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Holler @ un forno a carrello rotante con scambiatore di calore
frontale, adatto alla cottura di molti tipi di pane e di prodotti da
pasticceria, sia di piccola che di media pezzatura. La sua versa-
tilita lo rende adatto alle molte esigenze.

La rotazione del carrello e I'equilibrata distribuzione dei flussi
d'aria permettono una cottura omogenea e regolare. E' com-
pletamente in acciaio inox e a cabina unica di cottura, smonta-
bile in qualsiasi momento e per la cui installazione occorre un
tempo limitato.

La bassa velocita di circolazione di aria e un particolare sistema
di scambio del calore garantiscono uniformita di cottura e
consumi contenuti.

La potente vaporiera & azionata da un sistema temporizzato
regolabile e fornisce una quantita di vapore adeguata anche
alle pil severe esigenze.

Il forno pud funzionare sia con combustibili liquidi o gassosi,
che ad energia elettrica. La sua particolare costruzione ne limita
al massimo | consumi energetici ottenendo cosl un notevole ris-
parmio di combustibile e una maggiore economicita di gestione
dell'impianto. Il forno a carrello rotante @ isolato termicamente
con strati precompressi ad elevata densita. Non vengono usati
in nessuna sua parte materiali tossici, in particolare contenenti
amianto.

L'allestimento viene proposto con pannello comandi elettro-
meccanico o digitale.

La Dichiarazione di Conformita secondo le Direttive Europee
applicabili & consegnata unitamente alla macchina.
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Holler is a oven with rotating rack is a completely stainless
steel oven with a unique backing chamber, demountable at
any time, which installation requires short time.

The different steel thickness, the particular folding system
and the special combination of its parts optimise the function-
ing and cut down the loss of heat. It is suited for backing dif-
ferent types of bread and other backing products, whether
small or middle size.

The oven functions both with liquid fuels and with gas ones,
by using appropriate burners, or with electric power.

Its particular construction concept reduces the energy con-
sumption. The air is heated in a proper heatexchanger with a
heat resistant surface that allows a big thermical exchange. It
is situated in the left side part of the oven. The air heating is
due to transmission of heat from combustion products to the
air getting in contact with the warm surface of the exchanger.
The heated air is distributed through a fan in the baking
chamber. The exhausted air returns to the heatexchanger to
begin another cycle.

The oven has independent high-yielding steam devices to
allow several consecutive baking with steam exhaustion valve
and adjustable timer.

The oven has a perfect thermic isolation. No toxic materials
are employed, particularly asbestos.

The Declaration of Conformity, in according to the European
Community directives applicable to the oven, is delivered to
the buyer along with the oven and the Service Handbook.



