
 la tecnología de cocción más avanzada

panell
de controlvision

Para panaderías, pastelerías, supermercados, restaurantes, 
hoteles, catering, bares, etc.

Cocino
• a convecciòn, con vapor,
 a ciclo mixto
• productos diferentes juntos y con 

multitimer

Hornear
• con las recetas de la panadería y 

pastelería tradicional italiana grabadas 
en mi memoria interior

Control
• cada una de las fases de la secuencia 

de cocción
• el correcto funcionamiento de todos 

los accesorios, los generadores 
de vapor, y el sistema de lavado 
automático

Certificar
• todos los datos de cocción según el 

protocolo HACCPprotocollo HACCP

Comunicar
• información útil sobre a la preparación y 

la cocción
• sugerir opciones y posibilidades sobre el 

proceso de cocción
• Informar sobre alarmas, errores y averías

Colaborar
• activación automática de los sistemas 

de seguridad para garantizar la salud del 
operario

• corrección automática de los errores 
en la introducción y ejecución de los 
programas de cocción

Pantalla de vidrio
• 7 pulgadas LCD TFT (en color) 
• pantalla táctil capacitiva
• Funciònes  multi-touch
• apto para todos los entornos de trabajo: 

resistente al agua, polvo y grasas

Pantalla touch screen capacitiva
con interfaz sencilla, intuitiva y 
personalizable. Vision gestiona 
completamente y autónomamente 
los programas y las funciones del 
horno. 

Las dimensiones y datos técnicos de este 
catálogo no son vinculantes y pueden estar 
sujetas a cambios por parte de la empresa sin 
previo aviso. 

tecnologìa avanzada en la panificación

BAKE OFF ITALIANA srl
Via Castelbolognesi, 6 · Zona P.M.I.
44124 FERRARA · Italy
tel. +39 0532 732333
fax +39 0532 730589
www.bakeoff.it
commerciale@bakeoff.it

vision · see the future

tecnologìa avanzada en la panificación



Todos los hornos BakeOff disponen de accesorios opcionales que mejoran su funcionalidad.

Características

Datos técnicos Classic Vision
PANEL DE MANDOS TOUCH SCREEN «CAPACITIVO SOBRE VIDRIO TEMPLADO» • •
cámara de cocción en acero AISI 304 • •
iluminación de la cámara con luces de led • •
COCCIÓN EN MODALIDAD MANUAL

cocción por convección (temperatura de 70° a 270°) • •
cocción al vapor (temperatura de 40° a 130° con BestSteam 100%) * • •
cocción por convección y vapor (temperatura de 70° a 270° con BestSteam del 20% al 60%) * • •
cocción por convección y aire seco (temperatura de 70° a 270 º con BestDry del 10% al 100%) • •
cocción con sonda al corazón * • •
cocción con sonda al corazón y ΔT * • •
sonda al corazón multipunto * - -
cocción con MultiStep – divide la cocción en 10 fases configurando temperatura, ventilación y clima diferentes x
cocción con MultiTimer – cocina productos diferentes con tiempos diferentes, a la misma temperatura y con el mismo clima • •
memorización de programa manual como receta x
modificación de todos los parámetros durante la cocción • •

COCCIÓN EN MODALIDAD RECETAS
el usuario puede memorizar 80 recetas • •
el usuario puede memorizar 250 recetas x
memorización de recetas con nombre • •
memorización de recetas con nombre, imagen y descripción en pdf x
modificación del grado de cocción y carga en el horno • •
cocción con MultiTimer – cocina productos diferentes con tiempos diferentes, a la misma temperatura y con el mismo clima x
cocción con MultiStep para dividir la cocción en varias fases (máximo 5 fases) • •
cocción con MultiStep para dividir la cocción en varias fases (hasta 10 fases) x
búsqueda de receta por imagen x
búsqueda sencilla de recetas por nombre x

COCCIÓN EN MODALIDAD CHEF
ejecución de recetas y programas preconfigurados por nuestros Chefs • •
modificación y regulación del grado de cocción deseado y de la carga en el horno • •
memorización del grado de cocción deseado y de la carga en el horno preferidos para cada receta • •
visualización de toda la información necesaria para la preparación y la ejecución de las recetas x
búsqueda de receta por imagen x
búsqueda sencilla de recetas por nombre x

GESTIÓN DE LA VENTILACIÓN
múltiples ventiladores con inversión del sentido de rotación, control electrónico de la velocidad y freno motor • •
el usuario puede configurar 5 velocidades de funcionamiento, tanto en modalidad MANUAL como en modalidad RECETAS • •
el usuario puede configurar 2 velocidades de funcionamiento por impulsos con el sistema BestPulse, para disfrutar de una cocción parcialmente estática • •

GESTIÓN DEL CLIMA
cocción al vapor (temperatura de 40° a 130°) * • •
cocción por convección y vapor (temperatura de 70° a 270°) • •
cocción con extracción de humedad (temperatura de 70° a 270°) • •
gestión automática de la carga en el horno y del grado de cocción x

OTRAS FUNCIONES
posibilidad de sobreposiciòn entre hornos de convección y combinación con hornos en el suelo y fermentador • •
puerta reversible con apertura derecha / izquierda • •
sistema de lavado automático con 4 niveles diferentes de intensidad + enjuague rápido • •
encendido programado / encendido automático a una hora previamente establecida con o sin precalentamiento • •
el usuario puede configurar el precalentamiento hasta 270 ºC -
visualización del avance de la cocción y del tiempo restante • •
visualización alterna de los parámetros configurados y de los efectivos (tiempo / temperatura cámara y sonda / velocidad ventilador / clima) • •
visualización de datos HACCP x
exportación e impresión de datos HACCP • •
funcionamiento en modalidad «infinito» -
conexión USB para importación / exportación de datos y recetas -

PARÁMETROS MODIFICABLES
dioma • •
temperatura en °C o °F • •
color de fondo / pantalla / funciones x
bloqueo de programas y función USB (employee control) x

SEGURIDAD
refrigeración automática o inducida de la cámara de cocción x
enjuague automático en caso de lavado interrumpido * x
aviso de activación y desactivación del rotor de lavado * x
aviso de errores de uso de la sonda al corazón * • •
cámara con esquinas redondeadas y rejillas porta-bandejas de alambre de acero AISI 304 para garantizar la máxima higiene y limpieza • •
cubeta recoge-gotas con alta capacidad de recogida y descarga • •
puertas con dobles vidrios templados atérmicos de baja emisión • •

ALIMENTACIÓN POR GAS CON QUEMADORES PREMEZCLADOS TURBO-CATALÍTICOS
preinstalación para conexión a la alimentación con gas g20 ÷ g31 * • •
combustión óptima garantizada – máximo rendimiento, mínimo consumo * • •
mínimas emisiones medioambientales – homologación CE categoría A3 * • •
dimensiones y disposición optimizadas – máximo rendimiento, mínima ocupación * • •
máxima facilidad y comodidad de acceso para inspecciones y mantenimiento * • •

6 TTR Elet. 6 TTR Gas 10 TTR Elet. 10 TTR Gas Horno de piedra
MF450

Bandejas n. 6 6 10 10 1

Dimensiones
bandejas mm

600x400
(24”x16”)

600x400
(24”x16”)

600x400
(24”x16”)

600x400
(24”x16”)

600x400
(24”x16”)

660x460
(26”x18”)

660x460
(26”x18”)

660x460
(26”x18”)

660x460
(26”x18”) -

Potencia kW
Ele 10 20 1 4,5
Gas - 10 - 16 -

Dimensiones
exteriores
(mm)

L 1000 1000 1000 1000 1000
P 900 990 900 990 950
H 695 695 1145 1145 350

Peso Kg 140 150 224 234 -

LEYENDA:     •  de serie       de serie en VISION     -  a petición     x  no disponible    * serie única Mistral

5/40x60
46x66

5/40x80
46x76

10/40x60
46x66

10/40x80
46x76

Bandejas n. 5 5 10 10

Dimensiones
bandejas mm

400x600
(16”x24”)

400x800
(16”x32”)

400x600
(16”x24”)

400x800
(16”x32”)

460x660
(18”x26”)

460x760
(18”x30”)

460x660
(18”x26”)

460x760
(18”x30”)

Potencia kW
Ele 9 9 18 21
Gas - - - -

Dimensiones 
exteriores
(mm)

L 800 800 800 800
P 1150 1300 1150 1300
H 670 670 1120 1120

Peso Kg 125 135 180 191

E4 - E5 T5 E8 T8 E11 T11 E16 T16

Bandejas n. 15 15 18 18 18 18 18 18

Dimensiones
bandejas mm

400x600
(16”x24”)

400x600
(16”x24”) 800x800

(32”x32”)
800x800
(32”x32”)

800x1200
2x

(24”x32”)

800x1200
2x

(24”x32”)

400x800
(16”x32”)

400x800
(16”x32”)

460x660
(18”x26”)

460x660
(18”x26”)

600x800
(24”x32”)

600x800
(24”x32”)

660x920
(26”x36”)

660x920
(26”x36”)

500x700
(20”x28”)

500x700
(20”x28”) 800x1000

2x
(18”x26”)

800x1000
2x

(18”x26”)600x650
(24”x26”)

600x650
(24”x26”)

Potencia kW
Ele 24/30 1 47 1,5 47/76 1,5 80 1,5
Gas - 35 - 64 - 93 - 93

Dimensiones
exteriores
(mm)

L 1150 1150 1300 1300 1550 1550 1730 1730
P 1390 1390 1680 1680 1990 1990 2090 2090
H 2320 2320 2500 2500 2500 2500 2500 2500

Peso Kg 700 800 900 1.000 1.150 1.250 1.300 1.400

E2 T2

Bandejas n. 10 10

Dimensiones
bandejas mm

400x600 (16”x24”) 400x600 (16”x24”)

460x660 (18”x26”) 460x660 (18”x26”)

500x700 (20”x28”) 500x700 (20”x28”)

Potencia kW
Ele 16 1
Gas - 16

Dimensiones
exteriores
(mm)

L 1150 1150
P 1200 1200
H 1310 1310

Peso Kg 260 270

Las dimensiones y datos técnicos de este catálogo no son vinculantes y pueden estar sujetas a cambios por parte de la empresa sin previo aviso. 

Campana

Soporte del horno con 
alojamiento para bandejas

Carro bandejero 
( 20 niveles ) *

Carro bandejero para hornos 
( 15 o 18 niveles ) *

Fermentadora * Solo por Rotorbake E4 - E5 - T5 - E8 - T8 - E11 - T11 - E16

Horno refractario de pizza

Alto rendimiento térmico garantizando un bajo consumo. Mínimas 
emisiones gracias a los quemadores turbo catalíticos premezclados. 
Homologación CE (categoría A3).  Ahorro energético del 40% respecto a 
los hornos tradicionales

Accesorios opcionales Mistral Mistral TTR Rotorbake
E2 - T2

Rotorbake
E4 - E5 - T5 - E8 - T8 - E11 - T11 - E16 - T16

Campana • • •
Fermentadora • • •
Cámara de fermentación •
Horno de suela refractaria •
Soporte inox para horno con porta bandejas • • •
Soporte inox para hornos sobrepuestos • •
Carro bandejero (20 niveles) • • •
Carro bandejero para hornos (15 o 18 niveles) •
Bandeja de aluminio perforada y teflonada • • • •
Bandeja de aluminio perforada y teflonada 5 canales • • • •
Bandeja de aluminio perforada siliconada • • • •
Plancha para pizza “Vulcan” • • • •
Lavado •
Vaporizador adicional •

Bandejas

Rotorbake
Hornos eléctricos/gas de carro rotatorio 
para panadería y pastelería
10 bandejas
Fruto de 30 años de experiencia, el Rotor E2 (versión eléctrica) y 
T2 (versión a gas), son los más pequeños de la familia ROTORBAKE, 
pero conservan las mismas características y cualidades técnicas 
que los modelos más grandes. Gracias a la rotación del carro 
interior, este horno es muy apropiado para la producción de 
pastelería delicada, garantizando una cocción suave y uniforme. 
La versión a gas está dotada de un quemador catalítico de 
alto rendimiento que permite un gran ahorro energético; el 
intercambiador en acero permite una rápida subida térmica y 
un tiempo de cocción igual a un horno eléctrico.

Mistral TTR
Hornos eléctricos /gas de convección y vapor para 
panadería y pastelería
6 · 10 bandejas
¡El resultado de 30 años de desarrollo e investigación! Hornos a convección y 
vapor, eléctricos y a gas para panadería y pastelería versátiles para cualquier 
tipo de producto: fresco, congelado o precocido. Hornos compactos y 
versátiles, de tecnología muy avanzada que asegura un excelente rendimiento, 
permitiendo establecer la temperatura en la cámara de cocción y la regulación 
de la velocidad de los ventiladores incluso durante el proceso de cocción. 
Los programas son editables hasta 10 pasos. Los hornos son modulares y se 
pueden sobreponer y equipar con un horno de piedra, una fermentadora y 
otros accesorios que mejoran su funcionalidad.

Mistral
Hornos eléctricos de convección y vapor 
para panadería y pastelería
5 · 10 bandejas
¡Fiabilidad y tradición! Hornos eléctricos con función a convección 
y a vapor para panadería y pastelería versátiles para cualquier tipo 
de producto: fresco, congelado o precocido. Hornos compactos y 
versátiles, de tecnología muy avanzada que asegura un excelente 
rendimiento, permitiendo establecer la temperatura en la cámara de 
cocción y la regulación de la velocidad de los ventiladores incluso 
durante el proceso de cocción. Los programas son editables hasta 
en 10 fases. Los hornos son modulares y se pueden sobreponer y 
equipar con una fermentadora y otros accesorios que mejoran su 
funcionalidad.

Rotorbake
Hornos eléctricos/gas de carro rotatorio para panadería y 
pastelería
15 · 18 bandejas
La línea Rotorbake ha sido concebida para garantizar un óptimo rendimiento con la máxima 
eficiencia energética. Compactos y robustos, estos hornos sintetizan experiencia y tecnología 
y pueden satisfacer las exigencias más específicas y complejas de los panaderos, pasteleros 
y supermercados. Dotado de 5 velocidades, puede satisfacer las cocciones más específicas y 
garantizar prestaciones superiores. Disponible en 5 tamaños diferentes para adaptarse a todo 
tipo de espacios. Permiten la instalación de dos o más unidades en serie para que trabajen 
conjuntamente.  En las versiones a gas, la cámara, sólida y resistente, tiene una garantía de 10 
años.


