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HORNOS ROTATIVOS - TOP ROTOR
Los hornos rotativos gracias a su facilidad de
conducción, son aptos para ser instalados en
qualquier laboratorio de panaderia y pasteleria. 

• Cambiador de calor a tres giros de que 
aprovecha al máximo el calor producido en la
combustión, permitiendo una cocción más 
regular con consumo menor. 

• Fachada de acero inox, panels exteriores de
chapa galvanizada pintada al horno. 

• Quadro de mandos electromecánico o digital
computerizado. 

• Funcionamento electrico o con quemador a gas o
gasóleo.

• Vaporizador de nueva concepción ganrantiza el
suministro abudante de humedad en todos los
puntos del carro.

• Tres sistemas de enganche del carro: plataforma
giratoria, enganche superior , o levantamiento
automático.

Opciones:
• Fachada en acero inox "tela de lino". 
• Paneles exteriores de acero inox.

FOURS ROTATIFS - TOP ROTOR
Les fours rotatifs, avec à leur facilitè d’utilisation,
peuvent être installés dans n’importe quelle 
boulangerie ou pâtisserie. 

• Échangeur qui assure une exploitation optimale
de la chaleur produite par la combustion: une
cuisson plus réguliére avec un économie 
d’énergie.

• Façade en acier inox, panneaux extérieurs en
tôle galvanisée peinte (au four).

• Tableau commande électromécanique ou 
électronique informatisé.

• Fonctionnement électrique ou avec brûleur gaz
ou gas-oil.

• Appareil à vapeur de nouvelle conception, 
permet une humidité importante en tous les
points du chariot.

• Trois sistèmes d’utilisation de chariot: 
plate-forme tournante, accrochage supérieur ou
un soulévament automatique. 

Options:
• Façade en acier inoxydable "toile de lin".
• Panneaux extérieurs en acier inoxydable.

ROTATIONSÖFEN - TOP ROTOR
Dank der einfachen Bedienung können unsere
Rotoröfen in jedem Bäckerei- und
Konditoreibetrieb eingesetzt werden.

• Der Wärmetauscher mit drei Durchläufen nutzt in
optimaler Weise die bei der Verbrennung 
entstehende Wärme und ermöglicht 
gleichmässiges Backen bei geringem
Energieverbrauch.

• Backkammer und Ofenfront aus Edelstahl INOX,
Außenverkleidung aus vorlackiertem Stahlblech. 

• Bedienungspaneel elektromechanisch oder 
digital und computergesteuert. 

• Funktion elektrisch oder mit Gas/Ölbrenner.
• Neue Konzeption des Dampferzeugers, der eine

reichliche Schwadenversorgung an jedem Punkt
des Backwagens garantiert.

• Drei Systeme zum Anhaken des Backwagens:
untere Drehplatte, obere Aufhängung oder 
automatische Hebevorrichtung.

Options:
• Ofenfront aus Edelstahl "Leinenwebestruktur".
• Außenverkleidung aus Edelstahl INOX 18/8.
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FORNI ROTATIVI - TOP ROTOR
I forni rotativi grazie alla loro facilità di 
conduzione, sono adatti ad essere installati in
qualsiasi laboratorio di panetteria e pasticceria.

• Scambiatore di calore, a tre giri di fumi, che
sfruttando al meglio il calore prodotto dalla 
combustione permette una cottura più regolare
con minor consumo.

• Camera di cottura e facciata acciaio inox, 
pannellatura esterna in lamiera preverniciata.

• Pannello comandi elettromeccanico, o digitale
computerizzato.

• Funzionamento elettrico o con bruciatore gas o
gasolio.

• Vaporizzatore di nuova concezione che 
garantisce un’abbondante erogazione di umidità
in ogni punto del carrello.

• Tre sistemi di agganciamento carrello: 
piattaforma girevole, aggancio superiore o 
sollevamento automatico.

Options:
• Facciata in acciaio tela di lino.
• Pannellatura esterna in acciaio inox 18/8.

ROTARY OVENS - TOP ROTOR
Due to the easiness of operation the Rotor
ovens are ideal for installation in any bread of
pastry shop.

• The heat exchanger with three turns exploits the
heat produced in combustion better, ensuring
more uniform baking with lower consumption.

• Combustion chamber and oven front in stainless
steel INOX, external panelling in baked 
galvanized sheet. 

• Electromechanical control panel with push 
buttons or digital computerized panel.

• Electric function or with gas/gasoil burner. 
• New conception of the steamer which grants

abundant steam supply all over the baking rack.
• Three hook up systems for the rack: rotating

platform, hooking from above or automatic lifting
device.

Options:
• Oven front in stainless steel "linen web struc-

ture".
• External panelling in stainless steel INOX 18/8.

Sono costruite in acciaio inox con struttura portan-
te in duralluminio e rivestimento esterno in doppia
parete metallica con intercapedine isolante. Il calo-
re e l’umidità prodotta da un apposito gruppo viene
fatto circolare in cella da ventilatori per garantire
uniformità di lievitazione su tutti i prodotti.

Constructed in stainless steel with duraluminium
frame and exterior shell in double-wall sheet metal
with insulating cavity. The heat and humidity pro-
duced by a special unit are circulated through the
proofer by fans to ensure uniform rising of all types
of products.

Construidas de acero inoxidable tienen la estructu-
ra portante de duraluminio y el revestimiento exte-
rior con doble pared metalica con espacio interme-
dio ailante. El calor y la humedad, producida por un
expreso grupo, circulan por la camara mediante
ventiladores, para garantizar la uniformidad de la
fermentación en todos los productos.

Elles sont en acier inox. La structure en duralumi-
nium et le rêvetement exteriéur se compose d’une
double paroi métalique avec un espace d’isolation.
La circulation de la chaleur et de l’humidité produi-
te par un groupe conçu à cet effet est assuré par
des ventilateurs afin de garantir une fermentation
uniforme à tous les produits, de haut en bas du
chariot.

Aus rostfreiem Edelstahl mit Struktur in
Hartaluminium und Aussenverkleidung mit doppel-
ter Metallwand und Iso-Zwischenraum. Wärme
und Feuchtluft werden von einem Sonderaggregat
erzeugt und über Gebläse in die Zelle eingeführt,
um die gleichmäßige Gärung der Backprodukte zu
gewährleisten.
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CELLE DI LIEVITAZIONE PER FORNI ROTATIVI

PROOFERS FOR ROTARY OVENS

CAMARAS FERMENTACION PARA HORNOS ROTATIVOS

CHAMBRES DE FERMENTATION POUR FOURS ROTATIFS

GÄRZELLEN FÜR STIKKENÖFEN
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I dati tecnici riportati nel presente catalogo non hanno carattere impegnativo e possono essere modificati senza obbligo di preavviso.

TOP-ROTOR/
2 1 107 270 230 5

ROTORFAN 80x120
2 2 217 145 230 5
4 2 217 270 230 10

TOP-ROTOR/
2 1 107 230 230 4

ROTORFAN 80x100
2 2 217 125 230 4
4 2 217 230 230 8

TOP-ROTOR/
2 1 107 192 230 4

ROTORFAN 80x80
2 2 217 105 230 4
4 2 217 192 230 8

TOP-ROTOR/
2 1 119 165 230 4

ROTORFAN 65x92
2 2 241 105 230 4
4 2 241 165 230 6

TOP-ROTOR/
2 1 107 155 230 4

ROTORFAN 60X80
2 2 217 105 230 4
4 2 217 155 230 6

TOP-FALCON/ 2 1 99 130 215 3
ROTORFAN 45X65- 2 2 159 103 215 3
45X75-50X70 4 2 201 130 215 4

TOP MINIROTOR/ 2 1 99 130 200 3
MINIROTORFAN 2 2 159 103 200 3
40X60-45X65-50X70 4 2 201 130 200 4
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Modello cella
Model proofer
Modelo camara
Modele chambre

Modell zelle

Carrelli
Racks
Carros

Chariots
Wagen

Porte
Doors
Puerta
Porte
TÜren

Dim. esterne cm
External Dimensions cm

Dimensiones Exteriores cm
Dimensions exterieures cm

Aubenmabe

Potenzialità elettrica
Electric Power

Potencialidad Electrica
Puissance Electrique

Elektr. Leistung

37060 - Trevenzuolo (Vr) - Italy

Zona Artigianale S. Pierino

Tel. 0456 680 068 r.a. - Fax 0457 350 285

www.zucchelliforni.it - www.zucchelligroup.com
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AZIENDA CERTIFICATA
ISO 9001
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