ROTO CLASSIC

PARA PAN Y PASTELERIA

RIPOLIN




EL ROTATIVO
DE LAS GRANDES
PRESTACIONES

Muchas de las innovaciones tec-
nolégicas que hemos desarrollado
para los nuestros hornos rotativos se
han hecho, una vez introducidas en
el mercado, referencias proyectuales y
constructivas.

Roto Classic es un horno rotativo de
gran flexibilidad productiva. Contro-
la y mantiene 6ptimos los factores
que determinan la bondad del aire en
camara, guiando el flujo de calor y va-
por en el producto de forma suave y
homogénea.

Roto Classic es un horno fiable, con-
struido con materiales de calidad vy
electrénica de primer nivel, proyecta-
do para asegurar grandes prestacio-
nes con la maxima eficiencia energéti-
ca.

Realizado en cuatro versiones diferen-
tes, desarrolladas para responder a las
exigencias mas especificas de panade-
ros y pasteleros, Roto Classic ofrece a
quien quiera las maximas ventajas y
prestaciones.







BAJO CONSUMO
Y ALTO RENDIMIENTO

Un sistema de calor

de bajo consumo

Roto Classic posee un sistema de
generacion del calor de alta eficiencia,
proyectado para un funcionamiento
optimizado de la camara de
combustion, con la consiguiente
reduccion de los consumos y el
aumento de la duracion en el tiempo.

Reduccion del gasto

en las fases no productivas

La funcion Stand-by contribuye a
reducir el consumo energético del
horno durante las fases no productivas,
dejandolo listo para un rapido re
arranque (no disponible en version
Simple).
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Dispersion térmica minima

Desde siempre Polin dirige la atencion
ala continua reduccion de la dispersion
térmica a través del ingenio e
innovacion en sus proyectos siempre
dirigidos a obtener la maxima calidad
de los productos.

Dispersion térmica minima gracias a espesores
aumentados.



TODA LA TECNOLOGIA
QUE NECESITAS

Sistema de generacion calor
High Efficiency Combustion System
El corazon del sistema de calor de
Roto Classic es la camara de combu-
stion en acero inox refractario de gran
espesor y de alta eficiencia.

El gran numero de tubos de los cuales
esta compuesta y el particular desar-
rollo del circuito humos, determinan
la amplia superficie radiante de esta.
El particular sistema de intercambio
térmico permite utilizar toda la super-
ficie para el intercambio del calor. Por
eso la camara de combustion funcio-
na a temperaturas mas bajas con re-
speto a las camaras normales.
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Respeto a un rotativo normal (1), Roto Classic
posee un numero de registros superior a
través de los cuales viene dirigido el aire (2).
Esto permite una requlacion mas precisa del
flujo de aire y una mejor coccion (3).

Camara de combustidon potenciada.



Air Fine Control: la exacta
cantidad de aire en el producto

El empleo de la tecnologia inverter en
el Roto Classic permite poder selec-
cionar para cada fase de coccion la
cantidad de aire justa segun el tipo de
producto, sea en los ciclos manuales
0 en los automaticos. Hay 5 velocida-
des que tienen un valor pre planteado
pero liberamente modificable segun
las propias y especificas necesidades
productivas (de serie en Flex Energy
y Hi Control).

Sistema exclusivo Wide Flow para
repartir el aire en camara

Para garantizar una mayor capacidad
de flujo de aire en cdmara de coc-
cion, Roto Classic se sirve del sistema
exclusivo Wide Flow. La gran masa de
aire generada con una perfecta pro-
porcion cantidad/presion, envuelve el
producto garantizando una cocciéon
uniforme en todo el carro.

Air Fine Control

La funcion Air Fine Control permite poder se-
leccionar para cada fase de coccion la canti-
dad justa de aire sequn el tipo de producto,
sea en los ciclos manuales o en los automati-
COs.

Deshomogeneidad de la distribucion del calor
en un rotativo normal.

La distribucion del calor con el sistema Wide
Flow de Roto Classic es homogénea en toda
la superficie del producto.



EL MEJOR VAPOR EN
EL PRODUCTO

Un producto mejor gracias a

la presion constante en camara

Un sistema de mantenimiento de la
presion constante en camara garantiza
homogeneidad en la producciéon dia-
ria. Al mismo tiempo mejora la calidad
del producto porque el vapor liberado
por el pan en coccién, rico de sabory
fragancia, viene retenido y constante-
mente redistribuido.

Sistema automatico de
distribucion del vapor
El sistema automatico de distribucion
del vapor es controlado por el softwa-
re de gestion del horno, integrado a
la presion constante en camara, hace
permanecer activa la humedad en la
superficie del producto en la primera
fase de coccion, la mas delicada (no di-
sponible en versién Simple).

Produccion de vapor constante

El cuentalitros dosifica la emisién de
agua a vaporizar segun la cantidad
planteada en el programa, y no segun
el tiempo. Esto hace que la cantidad
de agua vaporizada sea siempre la soli-
citada, independientemente de la pre-
sion de la red hidrica o de eventuales
obstrucciones calcareas que reducen
el flujo de esta. (opcional). Los tubos
de enlace son realizados en acero inox
para garantizar la maxima duracion.

Roto Classic envuelve el producto con un va-
por ideal gracias al sistema de distribucion au-
tomatico y a la presidon constante en camara.






Suelo liso

El suelo liso simplifica las operaciones de limpieza interna.

Valvula de salida de vapores

Permite la salida vapores en modo automatico (de serie en la
version Flex Energy y Hi Control).

Compuerta anti explosion

Los modelos a combustion son dotados de una compuerta anti
explosion.

Camara de coccion inox

Contribuye a mantener alto el nivel de higiene y la calidad
constante de coccion en el tiempo.

Gancho en fusion dimensionado

La mayor seccién aumenta la superficie de contacto con los cojinetes
de los carros, reduciendo el desgaste de los mismos.

Grupo rotacion en fusion

La estructura del grupo rotaciéon esta realizada
en una unica fusion de aluminio anti corrosivo.



Apertura del cristal con bisagra
La apertura con bisagra del doble cristal facilita la limpieza.

Gran espesor de la puerta

Aislamiento térmico y robustez estan asegurados por el gran espesor
de la puerta.

Doble guarnicion inox
+ goma en el perimetro de la puerta

Permite una perfecta hermeticidad y una mayor duracién en el tiempo.

Revestimiento en paneles inox
Da aun mas robustez y resistencia a lo largo del tiempo (opcional).

Cristales de baja emisividad

Aumentan la eficiencia térmica reduciendo las dispersiones del 4%,
de serie en Energy Save.

Aspirador en de vapores en acero inox

El sistema de aspiracion de los vapores esta dotado de un ventilador
en fusién de aluminio (en acero en 8095).

Cuadro eléctrico colgable
Evita sobrecalentamientos y facilita las operaciones de manutencion.




Limitador de tiempo/temperatura
Previene la posibilidad de introduccién
de recetas con parametros
equivocados que podrian  causar
malfuncionamientos o situaciones de
inseguridad.

Diagnéstico de aviso

El sistema identifica automaticamente
la presencia de problematicas todavia
no evidenciadas por averias y las
comunica al operador a través del
display.

Alarmas con visualizacion averias
A la alarma que senala una averia es
asociada una visualizacién en el display
con las indicaciones de la causa.

Apagado automatico

Si se olvida el horno encendido
por demasiado tiempo sin trabajar,
el sistema empezaria a bajar
gradualmente la temperatura hasta el
apagado.

SEGURIDAD Y ALARMAS

(no Simple)




SIMPLE

Es la puerta de acceso al mundo de las
grandes prestaciones de Roto Classic.
La versién con panel de mandos electro-
mecanico para la maxima simplicidad de
uso.

SINART

La version digital base que permite utilizar
recetas memorizables y los mandos del
horno directamente en control manual o
a través de un software simple pero com-
pleto. Smart ofrece un estandar de alto
nivel y funciones exclusivas.

Es la version pensada para quien nece-
sita poder determinar en modo simple
y especifico los parametros productivos
para cada tipo de producto, desde las
grandes piezas de pan a la pasteleria muy
pequefia. Un horno que representa un
concentrado de elementos que ayudan al
ahorro energético.

HI CONTROL

Es la version de Roto Classic que posee un
nuevo computer de mandos con teclado
Polin Touch. A través de este facil pero
completo cuadro de mandos, controlable
con un simple toque, todas las funcio-
nes del horno son manejables en modo
inmediato: del encendido automatico al
stand-by para el ahorro energético, de la
programacién de cada fase de coccion a
la memorizaciéon de las recetas. Visualiza-
cion grafica del desarrollo de las tempe-
raturas, de los consumos diarios y men-
suales.




TECLADO DE RESERVA

(no Simple)

Un segundo panel
independiente garantiza

la continuidad de
funcionamiento en caso de
que falle el teclado principal
porque dispone de todos los
mandos esenciales de control
del horno.

EXCLUSIVE POLIN
CONTROL Simple Smart Co:ItlroI
TIpO dI COntrOl Electromechanical Multibake Multibake Polin Touch
Programas de coccion - 100 100 100

Recetas protegidas por password -

Fases para cada ciclo de cocciéon - 10 10 10

. . LCD LCD Touch Screen
Display 8 row 8 row 7"
Puerto USB salvamento programas - o

Funcion Stand-by energético -
Funciones ahorro energético -
Limitador tiempo/temperatura -
Encendido automatico -
Alarmas con visualizaciéon de averias -
Teclado de reserva - -

Manejo remoto de mas hornos - o o o
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Desde el 1929 lider en el mundo
de la panaderia, pasteleria y galleteria
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