RAPORT: PIECE OBROTOWE i

ROTOVENT |l

/ WtOSKIM TEMPERAMENTEM

Obrotowki produkowane przez Tagliavini szczycq sie certyfikatem Reduced Energy
Consumption, ktory swiadczy o energooszczednosci tych piecow. W dzisiejszych czasach,
gdy koszty energii rosnqg z kwartatu na kwartat, te cechy wtoskich urzqgdzen sq bardzo
istotnymi zaletami, docenianymi nie tylko przez polskich piekarzy i cukiernikow.

W ofercie Tagliavini dostepnej na naszym
rynku znalez¢ mozna dwa piece obrotowe
Rotovent i Rotor. Pierwszy z nich stworzony
zostal przez wloskich konstruktoréw z mysla
o wymagajacych cukiernikach, z kolei drugi
przeznaczony jest gtéwnie dla piekarni, ktore
pracuja w systemie kilkuzmianowym.

Rotovent dostepny jest zaréwno w wersji
elektrycznej jak i gazowej. Wyposazony zo-
stal az w trzy wentylatory, ktére dzieki temu,
ze s3 rozmieszczone na calej wysokosci pie-
ca, gwarantowa¢ maja idealnie réownomierny
i zarazem delikatny wypiek. Z kolei podwdjny
generator pary daje mozliwo$¢ czestego i du-

zego zaparowania w krotkim czasie. Spod pie-

ca umieszczono na poziomie podlogi, dzieki
czemu zapewniony jest tatwy wjazd i wyjazd
wozkow bez narazania ciasta na wstrzasy. Ro-
tovent dostosowany jest do wozkow na blachy
400 x 600, 580 x 780 1 600 x 800 mm. W przy-
padku pieca w wersji na najwigksze blachy za-
potrzebowanie mocy cieplnej wynosi 45 kW,
a $rednie zuzycie gazu ponizej 3 m® - zapewnia
producent dodajac, Ze jego obrotowka zuzywa
0 30% energii mniej niz wiele innych podob-
nych piecow.

Rotor to piec, ktéry stworzony zostat do ciez-
kiej, kilkuzmianowej produkcji. W zaleznosci
od modelu, piec moze mie¢ od 3,6 do ponad 17

m?* powierzchni wypiekowej. W przeciwien-

stwie do Rotoventa, oprocz zasilania gazowego

i elektrycznego dostepny jest rowniez w wersji
olejowej. W tym piecu obrotowym zastosowa-
no system nawiewu goracego powietrza pod
blachy wypiekowe, co ma zapewni¢ doklad-
niejszy i rownomierny wypiek pieczywa. Rotor
moze by¢ jednak doposazony w dwubiegowy
wentylator, co pozwala zastosowal ten piec
réwniez do produkcji cukierniczej, wymaga-
jacej znacznie delikatniejszego traktowania
ciasta podczas pieczenia. Srednie zuzycie gazu
oscyluje w granicach 3,5 - 4 m*, moc cieplna
wynosi 56 kW. Piec przystosowany jest do woz-
koéw o wymiarach blach 400 x 600 oraz 800 x
1000 mm. Istotnym elementem Rotora jest za-
stosowany w nim wymiennik ciepla o innowa-
cyjnej konstrukeji, ktéra - jak zapewnia wloski
producent - sprawia, iz réznica pomig-
dzy temperaturg spalin a tempera-
turg w komorze wypiekowej
wynosi zaledwie ok. 15 stop-

=~ ni C. Swiadczy to o duzym
ograniczeniu niepotrzeb-
nych strat energii cieplnej,
a tym samym o zmniejszo-
nym zapotrzebowaniu gazu
lub pradu. W standardowej
wersji obrotowka wyposa-
zona jest w panel sterowania
LCD, lecz jej pracag mozna
réwniez nadzorowaé przez
komputer - to drugie roz-
wigzanie pozwala na zapi-
sanie w pamieci az do 99
programéw wypiekowych
dla szerokiej gamy produk-
téw piekarskich i cukierni-

czych. .
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