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ROTORAM



ROTORAM

Forno de carro rotativo. Adequado para a produgdo de padaria e

pastelaria de diferentes tipos e dimensdes.
Reduzida ocupacao de espago comparativamente com uma
elevada capacidade produtiva.

Forno de muito facil manuseamento, apropriado para laboragdo

com reduzido nimero de operadores.

Horno de carro rotativo. Adecuado para la produccion de panaderia

y pasteleria de diferentes tipos y dimensiones.

Ocupa reducido espacio en comparacion con su elevada capacidad

productiva.

Horno de facil manejo, apropiado para el trabajo con un nimero

reducido de usuarios.

luk| Rotating rack oven. Suitable to bakery and pastry production of

different types and sizes.
Occupies less space despite the elevated production capacity.

Easy to handle oven, suitable to working with a reduced number

of operators.

Four a chariot rotatif. Adéquat pour la production de boulangerie
et de patisserie de différents types et dimensions.
Occupation d'espace réduite et une capacité productive élevée.
Four a maintenance trés facile, approprié au travail avec un
nombre réduit d'ouvriers.

CARACTERISTICAS

Fachada do forno e cdmara de cozedura em aco inoxidavel.

Isolamento com dupla camada de & de rocha e caixa-de-ar entre painéis,
reduzindo ao minimo as perdas de calor e contribuindo para uma maior
economia energética.

Porta isolada com 4 camadas de & de rocha de alta densidade e com vidro
temperado duplo que permite uma visibilidade perfeita do produto na
cozedura.

Juntas de vedacdo da porta em ago inox, que garantem uma elevada
estanquicidade e maior longevidade.

Permutador totalmente construido em ago inoxidavel, que aproveita ao
maximo o calor produzido na combustéo, permitindo uma cozedura mais
uniforme e economia de energia.

Relagdo equilibrada entre velocidade de ventilagao e caudal de ar para reduzir
ao minimo a desidratacdo do produto cozido.

Sistema de vapor de alto rendimento, construido com canais em ago de
grande espessura e posicionados em cascata para uma maior superficie de
aquecimento e uniformidade de distribuicao de vapor.

Fim de curso de deteccao de abertura de porta localizado em zona de fécil
acesso e protegido do calor para maior durabilidade.

Valvula de expans&o para evitar sobrepressao no interior da cdmara de
cozedura.

Sistema de rotacdo com moto-redutor e com valor de torque pré-definido
para proteccao das engrenagens.

Sistema de resisténcias de alto rendimento, especialmente concebido para
uma maior dissipacao de calor (versao eléctrica).

Possibilidade de instalagdo de queimador a pellets sob pedido.
Sistea de carga do carro com gancho (Small e Single).

Sistema de carga de carro em plataforma rotativa universal adaptavel a
qualquer tipo de carro de medidas compativeis (S-Plus, S-Maxi e Dual).

Rampa em aco inoxidavel de inclinagdo suave para acesso a plataforma.

CARACTERISTICAS

Fachada del horno y la camara de coccion en acero inoxidable.

Aislamiento con doble capa de lana de roca y camara de aire entre paneles,
reduciendo al minimo las pérdidas de calor y contribuyendo a una mayor
economia energeética.

Puerta aislada con 4 capas de lana de roca de alta densidad y con vidrio
temp[ado doble que permite una visibilidad perfecta del producto durante la
coccion.

Juntas de sellado de la puerta en acero inoxidable, que garantizan una gran
estanqueidad y mayor duracion.

Permutador totalmente construido en acero inoxidable, que aprovecha al
maximo el calor generado en la combustion, permitiendo una coccion mas
uniforme y una economizacién de la energa.

Relacion equilibrada entre la velocidad y el caudal de aire para reducir al
minimo la deshidratacion del producto cocido.

Sistema de vapor de alto rendimiento, construido con canales de acero de
gran espesor y colocados en cascada para presentar una mayor superficie de
calentamienta y uniformidad en la distribucién de vapor.

Final de carrera de apertura de la puerta situado en una zona de fécil acceso
y protegido del calor para una mayor durabilidad.

Valvula de expansion para evitar la sobrepresion en el interior de la camara
de coccion.

Sisterna de rotacion con motorreductor y con valor de torque predefinido
para proteccion de los engranajes.

Sistema de resistencias de alto rendimiento, especialmente concehbido para
una mayor disipacion del calor (version eléctrica).

Posibilidad de instalacion de quemador de pellets bajo peticion.
Sistema de carga del carro con gancho (Small y Single).

Sistea de carga del carro en plataforma rotativa universal adaptable a
cualquier tipo de carro de medidas compatibles (S-Plus, S-Maxi y Dual).

Rampa en acera inoxidable de ligera inclinacion para acceso a la plataforma.



FEATURES

Oven and baking chamber facades in stainless steel.

Double layer of insulation with stane wool and ventilation space between
panels, minimizing heat loss and contributing to increased energy savings.

Door insulated with 4 layers of stone wool of high density and with double
tempered glass that allows for the clear visibility of the product being baked.

Door gaskets in stainless steel, ensuring effective sealing and greater
longevity.

Exchanger entirely in stainless steel, which maximises the heat produced by
combustion, allowing for more even baking and energy saving.

Balanced relationship between fan speed and air flow to minimize
dehydration of the baked product.

High performance steam system, built with very thick steel channels and
placed in cascade to create a greater heating surface and a more uniform
distribution of steam.

Door opening end is easily accessible and pratected from heat in order to
ensure greater durability.

Expansion valve to prevent excess pressure inside the baking chamber.
Rotation system with gearmotor and torque value preset to protect gears.

System of high performance resistances, specially designed for greater heat
dissipation (electric version).

Possibility of installing pellet burners upon request.
System for loading rack with hook (Small and Single).

System for loading rack on universal rotating platform adaptable to any type
of rack of the same size (S-Plus, S-Maxi and Dual).

Stainless steel ramp with slight incline for access to platform.

CARACTERISTIQUES

Facade du four et chambre de cuisson en acier inoxydable.

Isalement avec double couche de laine de roche et carénage de circulation
dair entre panneaux, réduisant au minimum les pertes de chaleur et
contribuant a une plus grande économie énergetique.

Porte isolée avec 4 couches de laine de roche de haute densité et verre
trempé double qui permet une visibilité parfaite du produit en cours de
cuisson.

Joints détanchéité de la porte en acier inox, qui assurent une haute
étanchéite et une plus grande durée de vie.

Echangeur totalement construit en acier inoxydable, qui tire profit au
maximum de la chaleur produite lors de la combustion, permettant ainsi une
cuisson plus uniforme et plus déconomie dénergie.

Relation équilibrée entre vitesse de ventilation et volume dair pour réduire au
minimum la déshydratation du produit cuit.

Systeme de vapeur a haut rendement, construit avec des conduits en acier
de grande épaisseur et placé en cascade pour une plus grande surface de
chauffage et uniformité de distribution de vapeur.

Butée darrét de détection douverture de porte située en zone diacces facile
et protégée de la chaleur pour une plus grande durabilité.

Soupape dexpansion pour éviter toute surpression a l'intérieur de la
chambre de cuisson.

Systeme de rotation avec motoréducteur et valeur de couple prédéfini pour
protection des engrenages.

Systéme de résistances a haut rendement, spécialement congu pour une
plus grande dissipation de la chaleur (version électrique).

Possihilité d'installation de brlleur a pellets a la demande.
Systéme de charge du chariot avec crochet (Small et Single).

Systéme de charge du chariot sur plate-forme rotative universelle adaptable
a tout type de chariot aux dimensions compatibles (S-Plus, S-Maxi et Dual).

Rampe en acier inoxydable a inclinaison douce pour accéder a la plate-forme.




SISTEMA ROTATIVO DO CARRO
SISTEMA ROTATIVO DEL CARRO
ROTATION SYSTEM OF RACKS
SISTEME DE ROTATION DE CHARRIOTS

SISTEMA DE GANCHO
SISTEMA DE GANCHO
HOOK SYSTEM
SYSTEME DE CROCHET

SISTEMA DE PLATAFORMA
SISTEMA DE PLATAFORMA ROTATIVA
ROTATING PLATFORM SYSTEM
SYSTEME TOURNANT DE PLATEFORME

ROTORAM
SMALL

ROTORAM
SINGLE
ROTORAM
S-MAX

ROTORAM
S-PLUS

ROTORAM
DUAL

TIPO DE FORNO
TIPO DE HORNO
QOVENTYPE
TYPEDE FOUR
He H
‘ /
P
— "y

ELECTRICO | ELECTRICO | ELECTRIC | ELECTRIOUE
GASOLEO | 6AS-OIL | DIESEL-0IL | MAZOUT

GAS | GAS | GAS | GAZ

ELECTRICO | ELECTRICO | ELECTRIC | ELECTRIOUE
GASOLEO | 6AS-OIL | DIESEL-0IL | MAZOUT

GAS | GAS | GAS | GAZ

ELECTRICO | ELECTRICO | ELECTRIC | ELECTRIOUE
GASOLEO | 64S-OIL | DIESEL-OIL | MAZOUT

GAS | GAS| 6AS | 6AZ

ELECTRICO | ELECTRICO | ELECTRIC | ELECTRIOUE
GASOLEO | 6AS-OIL | DIESEL-0IL | MAZOUT

GAS | GAS | GAS | GAZ

ELECTRICO | ELECTRICO | ELECTRIC | ELECTRIOUE
GASOLEO | 6AS-OIL | DIESEL-OIL | MAZOUT

GAS | GAS | GAS | GAZ

DIMENSOES EXTERIORES
DIMENSIONES EXTERIORES
EXTERIOR DIMENSIONS
DIMENSIONS EXTERIEURES

2,26
2,26
2,26
2,43
2,43
2,43
2,53
2,53
2,53
2,53
2,53
2,53
2,1
2N
2,1

(Kg)
960
990
990

1200
1250
1250
1430
1510
1510
1930
1590
1590
2200
2250
2250

POTENCIAS TOTAIS A INSTALAR
POTENCIAS TOTALES A INSTALAR
TOTAL POWER TO BE INSTALLED
PUISSANCE TOTALE A INSTALLER

ELECTRICA TERMICA
ELECTRICA TERMICA
_ELECTRIC THERMIC
ELECTRIQUE THERMIQUE

KW

36 - -

39 | 48200 191200

48 - -

35 | 63700 252700

95 - -
290200

4
70 -
4
4 366000
478000
120500 478000



||II|||
201600
201600
266400
266400

306000
306000
386000
386000
904000
904000

CONSUMOS TEORICOS POR HORA
GASTO TEORICO POR HORA
THEORICAL CONSUMPTIONS PER HOUR
CONSOMMATION THEORIQUE PAR HEURE

GPL (37mBar) GAS METANO (natural) GASOLEO

@ ARRANQUE | START | DEPART

GAS METANO GASOIL
METHANE GAS DIESEL OIL
GAS METHANE

ROTORAM
SMALL

ROTORAM
SINGLE

ROTORAM
S-MAX

ROTORAM
S-PLUS

ROTORAM
DUAL

MANUTENCAD MANUTENCION - MAINTENANCE - CONTINUATION

CARROS
CARROS
RACKS

CHARIOTS

QT. DE CARROS (. DE TABULEIROS / CARRO | QT. TOTAL DE TABULEIROS | ESPAGO ENTRE TABULEIROS | MEDIDA DOS TABULEIROS | AREA UTIL DE COZEDURA
Ne DE CARROS Ne DE BANDEJAS / CARRO Ne TOTAL DE BANDEJAS ESPACIO ENTRE BANDEJAS | DIMENSION DE LAS BANDEJAS | SUPERFICIE DE COCCION
Ne OF RACKS Ne OF TRAYS / RACK TOTAL NUMBER OF TRAYS SPACE BETWEEN TRAYS TRAY DIMENSIONS BAKING SURFACE

Ne DE CHARIOTS Ne DE PLATEAUX / CHARIOT | NOMBRE TOTAL DE PLATEAUX | ESPACE ENTRE PLATEAUX DIMENSIONS DE PLATEAU SURFACE DE CUISSON

(cm) (cm) (m2)




PAINEL DE COMANDOS

Painéis de comando electrénico com LCD grafico.
Gravagdo de 40 programas de cozedura com identificagdo de cada receita.
Possibilidade de programar até 3 fases distintas para cada cozedura

lluminac&o das cdmaras com opcdo de temporizacdo para economia de
corrente.

Funcionamento automatico do extractor de vapores aquando da abertura da
porta

Sistema de arranque retardado programdvel por cada dia da semana.
Colocacdo automatica do carro em posicdo de entrada/saida

Paragem automatica do ventilador aquando da injeccdo de vapor para a sua
completa absorgdo pelo produto a cozer

Valvula de evacuacao de vapores manual ou automatica (esta Ultima é de
série no Small e opgdo nos restantes modelos Rotoram)

Possibilidade de ligacdo a Internet para, atraveés do nosso NET Service,
personalizar o forno, proceder a actualizagdes ou resolver problemas
técnicos em qualquer parte do mundo, a partir das nossas instalagges.

Diagnostico de avarias
Avisos de manutencdo preventiva.

PANEL DE MANDOS

Paneles de comando electrénico con LCD gréfico.
Grabacion de 40 programas de coccién con la identificacion de cada receta.
Posibilidad de programar hasta 3 fases distintas para cada coccidn.

lluminacion de las camaras con opcién de temporizacion para ahorrar
energia.

Funcionamiento automético del extractor de vapores al abrir la puerta.
Sistema de arranque retardado programable para cada dia de la semana.
Colocacion automatica del carro en posicion de entrada / salida.

Parada automética del ventilador al producirse la inyeccién de vapor, para su
completa absorcién por parte del producto a cocer.

Valvula de evacuacion de vapares manual o automatica (esta Ultima viene de
serie en el Small y como apcién en los restantes modelos de Rotoram).

Posibilidad de conexidn a internet para, a través de nuestra servicio de
internet, personalizar el horno, proceder a las actualizaciones o resolver
problemas técnicos en cualquier parte del mundo, a partir de nuestras
instalaciones.

Diagnastico de averfas.

Avisos de mantenimiento preventivo.



CONTROL PANEL

Electronic command panels with graphic LCD.
Saving 40 baking programmes under the title of each recipe.
Possibility of programming up to 3 distinct phases for each baking

Chamber lighting comes with the option of a timer in order to economise
power.

Automatic steam exhaust when oven door is opened
Delayed start up system programmable for each day of the week.
Automatic placing of rack in input/output position

Automatic stop for fan when the steam injection is on, for its complete
absorption by the product being baked

Manual or automatic steam evacuation valve (this latest feature is from the
Small line and is option for the other Rotoram models)

Possibility of an Internet connection, through our NET Service, to personalise
the oven, make updates or solve technical problems from any part of the
world from our facilities.

Diagnosis of breakdowns.
Warnings of preventative maintenance.

TABLEAU DE COMMANDES

Panneaux de commande électronique avec LCD graphigue.

Enregistrement de 40 programmes de cuisson avec identification de chaque
recette.

Possibilité de programmer jusqua 3 phases distinctes pour chaque cuisson
Eclairage des chambres avec option de temporisation pour économie
dénergie.

Fonctionnement automatique de lextracteur de vapeurs lors de louverture
de la porte

Systéme de mise en route a retardement programmable pour chaque jour
de la semaine.

Placement automatique du chariot en position dentrée/sortie

Arrét automatique du ventilateur lors de l'injection de vapeur pour une
absorption compléte du produit a cuire

Soupape dévacuation des vapeurs manuelle ou automatigue (cette derniére
est de série pour le Small et en option pour les modeles Rotoram restants)

Possibilité de connexion a Internet pour, a travers notre NET Service,
personnaliser le four, procéder a des mises a jour ou résoudre des
problemes technigues partout dans le monde, a partir de nos installations.

Diagnostic de pannes.
Avertissements de maintenance préventive.
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