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DESCRIPCION

» HORNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS (Quemador Frontal) es fruto de una nueva vision
innovativa.
Es la evolucion de nuestros mejores hornos rotativos, creado para dar vida a una nueva linea que tiene
como objetivo volverse una referencia proyectual y constructiva. Especialmente flexible en la produccién,
riguroso como ningun otro en consumo, perfecto por su calidad de horneado en todas y cada una de las
fases del mismo en panaderia y pasteleria.

» HORNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS prevé una instalacion veloz y permite aprovechar
al maximo los espacios, ya que esta proyectado para que se pueda acceder frontalmente a todos sus
componentes y hacer la manutencion.

» Proyectado y creado en sus versiones (Smart Hybrid y HI Control *bajo pedido), se adapta a la
produccion especifica y particular de cada laboratorio. Dispone de un set de funciones innovativas que
aumentan cada vez mas la performance y simplifican el trabajo del operador.
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ODRNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS GANCHO 220V-3Ph-60Hz

VENTAJAS

ESPACIO

Acceso frontal para la manutencién

Horno roto avant smart FB 4676 ha sido estudiado
para reducir los obstaculos al méximo, dando la
posibilidad de acceder frontalmente al sistema de
calor (quemadory resistencias), al cuadro eléctrico,
a los circuitos hidraulicos. Esto permite una
instalacion de serie que optimiza al maximo los
grandes espacios.

INSTALACION

El que prevé unainstalacion mas rapiday
simple

El Roto Avant FB han sido proyectadospara
reducir al minimo el tiempo de montaje y poder
entregar al cliente un horno listo para producir.

Puedes apoyarlo al muro

El acceso frontal al quemador, al cuadro de
controles y a los circuitos hidraulicos permite la
instalacion de los hornos, en serie y pegados a la
pared para poder aprovechar al maximo el espacio
del laboratorio.

El horno se manda con 2/3 de los elementos
principales ya montados a los que se afiade la
puerta y la campana. Las operaciones de montaje
dentro del laboratorio se hacen rapidamente y son
las més sencillas.

~

* HORNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS sale de fabrica con 2/3 elementos principales ya montados a

los que se afiadenla puerta y la campana
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PRODUCCION

Todas las funciones para simplificar la
produccién

Roto Avant FB mejora la produccién también gracias
a una serie de funciones pensadas para

facilitar y optimizar su trabajo como:

* El encendido programado;

* La funcién que indica el tiempo necesario para
tener el horno a la temperatura ideal una vez que se
ha apagado o esta en standby:

* La facilidad de programar ciclos de coccién
gestionando el vapor y estableciendo todas las
variables en cada fase;

’:- ) FINAL de coccion
del pan

180°

RNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS GANCHO 220V-3Ph-60Hz

» La memorizacion de las recetas;
 La posibilidad de hacer el back up de recetas en
hornos con versiones que proveen el Pen Drive.

Un horno que aumenta tu productividad
RotoAvant FB proporciona muy rapidamente una
gran cantidad de calor. Esto determina una gran
flexibilidad cuando se cambia latemperatura
establecida, y una mayor productividad porque
permite reducir los tiempos de coccién con la
garantia de obtener un producto siempre perfecto.

e Standard

Rapid Cooling System

SISTEMA S

>

Rapid Cooling System: desde la coccion del pan hasta la coccién de la pasteleria en 15 minutos

El sistema de enfriamiento rapido permite la reduccion drastica de los tiempos de espera necesarios para
pasar de una produccioén a alta temperatura a una mas baja. Todo esto con la puerta del horno cerrada y
manteniendo invariable el microclima de trabajo en la panaderia.
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EFICIENCIA

Equipado con un sistema de
calor certificado a bajos consumos

RotoAvant FB tiene un sistema de generacion del calor a alta
eficiencia (High Efficiency System).

El funcionamiento optimizado de la cdmara de combustién
determina un alto nivel de rendimiento que se demuestra porque
su temperatura de trabajo es inferior respecto a aquella de las
camaras de combustion normales. Esto reduce los consumos y
aumenta la duracién en el tiempo. Una eficiencia certificada por
el DVGW, uno de los entes europeos mas acreditados.

La dispersién térmica se ha

reducido al minimo

La dispersion térmica se reduce al minimo, gracias a los materiales
empleados y a los abundantes detalles en fase de proyeccion,
entre los cuales:

+ La doble guarnicién en silicona-inox en todo el perimetro
de la puerta;

* El sistema de doble cierre de la puerta que hace perfecto
el mantenimiento del vapor;

* El espesor de la puerta de 110 mm; Activacion Stand By
* Los aislamientos en lana comprimida de 120 kg/mq. ‘
* El cristal a espejo a baja emision que reduce del 4% la 230°

dispersion del calor;
+ La posibilidad de tener un sistema de gestién optimizado
de los descargues.

ENERGIA DE
MANTENIMIENTO
AHORRADA

Ahorro de energia en las 200°
fases no productivas

Gracias a la funcion StandBy, el consumo energético durante las

fases no productivas se reduce al minimo y el horno estd ya

preparado para volver a empezar rapido. Energia de mantenimiento a una determinada
temperatura
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SISTEMA DE CALOR
PARA HORNEAR PERFECTAMENTE SE NECESITA MUCHA TECNOLOGIA

Cémara de combustion de alta eficiencia (version SC)

El corazon del sistema de calor de RotoAvant FB es la camara de combustion en acero inoxidable refractario
de gran espesor con una forma del circuito humos estudiada para obtener la maxima eficiencia.

Funciona a temperaturas inferiores que las camaras normales, asegurando un alto rendimiento y una larga
duracién. La gran cantidad de calor que produce, hace posible que el producto esté siempre a una 6ptima

temperatura.

Camara de combustion
sobredimensionada con
amplia superficie radiante.

Resistencias acorazadas especiales (version SE)

En la version eléctrica (SE) los hornos de la linea RotoAvant FB, poseen unas resistencias acorazadas, en
acero, estudiadas en el espesor, en la forma y en la potencia para mejorar las prestaciones. Gracias a un
tratamiento especial de la superficie, la radiacion y penetracion del calor en el producto, es mejor.

Generador de calor con
resistencias acorazadas
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OPTIMO CALOR DESDE LA PRIMERA FASE DE DESARROLLO DEL PRODUCTO

El sistema de acumulacién del calor
La primera fase de desarrollo del producto es la mas delicada porque influye en todo resto de la coccion.

Por este motivo, hemos creado un sistema de acumulacién del calor que lleva rapidamente el horno a la temperatura deseada, con una
velocidad de recuperacion tal que permite la reduccion de los tiempos de coccidn, garantizando siempre un resultado perfecto.

COMPARACION ENTRE UN SISTEMA STANDARD Y EL SISTEMA DE
ACUMULACION DEL CALOR

. ' 26’
230
+20%
&———— |[a parte coloreada en naranja representa la Srtams de ——
210 cantidad superior de calor que el producto o I 3 ﬁ
recibe en la primera fase de coccion, la mas acumuiacion
delicada. del calor
En esta fase RotoAva}nt FB consigue recuperar
rapidamente la temperatura gracias al sistema %
195 de acumulacion de calor Polin. Estandard L

S 100 18 200 25 30’

a 1 Sistema de
DARL _ ACUMULACION DEL CALOR
Pérdida de temperatura

en el horneado 50°C 0°b

Tiempo para alcanzar .
la temperatura éptima 14 min.

Duracién del horneado 26 min.
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UN FLUJO DE AIRE SUAVE Y HOMOGENEO SOBRE EL PRODUCTO

Un amplio flujo de aire que envuelve el producto

Para garantizar una mayor cantidad de flujo de aire en la camara de coccion, RotoAvant FB utiliza el sistema
Wide Flow, con el cual la gran masa de aire generada viene transportada a través de conductos estudiados y
construidos sobre los principios del movimiento de los flujos de aire.

Este sistema permite una relacion perfecta cantidad / presion de aire, y un amplio flujo envolvente que garantiza
una coccion activa y uniforme en toda la superficie de la bandeja.

En la figura 1 se puede ob-
servar los flujos del aire en un
Horno Rotativo Normal.

En la figura 2 se pueden obser-
var los flujos de un sistema a
doble conducto Wide Flow que
permite generar un flujo de aire
caliente que envuelve todo el
producto.

Coccidn perfectamente distribuida por toda la altura del carro

La homogeneidad vertical del flujo del aire estd garantizada gracias al Vertical Air Direction a 30 o 44 salidas.
Gracias a este sistema compuesto por registros especiales, el aire viene dirigido hacia el producto en modo
preciso, envolviendo al maximo el producto y optimizando el calor en el centro de la bandeja, a lo largo de todo
el perimetro, y altura del carro. Cuantos mas registros hay, mejor es la direccion del flujo, por eso, en RotoAvant
FB, asi como en otros hornos rotativos, se han previsto muchos mas en comparacion con los rotativos normales
presentes en el mercado: 30 modelos de carro sencillo 6646, y 44 de carro doble 6692.

RotoAvant FB

1 2 3
En comparacién con un rotativo normal (figura 1), RotoAvant FB, posee un nimero de registros superior a través de los cuales viene dirigido el aire
(figura 2). Esto consiente regular con mucha mas precision el flujo de aire que envuelve el producto, haciendo que la coccion sea mejor (figura 3).
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Proyectado pararecrear el efecto suelo
Pararecrear el efecto suelo enla base del pan y obtener unacoccién
perfecta, a lo largo de los conductos que suavemente mandan el
flujo del aire desde abajo hacia arriba.

La justa cantidad de aire con

base al producto -

El empleo de la tecnologia inverter en RotoAvant FB permite .
seleccionar en cada fase de coccidn la cantidad de aire adecuada

que el producto requiere, sea en los ciclos manuales o en aquellos

automaticos. Hay 5 velocidades quetienen un valor ya programado
pero que se puede modificaren cualquier momento con base a las
propias exigencias y necesidades productivas.

Este sistema - Air Fine Control - permite una cocciénéptima
para cada tipo de producto, desde el pan de grandesdimensiones
hasta la pasteleria finisima (de serie en las versiones Flex Energy y
HiControl).

Los conductos presentes en los canales guian el flujo de aire
desde el bajo hacia el alto creando el efecto suelo en la base
del producto en coccion.

SISTEMA DE VAPOR

EL MEJOR VAPOR UNIFORME EN EL PRODUCTO.

Un vapor de calidad en el producto Distribucién automatica del vapor
Para asegurar una coccidn perfecta del producto, el sistemade El sistema automatico de distribucidn del vapor esta
generacién del vapor de Roto Avant controlado por el software de gestién del horno. Integradocon

la presion constante en la cdmara, hace que la humedad esté
siempre activa en la superficie del productodurante la primera
fase de coccidn, la mas delicada.

FB ha sido proyectado para ofrecer un constante abundantey
homogéneo flujo. El sistema estd compuesto por un generador de
vapor a esferas de gran masa que dispone deun grupo de
generadores de vapor modulares con elementos a cascada,
dotados de esferas. El sistema de aspiracidn que conduce el vapor

a la cdmara, la posicion delgenerador de vapor y el trayecto del Las esferas, que se limpian en automatico, en contacto con el agua,

aire dentro del horno, se han pensado para que el vapor adhiera vibran permitiendo acabar con la formacién de cal, con un efecto
facilmente al producto autolimpiante de los componentes.

Generador de vapor a esferas.

Generador de vapor
a esferas 4676
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Para obtener productos mas

crujientes cuando lo desees

RotoAvant FB viene equipado con el sistema Fast Air, una
funcién que permite la evacuacién de vapor rapidamente, ideal
para conseguir productos crujientes.

Un producto mejor gracias a
la constante presiéon en la camara

Un innovador sistema de valvula de gravedad mantiene constante
la presion en la cdmara garantizando homogeneidad en la
produccion diaria con cualquier tipo defactor ambiental. (incluido
de serie en Hi-Control)

ODRNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS GANCHO 220V-3Ph-60Hz

Cuentalitros para el dosaje del
agua que se quiere evaporar
y guarniciones en acero inox

El cuentalitros regula la entrada del agua que se evaporara segun
la cantidad que elijamos en el programa y no con baseal tiempo.
Esto hace que la cantidad de agua vaporizada seasiempre la
cantidad deseada, independientemente de lapresién de la red
hidraulica o de cualquier obstruccidn calizaque reduce el flujo. Las
guarniciones estan hechas en aceropara garantizar la maxima
duracion. El cuantalitros esopcional y tiene un costo
adicional

Gran campana de aspiracion

en acero inoxidable

La Gran campana de aspiracion de vapores en acero inox, limita
las fugas en el ambiente cuando se abre la puerta. Tiene una
profundidad de 660 mm, con una capacidad de hasta 315 litros y
una capacidad de aspiracién que alcanza los 700 m3/h con la
doble velocidad.
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OTRAS CARACTERISTICAS DE CONSTRUCCION Y ACCESORIOS

Roto Avant FB es un horno preparado para responder siempre de manera excelente a todas las necesidades de
panaderos y pasteleros. Cuidado en todos y cada uno de los detalles, en las caracteristicas de fabricacion
estandar, que demuestran su construccién de alta calidad, junto con la posibilidad de elegir muchos accesorios
Gtiles para aumentar aiin mas el rendimiento.

Apertura a compas Gancho de fusion mas grande Suelo liso

La abertura a compas del doble  (jnico gancho fundido a presion El suelo liso simplifica las

cristal facilita la limpieza. de gran tamafo. La seccién operaciones de limpieza interior.
principal aumenta la superficie
de contacto con los cojinetes,
reduciendo el desgaste.

Cobertura en acero inoxidable
RotoAvant FB da la opcion de ser
mucho mas resistente,
revistiéndolo con paneles hechos
de acero inoxidable.

Paneles aislantes en placas
La dispersion térmica ha sido
reducida al minimo gracias
también al uso de paneles e
aislantes en placas y lana enganche y hacer mas facil la
comprimida 120 kg/cms3. abertura de la puerta.

Manija ergonOomica de color
La forma de la manija esta
pensada para facilitar el
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ORNO ROTO AVANT SMART HYBRID FB 4676 GAS GANCHO 220V-3Ph-60Hz

.DObl.?szI”O de silicona/ acero Sello inferior ajustable Rejilla para la campana
e e todo el perimetio de | -.unta de la puerta inferior, Rejilla funcional para distribuir
P en goma, es regulable en de manera homogénea |la

la puerta, permite un sellado altura iracio
Derocto y Una mayor resistencia, aspiracion a lo largo de toda la
campana.

Gra,n espesor de. a pu?rtq Grupo rotacion en fusion Boquilla anti explosiva

Un optimo aislamiento térmico La estructura del grupo de Los modelos con quemador
garantizado por el gran espesor rotacion formada por una sola vienen con una boquilla anti
de la puerta. pieza de fundicion de aluminio explosiva.

"Anticorodal" (resistente a la
corrosion atmosférica).
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[E)lc)ple uerr(‘je %e L? pu_ertad | Enfriamiento de la puerta
sistema de do e_merrle €la La parte exterior de la puerta se
puerta conserva mejor el vapor. enfria gracias a un sistema

especifico que hace que fluya el
aire a través de un conducto
especifico
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VISTA SUPERIOR
INFORMACION TECNICA

Modelo Ancho (mm) Profundo (mm) Altura (mm) Capacidad Potencia

HORNO ROTO AVA 1460 2055 2525 18 charolas 2.1 Kw
4676 GAS GANCHO De 45X65

Prohibida la reproduccidn total o parcial de este documento, para algun propésito comercial. Europan se reserva el derecho de modificar o cambiar las especificaciones técnicas de los equipos sin previo aviso.

MAQUINARIA Y HORNOS PANADERIA
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