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PIEKARNIA

Dobry wypiek.
Dla ngdBé%o rodzaju
Dieczywa.

Z piecem RotoAvant FB osiggniesz bezkompromisowg wydajnosc i efektywnosc.

Bedziesz posiadat piec stabilny i niezawodny bedgcy w stanie dostosowac sie do Twojego
procesu produkcyjnego i wymagan Twojego produktu.

Bedziesz mdgt dac upust swojej kreatywnosci majac pewnosé, ze produkt koncowy bez

wzgledu na wielkosS¢ i rodzaj zawsze bedzie perfekcyjnie wypieczony.

!

Idealne ciepto dociera-
jace az do rdzenia pro-
duktu.

Zawsze uzyskasz tagodne cie-
pto, otaczajace i jednorodne na
catej powierzchni chleba juz od
pierwszych faz wypieku, tych
najistotniejszych dla rozrostu
produktu.

Jakosciowa para w
odpowiedniej ilosci.
System pary pieca RotoAvant
szybko wytwarza odpowiednig
ilos¢ nasyconej pary, kiedy tego
potrzebujesz, gwarantujac cat-
kowite nasycenie rowniez przy
petnym zatadunku.

\l/

Funkcje specjalne dla
piekarnictwa.

Przy wykorzystaniu systemow
kontrolnych Polin mozesz za-
programowac automatyczne
cykle wypiekowe i wykorzystac
inteligentne funkcje, aby mie¢
petng kontrole nad procesem
wypieku wyrobéw piekarni-
czych.






CUKIERNIA

Tworz do wo

Wypiek
Zawsze

.
negzie
dealny.

Wypiek nie bedzie ograniczat Twojej sztuki.

Z piecem RotoAvant FB mozesz perfekcyjnie wypiekac kazdy rodzaj produktu bedac

pewnym jakosci efektu koncowego. Bedziesz posiadat szybki i wszechstronny

piec, ktory da Ci gwarancje dla Twoich wymagan produkcyjnych, rowniez w okresie

zwiekszonej produkcji. RotoAvant FB zapewnia jakos¢, szybkos¢ i powtarzalnos¢ od

pierwszej do ostatniej blachy.

20
d

Doskonaty wypiek dla
kazdego rodzaju pro-
duktu:

dzieki zastosowanemu falow-
nikowi predkosci powietrza
oraz jednorodnemu przepty-
wowi na powierzchni produk-
tu.

Zredukuj wilgotnos¢
kiedy tego potrze-
bujesz.

Przy wykorzystaniu systemu
przeznaczonego do osuszania
produktéw mozesz zreduko-
wac do minimum czasy prze-
bywania produktu w piecu,
zachowujgc ich najwyzszg
jakos¢.

\l/

Funkcje specyficzne dla
cukiernictwa.

Przy wykorzystaniu systeméw
kontrolnych Polin mozesz
zaprogramowac cykl wypieku
nawet z 10 fazami,

réznicujac temperature, pred-
kos¢ powietrza i otwarcie/za-
mknigecie zaworu pary.



ROTOAVANT

Sezkonkurencyjny
Drzeptyw powietrza




PRZEPLYW POWIETRZA

RotoAvant FB posiada system dystrybucji przeptywu powietrza opracowany tak, by

rozprowadzac ciepto w delikatny i jednorodny sposob na catej powierzchni wypiekanego

produktu.

(@

Vertical Air Direction:
rownomierny przeptyw
powietrza na catym
wozku.

RotoAvant FB posiada duzg li-
czbe zasuw regulacji przeptywu,
ktore pozwalajg skierowac
powietrze w bardzo precyzyjny
sposob tak, by perfekcyjnie
optywato powierzchnie pro-
duktu i dostarczato optymalng
ilos¢ ciepta do Srodka blachy,
wzdtuz catego jej obwodu i na
catej wysokosci wézka.

R A
K N

State ciSnienie w
komorze.

Innowacyjny system utrzy-
mywania statego cisnienia w
komorze gwarantuje jednorod-
nos¢ w dziennej produkcji w
kazdych warunkach otoczenia.

W poréwnaniu do normalnego pieca
obrotowego, RotoAvant FB posiada
wiekszg ilo$¢ zasuw, przez ktére jest
kierowane powietrze: 33 w modelu
6080 i az 44 w modelach 80100

oraz 80120.
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(D)
Air Fine Control:
odpowiednia ilos¢
powietrza na produkcie.
Zastosowanie technologii fa-
lownika pozwala wybra¢, dla
kazdej fazy wypieku, odpo-
wiednig ilosci powietrza, ktorej
wymaga produkt, zaréwno w
cyklach recznych jak i automa-
tycznych. Istnieje 5 predkosci,
ktére mozna dowolnie mody-
fikowa¢ (niedostepna w wers;ji
Smart).

Y@

Wide Flow: szeroki
przeptyw powietrza,
ktory otacza produkt.
Wide Flow kieruje duzg mase
powietrza poprzez kanaty o
ksztatcie zaprojektowanym tak,
aby uzyskac¢ doskonaty stosu-
nek ilosci/ ciSnienia powietrza
oraz szeroki optyw, ktory gwa-
rantuje réwnomierny wypiek
wszystkich produktéw na bla-
sze.

AL

System rozprowadzenia
ciepta pod blachy.

Aby odtworzy¢ efekt oddolnego
wypieku chleba, wzdtuz wszyst-
kich kanatéw jest rozmieszczo-
nych ponad 200 elementéw
kierujacych przeptyw, ktére
prowadzg powietrze od dotu ku
gorze.

PRZEPLYW POWIETRZA

°°Q°O
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WYSOKA ELASTYCZNOSC

Wy|gtkowy
poziom
elastycznosci

RotoAvant FB jest wyjagtkowo elastyczny dzieki funkcjonalnym i elektronicznym
rozwigzaniom, ktore poprawiaja jego wyniki, sprawiajac, ze praca jest optymalna i
pozwalajac na zarzgdzanie szybkimi zmianami temperatury w oparciu 0 wymagania
produktu.

N
BN Standard
. . Rapid Cooling System ¢
Koniec wypieku chleba
1

230° Rapid Cooling System.
System szybkiego studzenia
Rapid Cooling System pozwala
radykalnie skréci¢ czas oczeki-
wania potrzebny do przejscia z

o
180 : : produkcji z wysokg temperaturg
1 . .
- - > na produkcje z nizszg tempe-
15' 35 @ raturg bez koniecznosci otwie-
Poczatek Poczatek rania drzwi pieca, co z kolei
wypieku wypieku P .
wyrobéw wyrobow pozwala utrzymac niezmienny
cukierniczych  cukierniczych mikroklimat w zaktadzie pro-

SYSTEM RCS SYSTEM STANDARD

dukcyjnym.




WIEKSZA WYDAJNOSC ENERGETYCZNA

Maksymalna

/7 7/

Wydajnosc

minimalne zuzycie

K]

Minimalne straty
ciepta.

Jako$¢ zastosowanych mate-
riatdbw i dbatos¢ o kazdy szcze-
got:

- Podwojna uszczelka sylikon/
inox na catym obwodzie drzwi.
- System podwdjnego za-
mkniecia drzwi dla optymalnej
szczelnosci.

- Grubos$¢ drzwi 110mm.

- Izolacja z wetny mineralnej o
gestosci 100kg/m3.

G

System ciepta o niskim
zuzyciu.

RotoAvant FB posiada system
wytwarzania ciepta o wysokiej
wydajnosci:  High Efficiency
System. Niskie temperatury
robocze w poréwnaniu do nor-
malnych komér spalania redu-
kujg ich zuzycie i wydtuzajg ich
trwato$¢ w czasie.

Wydajnos¢ certyfikowana
przez DVGW, jeden z najbar-
dziej uznanych organdw euro-
pejskich.

Mbob 336 A

&

Ograniczenie strat
podczas przestoju.
Funkcja Stand-by pomaga
zmniejszy¢ zuzycie energe-
tyczne. Mozna jg aktywowad
W oparciu o potrzeby podczas
przestoju.

‘ Aktywacja Stand-by

230°
ZAOSZCZEDZONA
ENERGIA
PODTRZYMUJACA

200°

Energia podtrzymujgca na okreslonej temperaturze




WIEKSZA WYDAJNOSC PRODUKCYJNA

12.

Oto dlaczego jest
bardziej wydajny...

-’

Duza wydajnos¢ RotoAvant FB wynika z systemu ciepta o wysokiej wydajnosci z kumu-
lacjg ciepfa Polin, ktéry zapewnia duzg szybkos¢ odzysku temperatury pozwalajac skro-
Ci¢ czasy wypieku i poprawic jego jakosc.

!

System wytwarzania cie-
pta o wysokiej wydajno-
Sci.

Sercem systemu ciepta Roto-
Avant FB jest komora spalania
o wysokiej wydajnosci wyko-
nana z ogniotrwatej stali inox
o duzej grubosci. Duza liczba
rurek, z ktorych sie sktada oraz
szczegblny ksztatt obiegu spalin
decyduja o jej duzej powierzch-
ni grzewcze;.

Wyjatkowy system wymiany
cieplnej pozwala na wykorzy-
stanie catej powierzchni do wy-
miany tatwo dostepnego ciepta
zapewniajac zawsze duzg jego

Powiekszona komora spa-
lania o duzej powierzchni
ilos¢.. grzewczej.



LEPSZY ROZROST

.. 1 dlaczego produkt

lepie| wyrasta.

POROWNANIE POMIEDZY SYSTEMEM CIEPLA STANDARD | SYSTEMEM
Z KUMULACJA CIEPLA POLIN

ﬂ N
230°
+20%
______ Dodatkowa ilosc ciepta, ktdre otrzymuje produkt — -
210° w pierwszej fazie wypieku, najdelikatniejszej dla System =
rozrostu produktu. kumulagji
W tej fazie w piecu RotoAvant FB udaje sie C|ep+a
szybko odzyskac temperature dzieki systemowi
195° kumulagji ciepta Polin.
\ Swndard @
4

5 100 15 200 25 30 (D)

System
STANDARD KUMULACJA CIEPLA

Utrata temperatury przy zatadunku

50°C 20°C

Czas potrzebny na ponowne osiggniecie

optymalnej temperatury po zatadunku 14 min 7 min

Czas wypieku 26 min. 24 min.

13.



NIE TYLKO PARA

14 .

Wydajnosc
cieplnai
zaparowanie

Parownica oddaje do dyspozycji staty, obfity i jednorodny przeptyw pary dla produktow
piekarniczych. Jednoczesnie jej duza masa cieplna umieszczona w poblizu komory ge-
neruje bezwtadnosc¢ cieplng, ktéra stabilizuje temperature.

B
|

.:.:.3> | -

| -
Automatyczny -@
system dystrybucji | o« @
pary. e a '
Kontrolow:?my przez oprc.)— @ @
g.ramowame .ste'rowama o<
piecem zapewnia jednoro- _
dng wilgotnos$¢ na powier- T < ‘
zchni produktéw juz od ®w
pierwszej fazy wypieku. @

@®w




Kulowy system
zaparowania.

System wytwarzania pary zto-
zony jest ze stalowych kul
umieszczonych w utozonych na
sobie kasetach wytwarzajgcych
nasycong pare, ktéra w tatwy
sposoéb przylega do powierzch-
ni produktu.

Fast Air: szybkie
odprowadzenie pary.
RotoAvant FB moze zostac¢ wy-
posazony w system Fast Air,
funkcje, ktéra, potgczona z
automatycznym otwarciem za-
woru wylotowego, umozliwia
szybkie odprowadzenie pary w
komorze.

O 0

0
Licznik litréw do
dozowania wody do
zaparowania.
Licznik litrow dozuje wprowa-
dzenie wody do zaparowania
zgodnie z ustawiong w pro-
gramie iloscig (a nie w oparciu
0 czas), niezaleznie od ci$nienia
sieci wodnej lub ewentualnych
niedroznosci wapiennych, ktére
zmniejszajg przeptyw (opcja).

NIE TYLKO PARA

Parownica
mod. 6080-80100




OPTYMALIZACJA

Mozesz
maksymalnie

wykorzystac Twojg
przestrzen

Piec RotoAvant FB zostat stworzony, aby zaoferowa¢ maksymalnie zredukowane wy-

miary i umozliwi¢ montaz baterii piecéw, co pozwala maksymalnie zoptymalizowac

przestrzen.

—
T

Konserwacja z
dostepem od frontu.
Mozliwo$¢ dostepu od przodu
pieca do systemu ciepta (pal-
nika lub grzatek), do skrzynki
elektrycznej i instalacji hydrau-
licznej.

[N

Mozliwos¢ montazu piec
koto pieca oraz przy
scianie.

Piece moga by¢ zamontowane
jeden koto drugiego i tuz przy
$cianie co pozwala maksymal-

nie wykorzysta¢ przestrzen w
zaktadzie produkcyjnym.




MONTAZ

Najszybszy w monta-

ZU, poniewaz dostar-

czany jako wstepnie
Zmontowany

RotoAvant FB 4676 zostat zaprojektowany, by skréci¢ do minimum czas montazu, oraz

by w krotkim czasie piec byt gotowy do pracy. Jest on wysytany w 2/3 juz zmontowanych
elementach gtownych, do ktérych montuje sie drzwi i okap.

Piec RotoAvant FB 4676

jest wysytany w 2 lub 3 juz
zmontowanych elementach
gtéwnych, do ktérych
montuje sie drzwi oraz okap.




CHARAKTERYSTYKA | AKCESORIA

Wszystko zostato

zaprojektowane d
Ma
efe

Otwieranie kompasowe
Otwieranie kompasowe
podwajnej szyby utatwia
czyszczenie.

Panele skompresowane
Rozpraszanie ciepta zostato
zredukowane do minimum
réwniez dzieki zastosowaniu
paneli skompresowanych oraz
wetny mineralnej o gestosci
100kg/m3.

18.

Ksymalizacjl

Powiekszony hak z odlewu Gladka podtoga
Wykonany z jednoelementowego Gtadka podtoga utatwia
odlewu o duzych wymiarach. czyszczenie wngtrza
Najwieksza czes¢ zwieksza

powierzchnie kontaktu z

tozyskami wozkéw zmniejszajac

ich zuzycie.

Chromowany Obudowa ze stali inox
ergonomiczny uchwyt RotoAvant FB jest jeszcze
Ksztatt uchwytu zostat tak bardziej solidny i wytrzymaty
zaprojektowany, by utatwi¢ poniewaz jest obudowany
chwyt i usprawnic¢ otwarcie panelami ze stali inox.

drzwi.

Komora wypiekowa ze stali
inox

Przyczynia sie do utrzymania
statej jakosci wypieku poniewaz
zapewnia solidnos¢ i trwatos¢ w
czasie.

Podwéjna uszczelka
sylikon/inox na catym
obwodzie drzwi.



Regulowana uszczelka

dolna
Dolna uszczelka drzwi, z gumy,
posiada regulowang wysokos¢.

o

oL

Pochtaniacz ze slimakiem z
odlewu aluminium

System pochtaniania pary jest
wyposazony w wentylator ze
Slimakiem wykonany z odlewu

aluminiowego.

Duzy okap z
pochtaniaczem pary z
podwéjng predkoscia

Ze stali inox dostepny réwniez
w wersji z podwdjng predkoscia
pochtaniania (6080 oraz 80100).

Dysza przeciwwybuchowa
Modele z palnikiem s3
wyposazone w dysze
przeciwwybuchowa.

Duza grubos¢ drzwi
Optymalng izolacje termiczng i
znaczng masywnos¢ zapewnia
duza grubos¢ drzwi.

Powiekszona parownica z
podwdéjna rampa wejscia
wody

Maksymalna wydajnos¢ réwniez
przy krotkich czasach wypieku

i przy produkcjach ciggtych.
(seryjnie w 6080, jako opcja
réwniez w innych modelach)

Zesp6t obrotu wézka z
odlewu

Konstrukcja zespotu obrotu
wykonana jest z jednolitego
odlewu z aluminium Anticorodal.

Syfon z jednolitego odlewu
Wykonany z jednolitego odlewu
z aluminium Anticorodal,
zapobiega wyciekom pary
podczas wypieku (6080 i 80100).

19.






CHARAKTERYSTYKA | AKCESORIA

Obrotowa platforma Podnoszenie wézka Wskaznik optymalnego
Pozwala z tatwos$cig pracowac z  RotoAvant FB jest przygotowa- momentu dla zatadunku na
wdzkami o réznych wymiarach  ny do pétautomatycznego pod-  wyswietlaczu

(opdja). noszenia za pomocg dzwigni, Oprocz zwyktych funkgji posia-
uruchamiany przez otwarcie da zielony sygnalizator Swietlny
lub zamknigcie drzwi (do 250 podzielony na 6 kontrolek,
f kg). Dostepny jest rowniez au-  ktdre zapalaja sie sekwencyjnie

f tomatyczny system podnosze-  w miare zblizania sie momentu,
nia i obracania dla wézkéw do  w ktérym piec jest gotowy do
400 kg (opcja). zatadunku (opcja). Podwéjne zamknigcie

drzwi

Poprawia szczelno$¢ komory.

Chlodzenie drzwi

Cze$¢ zewnetrzna drzwi jest chto-
dzona przez specjalny system,
ktéry przeprowadza powietrze
przez dedykowany do tego kanat.




SYSTEM BEZPIECZENSTWA

nego

Funkcje i systemy
aktyw

zabezpieczenia

1@

.

Ogranicznik
czasu/temperatury.
Uniemozliwia wprowadzenie receptur
z btednymi parametrami, ktére mo-
glyby prowadzi¢ do niepoprawnego
dziatania lub stworzy¢ niebezpieczne
sytuacje.

Diagnostyka

ostrzegawcza.

System automatycznie identyfiku-

je obecnos¢ problemoéw, ktére nie
zostaty jeszcze wykryte przez usterki
i informuje o nich operatora wyswie-
tlajgc komunikat na wyswietlaczu.

Dysza przeciwwybuchowa.
Modele z palnikiem sg wyposazone w
dysze przeciwwybuchowa.

A\

O

Alarmy z wyswietlaniem
usterek.

Alarm sygnalizujacy usterke jest po-
wigzany z wizualizacjg komunikatu o
przyczynie alarmu na wyswietlaczu.

Automatyczne

wytaczenie.

W sytuacji, gdy piec pozostanie
wigczony przez zbyt dtugi czas bez
pracy, system rozpocznie stopniowe
obnizanie temperatury, az do jego
wytgczenia.

System bezpieczenstwa
drzwi.

Gwarantuje brak pracy w sytuacji,
gdy drzwi pieca sg otwarte jak
réwniez, gdy uszkodzony jest sam
system bezpieczenstwa.
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WERSJE

A\

SMART

Ta wersja umozliwia zarzgdzanie zapisywa-
nymi recepturami oraz komendami pieca
bezposrednio przez kontrole reczng lub przy
wykorzystaniu prostego ale kompletnego
oprogramowania. Wersja Smart oferuje stan-
dard na wysokim poziomie oraz wyjatkowe
funkcje, ktérych inne piece obrotowe nie po-
siadajg, takie jak na przyktad: automatyczny
zawOr odprowadzenia pary.

Catosc jest kontrolowana przez nowy kom-
puter z wyswietlaczem Multibake ze 100 pro-
gramami kazdy z 10 fazami, ktéry umozliwia
proste ale kompletne sterowanie wszystkimi
funkcjami utatwiajacymi produkcje: od au-
tomatycznego wtgczenia pieca do funkg;ji
Stand-by dla oszczednosci energii, od progra-
mowania kazdej fazy wypieku do zapamiety-
wania receptur.

Przystosowany do potgczenia z oprogramo-
waniem BakeAPP Cloud.

Potaczenie miedzysystemowe
i zdalne sterowanie piecem.

BakeApp Cloud to oprogramowanie firmy Polin,
ktére umozliwia zdalne sterowanie oraz mie-
dzysystemowe potgczenie pomiedzy piecami i

:c’)r&/’ RotoAvant jest
dla Ciebie idealny?

Flex Air oferuje wszystkie standardy techno-
logiczne na wysokim poziomie i wyjagtkowe
funkcje wersji Smart, do ktérych zostaty do-
dane funkcje specjalne zaprojektowane, aby
stat sie on idealny w sytuacjach, gdy wyma-
gana jest wyjatkowo elastyczna produkcja. Z
technologig falownika, na przyktad, mozna
zmieniac predkosc¢ oraz ilos¢ powietrza w ko-
morze co pozwala otrzymac dla kazdego ro-
dzaju produktu maksymalng jakos¢ wypieku.
Wersja Flex Air jest wyposazona w nowy
komputerowy system kontroli Hybrid Con-
trol 5" touch, ktéry umozliwia proste i jasne
wyswietlanie komend, alarméw i diagnostyki.
Hybrid Control pozwala sterowaé wszystkimi
zaawansowanymi funkcjami pieca. Przysto-
sowany do potgczenia z oprogramowaniem
BakeAPP Cloud.

e bakearp

urzadzeniami, aby stworzy¢ system przemystowy

4.0 (opcja).

24 .



HI CONTROL

HiControl to wersja pieca RotoAvant FB, ktéra
posiada nowy i nowoczesny komputer steru-
jacy z klawiaturg Polin Touch 7", ktoéry oprocz
tego, ze umozliwia kontrole wszystkich
funkgji pieca to utatwia analize wielu danych
zwigzanych z produkgcjg, takich jak kontrola
wydajnosci.

RotoAvant HiControl posiada wszystkie cechy
wersji Flex Air.

Przystosowany do potgczenia z oprogramo-
waniem BakeAPP Cloud, ktéry umozliwia
zdalne sterowanie piecem i potgczenie go z
innymi piecami i urzadzeniami 4.0 w zakta-
dzie produkcyjnym.




CHARAKTERYSTYKA

—|— KLAWIATURA WYEACZNOSC POLIN
ZAPASOWA

Drugi niezalezny panel gwarantuje ciggtos¢
pracy w przypadku uszkodzenia klawiatury
gtéwnej, poniewaz dysponuje wszystkimi
komendami niezbednymi do kontroli pieca..

KONTROLA

SMART

Hi
CONTROL

Rodzaj kontroli

MULTIBAKE

HYBRID CONTROL

POLIN TOUCH

Zapasowa klawiatura cyfrowa

*

Programy wypiekowe

99+1

100+1

100

Receptury chronione hastem

*

*

Fazy dla kazdego cyklu wypiekowego

10

10

Wyswietlacz

LCD

TOUCH 5"

TOUCH 7"

Port USB zapisywania programow

*

*

Funkcja Stand-by ogrzewania - oszczednos¢ energii

Ogranicznik czasu/temperatury

Automatyczne wigczenie

Alarmy z wizualizacjg usterek

Wyswietlacz w okapie czas/temperatura

Diagnostyka ostrzegawcza

Automatyczne wytgczenie

Przygotowanie pod BakeApp Cloud do potgczen miedzysystemowych i zdalnego sterowania

(k| % O % |%|%|*|*

| K|k | O % | F | * | *

|k |k O % | F | *|*

ELEMENTY KONSTRUKCYJNE

Obudowa ze stali inox

Duza grubos¢ drzwi

Izolacja z wetny mineralnej o gestosci 100kg/m3.

Podwojna uszczelka sylikon/inox na catym obwodzie drzwi

Regulowana uszczelka dolna

System bezpieczeristwa drzwi

Komora wypiekowa ze stali inox

Przedni panel sterowania

Szyba z otwieraniem kompasowym

Zintegrowana skrzynka elektryczna i palnik z dostepem od przodu

Drzwi z podwdjng szybg

Drzwi z podwéjnym zamknieciem

Zespot obrotu wézka z odlewu

Podnoszenie wbzka na dzwignie

Automatyczne podnoszenie wézka

System chtodzenia drzwi

Powiekszony hak z odlewu

* [k | OO % | % | % || % |k |k |k |5k |||k *
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- NIEDOSTEPNE

* SERYNIE

O orPcjJA




Hi
CONTROL

SMART
Gtadka podtoga * * *
Izolacja z paneli skompresowanych * * *
Ergonomiczny chromowany uchwyt * * *
Platforma obrotowa o o o
Dysza przeciwwybuchowa * * *
Syfon z jednolitego odlewu (z wytgczeniem modelu 4676) * * *
SYSTEM CIEPLA | PARY
Komora spalania o wysokiej wydajnosci * * *
System przeptywu powietrza w komorze (Wide Flow) * * *
System kierowania powietrza (Vertical Air Direction) * * *
Predko$¢ powietrza z falownikiem (Air Fine Control) - * *
Palnik lub grzatki z dostepem od przodu * * *
System automatycznej dystrybucji pary * * *
System szybkiego studzenia (Rapid Cooling System) * * *
Parownica kulowa * * *
Licznik litréw wody parownic o o o
Okap wyciggu pary z kratownicg * * *
Podwadjna predkos$¢ wyciggu pary w okapie (z wytgczeniem modelu 4676) * * *
System automatycznego odprowadzania pary (FAST AIR) * * *
Powiekszona parownica z podwéjnym wejéciem o o o
State ci$nienie w komorze (z zaworem grawitacyjnym) o * *
- NIEDOSTEPNE  * SERYJNIE O OPCJA

eRECA | L | mm | mm | | e |

4676 1460 | 1390 | 773 | 203 | 2200 | 2525 | 2750

6080 1836 | 1455 | 918 | 218 | 2300 | 2630 | 2840

80100 2250 | 1735 | 1128 | 187 | 2400 | 2740 | 2980

4676 4676 6080 6080 80100 80100
SC SE SC SE SC SE

WAGA PIECA kg 1300 1250 1500 1450 1950 1900

ILOSC BLACH szt. 15/18 15/18 16/18 16/18 16/18 16/18

WYSOKOSC POZIOMOW | mm 105/87 105/87 105/93 105/93 105/93 105/93

WYMIARY BLACH mm 460x760 460x760 B0 o | e B0 5 | 800x1000 800x1000

R (oLt DRZWI mm 780x2260 780x2260 500 500 580* 580*

MOC ELEKTRYCZNA kW 21 408 23 50,8 3 658

USSRETN | |- - - -

e CIEPLIA keal/h 44740 - 60000 - 80000 -

kW 52 - 69,8 - 93 -
SE elektryczny SC palnikowy (rodzaj zasilania: Ipg, gaz ziemny, olej opatowy, pellet) 27

(*) 1020x2470 jesli wysytany w blokach



"Zawsze uznawalismy ciepto za jeden ze sktadnikow.
Tak jak inne sktadniki musi by¢ najwyzszej jakosci."
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0Od 1929 leader w Swiecie Piekarnictwa i Cukiernictwa

Stanowimy najwiekszg przemystowa rzeczywistos¢ w produkcji piecéw i
maszyn do chleba, pizzy, wyrobdw cukierniczych i ciastek we Witoszech.
Kompleksowo wykonujemy najbardziej kompletng i wysokojakosciowg

game produktéw dla nowoczesnego zaktadu produkcyjnego.
Od ponad dziewiecdziesieciu lat dostarczamy na catym Swiecie doskonatg
wydajnos¢ technologii stworzonej przez nasz geniusz.

Zdjecia, wymiary i dane techniczne nie sg wigzace, dlatego mogg ulec zmianie bez uprzedzenia.
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