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Le four rotatif par excellence

Le pizzaïolo se concentre sur la qualité de son travail à proprement dit, tandis que le four rotatif gère 

la cuisson des pizzas. Rotoforno joue le rôle de l’aide-pizzaïolo : il émet un signal en fin de cuisson, 

de sorte que le pizzaïolo puisse enfourner les pizzas fraîchement garnies selon les règles de l’art.

Le cycle de travail est continu et linéaire.

Le fonctionnement de Rotoforno facilite l’activité du pizzaïolo et lui simplifie la tâche. Pendant les 

heures de service plus intenses, Rotoforno permet de servir les clients plus rapidement et réduit 

considérablement les temps d’attente.

Rotoforno
CLASSICO
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MODÈLE A B
Capacité 

pizzas Ø 29
Capacité 

pizzas Ø 33
85 136 136 5 4
95 152 152 7 5

110 180 180 9 7
130 200 200 13 9
150 220 220 18 13

B

A
Caractéristiques techniques

Dimensions en centimètres, avec variation d’environ +/- 1%

Combustions

BOIS GAZ PELLET MIXTE
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MODÈLE CONSOMMATION HORAIRE - CHAUFFE CONSOMMATION HORAIRE - CUISSON

BOIS kg MÉTHANE  m3 GPL kg PELLETS kg kW BOIS kg MÉTHANE  m3 GPL kg PELLETS kg kW

85 5,4 2,1 1,5 - 20,0 2,2 0,8 0,6 - 8,0

95 7,5 2,9 2,1 - 27,0 2,7 1,0 0,7 - 9,1

110 9,1 3,5 2,5 6,9 34,0 3,3 1,3 0,9 2,5 12,3

130 9,1 3,5 2,5 6,9 34,0 4,6 1,8 1,3 3,5 17,1

150 9,1 3,5 2,5 6,9 34,0 5,3 2,1 1,5 4,0 19,6

Caractéristiques électriques
VOLT HERTZ PUISSANCE MOTEURS

220/230 - MONOPHASÉE 50/60 ROTO = 0,13 kW ROTO SU&GIU = 0,46 kW

Caractéristiques des dispositifs 
au gaz

PRESSION REQUISE Ø RACCORD DU BRÛLEUR À GAZ

MÉTHANE  - 20 Mbar GPL ou similaire - 37 Mbar ¾ POUCES - RACCORD MÂLE

QUANTITÉ D’AIR POUR LA COMBUSTION PAR KW BOIS = 4 m3 GAZ = 2 m3

MODÈLE H A B C D E F G K - CAPACITÉ PIZZAS POIDS kg

85 Ø 20 136 136 91 30 195* 120* 46 Ø 29cm x5 Ø 33cm x4 770

95 Ø 20 152 152 100 33 187* 120* 45 Ø 29cm x7 Ø 33cm x5 940

110 Ø 20 180 180 125 45 205* 120* 60 Ø 29cm x9 Ø 33cm x7 1400

130 Ø 20 200 200 125 45 205* 120* 60 Ø 29cm x13 Ø 33cm x9 1710

150 Ø 20 220 220 125 45 205* 120* 60 Ø 29cm x18 Ø 33cm x13 2170

Dimensions en centimètres, avec variation d’environ  +/- 2% 	 (*) Dimension variable disponible sur demande

Dimensions et valeurs de consommation des différents modèles
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A  Largeur du four B  Profondeur du four C  Largeur avant D  Profondeur avant 
E  Hauteur du four F  Hauteur de la sole de cuisson G  Largeur de la bouche H  Diamètre de l’évacuation de fumée

Fours 
rotatifs 
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Modèle 
110 11 Pizzas 7 Pizzas 4 Pizzas 4 Pizzas

2 Pizzas2 Pizzas6 Pizzas9 Pizzas
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Modèle 
95 8 Pizzas 5 Pizzas 3 Pizzas 2 Pizzas
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Modèle 
85 7 Pizzas

1 Pizzas

5 Pizzas

1 Pizza
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