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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 tuttii prodotti. Tale
forno si distingue infatti per:

Compattezza: Sono fra | forni pil 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

- Esternoin acciaio inox AlSI 430

- Frontale in inox AlSI 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 touch screen con fino a 99
ricette. N.2 orari di accensione
automatica differenziata per ciascun
giorno della settimana. Programmazione
durata sbuffo di vapore. Possibilita di
gestire n.4 velocita ventilatore, e
apertura/chiusura valvola scarico vapri.
Predisposto per Industria 4.0

» 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 carreli.

- Flusso d'aria di cottura a velocita
regolabile con inverter.

Rotating rack oven of modem design capable of
ensuring the best baking results with all types of
bread, pastries, and pizza. It is designed fo mest
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 Oil or Electric

- Stainless-steel AISI 430 outside

- Stainless-steel AlSI 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 pufis

Optionals

- Touch screen panel with up to 89
recipes. No. 2 differentiated automatic
switch-on times for each day of the
week. Programming of steam puff
duration. Possibility of managing No. 4
fan speeds, and opening/closing
steam exhaust valve, Industry 4.0
ready.

« 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 & chariot rotatif aux lignes modernes en
mesure d’assurer une cuisson iréprochable 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 pami
les plus compacts en vente sur le marché a plat
égal.

Efficacité: Consommation reduite grace a
I'echangeur haute performance.

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

Vapeur en abondance: Le générateur de
buees fournit toute la vapeur necessaire 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 AIS| 430
- Fagade en acier inox AlAl 304
- Chambre de cuisson en acier inox AlSI 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

- Ecran tactile avec jusqu'a 99 recettes. 2
heures d'allumage automatique
différenciées pour chague jour de la
semaine. Programmation de la durée de
la bouffée de vapeur. Possibilité de gérer
les vitesses du ventilateur n® 4 et
d'ouvrir/fermer la vanne d'évacuation de
la vapeur. Préparé pour l'industrie 4.0

« Tableau électronigue a 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 desiree.

= Ouverture 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
gewahrieisten. Entworfen, um den Anforderun-
gen des Marktes der Backdfen gerecht zu wer-
den: kompakt, leistungsstark, zuverlassig und zu
einem perfekien Garen bei alen Produiten in der
Lage. Dieser Ofen unterscheidet sich durch:

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

Leistungsfahigkeit: Reduzierter Vierbrauch 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 groBziigige Dampfer-
zeuger istin der Lage, sofort allen erforderlichen
Dampf bereit zu stellen.

Haochste Zuverléssigkeit: Gewahrleistet durch
den robusten Warmetauscher.

Technische Daten

- Funktionsweise nach Wahl:
Gas, Gasol oder Elekirisch

+ AuBenseite aus Edelstahl AISI 430

« Backkammer aus Edelstahl AISI 304

- Einhangung des Wagens am oberen Tell
« Dampfabzugshaube

- Moglichkeit zur Einstellung von:
- Backtemperatur
- Backdauer
- Dampfdauer und Anzahl von
DampfausstoBen

Optional

- Touchscreen-Panel mit bis zu 99 Rezepten.
Nr. 2 differenzierte autormatische
Einschaltzeiten flir jeden Wochentag.
Programmierung der Dauer des
DampfstoBes. Maglichkeit der Steuerung
von 4 Geblasedrehzahlen und des
Offnens/SchlieBens des Dampfablassventils.
Vorbereitet fur Industrie 4.0

« Elektronischer Schaltkasten mit Nr.50
Programmen. Jedes Programm ermdglicht
Nr.8 Phasen: Backtemperatur, Backdauer,
Dampfdauer und Anzahlvon
DampfausstoBen, automatische Offnung
des Dampfauslassschiebers.

- Programmierbare Voreinschaltung des
Backofens zur gewtnschten Unhrzeit,

- Motorbetrisbene Offnung des
Dampfauslassschiebers.

= Drehbare Plattform zum Arbeiten mit
alen Wagenarten.

« Luftstrom zum Backen mit Geschwindigkeit
durch den Inverter geregelt.

Homo 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 hormno se
distingue, de hecho, por:

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

Eficiencia: Consumos reducidos gracias al
intercambiador de alto rendimiento.

Coccidn perfecta: Gracias a la gran capacidad
de flujo de aire a baja velocidad v a la particular
distribucion del mismo que asegura un buen
*efecto de tiera”.

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, Gasdleo o Electricidad

- Exterior en acero inoxidable AISI 430
- Frontal en acero inoxidable AlS| 304

» Camara de coccion en acero inoxidable
AlSI 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 de pantalla tactil con hasta 99
recetas. N” 2 horas de encendido
automatico diferenciadas para cada dia de

la semana. Programacion de la duracion del

soplado de vapor. Posibilidad de gestionar
n° 4 velocidades de ventilador, y
apertura/clerre de valvula de escape de
vapor, Preparado para la Industria 4.0

- Panel electrénico con n.50 programas. Todo
programas permite n.8 fases: temperatura de
coccién, tiempo, duracién y nimero soplos
de vapor , aperturas automéaticas de la
persiana de salida de vapor.

» Preencendido programable del hormo ala
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.

CoBpemMeHHas rnedk ¢ NnosopoTHON TENEXKON
[ON15 MPEBOCXOAHOMO NPUrOTOBNEHUS paaing-
HbIX COPTOR X1e0a, KOHOWTEPCKUX M3aenvii 1
mmLupl. CouetaeT B cebe Bce HeobxoauMoe:
KOMMAKTHOCTb, NPOV3B0AMTENEHOCTL, HAHEK-
HOCTb W BOSMOMHOCTb BbINEYKM MobbiX BAOOE
NpPoAYKLUWW. OTAMYUTENBHEIMM YEpTaMI NeYn
SABNAKTCH:

KomnaktHocTe: OfHa 13 Hanboree KoMMaKT-
HbIX NEYel Ha PbiHKE € aHanorv4HbIM pasme-
POM POpMbI AN15 BBIMEYKM.

nPOIlSBORHTBﬂ bHOCTb: HW3Koe aHeprono-

TpebneHue Gnaroaps BbICOKO3(MEKTUBHOMY

TernoobMeHHKy in controcorrente che

OTnuyHoe Ka4ecTBO BbiNnevKu: [loBbilLieH-
Has Noaua BO3[1yXa Ha HVSKOM CKOPOCTU W 6r0
MPOAYMaHHOe pacripefenieHne obecneqmBaoT
«3apheKT CroucToCTU»

O6unsHoe ob6pa3oBaHue napa: MoLLHbIA Na-
poBuK BbicTpo oBecrnedmBasT Heobxooumos
KOMM4ecTBO napa.

MaxkcumansHaa HageXHocThb: Obecne4vea-
&TCH MPOYHBIM TENNOOBMEHHUKOM

TexHun4yecKne XxapaKTepUCTUKK

- Boibop pexumma paboTsl:
ras, rasoinb Uik SNEKTPUUECTBO

- Kopnyc 13 HepxasetoLLei cTanm AlSI 430

» DpoHTanbHas YacTb U3 HepXKaBetoLLeH
cTanu AISI 304

» [eyHas Kamepa U3 HepkaBeroLLei
ctanm AISI 430

- BepxHee KpenneHne TeNexXKi
- Bbrsbkka

+ BO3MOMHOCTb PErySMDOBKMA
- TEMMepaTypbl BbiNeKaHus
- NPOQO/KATENEHOCTU
- ANVTENEHOCTY MOJaYM 1 KoNM4ecTea

CTPYW Napa
.D,onon HUTEeNIbHbIE OMNUMM

- CeHcopHas NaHenb ¢ BO3MOXHOCTBIO
Bbibopa 4o 99 pelenos. N.2
OudpepeHLIMpOBaHHbIX BREMEHM
aBTOMATUYECKOr0 BKOYEHWSA 18 KEXAoro
OHa Hepemw. MNporpamMmvpoBaHve
NPOJOIMKUTENBHOCTU NapOBOA 3ATSIKKM.
BoamoxkHOCTE yrpaBrieHns CKOpoCThIO
BpalLeHus BeHTUNATORa Ne 4, a Takxe
OTKPbLITUEM/3aKPBITUEM KJlarnaHa Bbiycka
napa. MogrotosnieHo ona UHoyctpum 4.0

+ OnexTpoHHas narens ¢ 50 nporpamMmami
ynpaeneHus. Kadxaasa nporpamma
paccuMTaHa Ha 8 aTanoe: TeMnepatypa
BbiNneqk, NpoOoMTENTbHOCTE,
ANVTENBEHOCTE W KONMYECTRO CTRYA Napa.

* aBTOMATYECKOE OTKPbIBAHWE 3aCNOHKW A1
BbiNycKa Napa, TariMep NpedBapuTensHoro
BKITOUYEHWUA MeYu.

- MOTOpW30BaHHas 3aCTIOHKA [1/19 BhirycKa
napa.

« [NoBopoTHaa nnatdopma 41 paboTsl Ha
Tenexkax Moboro Buaa.

- Perynipyemast UHBEPTOPOM CKOPOGTb
nofauu Bosayxa.



Modello
Mode!

Modell
MOREMs

ACR-46C
ACR-46CE

ACR-68C
ACR-68CE

ACR-80C
ACR-80CE

ACR-B1C
ACR-81CE

Gas/Gasolio

Gas/Gas o

raa/rasoine

X

X

X

x.

Gas / Gasdl
as/Gasileo

A00XE00
4571660
500X700
45T X T2
507 %648
B00%800
660X 76,2
648x813
648 %838
60,0900
£60x014
BEAxGTE
80,0x800
700X900
600x1000
750900
6T.0x1016
7625914
800900
7001000
1000%700
BZZI% 93,4
749%1003
8001000
600x1200
800x1200
1200% 80,0

Camallo
Rack

&haﬂot
agen
Carmo
TEMERKH

cm
460%620
51,7 xBBO
560720
51,7%782
6573668
B60%820
T20x782
T08%833
708x858
660X920
720%934
B4 x998
B60%820
760%920
660%1020
810x920
67,0x 1036
8225934
860920
76041020
10601720
833 95,4
809x 1023
8650x1020
660x1220
B60%1220
1260x 820

Area
Area
Aire
Fléche
Area
BOaRyX

m
a6

45
6,3
63
70
86
91
95
98

97

109
103
115
13
108
122
1

125
130
126
126
138
135
144
130
172
173

113
113

147
147

167
167

19
195

Dimensioni ingombro
Owerall dimensions

Dimensions d'encombrement

Dimensicnes en el espacio
Paamepsl

21
m

227
227

265
265

P
cm
208
208

262
262

278
278

5
316

cm
230
230

38
a8

355
355

421
4

cm

210
210

234

734

234
234

HI

243
243

270
270

(]
270

210
0

EREE B

115
15

151
151

Cottura
Baking
Cuisson
Backen
Homeado
Brinexaxme

Kealfora
40,000
21.000

60.000
46.000

80,000
57,000

B0
66,000

Cottura Motori Peso
Baking Motors Weight
Cuisson Moteurs Poids
Backen Motaren Gewicht
Horneado Motores Peso
Bunekaswe  [ewraten  Bec
Kw Kw Ko
46,5 15 1170
248 15 1170
698 a0 1530
50 30 1.530
o930 an 1730
660 30 1.730
1105 40 2040
760 40 2040
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Victus Srl

Via A. De Gasperi, 1428 -

Tel. +39 0425 497075 - El @victus-srl.com
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TURRI GROUP

Soluzioni per la Panificazione - Bakery Solutions - Soluciones de Panaderia
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Macchine Refrigerazione Forni
Machinery Refrigeration Ovens
Magquinaria Refrigeracion Hornos

www.turri-srl.com www.alaska.it www.victus-srl.com



