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ROTOR46
40x60 15 114 mm 3,6 m² 63 kg 118x160x220h cm 42.000 Kcal/h 1,5 kW 27 kW

40x60 18 95 mm 4,3 m² 76 kg 118x160x220h cm 42.000 Kcal/h 1,5 kW 27 kW

ROTOR55
45x65 15 114 mm 4,4 m² 66 kg 130x175x220h cm 44.000 Kcal/h 1,5 kW 27 kW

45x65 18 95 mm 5,3 m² 80 kg 130x175x220h cm 44.000 Kcal/h 1,5 kW 27 kW

ROTOR57
50x70 15 114 mm 5,2 m² 68 kg 130x175x220h cm 45.000 Kcal/h 1,5 kW 35 kW

50x70 18 95 mm 6,3 m² 83 kg 130x175x220h cm 45.000 Kcal/h 1,5 kW 35 kW

ROTOR68
60x80 15 114 mm 7,2 m² 102 kg 145x195x220h cm 56.000 Kcal/h 3 kW 51 kW

60x80 18 95 mm 8,6 m² 123 kg 145x195x220h cm 56.000 Kcal/h 3 kW 51 kW

ROTOR88
80x80 15 114 mm 9,6 m² 138 kg 170x230x220h cm 74.000 Kcal/h 3,5 kW 67 kW

80x80 18 95 mm 11,5 m² 165 kg 170x230x220h cm 74.000 Kcal/h 3,5 kW 67 kW

ROTOR810
80x100 15 114 mm 12 m² 158 kg 170x230x220h cm 80.000 Kcal/h 3,5 kW 67 kW

80x100 18 95 mm 14,4 m² 190 kg 170x230x220h cm 80.000 Kcal/h 3,5 kW 67 kW

ROTOR812
80x120 15 114 mm 14,4 m² 187 kg 190x245x220h cm 93.000 Kcal/h 4 kW 73 kW

80x120 18 95 mm 17,3 m²  225 kg 190x245x220h cm 93.000 Kcal/h 4 kW 73 kW

il forno rotor è un forno a carrello girevole con gruppo di riscaldamento posizionato nella parte posteriore con 
funzionamento mediante combustibili solidi o gassosi e su richiesta con funzionamento toalmente elettrico. 
il forno rotativo è ideale in qualsiasi laboratorio di panetteria, pasticceria, biscotteria. il forno rotor sfrutta i moti 

convettivi dell’aria ventilata che si riscalda passando attraverso uno scambiatore di calore robusto in grado di sopportare 
temperature e shock termici elevati e di restituire il calore accumulato in tempi brevissimi. la rotazione del carrello all’interno 
del forno permette al flusso d’aria di raggiungere completamente il prodotto in cottura, garantendone in questo modo una 
cottura uniforme. 
dettagli: camera di cottura e rivestimento esterno interamente in acciaio inox / versione gas-gasolio con scambiatore di calore 
studiato e realizzato per ottenere notevoli risparmi energetici / versione elettrica riscaldata mediante batteria di resistenze 
elettriche corazzate alettate / carrello di cottura estraibile / posizionamento carrello realizzabile attraverso accoppiamento 
carrello-gancio o su piattaforma girevole / doppia illuminazione interna camera / doppio vetro sulla porta / cappa di aspirazione 
vapori con motore in acciaio inox / gruppo di umidificazione ad alto rendimento / pannello di controllo elettromeccanico / su 
richiesta pannello di controllo touch screen computerizzato / impianto elettrico in bassa tensione a norme CE.

the rotor oven is a rotating trolley oven with a heating unit positioned in the rear part with operation using solid or 
gaseous fuels and on request with fully electric operation. the rotor oven is ideal in any bakery, pastry shop or biscuit 
shop. the rotor oven exploits the convective motions of the ventilated air which heats up by passing through a robust heat 

exchanger capable of withstanding high temperatures and thermal shocks and returning the accumulated heat in a very short 
time. the rotation of the trolley inside the oven allows the air flow to completely reach the product being baked, thus 
guaranteeing uniform baking. 
details: baking chamber and external covering entirely in stainless steel / gas-diesel version with heat exchanger designed and 
created to obtain significant energy savings / electric version heated by battery of finned armored electric resistances / 
extractable baking trolley / trolley positioning possible through trolley-hook coupling or on a turntable platform / double 
internal lighting in the chamber / double glass on the door / mororized stainless steel vapor extraction hood / high efficiency 
humidification unit / electromechanical control panel / on request computerized touch screen control panel / Low voltage 
electrical system compliant with CE standards.

le four rotor est un four à chariot rotatif avec une unité de chauffage positionnée dans la partie arrière avec 
fonctionnement à combustibles solides ou gazeux et sur demande avec fonctionnement entièrement électrique. le four 
rotatif est idéal dans toute boulangerie, pâtisserie ou biscuiterie. le four rotor exploite les mouvements convectifs de l'air 

ventilé qui se réchauffe en passant par un échangeur de chaleur robuste capable de résister à des températures élevées et aux 
chocs thermiques et de restituer la chaleur accumulée en très peu de temps. la rotation du chariot à l'intérieur du four permet 
au flux d'air d'atteindre complètement le produit en cours de cuisson, garantissant ainsi une cuisson uniforme. 
détails: chambre de cuisson et revêtement extérieur entièrement en acier inoxydable / version gaz-gazole avec échangeur 
thermique conçu et réalisé pour obtenir d'importantes économies d'énergie / version électrique chauffée par batterie de 
résistances électriques blindées à ailettes / chariot de cuisson extractible / positionnement du chariot possible grâce au chariot-
crochet raccord ou sur plateau tournant / double éclairage intérieur dans la chambre / double vitrage sur la porte / hotte 
d'extraction de vapeur avec moteur en acier inoxydable / unité d'humidification à haut rendement / panneau de commande 
électromécanique / sur demande panneau de commande informatisé à écran tactile / Système électrique basse tension conforme à 
Normes CE.

El horno rotor es un horno de carro giratorio con grupo calefactor situado en la parte trasera, con funcionamiento 
mediante combustibles sólidos o gaseosos y, bajo pedido, con funcionamiento totalmente eléctrico. El horno rotativo es 
ideal en cualquier panadería, pastelería o galletería. El horno rotor aprovecha los movimientos convectivos del aire 

ventilado que se calienta pasando por un robusto intercambiador de calor capaz de soportar altas temperaturas y choques 
térmicos y devolver el calor acumulado en muy poco tiempo. la rotación del carro dentro del horno permite que el flujo de aire 
llegue completamente al producto que se está cocinando, garantizando así una cocción uniforme. 
detalles: cámara de cocción y revestimiento exterior íntegramente en acero inoxidable / versión gas-diesel con intercambiador de 
calor diseñado y realizado para obtener importantes ahorros energéticos / versión eléctrica calentada por batería de 
resistencias eléctricas blindadas con aletas / carro de cocción extraíble / posicionamiento del carro posible mediante carro-
gancho acoplamiento o sobre plato giratorio / doble iluminación interna en la cámara / doble cristal en la puerta / campana de 
extracción de vapor de acero inoxidable con motor / unidad de humidificación de alta eficiencia / panel de control electromecánico 
/ bajo pedido panel de control informatizado con pantalla táctil / Sistema eléctrico de baja tensión conforme a Normas CE.


