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Prisma C1 ¢ il forno rotativo classico, sempre piu
perfezionato nel tempo. Lo scambiatore di calore o il
gruppo resistenze sono posizionate sulla parte ante-
riore sinistra del forno.

Prisma C1 is the perfected version of the classical
rotary oven. The heat exchanger or the electric resi-
stance unit is located on the left side at the front of
the oven.

Prisma C1 est le four rotatif classique, toujours plus
perfectionné. L'echangeur de chaleur ou les résistan-
ces électriques sont placés dans la partie antérieur
gauche du four.

Prisma C1 370 Knaccnyeckas poTauyMoHHas Medb,
KOTOPYIO Mbl C TEYEHWEM BPEMEHM COBEDLLEHCTBYEM
BCe 00sbLLIE, TernoobMeHHIK u G710K COMPOTYBEH
Da3MELLAETCS B NEPEAHEI YaCTy Neuw Criesa.

ROTOR PRISMA C1
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Prisma C1 es el horno rotativo clasico, cada vez mas
perfeccionado con el paso del tiempo. El cambiador
de calor o el grupo de resistencias eléctricas estan
colocados en la parte anterior izquierda del horno.

Caratteristiche tecniche di serie dei forni rotativi PRISMA C1:
e Fronte, camera di cottura e pannellatura di rivestimento sono in acciaio inox
e (Cappa in acciaio inox dotata di aspiratore vapori e valvola manuale

e (Camera di combustione in acciaio inox, ad alto rendimento, posizionata sulla parte

frontale sinistra
e Resistenze elettriche corazzate ed alettate, posizionate sulla parte frontale sinistra

e Pannello di controllo: elettromeccanico o digitale, a scelta del cliente (disponibile
come optional la versione computerizzata con la valvola di aspirazione vapori moto-

rizzata)

e | arotazione del carrello viene azionata da un motoriduttore con limitatore di coppia

o Sistema di rotazione del carrello: con piattaforma

Caratteristiche tecniche addizionali per il forno rotativo PRISMA C1 PLUS:
e | a piattaforma puo lavorare con 4 carrelli 46x66

e Come optional si puo installare una doppia vaporiera
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Technical standard characteristics of our rotary ovens PRISMA C1:

e Front, baking chamber and outside covering panels are in stainless steel

e Hood is in stainless steel equipped with exhaust fan and manual valve

e High performance combustion chamber in stainless steel, positioned on the front
left side

o Stainless steel armoured and finned electric resistances, positioned on the front
left side

e (Control panel: electromechanical or digital, at choise of the customer (avaiable
as optional in the computerized version with the motorized exhaust valve)

o Trolley rotation is made by a gear box with limiting device

e Trolley rotation system: with turntable

Additional technical characteristics for the rotary oven PRISMA C1 PLUS:

e The rotating platform can work with 4 racks 46x66

e As optional it is possible to install a double steamer

Caractéristiques techniques de série des fours rotatifs PRISMA C1:

e Facade, chambre de cuisson et panneaux de revétement sont en acier inox

o Hotte en acier inox doté d’un extracteur des vapeurs et d'une soupape manuelle
e Chambre de combustion en acier inox, a haut rendement, positionnée sur le coté
frontal gauche

Résistances électriques armées et a ailettes, positionnées sur le coté frontal
gauche

Tableau de controle: électromécanique ou numérique, au choix du client (dispo-
nible comme optionnelle la version informatisée avec la soupape d’aspiration
des vapeurs motorisée)

e moto-réducteur avec limiteur de couple

e Systeme de rotation du chariot: avec plate-forme

Charactéristiques techniques additionnelles pour le four rotatif PRISMA C1
PLUS:

e [ a plateform peut travailler avec 4 chariots 46x66

e £n option, il est possible d&#39;installer un double appareil & buée

TexHu4eckue CTaHZapTHbIe XapaKTepUCTUKN POTOPHBIX neyeit PRISMA C1:

© JlyieBas 4acTe, Kamepa BbIMEdKY, 1 BHELLIHNE NaHe/ M 0B/ML0BaHs! HEDXaBEIOLLEN
CTa/b

© BhiTshxKa BbIMosHeHa 113 HEDXABEIOLLEH CTasm, 11 000DY/10BaHa BEHTUISTODOM 1
DY4HbIM K/1anaHoM

® BLiCOKOg VCONHeHMEe TOMOYHON KaMepbl, M3rOTOB/IEHHON 13 HepXaBeioLLei
CTa/M, PACTOIOKEHHON C MEPEAHEN IEBO CTODPOHb!

® [laHesb yripaBeHus:: MeKTpOMeXaHMYeckass W Lyhposas, o BIGOPY
3aKka3umka Bo3MOXHO B Ka4eCTBe OMMA KOMMBIOTEPU30BAaHHas BEDCHS C
MOTOPU30BaHHBIM KNIaMaHoM Bbinycka napa)

® BpalueHne Telexki OCYLUECTBASETCS C MOMOLBIO KOpOOKW nepenayn ¢
OrpaHn4mTENIEM

o (CuCTema BpaLLieHVs TeNIexXK: MOBOPOTHas ryiaTopma

JlononHuTeNbHbIe TEXHUYECKNE XapaKTEPUCTHKK poTaLmoHHoI nevn PRISMA

C1PLUS:

* [10BOpOTHaS MAaTOpMa MOXET paboTark C YeThIpbMS Tesexkamy 46x66

* B ka4ecTBe 0Ly BO3MOXHA YCTaHOBKA [IBOVIHOTO naporeHeparopa

Caracteristicas técnicas de serie de los hornos rotativos PRISMA C1:

e Frente, camara de coccion y los paneles de revestimiento son de acero inox

e (Campana de acero inox dotada de aspirador y valvula manual

e Camara de combustion de acero inox, de alto rendimiento, ubicada en la parte
frontal izquierda

Resistencias eléctricas acorazadas y aleteadas, ubicadas en la parte frontal
izquierda

Panel de mandos: electromecanico o digital, a eleccion del cliente (disponible
como opcional la versién computerizada con la valvula de aspiracion vapores
motorizada)

e | arotacion del carro es accionada por un motorreductor con limitador de par

Potenza elettrica resistenze
Electrical power resistance

Potenza elettrica motori
Electric power motor

Potenza termica bruciatore
Thermal power burner
Puissance thermique du brler
TepmatbHasi MOLUHOCTY ropeski

Dimensioni esterne mm
External dimensions mm
Dimensions extérieurs mm
BHeLLHve pa3vepbi MM

Modello Misura teglia
Model Pan size

Puissance électr. des résistances
MotHocTs an1eKTpoCconpoTUE/EHIS

Puissance électr. de motors
MowHocTs anekTpogsuratens

Modele Dimensions plaque
Mogenb Pasmep nucta

Modelo Dimensiones bandeja Dim. externas mm Potencia térmica quemador Potencia eléctrica motores Potencia eléctrica resistencias c dl
e Sistema de rotacion del carro: con plataforma
PRISMA C1 6080 cm 60x80 A1940  B1520 H2170 66 kW 22 kW 60,0 kw Caracteristicas técnicas adicionales por el horno rotativo PRISMA C1 PLUS:
PRISMA C1 70100 cm 70x100 A2160 B1580 H2170 98 kW 2,2 kW 75,0 KW * La plataforma puede trabajar con 4 carros 46x66
e Como opcional se puede instalar una vaporera doble
PRISMA C1 80120 cm 80x120 A2390 B1780 H2170 123 KW 2,2 kW 90,0 kw
B M om 100x130 A2690 B2030 H2250 140 KW 3,0kW 105,0 KW

C1 PLUS 100130
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PANNELLO DI CONTROLLO ELETTROMECCANICO

n pannello manuale composto da:

Un termostato digitale, per I'impostazione della temperatura di cottura
Un pulsante di accensione generale e per I'allineamento del carrello
Un pulsante di emergenza per disabilitare il funzionamento del forno,
con la doppia funzione di arresto di emergenza e di STOP del forno
Un timer vapore ed un timer tempo cottura

Un selettore per attivare I'avvisatore acustico di fine cottura

Un selettore per abilitare il funzionamento dell’aspiratore vapori

Un selettore per I'accensione/spegnimento della luce in camera di
cottura

Optional: selettore per motore a 2 velocita (900 RPM - 1400 RPM)

ELECTROMECHANICAL CONTROL PANEL
It is a manual panel composed by:

Thermostat for the setting of the baking temperature

o A push button for the switch on of the oven and for the alignment of

the rack

The emergency button that disables the general operation of the
oven, with the double function of emergency and shut down of the
oven.

Steam timer and baking time timer.

The selector for activating the end baking alarm

The selector for activating the steam exhaust fan

The selector for activating/disactivating the lights inside the baking
chamber

Optional: selector for 2 speed motor (900 RPM - 1400 RPM)

PANNEAU DE CONTROLE ELECTROMECHANIQUE

un panneau manuel, composé de:

® Un thermostat pour régler la température de cuisson

® Un bouton de mis en marche du four et pour I'alignement du chariot

® Un bouton d’emergence pour désactiver le fonctionnement du four,
avec la double fonction de I'arrét d’urgence ou de I'arrét du four

® Une minuterie temps vapeur et une minuterie temps de cuisson

PANNELLO DI CONTROLLO COMPUTERIZZATO

e 99 programmi di cottura + uso manuale

e Ciclo di cottura: fino a 3 fasi ogni ciclo

e Programma di accensioni settimanali

Optional: valvola scarico vapore automatica

e motore dell'aria a 2 velocita (900 RPM - 1400 RPM) regolabile a
mezzo di selettore dal pannello di controllo

COMPUTER CONTROL PANEL

® 99 baking programs + Manual use

® Baking cycle: up to 3 phases for each baking cycle

o Weekly self ignition program

Optional: automatic steam damper

® 2 speed air fan motor (900 RPM - 1400 RPM) by selector on the
control panel

PANNEAU DE CONTROLE COMPUTER

® 99 programmes de cuisson + utilisation manuelle

e (ycle de cuisson: jusqu’a 3 phases chaque cycle

® Programme allumage hebdomadaire

Optionnel: Soupape de déscharge vapeur automatique

® \Moteur de I'air a 2 vitesses (900 RPM - 1400 RPM) par un selecteur
sur le panneau de controle

® Un selecteur pour activer I'avis de fin de cuisson
® Un selecteur pour activer I'extracteur de vapeur

KOMIbIOTEPHAS MAHEJTb YMPABJIEHUA

© 99 rporpan BbIMEYKY + PY4HOE YripaB/eHie

© [k BoinedKiA: 10 3 (ha3 B KaXKAOM LIMKIIE BbIeYKM

® [Iporpamuia yCTaHOBKY BDEMEHY 3aryCKa rekw! B Te4eHve Heaem
[lononHutensHo: aBToMaTHyeCKas napoBas 3ac/oHKa

© JIByXCKOPOCTHOM AByraTe b BO3AyLUHoro BeHTunsTopa (900 - 1400 06

/ M)

PANEL DE MANDOS COMPUTERIZADO

® 99 programas de coccion + utilisacion manual Ciclo de coccion: ha-
sta 3 fases cada ciclo Programa autoencendido semanal

Optional: Valvula de descarga vapor automatica

® \Motor de I'aire a 2 velocidades (900 RPM - 1400 RPM) por un
selector en el panel de mandos
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® Un selecteur pour allumer/éteindre la lumiére dans la chambre de
cuisson

e QOptionnel: selecteur pour le moteur de I'air a 2 vitesses (900 RPM -
1400 RPM)

AJIEKTPOMEXAHUYECKAS MAHEJTb YIPABJIEHUS

370 pyyHast naHesb, COCTOSILLAS U3:

e TepmocTar /15 HACTPOKY TeMIepaTypbl BbINeYK

©  KHOMKa BK/IKOYEHNST Me4Y 1 BbIDABHUBAHNS TEIEXKU

® AsapwiiHas KHOMKa, KoTopas OTK/IoYaeT O0Lyl0 paboTy mew, ¢
[IBOVHON GhyHKLIMEN aBADUIHON CUTYALIN 1 BBIKITKOYEHVS NEYN,

© TaimMep napa v TaimMep BPEMEHY BbIMEYKIA.

® [lepexsioyaresi 4151 akTUBALWMY CUTHa/A OKOHYaHIS BbIMEYKM

o [Tepexsiioyateib 19 BKIKOYEHNS BBITSHKHOO BEHTUISTOPA

o [lepexsioyatesib 1 BKIKOYEHWS / BbIKITIOYEHNS] OCBELLEHNS BHYTD
M1EKaPHOM Kamepb!

© JIonONHATENBHO:  MepekioyaTen i 2-CKOPOCTHOrO  [uratens
Bo3ayLwHoro BertuasiTopa (900 - 1400 06 / Muk)

PANEL DE MANDOS ELECTROMECANICO

Es un panel manual que se compone de:

® Un termostato para plantear la temperatura de coccion

® Un botén general de alimentacion del horno y alineacion del carro

® Un botén de emergencia para desactivar el funcionamiento del hor-
no, con la doble funcién de parada de emergencia o parada del horno
Un temporizador de vapor y un temporizator tiempo de coccion

Un selector para activar I'avisador acustico de fin de coccion

Un selector para habilitar el funcionamiento del extractor de vapor
Un selector para encender/parar la luz de la cdmara de coccion
Opcional: selector por el motor de I'aire a 2 velocidaded (900 RPM -
1400 RPM)

ROC6D

PANNELLO DI CONTROLLO DIGITALE SENZA PROGRAMMI

Il pannello di controllo digitale ha gli stessi controlli del pannello mecca-
nico in versione digitale anziché elettromeccanica. In aggiunta i display
superiori evidenziano le condizioni di allarme con messaggi lampeg-
gianti ed acustici.

DIGITAL CONTROL PANEL WITHOUT PROGRAMS

The digital control panel has the same controls of the mechanical pa-
nel but in digital version instead of electromechanical. In addition, the
upper dispalys show the alarms with intermitted lighting and acoustic
messages.

PANNEAU DE CONTROLE DIGITAL SANS PROGRAMMES

Le panneau de controle digital dispose des mémes commandes que le
panneau mécanique, dans la version digitale au lieu de I'électroméca-
nique. En plus, les dispaly supérieurs affichent les conditions d’alarme
avec des messages clignotants et acoustiques.

LN®POBAS IMAHETb YINPABJIEHUS BE3 MPOrPAMM

© [luhpoBast naHesb YrpaB/IEHIS, UMEET Te Xe B/IEMEHTbI YDaB/IeHNS,
YTO 1 MEXaHN4ecKas! naHesb. Kpome Toro, Ha BEPXHYX AVCTIIESX
0TOOPAXAIOTCS aBAPUIIHbIE CUTHATTBI C MDEPBIBUCTBIMA CBETOBLIMA 1
3BYKOBBIMY COOBLLGHUSIMA.

© JlonosHuTeNIbHO:  IBYXCKOPOCTHOA — [BMratesib  BO3LYLUHOMO
sexmungropa (900 - 1400 06 / M)

PANEL DE MANDOS DIGITAL SIN PROGRAMAS

El panel de mandos digital tiene los mismo mandos que el panel
mecanico pero en version digital en vez que electromecanica. Ademas,
los display superiores evidencian las condiciones de alarma con men-
sajes intermitentes y acusticos.

PANNELLO DI CONTROLLO COMPUTERIZZATO TOUCH SCREEN

99 programmi di cottura + uso manuale

Ciclo di cottura: fino a 5 fasi ogni ciclo + riscaldamento + extra cottura
Display TFT 7” TOUCH SCREEN capacitivo con retroilluminazione a
led ed una risoluzione di 800x480 PXL Visualizzazione degli allarmi

ternet pour le telecontrole, pour monitorer et decharger les donnes
statistiques

® App dédiée avec systéme Android a installer sur smartphone pour le
télécontrole de I'etat alarms et fonctionnement du four

Optionnel: Soupape de déscharge vapeur automatique

e Accensione automatica

e Ingresso USB per salvataggio e ripristino dati (programmi, parametri,
allarmi) su USB flash drive

e (Collegamento internet per telecontrollo, monitoraggio e download
dati statistici

e APP con sistema android da installare su smartphone per controllo
da remoto dello stato allarmi e stato funzionamento del forno

Optional: Valvola scarico vapore automatica

e Motore dell’aria a 2 velocita (900 RPM - 1400 RPM) selezionabile
nella programmazione delle ricette

COMPUTER CONTROL PANEL TOUCH SCREEN

® 99 baking programs + Manual use

® Baking cycle: up to 5 phases each baking cycle + pre-heating +
extra baking

® Display TFT 7” Touch screen capacitive with Led backlighting and
resolution of 800x480 PXL

® Alarms visualisation

o Self ignition

® JSB Entry for backup and restore of the data (programs, parameters,
alarms) on USB flash drive

® Internet connection for the telecontrol, monitoring and download of
statistic data

® Dedicated APP with Android system for the installation on your
smartphone for remote control of the alarms and of the operating
state of the oven

Optional: automatic steam damper

® 2 speed air fan motor (900 RPM - 1400 RPM) to set in the recipe
program

PANNEAU DE CONTROLE COMPUTER TOUCH SCREEN

® 99 programmes de cuisson + utilisation manuelle

® Cycle de cuisson: jusqu'a 5 phases + chauffage + extracuisson
Ecran TFT 7” Touch screen et capacitif, avec rétro-éclairage a Led et
une résolution de 800X480 Pixel

® Visualisation de alarmes

Autoallumage

e Entrée USB pour le sauvegarde et la restauration des données (pro-
grammes, parametres, alarmes) en unité Flash USB Connection in-

® |Moteur de Iair a 2 vitesses (900 RPM - 1400 RPM) par un selecteur
sur le panneau de controle

KOMIbHOTEPHASA TAHEJNIb YMPABJIEHUA C CEHCOPHbIM
9KPAHOM

© 99 rporpamm BeIMedky + Py4HOE YrpaB/IeHIe

© | |uks1BbINeYKi: 0 5 (has B KKLOM LKII BEINEYKN + PEABADUTE IbHBIN
HarpeB + JOMO/HATE TbHas! Bbineyka

® [lvcrnieit TFT 7 "CeHCOPHBIN 3KpaH CO CBETOAMOAHOMN MOLCBETKON U
paspetLieHnem 800x480 PXL

© Byaya/m3aLs aBapuiiHbIx CUHasion

© [Iporpamma yCTaHOBKY BPEMEHN 3aryCKa Meyy B TeHeHe Heaesm

© USB-Bx0z 4191 Pe3epBHOro KOMMpOBaH¥SI 1 BOCCTAHOB/IEHNS AaHHbIX
(Mporpamm, napameTOB, aBapitHbIX CurHaso) Ha USB-HakonmnTess

® [logkiodeHne K VIHTepHeTy s TeneyrpaB/ieHns, MOHUTOPUHTE 1
3arPy3Ky CTATVCTUYECKUX JaHHbIX

o CrieuvarbHoe npunioxenve Ha Android Ans ycTaHoskv Ha Baw
CMaPTQOH L1 AUCTAHLMOHHOTO YTDABIIEHS ABADUAHBIMY CUTHaSaMN
11 Pabo4yM COCTOSHIEM e4n

[JononHutenbHo: aBTOMaTYeCKas napoBas 3aC/IOHKa

© JIByXCKOPOCTHOM fBvraTesib BO3ayLLHoro BeHtunsiopa (900 - 1400 06
/ M)

SENSATIC

PANEL DE MANDOS COMPUTERIZADO TOUCH SCREEN

® 99 programas de coccion + utilizacion manual

® (Ciclo de coccion: hasta 5 fases + calientamiento + extracoccion
Pantalla TFT 7” Touch Screen capacitiva, con retroiluminacion led y
una resolucion de 800X480 Pixeles

® Visualizacion de las alarmas

Autoencendido

e Entrada USB para salvaguardia y restablecimiento datos (progra-
mas, parametros, alarmas) en unidad Flash USB conexion internet
por telecontrol, monitorizacion y download datos statisticos

® APP con sistema android para instalar en el smartphone con el con-
trol remoto del estado de alarmas y de funcionamiento del horno

Opcional: Valvula de descarga vapor automatica

® Motor de I'aire a 2 velocidades (900 RPM - 1400 RPM) seleccionada
en la programacion de las recetas
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FORNI SERIE ROTOR

Rotor ¢ il forno rotativo di tipo ventilato a carrello ro-
tante, nel quale il prodotto da cuocere viene investito
da un flusso di aria calda posta in circolazione da un
elettroventilatore. L'aria viene immessa in camera di
cottura attraverso feritoie regolabili per poter ottenere
una uniformita di cottura del prodotto su tutti i piani del
carrello. Tutti i motori sono situati nella parte superiore
del forno e lavorano in maniera diretta senza utilizzare
cinghie di trasmissione, per assicurare maggiore dura-
ta nel tempo e silenziosita.

Riscaldamento

a) Con scambiatore di calore per il funzionamento con
bruciatore a gas o a gasolio.

b) Con batteria di resistenze alettate e corazzate.

Struttura
Il forno & interamente costruito in acciaio inox, compre-
sa di serie la pennellatura esterna.

Vaporizzatore

Il forno ROTOR & corredato di una vaporiera posta
all'interno della camera di cottura, per conferire lucen-
tezza al pane sfornato. La vaporiera si trova nella parte
posteriore della camera di cottura nei modelli Ellade e
Prisma S1 e nella parte laterale sinistra nel modello
Prisma C1. Agisce senza indecisioni anche in presenza
di continue infornate, assicurando rilevante quantita
di vapore che viene controllata da una elettrovalvola.
Quest'ultima & comandata da un pulsante che lascia
passare acqua per un tempo variabile a seconda delle
necessita del prodotto e regolabile dall’operatore per
mezzo di un temporizzatore fissato sul quadro comandi.

Pannello di controllo

Di estrema semplicita di lettura ed uso & alimentato
a bassa tensione di sicurezza (12/24 volt), disponibile
anche nella versione computerizzata con motorizzazio-
ne automatica della valvola di scarico vapori.

Rotor is a vantilated rotary oven with rotating trolley, in
which the product to be baked is subjected to a flow of
air heated by a generator and circulated by an electric
fan. The air is blown into the baking chamber through
specially designed openings with adjustable air locks
to ensure uniform baking of the products on every tier
of the trolley. The motors are situated on the top of the
oven and work directly without using belts to ensure
longer-lasting and quieter operation.

Heating

a) By heat exchanger for operation with a gas or gas
oil burner.

b) By stainless steel armoured and finned heating ele-
ments.

Structure
The oven is completely manufactured in inox steel, in-
cluding the lateral panels.

Steamer

The ROTOR oven is equipped with a steamer installed
inside the baking chamber, to put a shine on the loa-
ves as they are baked. The steamer is located on the
rear side of the baking chamber in the models Ellade
and Prisma S1, while it is on the left hand side in the
models Prisma C1. It operates reliably even under con-
ditions of continuous baking, ensuring the necessary
quantity of steam that is controlled by a solenoid. The
solenoid is in turn controlled by a push button that al-
lows water to flow for an amount of time dependent on
the type of products, and adjustable by the operator by
means of a timer on the control panel.

Control panel

Simple to use and easy to read, powered at low voltage
for safety (12/24 volt). Also available in computerized
version with automatically powered exhaust valve.
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Rotor est le four rotatif ventilé a I'intérieur, avec chariot
rotatif, ou le produit & cuire est soumis & un flux d’air
chaud réchauffé par un générateur et mis en circula-
tion par un électro-ventilateur. L'air est introduit dans
la chambre de cuisson a travers des fentes équipées
de vannes réglables pour obtenir une cuisson unifor-
me du produit sur tous les niveaux du chariot. Tous
les moteurs sont placé dans la partie supérieure du
four, et travail directement sans courroie, pour assu-
rer une plus longue durée et un fonctionnement plus
silencieux.

Chauffage

a) Par échangeur de chaleur pour le fonctionnement
avec brileur a gaz ou a gasoil.

b) Par batterie de résistances ailetées et cuirassées.

Structure
Le four est enterement construit en acier inox, y com-
pris de série les panneaux de revétement extérieur.

Appareil buée

Le four ROTOR est équipé d’un appareil buée placé
a l'intérieur de la chambre de cuisson, pour donner
un aspect brillant au pain defourné. L'appareil buée
est placé dans la partie postérieure de la chambre de
cuisson: modeles Ellade et Prisma S1, dans la partie
latéral a gauche: modele Prisma C1. Il fonctionne
toujours parfaitement, méme en cas d’enfournements
continués en assurant une quantité de vapeur impor-
tante qui est controlée par une électrovanne. Celle-
ci est commandée par un bouton qui laisse passer
I'eau pendant une période de temps qui varie selon
les nécessités du produit, et qui peut étre réglé par
I'opérateur au moyen d’un temporisateur fixé sur le
tableau de controle.

Tableau de controle

Il est extrémement facile a relever et a utiliser, il est
alimenté a basse tension de sécurité (12/24 volt) et
disponible aussi en version sur ordinateur, avec vacua-
tion automatique vapeur.

Ellade 10T

Rotor  npencranser  cobo/  POTALMOHHYKO
BEHTU/MDYEMYI0 Mledb C  BPALLAIOLLENCS  TENEXKON,
B KOTOPOM BbIMeKaloLLmiCS MPOAYKT MOABEpraeTes:
BO3AENCTRO  [OPSIYEro  BO3AyXa, LDKY/MDYHOLLErO
nov MOMOLLY  3/IeKTPOBEHTWIATOpa.  Bo3ayx
MOCTynaeT B Kamepy BbllekaHs 4epe3 OTBepCTUd
C Pery/mpyembiMi  BO3MYLLIHbIMIA  3aCTOHKaMI [
0beCriedeHnst PaBHOMEDHOO BbIMEKaHUs MPOaYKTa Ha
BCeX aTaxax Tefexkn. Bee [Bvrate/n pacronoXeHs!
B BEDXHEA YacTn Mmewn M paboTanT Harpsmylo, 6e3
UCTIOMb30BaHVS MDMBOAHBIX PEMHEN, YTO rapaHTVpyeT
607166 [UMTENBHYIO U1 BECLLIYMHYO PAbOTY.

Mogorpes
a) [ow momoLLy TenmoodMeHHvKa /19 PaboTbI C ra3oBoi
WV ra30M0/MBOI rOPEsIKoN

b) lpn momoLLy 6poHVPOBaHHbIX PeBPUCTLIX baTapeit

Crpyktypa

[Teyb MOSHOCTBHO U3FOTOR/EHA 13 HEDXKABEIOLLIEN CTa/M,
B 5&308)/}0 KOMI/IEKTaLMIO  BKITKO4eHb! oénmuoeo%/e
faHem.

Maporexepatop

[leys  ROTOR  ocHalleHa  maporeHepaTopow,
YCTaHOB/IGHHbIM  BHYTDU  KaMepbl  BbiMekaHis, s
MpUaaHs iecka MoBEPXHOCTY BbIMEKAEMOTO U3BEsS.
B momensx Ellade u Prisma ST naporeHepatop
PACIOOXEH C 3aHEM CTOPOHbI KaMepb! BbiMeKaHws, B
mogesm Prisma C1 riaporeHeparop pacrosioxeH B 1eBoi
60K0BOM YacTi. OH HaOEXHO PabOTAET fAXe B YCIOBUSIX
M0CTOSHHOTO  BbIMEKaHIS, apaHTUpys 3HaYATESIbHOE
KOJIHECTBO M1apa, KOHTPOWMDYEMOTO S/IEKTDOK/IANaHOM.
SMeKTPOK/anaH YnpaB/sSIeTcs KHOMKOH, MO3BOSIHOLLEN
BOJe MpoTeKaTs B TeueHne KOMM4eCTBa BDEMEHY,
KOTOPOE  3aBMCUT OT MOTPEOHOCTEA MpodyKTa, W
perympyercs  OnepatopoM  MOCPEACTBOM  TaiMepa,
YCTaHOBJIBHHOIO Ha NaHe/ YrpaB/IeHs.

Maxenb ynpaBnexus
[lpegesHo mpocTa [ YTeHus 1 aKCruTyatauyv.
PabotaeT npu Hu3koM HampsixeHn 12/24 B Liensx
6e3onacHocTH.  VIMeeTcs  KOMMblOTEDM30BaHHaS
MOOUCUKALWMS  C aBTOMATUHYECKOA  MOTOpU3ALMEN
K/araHa BblnycKka napa.

Ellade 10T

Rotor es el horno de tipo ventilado con carro giratorio,
que cuece el producto mediante la embestida de un
flujo de aire caliente, calentado por un generator y pue-
sto en circulacion mediante un electroventilador. El aire
se introduce en la camara de coccion a traves de ren-
dijas, equipadas con registros, para que la coccion del
producto sea uniforme en todos los pisos del carro. To-
dos los motores estan situados en la parte superior del
horno y trabajan directamente sin ninguna correa, para
una mayor duracion y un funcionamiento silencioso.

Calentamiento

a) Con cambiador de calor para el funcionamiento con
quemador de gas o de gasoleo.

b) Con bateria de resistencias de aletas y acorazadas.

Estructura
El horno esta totalmente construido en acero inox, inclu-
idos los paneles de revestimiento exterior.

Vaporizador

El horno ROTOR esta equipado con un vaporizador si-
tuado en el interior de la camara de coccion, que le da
brillo al pan deshornado. El vaporizador se encuentra
en la parte posterior de la camara de coccion en los
modelos Ellade y Prisma S1, y en la parte izquierda en
los modelos Prisma C1. Se comporta sin indecisiones
incluso con continuas enhornadas, asegurando una
relevante cantidad de vapor controlada por una elec-
trovalvula. Un pulsador controla el funcionamento de
esta electrovalvula dejando pasar agua durante un
tiempo variable segun las necesidades del producto. El
operador mediante un temporizador fijado en el cuadro
de mandos puede regular la duracion.

Panel de mandos

De extrema simplicidad de lectura y empleo esta ali-
mentado a baja tension de seguridad (12/24 volt).
Disponible tambien en la version computerizada con
sistema automatico de extraccion vapores.

Ellade 15T

Prisma S1

S

Prisma C1




