Cuisson irréprochable: Grace au débit d’air
glevé a faible vitesse et a sa distribution
particuliere qui assure un bon « effet de sol ».

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

Fiabilité redoublée: Garantie par un robuste
échangeur thermique.

Caractéristiques techniques

+ Fonctionnement au choix:
Gaz, Gasoil ou Electrique

+ Habillage en acier inox AISI 430
+ Facade en acier inox AlIAl 304
+ Chambre de cuisson en acier inox AISI 430
« Fixation du chariot sur la partie supérieure
+ Hotte d’aspiration des buées
+ Possibilité de régler:
- température de cuisson

- durée
- durée et nombre de bouffées de vapeur

Options

- Tableau électronique a n.50 programmes.
Chaque programme gere 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 a
I'heure désirée.

Quverture motorisée du volet d’évacuation
des buées.

Plateau tournant recevant tous types de
chariots.

- Débit d’air de cuisson avec vitesse réglable
par inverseur.



Drehbarer Wagenofen moderner Gestaltung, der
in der Lage ist, hervorragende Backergebnisse
bei allen Arten von Brot, Geback und Pizza zu
gewahrleisten. Entworfen, um den Anforderun-
gen des Marktes der Backdfen gerecht zu wer-
den: kompakt, leistungsstark, zuverlassig und zu
einem perfekten Garen bei allen Produkten in der
Lage. Dieser Ofen unterscheidet sich durch:

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

Leistungsfahigkeit: Reduzierter Verbrauch auf
Grund des Warmetauschers mit hoher Leistung.

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

Reichlich Dampf: Der groBzligige Dampfer-
zeuger ist in der Lage, sofort allen erforderlichen
Dampf bereit zu stellen.

Hochste Zuverlassigkeit: Gewahrleistet durch
den robusten Warmetauscher.

Technische Daten

Funktionsweise nach Wahl:
Gas, Gasol oder Elektrisch

AuBenseite aus Edelstahl AlSI 430

» Backkammer aus Edelstahl AISI 304

Einhangung des Wagens am oberen Telil

+ Dampfabzugshaube

M@oglichkeit zur Einstellung von:

- Backtemperatur

- Backdauer

- Dampfdauer und Anzahl von
DampfausstoBen

Optional

+ Elektronischer Schaltkasten mit Nr.50
Programmen. Jedes Programm ermoglicht
Nr.8 Phasen: Backtemperatur, Backdauer,
Dampfdauer und Anzahl von .
DampfausstdBen, automatische Offnung
des Dampfauslassschiebers.

- Programmierbare Voreinschaltung des
Backofens 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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Horno rotativo con carro giratorio de moderna
concepcion capaz de asegurar Optimos resulta-
dos de coccion con todo tipo de pan, pasteleria
0 pizza. Proyectado para responder a la
demanda del mercado de hornos: compactos,
eficientes, confiables y capaces de horneados
perfectos con todos los productos. Tal horno se
distingue, de hecho, por:

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

Eficiencia: Consumos reducidos gracias al
intercambiador de alto rendimiento.

Coccion perfecta: Gracias a la gran capacidad
de flujo de aire a baja velocidad y a la particular
distribucion del mismo que asegura un buen
“efecto de tierra”.

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

Confiabilidad maxima: Asegurada por el
robusto intercambiador de calor.

Caracteristicas técnicas

+ Funcionamiento a escoger:
Gas, Gasoleo o Electricidad

Exterior en acero inoxidable AISI 430

» Frontal en acero inoxidable AlSI 304

Camara de coccion en acero inoxidable
AISI 430

Gancho para el carro sobre la parte
superior

- Capa de aspiracion de vapores

Posibilidad de regular:

- temperatura de coccion

- tiempo

- duracion y nimero soplos de vapor

Opciones

+ Panel electrénico con n.50 programas. Todo
programas permite n.8 fases: temperatura de
coccién, tiempo, duracién 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 carritos.

+ Flujo de aire de coccion a velocidad
ajustable con convertidor.

CoBpeMeHHast neyb C NMOBOPOTHOM TENEXKON
L1591 MPEBOCXOAHOMO MPUrOTOBAEHNS pasny-
HbIX COPTOB X/1e6a, KOHAUTEPCKUX U3AENA 1
MLl CoyeTaeT B cebe BCe HEOOXOOVMOE:
KOMMaKTHOCTb, MPOV3BOAMTENTBHOCTb, HaOeX-
HOCTb 1 BO3MOXXHOCTb BbIMEYK TH0ObIX BUOOB
npOoAyKUMM. OTINYUTENBHBIMUA YepTaM NEY
SABNAIOTCS:

KomnakTHocTb: OfHa 113 Hanboee KOMMaKT-
HbIX MeYel Ha PbIHKE C aHaIorMYHbIM Pasme-
POM (hOPMbI [/151 BbIMEHKUA.

MpousBoauTenbHOCTL: HV3Koe sHepromno-
TpebreHve 6raroaapst BbICOKOI(MMEKTVBHOMY
TernI00bMeHHKY in controcorrente che

OTNM4YHOE Ka4yecTBO BbINeYKU: [10BbILLIEH-
Hasi Mofjaya BO3ayxa Ha HU3KOW CKOPOCTU 1 M0
NPOAYMaHHOE pacripefeneHie obecneqvBatoT
«adhhexT cnomcTocT»

O6unbHoe o6pa3oBaHue napa: MoLLHbIA Na-
POBUK BbICTPO 0BECneUMBaET HEOOXOAUMOE
KOJIMYECTBO Mapa.

MakcumanbHaa HageXXHocTb: Obecrne4vBa-
€TCS MPOYHBIM TEMIO0OMEHHNKOM

TexHN4YeCcKne XapaKTepUCTUKN

+ BbIbop pexxviMa padoThb:
ras, ra3oviib Un S1EKTPUHECTBO

« Kopnyc 13 HepxxaetoLLen ctanm AlSI 430

+ OpoHTaTbHAsA YaCTb 13 HEPXKABEIOLLIEN
ctam AISI 304

+ [NeyHas kamepa 13 HepPXKaBEtOLLIEN
ctanm AlS| 430

+ BepxHee kpenneHne Tenexxu
+ Bobirspkka

+ BO3MOXHOCTb perympoBKU:
- TeMMepaTypbl BbiNeKaH/is
- MPOAOIPKATENBHOCTY
- OJMTENIbHOCTI MOAAYM 1 KONMYeCTBa
CTpyM napa

JHononHutesnbHbie onuymmn

+ OneKTpoHHas naHesb ¢ 50 nporpamMmamit
ynpaBneHns. Kaxxgas nporpamma
paccyuTaHa Ha 8 aTanoB: Temneparypa
BbIMNEYKM, MPOLO/HKUTENBHOCTb,
[OJMTENBHOCTL W KOMIMYECTBO CTPYI Napa.

+ ABTOMATVHECKOE OTKPbIBAHNE 3ACTIOHKI A5
BbIMycka Mapa, Tainmep MpeaBapuTeisHOro
BKJTHOUEHIS Meun.

- MoTopr30BaHHas 3aC/IOHKa [/19 BbiMyCKa
napa.

« [NoBopoTHas nnaropma ans paboTbl Ha
TeneXxkax 1toboro B1aa.

- Perynpyemas VHBEPTOPOM CKOPOCTb
nofaqn Bo3myxa.
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Modello Gas/Gasolio  Elettrico Teglie Carrello Area Teglie Dimensioni ingombro Cottura Cottura Motori Peso
Model Gas/Gas il Electric Pans Rack Area Pans Overall dimensions Baking Baking Motors Weight
Modéle Gaz/Gasoil Electrique Plaque Chariot Aire Plaque Dimensions d’encombrement Cuisson Cuisson Moteurs Poids
Modell Gas / Gasol Elektrisch Backbleche ~ Wagen Flache Backbleche Abmessungen Backen Backen Motoren Gewicht
Modelo Gas/Gasoleo  Electrico Bandejas Carro Area Bandejas Dimensiones en el espacio Horneado Horneado Motores Peso
Mogenb ras/rasoiilb  3neKTpU4ecTBo  hopm Tenexku BO3AYX  (hopm pasmepbl Boinekarve  Boirexkarne  [lBuraten  Bec
L P1 P Pe H H1
cm cm m? n° cm cm cm cm cm cm Kcal/ora Kw Kw Kg
ACR-46C X 400x600  460x620 36 15 113 160 208 230 210 243 40.000 465 15 1.170
ACR-46CE X 457x660  51,7x680 45 15 113 160 208 230 210 243 21.000 248 15 1.170
500x700  560x720 63
457x76,2 51,7x782 63
597x648  657x668 70
ACR-68C  x 600x800  660x820 86 18 147 211 262 318 234 270 60.000 698 30 1.530
ACR-68CE X 660x762  720x782 91 18 147 211 262 318 234 270 46.000 540 30 1.530
648x813  708x833 95
648x838  708x858 98
600x900  660x920 97
660x914  720x934 109
584x978  644x998 103
800x800  860x820 115
700x900  760x920 113
600x1000 660x1020 108
750x900  810x920 122
ACR-80C  x 610x1016 670x1036 11,1 18 167 227 278 365 234 270 80.000 930 30 1.730
ACR-80CE X 762x914  822x934 125 18 167 227 278 365 234 270 57.000 66,0 30 1.730
800x900  860x920 130
700x1000 760x1020 126
1000x700  1060x720 126
822x934  882x954 138
749x1003 809x1023 135
800x1000 860x1020 144
ACR-81C  x 600x1200 660x1220 130 18 195 265 316 421 234 270 95.000 1105 40 2,040
ACR-81CE X 800x1200 860x1220 173 18 195 265 316 421 234 270 65.000 760 40 2.040
1200x800 1260x820 173







