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SOBRE A G.PANIZ

A histéria das empresas do Grupo G.Paniz inicia no comeco da década de 1980, com uma pequena oficina
em um modesto pordo de 36 m?, na cidade de Caxias do Sul. Seu fundador, Sr. Gilmar Paniz, comegou
produzindo pecas para outras empresas do ramo metalmecanico. No ano de 1982, decidiu fabricar
maquinas elétricas para a fabricacdo de macarrao e lan¢ou a primeira maquina completa para essa
finalidade.

Em 1999, inaugurou a nova fabrica em um terreno de 50mil m? de area total, hoje com 12mil m? de area
construida.

Avisdo de futuro e conhecimento de mercado conduziu as empresas do grupo a tornarem-se lideres no
segmento e referéncia em fabricagdo de maquinas que atendem padarias, confeitarias, agougues,
restaurantes, supermercados e afins, no Brasil e exterior.

Essa é a G. Paniz, empresa com principios e comprometida com a exceléncia no atendimento a clientes,
tecnologias competitivas e valorizacdo de pessoas.

TECNOLOGIA

Em busca de qualidade total nos produtos fabricados pelas empresas do Grupo G. Paniz, investiu-se pesado em
tecnologia de ponta, adquirindo equipamentos de Gltima geragdo para o desenvolvimento dos produtos.
Contamos também com uma equipe técnica altamente especializada e apta a desenvolver produtos com alta
qualidade e seguranca.

POLITICA DE QUALIDADE

Fornecer solugdes em equipamentos e maquinas para alimentacao, tendo como foco principal a satisfacdo de
nossos clientes, a valorizacao e comprometimento com nossos colaboradores e fornecedores. Realizar nossas
atividades de maneira responsavel, ética e sustentavel, bem como a busca continua por novas tecnologias e
melhorias nos N0SS0S Processos e Servicos.

ESCOPO

Projeto, fabricacdo e assisténcia técnica de maquinas para a indastria de massas alimenticias, restaurantes,
acougues, confeitarias, panifi cacdo e refrigeracdo.

NEGOCIO PROPOSITO
Exceléncia em qualidade e tecnologia. Gente comprometida entregando confianga.
VISAO MISSAO
Ser referéncia no mercado global pela confiabilidade Oferecer solugdes no segmento de alimentagdo, com
e alta qualidade, em equipamentos e servigos no exceléncia e confiabilidade, através de inovagao
segmento de alimentac¢do, sendo a melhor empresa continua, valorizacdo do ser humano, encantamento

para se trabalhar. dos clientes e respeito ao meio ambiente.
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Toma conta do ambiente, estim
precisdo e agilidade fazem toda di
profissional. Garanta qualidade unif



AMASSADEIRAS ESPIRAIS

Painel de controle
digital frontal.

Abertura maior da grade
que facilita o manuseio.

Batedor espiral
em ferro fundido.

Cuba giratéria em aco
inox, sem soldas.

Modelos AE03G2,
AE05G2, AE10G2 e
AE15G2 com TRES
velocidades. Demais
modelos com DUAS
velocidades.

Em epdxi ou ago inox.

Painel Digital
(trés velocidades)

Equipamento desenvolvido para preparar todos os tipos de massas em

panificadoras, pizzarias, hotéis e similares com regimes de trabalho intenso.
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Painel Analdgico
(uma velocidade)

Massa de alta hidratacdo
(Velocidade ME)

Mecanica robusta com
correias e correntes.
Eixos retificados e
temperados.

Temporizador digital
nos modelos AE25G2,
AE/40G2, AE60G2 e
AE80G2.

Motor potente.

Baixo nivel de ruido.

Opg¢ao de UMA
velocidade nos modelos
monofasicos AE05G2,
AE10G2, AE25G2,
AE40G2 e AE60G2.

Massa convencional



Padaria e panificagdo

AMASSADEIRAS ESPIRAIS

AE03 G2 | AE05 G2 | AE10 G2 | AE 15 G2 | AE 25 G2 | AE 40 G2 | AE 60 G2 | AE 80 G2

Capacidades que se adequam ao seu negocio.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

m AE 80 G2 AE 60 G2 AE 40 G2 AE 25 G2 C/I AE 25 G2 AE 15 G2 AE 10 G2 AE 05 G2 AE 03 G2

X1 - 30Cv 30Cv 30Cv - 1,5Cv 1,00v 1,2¢0v 1,20v
; .
Monofasicas
2,8 kwh 2,8 kwh 2,13 kwh - 1,8 kwh 1,54 kwh 0,88 kwh 1,2 kwh
] 4a0/e3cv 2,5/4,0Cv 2,5/4,0Cv - 1,6/2,5Cv 0,8/1,25Cv
s s
Trifasicas
@ 4,6 kWh 2,4kWh 2,4kWh . 1,50 kWh 1,8kWh
? 80kg 60kg 40kg 25kg 25kg 15kg 10kg 5kg 3kg
0& 1530x780x1290 1 1160 1 1160 70 1 0x970 800x370x814  610x370x665  570x294x577  630x270x510
& 545kg 265kg 245kg 146kg 146kg 87kg 57kg 40kg 25kg
@ NR12 NR12 NR12 NR12 NR12 NR12 NR12

Opcao de raspador para pao de queijo na AE 40 G2, AE 60 G2 e AE 80 G2.

AE 03 G2, AE 05 G2, AE10 G2 e AE 15 G2

Velocidade V1:
realiza a mistura Velocidade V2:
inicial dos amassa e atinge
ingredientes 0 “ponto do véu’
de massas
convencionais
- — AE 80 G2
Velocldades Velocidade ME: + 2 velocidades.
amassa e atinge + lluminagéo da cuba.
0 “ponto do véu” . Q d %0 de farinh
de massas especiais Sistema de contengéo de farinha.

com alto nivel de hidratagéo + Sapata niveladora.

+ Opgéo de batedor espiral em ago
inox 304.

/ AE 80G2
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AMASSADEIRAS ESPIRAIS
COM CUBA REMOVIVEL

AE 03 CR G2 | AE 05 CR G2 | AE 10 CR G2

Painel frontal
com 3 velocidades.

Facil acesso
para limpeza.

Separador e batedor
desmontéavel.

Cuba removivel.

Baixo nivel de ruido.

(A7 Aco3crRe2  AEO5CRG2  AE10CRG2

? 3Kg 5Kg 10Kg

=] 1/2cv 1/2Cv icv
@ 1,2kWh 0,73kWh 1,54 kW/h

& 630x270x510 630x577x294 670x665x369




AMASSADEIRAS SEMI RAPIDA

PICCOLA AM 03

Tampa com fixacdo
€ Sensor.

Bivolt automatico.

Basculante.
Cuba em a¢o inox
304.
Wa & wm s
e W wa
-——— s W .
VRN 7 ERRT Batedor em ferro
. . . _ S fundido.
Mecanica robusta | -— v Emr
com redutor. T emeews camew

[@J riccoLaamo3

? "

] i/acv

@ 0,22 kWh

z}\/y 452x304x425




Padaria e panificagdo

AMASSADEIRA BASCULANTE

AM 25 . S hie
Eu

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

AM 05 AM 15

Equipamento desenvolvido para preparar massas diversas e
delicadas em pizzarias, restaurantes, hotéis, ambiente doméstico
e similares. Seu uso se destaca em receitas de massas com
percentual de umidade abaixo de 40%.

Cuba em a¢o inox basculavel.
Carenagem em chapa de ago.
Duas pas amassadoras.

@] Amos AM15/5  AM25
] i/20v 1/2Cv 1,0Cv
@ 0,36 kWh 0,36 kWh 0,73 kWh

? skg 15kg 25kg
5 o

2 38kg a8kg 55kg

@ - NR12 NR12

AMASSADEIRA RAPIDA

AR 15| AR 25

Equipamento desenvolvido para preparar todos os tipos de massas em
panificadoras, hotéis e similares.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
. ) , , conforme Portaria - 148/2022.
Equipamento de alto desempenho e com baixo nivel de ruido. Normas espeificas:
. .. ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64
Estrutura em chapa de aco carbono 1020 com pintura epoxi.
Motor potente que permite trabalhar com toda capacidade.
Baixo custo de manutencao.

Cuba, tampa e fechamento superior em aco inox.

@) Aris AR 25
] 2,0Cv a0cCv
Monofasicas
2,1 kWh 4,3 kwh
] - 5,0Cv
Trifasicas

@ . 4,3kWh

? 15kg 25kg \
‘é\@ 77 7

& 72kg 130kg v
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CILINDRO LAMINADOR

CL 300 | CLI 300 | CL 390

Para laminar massas de pastel, lasanha, canelone e similares.

Modelos CL 300 e CLI 300 com sistema de transmissdo por P )
correias e conjunto de engrenagens em ferro fundido. | e &
Modelo CL 390 com sistema de tragcdo por correntes. i '
Maior diametro dos rolos.

Opcional: Bandejas em ago inox.

@ cL3o0 CLI300/4  CLI390
MINI INOX
2,5kg 3kg 7kg
RP M 80 rpm 80 rpm 75 rpm
=] 1/acv 1/2Cv icv
@ 0,26 kWh 0,36 kWh 0,73kWh
Opcional:
& 400x570x540  5GOX560x440  480XG40X740 Com pedestal
1350x640x740 (CLI390)
f e 35kg aakg 70kg
8akg
x 50mm 70mm - —_ ] .
i L
** Medida CL 390 com pedestal ** Peso com pedestal ~
CS 450 -
(L34
Para sovar massas em panificadoras e similares.

. . . .. Equipamento cer\t_ificado pelo OPC 0070
Regulagem de espessura com indicador individual. _ conforme Portaria - 148/2022.

. . , Normas especificas:
Unico do mercado disponivel nesse tamanho. ABNT NBR M 60.335-1 1EC 60.335-2-64
Equipamento em chapa de a¢o 1020 com pintura epoxi.

Opcional: Bandejas em aco inox.

MJ csas0 l

C? okg

R P M 117 rpm

] 150v

f 1,1 kWh

x 1650x750x1350 |
& 125kg (‘L b 2 ’
w’ |

Especificagbes validas para os modelos mono e trifasicos. g
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CILINDRO SOVADOR

CS 500

Ideal para sovar massas em panificadoras de médio porte e similares.

2 motores, sendo 1 por rolo.

Regulagem de espessura com indicador visual.
Maior diametro dos rolos.

Utilizagdo de correias, o que diminui o nivel de ruido.
Maior capacidade da categoria.

Melhor custo/beneficio do mercado.

Disponivel em inox ou chapa com pintura epoxi.

Opcional: Bandejas em aco inox.

GP) €S 500
15kg . \E

? J

RPM 115 rpm

] 2x1,5Cv

3,20 kWh (monofasico)
2,80 kWh (trifasico)

& 1650x800x1410

f i\ 180kg

CILINDRO SOVADOR SEMIAUTOMATICO

CS 500 SA

Desenvolvido para sovar massas em panificadoras de médio porte
e similares, auxiliando na ergonomia e produtividade.

Regulagem de espessura com indicador individual.
Esteiras para transporte da massa aos rolos.
Disponivel em inox ou chapa com pintura epdxi.

Opcional:
enfarinhador elétrico

@) csso0sA
? 15kg
RPM 115 rpm

=] 2x1,5Cv

@ 5kWh

& 1580x810x1095
(com enfarinhador)

& 180kg
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CILINDRO SOVADOR/LAMINADOR

CSP 600 G2 | CLP 600 G2 ©

Para sovar (CSP 600) ou laminar (CLP 600) massas em panificadoras
ou similares com regime de trabalho intenso.

2 motores, sendo 1 por rolo.

Rolamentos duplos.

Funcionamento suave e silencioso.

Alta durabilidade e baixo indice de manutencao.
Disponivel em inox ou chapa com pintura epdxi.

Opcional: Bandejas em ago inox.

m CSP600G2  CLP 600 G2

? 20kg 20 kg

RPM 135 rpm 63 rpm

[$]  2x20cv 2x2,00v

@ 4.20 kWh 4.20 kWh

& 174 520 174 520

f i\ 425kg 425kg

DIVISORA DE MASSAS MANUAL

DV 30| DV 36

Para dividir massas de pdo em partes iguais.

Estrutura em ago SAE 1020.
Base em aco carbono.
Carenagem disponivel em epdxi ou ago inox. \ ¢

@ ovso DV 36

? 2,4kg 2,8kg

& 1310x385x480* 1310x430x480*

ﬁ as5kg 45kg
5ikg* Bikg*

Opcional:
com pedestal

* medida com pedestal

Detalhe corte DV 30 Detalhe corte DV 36



MODELADORA DE PAES

MPS 500 G2

T&o importante quanto o pdo nosso de cada dia, é a garantia de um produto uniforme, com
formato e peso corretos. No dia a dia de um negécio, as modeladoras G. Paniz sdo sinénimo
de Ganhos, conferindo uniformidade e rapidez no processo de panificagdo.

Maior velocidade.

Engrenagens de
metal.

» |

Capacidade até

700g.
Para uso em mesa
ou com pedestal.
Troca de feltro facil.
[@J wmpss00c2
? 700G
=] icv

@ 0,73kW/h

& 1095x971x800



Padaria e panificagdo

MODELADORA DE PAES

MPS 250 | MPS 350 | MPS 500

Para modelar pdes enrolando a massa. Ideal para panificadoras e similares

Sistema patenteado de troca de feltro, mais rapido
e econdémico.

Carenagem em chapa de aco com pintura epoxi.
Baixo nivel de ruido.

Opcional: Modelos MPS 350 com pedestal.
MPS 350 e MPS 500 em a¢o inox.

[ wmr2s0 MP 350 MP 500 o

? Pées até 500g Pées até 500g  Péaes até 5008 e

0] 1/acv i/acv i/acv =

@ 0,18 kWh 0,18 kWh 0,18 kWh

& 470x400x730 450x580x750 1110x740x750

1110x580x750**

fia\ 70kg 20kg 120kg ' ‘
Equipamento certificado pelo OPC 0070 " »
conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas: 1

@ NR12 NRi2 NR12 ABNT NBR NM 60.335-1 1€ 60.335-2-64 ‘g‘

** medida com pedestal MPS 250 - sem pedestal | MPS 350 - com ou sem pedestal | MPS 500 - com pedestal

RESFRIADOR DE AGUA

RA 100 PLUS

Desenvolvido para auxiliar em panificadoras e similares, n
o
=

fornecendo agua gelada para as mais diversas receitas.

Disponivel em aco inox 430 ou chapa com pintura epdxi.

Isolamento em poliuretano injetado. E - P H N l Z
Controlador de temperatura digital.

Temperatura de trabalho de 3°Ca 7 °C.

Projetado para ambientes de até 30 °C.

Sem dosador.

@] rao0

? 100 litros

L] 1/5Cv

@ 0,3kWh
X 1210x460x555
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CAMARA CLIMATICA

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-1

IEC 60.335-2-89

CC 500 | CC 1000

Desenvolvido para retardar ou acelerar a fermentagao de
massas diversas. Indicado para panificadoras, pizzarias e similares.

Temperatura de 5°C até 35°C.

Estrutura interna em ago inox 430.

Isolamento térmico em peca Unica de poliuretano injetado.
Temporizador eletronico programavel (quente | frio |
quente e frio).

Disponivel totalmente em ago inox 430 ou externo

em chapa de a¢o carbono com pintura epoxi.

Sensor de temperatura no interior da camara.

Sensor de nivel no reservatério de agua.

GP) €500 €€ 1000

C}] 20 esteiras 58x70cm 40 esteiras 58x70cm
[S] i/5Cv i/3cv
f 0,3/1,0kWh 0,5/1,0kWh

O\io 2000x692x1064 2041x692x1814

A 93kg 138kg

ESTUFA DE FERMENTACA

EF 10 G2

Para retardar ou acelerar a fermentacdo de massas diversas.

- Versdo Quente Frio: para refrigeracdo, descongelamento e
crescimento dos paes. Temperatura programavel de 5°C a 35°C.
- Versdo Quente: para descongelamento e crescimento dos paes.
Temperatura programavel de 15°C a 35°C.

Estrutura interna em a¢o inox 430.

Isolamento térmico em peca Unica de poliuretano injetado.
Sensor de temperatura no interior da camara.

Sensor de nivel no reservatorio de agua (versdo quente/frio).
Estrutura externa em chapa de aco carbono com pintura
epoxi ou em inox 430.

Pode ser utilizada em conjunto com o Forno turbo de

5 esteiras da G.Paniz ou Gastromag.

————
GP) EF40 |
C}] 10 esteiras 58x70cm
0] 1/8 Cv
1,1kWh - Aquecimento - ¢
0,3KWh - Refrigeragéo I 7
)
0@\0 990x990x1.140mm -
.\ s v
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ORNO TURBO A GAS/ELETRICO

FTG 1500 | FTG 2400 | FTG 3000 | FTE 1500 | FTE 2400 | FTE 3000

Mais do que assar, assar por completo e de forma homogénea. A linha de fornos G. Paniz
garante um processo de coc¢do mais uniforme, o que resulta em um G. ainda mais especial.
O do Gostinho especial de resultados na mundo da Gastronomia.

Cémara.maior que I G.PANIZ
proporciona B
assamento uniforme. — 5 f 6.PANIZ
FTG-3000
Possui 10 receitas
pré-programada.
Porta com vidro
duplo, menor
perda de temperatura.
‘ Porta-esteiras
ajustavel em
aco inox.
Controlador na porta,
menor espago externo
e maior intera¢ao com
0 usudrio. Consumo
reduzido por
isolamento em 13
de rocha
de 75 mm.

FTG 1500 FTG 2400 FTG 3000

FTE 1500 FTE 2400 FTE 3000

10,5 kWh 15,7 kWh 18,7 kWh 10,5 kWh 15,7 kWh 18,7 kW/h

220 0u 380V 220 0u 380V 220 0u 380V

127 ou220V 127 ou220V 127 ou220V
asi monofasit asi trifasico trifasico trifasico

mor

0,8 kWh 1kWh 1,8kWh 7,4kWh 11 kWh 13 kWh

160 kg 228 kg 250 kg 144 kg 215 kg 240 kg

ek :ia
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ORNO TURBO A GAS/ELETRICO

Versdes com capacidade
para acomodar 5, 8,10
ou 16 esteiras.

Porta-esteiras
ajustavel em aco inox
(comporta esteiras de
40X60, 4,0X80 45x65,
60x80 e 58x70), exceto
FTG/FTE100 (40%x60).

Disponivel em epdxi
0u a¢o inox.

Distancia de 95 mm
entre esteiras.

Rodizios refor¢cados
para locomoc3o,
sendo 2 com travas.

Indispensavel em panificadoras e similares para assar paes, biscoitos,

pizzas e outros, exceto produtos muito leves.

BN
FTG-300

S

Maior camara do mercado

Consumo reduzido de
gas/eletricidade por
isolamento em 13

de rocha compactada.

Vedacgdo da porta
em silicon de
facil substituicdo.

Certificado Inmetro.

Equipamento certificado pelo 0CP0070
conforme Portaria Inmetro 267/2021
Normas Especificas: ABNT NBR IEC 60.335-1
IEC 60.335-2-42 | IEC 60.335-2-102
REGISTRO DE OBJETO: 006 356/2019
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FORNO TURBO A GAS

FTG 100 | FTG 150 | FTG 240 | FT@ 300

[ Fre1o00 FTG 150 FIG 240 FTG 300
] 450 W 450 W 700 W 700 W
A bivolt bivolt bivolt bivolt
@ 0,8kg/h 1,0kg/h 1,3kg/h 1,5kg/h

&\g 1575x866x1256 1575x1046x1356 1880x1046x1485 2070x1046x1485

& 124kg 145kg 200 kg 220 kg

Os modelos FTG240 e FTG300 oferecem uma opgao com inversor que
permite aumentar a quantidade de esteiras conforme necessério,
proporcionando maior flexibilidade e adaptabilidade.

FORNO TURBO ELETRICO

FTE 100 | FTE 150 | FTE 240 | FTE 300

m FTG 100 FTG 100 FTG 150 FTG 150 FTG 240 FTG 240 FTG 300
] 10,50 kW 10,50 kW 10,50 kW 10,50 kW 15,70 kW 15,70 kKW 18,70 kW

T [ L - A 220V 220 0u 380 V 220V 220 0u 380 V 220V 220 0u 380 V 220 0u380 V
f 6,5 kWh 6,5 kWh 7,35 kWh 7,35 kWh 11 kWh 11 kWh 13kWh
é\: 157 256 157! 256 1575x1046x1256 1575x1046x1256 1880x1046x1485 1880x1046x1485 2070x1046x1485
& 118 kg 118 kg 135 kg 135 kg 192 kg 192 kg 210 kg

D 5 5 5 5 8 8 i0
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ORNO TURBO A GAS/ELETRICO

Isolamento térmico de 150mm
em 13 de rocha. Menor consumo

FTG 480 | FTE 480

Acabamento externo em
pintura ep6xi com frontal em
inox escovado ou total inox.

de energia/gas.

Duas turbinas
para distribuicdo
do calore

Vedacgdo da porta
em silicone,
vedando
diretamente no
vidro, eliminando
perda de calor e
vapor.

=

pRERERRE T ERERER

assamento
homogéneo.

Macaneta com
sistema de
rolamentos que
torna a porta
leve e facil de
fechar.

@

[

0 B

X

.
7

FTG 480 FTE 480
21w 32,1 kW
Bivolt 220 0u 380V

trifasico
2kg/h 22,5kWh
2200x1125x1560 2200x1125x1560
360 kg 350 kg
16 ie

removivel, para 16 esteiras (40x60

Carrinho mével, com puxador Sapata para ancoragem
e nivelamento e rodizios

ou 45%65 ou 60X80 ou 58x70). para deslocamento.

Kit biscoito:

Para biscoitos mais leves (menores
que 40g), o Forno FTG480 (gas),
tem o opcional “Kit biscoito” que
é composto por um controlador de
velocidade do motor + um carrinho
movelcom até 26 esteiras.
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ORNO DE CONVECGAO ROTATIVO

Tluminagdo interna.

Bandejas em

aluminio ¢ 35cm.

Grades rotativas.

5]

=]

B X B W

FCR3

2600W

1,8kWh

220V

FCR 3| FCR 4

Para assar ou finalizar salgados como pées de queijo, pizzas pré-cozidas, folhados, croissants.
Valoriza a exposicdo dos alimentos sendo assados em bares, lojas de conveniéncia, cafés e bistros.

Elétrico. Total inox.

3 0u 4 bandejas.

Distancia de
8omm entre
bandejas.

Bandeja para residuos.

Empilhamento Controlador digital Temperatura
de até 2 fornos. de tempo e temperatura. até 250°C.

25kg

EFANIZ ‘I

29kg

FCR-3 (3 bandejas) FCR-4 (4 bandejas)
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GRAN CHEF ChEr

FCV 35| FCSV 35

Ideal para assar ou finalizar alimentos servidos a todo o momento, como paes de queijo, cookies,
merengues, folhados, pastéis, croissant, pao francés (50g) e outros doces e salgados de tamanho pequeno
oumédio. Indicado para lojas de conveniéncia, lanchonetes, cafés, bistrds, confeitarias e cozinhas gourmet.

5 assadeiras

35X35cm
perfuradas.

Otimo isolamento
térmico.

75 litros.

Alerta sonoro.

Elétrico.

E
G.PANIZ L
1 Controlador
digital tempo e
r 1 temperatura.
f ]
i 1
ol
f l Vapor para assar
i pao francés (50g).
r oy
r g
([
1 Temperatura
i '{' ajustavel até 250°C.
r ]
r

Distancia de 75mm Total Inox.
entre assadeiras.

FCSV 35
3300W

2,3kWh

220V

@  rovss
] 3300W
f 2,3kWh
A IMzzo.v_
X

& 34,5kg
s

31,5kg

ok Opgdo sem vapor (FCSV35) * Empilhamento de até 2 fornos
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GRAN CHEF LASTRO COM VAPOR

FOVL 35 GRAN
CHEF

Ideal para preparar alimentos servidos a todo o momento como paes artesanais, focaccia, ciabatta, pdes de queijo,
bolos, cookies, brownies, folhados, pizzas, pastéis, croissants, pao francés (50g), biscoitos e outros doces e salgados.

3 assadeiras

35X35cm
perfuradas.

Otimo isolamento
térmico.

75 litros.

Alerta sonoro.

@]  rowss
51 ssoow
£ ooom
N
30 swoneno

Elétrico.

" (6.PANIZ]

Controlador
digital tempo e
temperatura.

Vapor para assar
pao francés (50g).

- e e m m s

Temperatura
ajustavel até 250°C.

Distancia de 115mm Total Inox. Empilhamento
entre assadeiras. até 2 fornos.

' EEEEEEE




Padaria e panificagdo

FORNO PIZZAIOLO

FPE 400 A | FPE 400 D Piggaivlo,

Para assar pizzas de forma rapida e uniforme. Indicado para pequenos estabelecimentos
como pizzarias, fast-foods, restaurantes, bares, espacos gourmets e similares.

Elétrico. Temperatura ajustavel
até 400°C.

Para assar pizzas
de até 4ocm. S Timer na versao
digital.
0300 . &

Iuminagdo interna.
Controladores
independentes de
Pedra refrataria. temperatura
superior e inferior.

Porta de vidro duplo. Excelente Isolamento Pés Ajustaveis.
Térmico.

@  cLsoo €L 300 i
*analdgico *digital
L=
] 3300W 3300W 1’
f 2,3kWh 2,3kWh N
ke
%
220V 220V &
monofasico monofasico ¥
& 335x740x690  335x740x690

2
E
g
kS
3
3

g
=
2
2
3
3

45kg 45kg

B

* Empilhamento de até 3 fornos



Padaria e panificagdo

MOINHO DE FARINHA DE PAO

MFP 80

Equipamento para transformar pao torrado em farinha de rosca.

Indicado para panifi cadoras e similares.

Maior produtividade do mercado.
Motor potente e de alto desempenho.
Disponivel em epdxi ou aco inox.

@ mrpso

RPM 3450 rpm

? 80kg/h
] i0Cv
@ 0,73kWh
X 950x356x275
ﬁ 22kg
@ NR1i2

FATIADEIRA DE PAES
FP12S|FP 148

Para fatiar paes de forma e similares.

Embalador manual de paes.

Fatias de 12 mm ou 14mm.

Disponivel em ago carbono com pintura epdxi ou ago inox.
Regides de contato com o pao em ago inox.

[ rpi2s|Fr14s I

? 360 paes/h

] 1/acv

@ 0,18 kWh

& 1420x580x830
A s0kg

@ NR12

FATIADEIRA DE PAES
FP 12 G2 | FP 14 G2

Para fatiar pdes em geral, inclusive artesanais.

Laminas em ago carbono temperado.

Embalador manual do p@o.

Fatias de 12mm ou 14mm.

Regulagem automatica conforme altura do pdo.
Empurrador automatico do pao.

Sistema de guia das fatias, mantendo-as unidas.
Baixo nivel de ruido.

Bandeja de coleta de residuos.

Estrutura em chapa de ago com pintura epoxi e laterais em polimero.
Regides de contato com o pao em ago inox.
Opcao sem pedestal para uso em bancada.

FP12G2|FP 14 G2

? 360 paes/h

] i/acv

@ 0,18kWh

X 1320x600x840 -
B e NG
] -
-
@ NR12
-




G GASTRONOMIA

GeG. PANIZ €

ALTO DESEMPENHO (€
PARA TODOS 0S
TIPOS DE NEGOCIO:

Padanrias,
Agougues
Mercados,
Confeitania.

Painel de controle digital;

Abertura frontal
de f4cil manuseio:

Massa convencional

e de alta hidratagéo; b’ F ” I "

Mecanica robusta, maior
resisténcia do mercado.



Equipamentos para
| Cocgao e Conservagao

NSE! qual for a necessidade, seja doméstica ou industrial, os equipamentos
de cocgao sao essenciais, perm1t1ndo 0 cozimento e preparagdo especial
das receitas. Mas tdo importante quanto o preparo, € a conservacao.

' E para isso, vocé sabe que pode contar com G. de G. Paniz na guarda
e comservagao, manter a qualidade dos alimentos apds o preparo.




ASSADOR ROTATIVO VERTICAL

Motor superior
facilita a lubrificagao
e manutengao.

Equipamento com
pintura de facil
limpagem, com
design robusto e
imponente.

Bandeja coletora
de gordura.

Rodiziios para
locomocao.

Fabricado externamente e internamente
em ago inox 430 escovado.

Bivolt com chave seletora.
Porta dos queimadores e bacia revestido

ARV 100 QC | ARV 130 QC| ARV 100 | ARV 130

Equipamento para assar carnes em geral de maneira pratica e eficiente.

Possui exclusivo queimador central, indispensavel para o assamento uniforme.

com pintura de facil limpagem.

[ arvicoac  ARvisoac

] i/acv 1i/4 cv

@ 1,75kg/h 2,5kg/h

? 100 kg 130 kg
& 1710x926x1125 1910x926x1125
ﬁ 140kg 155kg

ARV 100

i/4cv

1,5kg/h

100 kg

1710x926x1125

130kg

‘6.PANIZ

ARV 130

1/4 cv

2kg/h

130 kg

1910x926x1125

142kg

Acabamento
externo em aco
inox 430.

Portas de correr
em vidro curvo
temperado.

Sistema central
Infrared: elimina a
necessidade de troca de
posicdo do alimento.

Versdo sem
queimador central.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1
IEC 60.335-2-48



Equipamentos para
Confeitaria e Preparacgao

Um a um, voce os adiciona, e os ingredientes formam, aos poucos,
outro elemento. Surgem novos tons e sabores intensos. Praticidade
e eficiéncia devem acompanhar de perto o seu dia a dia. Aproveite

0 tempo que sobra para criar experiéncias incriveis aos seus clientes.




BAMBINA MIXER

BP 05 B Bambirna
nixer

Poténcia, durabilidade, baixo ruido e alta produtividade fazem da Batedeira Planetaria Bambina
a sua melhor assistente na confeitaria.

Bivolt Automatica. 1000W.

5 litros.
Protetor de respingos.

10 velocidades.

Painel digital.
Estrutura robusta.

Sistema eletrénico
de troca de
velocidade.

Silenciosa.

Basculante.

(@ serose
5litros Cor padrdo:
branca ou com estrutura inox.
e — Cores opcionais:
azul, preto, rosa, vermelho e laranja.
0,25 kWh

410x245x430

) ) E Equipamento certificado pelo OPC 0070
T - conforme Portaria - 148/2022.
14kg “ ﬂ | Normas especificas:
| ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64
S -

*3 batedores

B X ®




Confeitaria e preparagio

BATEDEIRAS PLANETARIAS

BP 05 RP|BP 08 RP | BP 12 RP

Desenvolvido no preparo de massas leves, como bolos, claras em neve, panquecas,
glacés, cremes e similares em regime de trabalho intenso. Seu design compacto
e moderno garante maior durabilidade e baixo nivel de ruido.

Transmissdo por
caixa de redugio. Motor potente e
economico.
Batedores em
aluminio.
Protetor de cuba
em policarbonato Troca de velocidade
com abertura elétrica por inversor
para adigdo de de frequéncia.
ingredientes.

Design robusto e

Cuba em aco inox.
compacto.

Alta durabilidade e baixo Disponivel em ep6xi ou
indice de manutencao. aco inox.

[J erosmrp

? 5 litros

||:Qj i/acv

@ 0,19 kWh
L

BP 08 RP

8litros

1/acv

0,20 kWh

BP 12 RP

12 litros

1/2cv

0,38 kWh

X e

23 kg

.}
@ NR 12

27kg

NR 12

34kg

NR 12




Confeitaria e preparagéo m

BATEDEIRAS PLANETARIAS

BP 18 G2 | BP 30 G2 | BP 38 G2

Movimentos rotagdo e translagao simultaneos. Traduzindo, uma mistura mais
completa para melhores resultados na Gastronomia. A estrutura da massa fica
perfeita, seja qual for a aplicacdo. E por isso que dizemos, o G. De Gastronomia,
G, de G. Paniz, a marca que entende e atende a vida do profissional.

Painel frontal.
BP30eBP38
possui sensor
na cuba.

4 velocidades

e 3 batedores.

Sistema de abertura
lateral do aramado.

Pés de borracha e
com regulagem.

(A srpise2  BP30G2  BP38G2

? 18litros 30 litros 38litros

i3] icv 1,5Cv 15Cv
@ 0,73kWh 1,1kWh 1,1kWh
3@ 1253x764x496 716 1 716



Confeitaria e preparagio

GOURMELLA COOKER Gaumelly

CZ10F

Para produzir doces e salgados sem esforgo e sem parar.

BIVOLT

Painel digital (tempo e velocidade).

Sistema planetério de batedor.

Uso em fogdo (cozinha e mistura).

10 velocidades.

Timer sonoro.

Fixador tipo “click”.

Batedor e raspador em aco inox.

Cooler para refrigeragdo que permite trabalho continuo.
Panela de 10 litros em aluminio fundido e usinada, na cor
vermelha.

Tampa em inox (panela aluminio).

Op¢do de panela em inox 8,40 litros.

Panela Inox pode ser utilizada em fogdo por indugdo.

Panelas em aluminio quando
utilizadas para doces claros,
poderdo sofrer alteracao
de coloragado.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria INMETRO - 148/2022.
Normas especificas: * Raspador para

ABNT NBR N 60.335-1 IEC 60.335-2-64 * Batedor para
R doces

massas

GOURMELLA TOP Gewrmelly

CZ10

Painel digital (tempo e velocidade). | ey

Uso em bancada. el i BIVOLT
10 velocidades.

Timer sonoro.

Batedor e raspador em aco inox.

Cooler para refrigeragdo.

Panela de 10 litros em aluminio fundido e usinada,

na cor vermelha.

Tampa em inox.

Sistema de basculamento da panela.

Base em inox com queimador a gas de baixa pressao.
Acendimento por igni¢do elétrica e regulador de chama.
Pés de borracha.

@) czior CZ10F cz10
PANELA INOX

? 10 litros 8,4 litros 10 litros

Bkg doce 6kg doce Bkg doce

4kg massa 4kg massa 4kg massa
] 46w 48w 46w
@ - - 0,265kg/h E . E
@ 0,8kWh 0,8kWho 0,8kWh ~ B 1L - — %

=<
é\/y 535x540x445 \ Equipamento certificado/ pelo OPC 0070
* ES conforme Portaria - 148/2022.
Rasgador para Batedor para Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1

[ 10,5kg 10,5kg 215kg oces massas IEC 60.335-2-14 IEC 60.335-2-102



Confeitaria e preparagéo m
MASSEIRELLA

MA 10 | MA 20

A Misturadora Aquecida Masseirella, para uso em bancadas, é ideal para cozinhar e misturar
massas de salgados e doces, em restaurantes, confeitarias, padarias e afins.

MA10
i

Sisterna Planetario.

Estrutura robusta
total inox.

Batedor para salgados
e raspador para doces.

Cooler para
st ventilagdo.

MA 20

Protetor de respingos

em inox. Panela removivel
em aluminio ou
inox.

Base com queimador.

T
H“Hﬂﬂmu -

MA10: Panela de 16,5 litros com capacidade para
produzir até 10 kg de massa de salgados ou doces.

MA20: Panela de 35 litros basculante com capacidade
para produzir até 20 kg de massa de salgados ou doces.

[l mao MA 20
? 16,5 litros 35 litros
] 1/acv 1/2cv

@ 0,4kg/h 0,4kg/h

@ 0,5kWh 0,6 kWh
5

56 kg 88 kg Raspador e Batedor

I
Hmil_llllllli




Confeitaria e preparagio

COZERELLA

C£15% |CZ22% |CL37|CZ75  rvansmissioporrecutor

Para cozinhar e misturar massas de salgados (coxinha e rissole), molhos, polenta e
doces de fruta. Indicado para industrias de salgados e doces, restaurantes e similares.

Correntes tipo ASA

35 em aco temperado
(modelos CZ 22, CZ 37
e CZ75).

Engrenagens em
aco SAE 1020.

Batedor em ac¢o
carbono revestido.

Estrutura mais
robusta do mercado.

Cuba removivel em
aluminio fundido que
facilita a higienizacdo.

Disponivel em
epo6xi ou aco inox
(modelo CZ37 e CZ75).

Alerta sonoro.

M@ czas+/A  czar/n  cza7 cz75

? 15 litros 22 litros 37 litros 75 litros

] i/acv i/2Cv 3/4Cv icv

@ 0,5 kg/h 0,6 kg/h 0,6 kg/h 1,3kg/h

@ 0,19 kW,h 0,35 kWh 0,55 kWh 0,73kWh

& 1110x590x610  1400x750x680 1 770 4

m 67kg 108 kg 123 kg 165 kg
Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

@ NR 12 NR 12 NR 12 NR12 - Normascoprfices: ABNT ER W 80,335

(34



MULTIFUNCIONAL

MF 4/1

Conjunto Multifuncional compacto para
uso em bancada com fungdes variadas.
Em uma mesma base, com caixa de forga,
é possivel alternar de forma rapida a
instalacdo dos 4 acessoérios:
amassadeira, cilindro, extrusora

de massas e moedor de carne.

Extrusora de Massa

Corpo em bronze: mantém a qualidade
e 0 sabor original das massas

Acompanha 8 trefilas em plastico:
Espaguete (fino, médio, grosso);

talharim (grosso, tradicional, Fuitarra,
soba); Macarrao fino. Opcional trefila em
bronze para biscoito.

Bandeja plastica
Medidas (AXLxC): 123x82x138 mm
Peso: 1,5 kg

-
Base com Caixa de Forca

Estrutura em chapa de ago carbono com
pintura epoxi branca e tampa vermelha
em polimero de alta resisténcia

Mancais rolamentados em todos os
acessorios

Com sistema de seguranga que conecta
a cada acessério proporcionando
seguranga e intercambialidade

s
-t - -
Amassadeira Semirapida Cilindro Laminador Moedor de Carne
Cuba em ago inox 304 Comprimento: 180mm Corpo em aluminio
Batedores em ferro fundido com banho Abertura maxima: 3mm Caracol em ferro fundido com banho
de estanho Cilindros com banho de cromo de estanho
Cap;%cidade de 1,5 kg de massa pronta Bandeja em ago inox 430 Acompanh(a fs.ica cruzeta e disco n°s5
Medidas (AXLxXC): 307x292xX260mm Medidas (AXLxC): 235x283,5x388 mm Bandeja plastica
Peso: 4,5 kg Peso: 5,6 kg Acompanha secador
Medidas (AXLxC); 123x82x138 mm
Peso: 1,5 kg
J
R 4 MF 4/1

Bivolt automatica
127V ou 220V

> a

] 1/4Cv
@ 0,16 kWh
& 279x360x505
& 14kg




Confeitaria e preparagio

EXTRUSORA DE MASSAS

EM 10

Para uso em bancada.

Sistema mecanico com redutor industrial.

Estrutura em ago inox.

Caracol em bronze.

Acompanha trefilas em plastico: Espaguete (fino

médio e grosso); Talharim (fino, grosso, guitarra e soba);
Macarrdo (fino e grosso)

Cuba em a¢o 340.

Capacidade da misturadora: 5 kg de massa ou 3 kg de farinha
Capacidade de extrusdo: Até 10 kg/h

[G.P I FTYEN EM 20 EM 40
] i/acv 1%CV 1% CV na cuba frontal e
2 CV na cuba traseira
A Bivolt 127-220V 220V ou380 V 220V ou 380V
mor i ifasi trifasico
f 0,7 kWh 1,1 kWh 1,8kWh
& 1.27 1 780mm
ﬁ 38,5kg 113 kg 142 kg
QUANTIDADE
DE CUBAS 1 1 2
(i i NR 12 NR12 Cortador automatico Trefilas

EXTRUSORA DE MASSAS

EM 20 | EM 40

Para a producdo de massas frescas em restaurantes, casas e
fabricas de massas de pequeno e médio porte. O equipamento
mistura e extrusa a massa.

10 velocidades (batedor/cortador).

Pré-secagem de massa por ventilador de baixo ruido com
alta vazdo.

Conexdes para passagem de agua para resfriamento do bocal.
Suporte mével para bandeja.

Estrutura em ago inox.

Caracol, guia do batedor, porca e trefilas em bronze.
Batedor e raspador em aco inox.

Sistema mecanico com redutor industrial acoplado ao motor.
Rodizios com freio.

Dupla cuba misturadora basculavel em aco 304.

Opcional: Dispositivo cortador automatico com regulagem
para até 10 niveis de velocidade*.

Opcional: Trefilas para espaguete 1,0 e 1,5 talharim,
macarrado, penne, fusili, conchiglione, rigatoni e lasanha.

G.PANIZ

ot

Capacidade da misturadora: 9 kg de massa ou 6 kg de farinha
Capacidade de extrusdo: 15 a 20 kg/h na EM20 e 35 a 40 kg/h na EM40

EM20 com cortador



Confeitaria e preparagio

AMASSADEIRA
BASCULANTE COM EXTRUSORA

AME 05/15

Equipamento desenvolvido para preparar massas diversas em restaurantes,
hotéis, ambiente doméstico e similares. Acompanha extrusora para espaguete,
macarrdo, capeletti, talharim, tagliatelle, tortéi e quatro tipos de biscoitos.

Acompanha 9 trefi las (duas em bronze,

sendo uma para tortei e outra para biscoitos). AME
Motor potente e de alto desempenho.

Caracol e bocal em bronze.

Cuba em a¢o inox.

([@J Ameos/i5

] i/2Cv @
@ 0,36 kWh

x 820x390x620 ' ‘i';! &) '\/_*'
[ cakg

AMASSADEIRA 5,0kg

EXTRUSORA  15kg/h Equipamento certificado pelo OPC 0070 conforme Portaria - 148/2022. Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

RALADOR DE QUEIJO

RQ 15

Para ralar e desfiar queijos (resfriados), coco e similares.

Equipamento leve e de facil manuseio.

Estrutura em ago SAE 1020.

Sistema de troca dos discos simples e pratico.

Bocal removivel em aco inox.

Acompanha 3 discos em aco inox (1 ralador, 1 desfiado:
de 4,5mm e 1 desfiador de 8mm).

@] rois

RPM 407 rpm
] i/3cv
@ 0,18 kWh
é\ﬁ 400x235x550
f i\ 18kg
¢ s



DESFIADOR DE CARNES

DC04|DC 10

Para desfiar carnes cozidas e desossadas de maneira rapida e eficiente.
Indispensavel em restaurantes, pizzarias, pastelarias e similares.

Equipamento de alto desempenho.
Duas versdes com capacidades que se adequam
ao seu negocio (4 e 10 quilos).

[@J ocosasr  pcio/i

? 4.0kg 10kg

RPM 570 rpm 570 rpm
X] 1/20v 3/acv

@ 0,36 kWh 0,55 kWh

é\ﬁ 415x315x640  445x340x670
& 23 kg 35kg

@ NR1i2 NR12

CUTTER

CUTTER 05L

Para triturar e misturar alimentos diversos, como temperos,
legumes, carnes, amendoim, agai e similares. Facilita o dia
a dia em pizzarias, restaurantes e afins.

Tampa em policarbonato transparente com sistema
de seguranga.

Motor potente e de alto desempenho.

Cuba em ago inox 304.

Algas para transporte.

Disponivel em ep6xi ou a¢o inox.

([@J curTer o5

? 5litros

RP M 1729 rpm

=] i/2 Cv

@ 0,37 kWh

gﬁ 450x310x265
B s«

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64
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Equipamentos para
gougue

Chegar a-cortes precisos e do jeito que o seu cliehte'mais gosta exige'
pericia, rapidez e seguranca no manuseio. Dispondo de tecnologia .
adequada, sua rotina fica mais leve, e os clientes satisfeitos. Amplie o".
potencial do seu negocio com os equlpamentos mais pratlcos de
hlglemzar do mercado.




MOEDOR DE CARNES AMACIADOR DE CARNES
MCR 10 | MCR 22 AMC 18

Para moer carnes diversas. Para amaciar carnes de bife em agougues,
restaurantes e similares.

| Estrutura em ago inox.

Transmissdo por caixa de reducio. Estrutura em ago inox.

Tampa protetora e pentes em a¢o inox.

M mcrio  mecr22

My Awcis

] i/2Cv

z}g rolo 180 mm

] i/2Cv 1,25Cv

o Bocal 10 22

o

120 kg/h 200 kg/h

? 400 kg/h
@ 0,55 kWh 1,10 kWh

@ 0,62 kW
0\3@ 355x320x590  450x320x720

\?0 540x205x450
ﬁ 30 kg 38kg

' W AT
@ NR1i2 NRi2

@ NR12

SERRA FITA = L

SF 248 | SF 310 o |

Para cortes de carnes diversos em acougues, restaurantes e similares.

Equipamento de alto desempenho
desenvolvido para carnes diversas.
Disponivel em ep6xi ou aco inox.

G.P) SF 248 SF310

] 1.00v 20v

[dmina  0,5x16x2480 0,5x16x3100

mesa 700x855 830x920

70 1000

105 kg 150 kg

NR1i2 NR12

@b X XX

FACILIDADE DE HIGIENIZAGAO DIARIA COM
RAPIDA DESMONTAGEM DOS EQUIPAMENTOS.

(44
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No Mundo da
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SOBRE A
GASTROMAQ

Parte da cultura dos povos, a gastronomia fortalece nossos vinculos sociais e
comerciais. Restaurantes, hoteis e cozinhas profissionais demandam equipamentos
que associam desempenho e respeito a personalidade de cada prato.

A Gastromagq oferece uma linha completa de equipamentos para coc¢ao e conservagao
de alimentos, além da linha tradicional voltada a padarias e confeitarias. Aliados que
ajudam no desenvolvimento do seu negdcio, os equipamentos Gastromag sao
reconhecidos por sua robustez, durabilidade e alto indice de satisfacdo, tanto para
vocé, quanto ao seu cliente.

Seja bem-vindo ao mundo Gastromag.

LEGENDA

Cadigo do produto @ Consumo Trifasico Rotac&o por minuto

Capacidade - massa/producéao & Voltagem Peso

Poténcia Bivolt automatico Dimensoes:
AlturaXLarguraXComprimento

Consumo -@- Amperagem
Numero de cubas / bandejas

Consumo de Gas D Capacidade de Esteiras

Consumo Monofasico ;-8( Diametro do Disco




%\astromg_q@

AMASSADEIRA BASCULANTE

MBI 05 | MBI 25 | MBI 40 | MBI 60

Equipamento desenvolvido para preparar massas diversas e delicadas em pizzarias, restaurantes, hotéis, ambiente
doméstico e similares. Seu uso se destaca em receitas de massas com percentual de umidade abaixo de 40%.

Cuba em aco
inox 304.

Alavanca para
bascular a cuba.

Sistema com duas
pas misturadoras
helicoidais.

(K]

Monofasicas

VersOes com capacidades
que se adequam ao seu negdcio
(5, 25, 40 e 60 quilos).

MBI 40 MBI 60

(K]

Trifasicas

® b X-Ol®

1,0cv 3cv
0,73kWh 2,3kWh
3Cv
2,3kWh
40kg 60 kg
940x850x710 1150x770x940
78kg 175kg
NR 12 NR 12

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

Engrenagens em
ferro fundido.

Carenagem em chapa
de aco carbono 1020.
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AMASSADEIRA ESPIRAL

MES 25 | MES 40 )

Equipamento desenvolvido para preparar todos os tipos de massas ggﬁmee";gFctzﬁiafi_ci*gg/gg';fPC o070
em panificadoras, hotéis e similares, em regime de trabalho intenso. Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

Estrutura em ago SAE 1020.

Versdo monofasica com 1 ou 2 velocidades, versdo trifasica
com 2 velocidades.

Abertura maior da grade que facilita o manuseio.

@ MES 25 MES 40 MES 25 C/I MES 40 C/I
=] 2,0 cv 3,0cv 3,0cv 3,0cv
Monofasicas
1,5kWh 2,3kWh 2,3kWh 2,3kWh
(]  125/20v 2/8cv
Trifasicas

@ 1,50 kWh 2,20 kWh

? 25 kg a0kg 25 kg a0kg

& 87 i 875 x325x 865 1300x490x1085

& 148kg 185 kg 148 kg 185 kg

AMASSADEIRA RAPIDA

MR 05 | MR 15 | MR 25| MR 50

Equipamento desenvolvido para preparar todos os tipos de massas conforme Portaria- 148/2022.

em panificadoras, hotéis e similares. o s, 0435264

Baixo custo de manutencao.
Cuba e fechamento superior em ago inox.
Tampa da cuba em aluminio.

(6] MmRos MR 15 MR 25 MR 50
=] icv 20v 3cv
Monofasicas
0,75 kW/h 1,50 kW/h 2,3kWh
(] - . 3cv 7.50v
Trifasicas

@ 2,3kWh 5,5 kWh
? 5kg 15 kg 25kg 50 kg
z}g 731 760

& 45kg 70kg 105 kg 140 kg

—

@ NR 12 NR1i2 NR 12



(Gastromagq

CILINDRO LAMINADOR DE MESA

CLE 330 | CLI 330

Para laminar massas de pastel, pizza, lasanha, canelone e similares.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

Diametro maior

CLE 390 /. Opcional dos rolos

@ CLI 390 /5 bandeja inox. .

? akg Sistema de abertura e

fechamento dos rolos

RPM 80 *:~ facilita a operagdo.
] i/2cv

@ 0,36 kW/h

& 630x640x550 ..
=
A s -

i& 70 mm - -

Engrenagens -
em ferro fundido.

CILINDRO LAMINADOR COM PEDESTAL

CLPE 390 | CLPI 390

Para laminar massas de pastel, pizza, lasanha, canelone e similares.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

Sistema de abertura e fechamento dos rolos facilita a operagao.
Maior diametro dos rolos.
Engrenagens em ferro fundido

Opcional: Bandejas em ago inox.

@ CLPE 390 s

CLPI 390 /
é}‘s -
RPM 80
] icv
@ 0,73kWh

. 8 L.'Qastm“‘ﬂ

z\f 1334x650x860 - -
A e

;& 75 mm o s



BATEDEIRA PLANETARIA

BP 05 G2 | BP 12 G2

Desenvolvida para preparo de massas leves, como bolos, claras em
neve, panquecas, glacés, cremes e similares.

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas:

Troca de velocidade por sistema eletrénico. ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64
Com batedores em aluminio (globo, raquete, gancho).

Cuba em ago inox 304.

(6/ BposG2 /A BP126G2

f 800 W 1.200 W

@ 0,25 kWh 0,65 kWh

& 1akg 30kg

g 5 litros 12litros

&g 475x265x450 580x325x575

A Loy
Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas:
ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-64

ME 20 PA (1

Para produzir massas frescas e biscoitos. Para fatiar, ralar legumes e verduras, picar frutas secas,
Acompanha conjunto de 11 trefilas em nylon. queijos, embutidos e similares.

Motor potente e de alto desempenho. Equipamento em ago inox.

Alto indice de produtividade. Bocal em aluminio.

Estrutura em ago inox. Acompanha 6 discos (1 fatiador, 3 desfiadores

e 2 raladores).
Opcional: moedor de carne (EMC 20/10)

@

(6] me20 PAO1 ® @
] icv i/2 cv

@ 0,75 kW/h 0,37 kWh
ME 20 - Trefilas

oo a7kg 3ikg
20 kg/h 250 kg/h &
de massa de batata =
SR, o T
3@ 430x590x600  460x370x760 i

PA 01 - Discos
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MAQUINA DE COZIMENTO E MISTURADORA

MCM 15 | MCM 22

Ideal para o preparo de massas e recheios para salgados
(coxinhas e risoles),molhos, polenta e doces de fruta.

Cuba removivel em aluminio fundido que facilita a limpeza.
Queimador de alta pressdo, com chama dupla @ 150mm.
Grade de protecdo removivel.

Batedor em a¢o carbono revestido em estanho.

Com pas plasticas removiveis.

Compacta, otimizando o uso do espago.

Alavanca de basculamento e pino de travamento da panela

do mesmo lado facilitando o manuseio.

Maior area de abertura para acesso a cuba.

Disponivel em ep6xi com acabamentos em a¢o inox escovado.

(6]  memis A mem22 A
] 1/acv 1/acv

f 0,572 kW/h 0,572 kW/h
@ 0,6 kg/h 0,6 kg/h
& ) ) 0
& 35 kg 38kg

FORNO DE CONVECGAO

FC 35 A |FC 35D

Para assar ou finalizar, de forma rapida e uniforme, alimentos servidos a todo
momento como paes de queijo, cookies, brownies, folhados, pastéis, pizzas,
croissant e outros doces e salgados.

Ideal para lojas de conveniéncia, confeitarias, padarias, lanchonetes e bistro.

/. assadeiras 35x35mm em aluminio perfurado.
Total inox 430.

Empilhamento até 2 fornos.
Temperatura ajustavel até 250 ° C.
Excelente isolamento térmico.

66 litros.

Digital ou analdgico.

(6] Fc35A[FC35D

@ 2,0 kWh

] 2600 W
i W T
& 540x480x680

Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 267/2021.

Normas especificas:

ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-42
REGISTRO DE OBUETO: 006 203/2021
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FORNO TURBO A GAS/ELETRICO

FTG5|FTE5|FTG 8| FTES |FTG 10| FTE 10

Indispensavel em panificadoras e similares para assar paes, pizzas e outros, exceto produtos muito leves.

Para 5, 8 ou 10 esteiras.

Iluminac¢do interna com ldmpadas halégenas.
Regulagem de porta-esteiras para 58x70cm e 45x65Cm.
Distancia de 85mm entre esteiras.

Controlador digital com aviso sonoro, além de regulador
de temperatura e tempo de vapor.

Aviso sonoro ao final do tempo programado.
Isolamento térmico em 13 de rocha compactada.
Temperatura maxima de trabalho de 250° C.

Sistema de vedagdo da porta em silicone, evitando
perda de calor e vapor.

Facil manutencdo e utilizagdo com acesso a gaveta dos
queimadores na parte frontal.

Rodizios para deslocamento com trava.

Opcional: cavalete com porta-esteiras no FTE5.

L L]
— = s
' (] [ ] "
o ]
(6] FIG5 FTES FTG8 FTES FTG 10 FTE10
I 5 5 8 8 10 10
=] 0,54 kw 10,5 kw 1,1 kw 15,7 kw 1,1kw 18,7 kw
A 127Vou220V  220Vou380V  127Vou220V  220Vou380V  127Vou220V 220V ou380V
z}g 147 295 147 295 17 295 17 295 i 295 i 295
Equipamento certificado pelo 0PC 0070
f 1,1kg/h 8kWh 1,3kg/h 11,5kWh 1,5kg/h 13,5kWh conforme Potaria - 267/2024.
Normas especificas:
ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-42.
é 113kg 110kg 139 kg 135kg 153 kg 150 kg REGISTRO DE OBJETO: 006 356/2019
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FORNO LASTRO GAS PORTA GUILHOTINA

FLG 450 PG | FLG 450 D PG | FLG 800 PG| FLG 800 D PG | FLG 950 PG | FLG 950 D PG

Forno de lastro com pedra refrataria ideal para assar de maneira
uniforme pdes, cucas, bolos, biscoitos, salgados, pizzas e similares.

TermoOmetro para visualizagao de temperatura.
Acompanha grade.

Versoes simples e duplo.

Gaveta moével para acendimento dos queimadores.
Isolamento térmico em 13 de rocha compactada.
Cavalete robusto e desmontavel.

Acabamento interno galvanizado.

Acabamento externo em pintura epdxi branca e
frontal em inox

Opcional: Acabamento externo | Duas grades
N&o acompanha Kit Gas.

@ FLG450PG  FLG450D PG FLGBOOPG  FLGB00ODPG FLG 950 PG FLG950D PG

@ 0,5Kg/h 1,0Kg/h 0,7Kg/h 1,4kg/h 0,90 kg/h 1,8kg/h
é\ﬁ int. 290x455x705 290x455x705

ggext. 1 75 4 75 1420x975x775  1800x975x775  1420x1165x1125  1800x1165x1125
ﬁ 42kg 84kg 60 kg 120 kg 98 kg 196 kg

FORNO LASTRO GAS PORTA BASCULANTE

FLG 450 PB | FLG 450 D PB | FLG 800 PB | FLG 800 D PB | FLG 950 PB | FLG 950 D PB

Sistema de abertura da porta tipo basculante que ocupa menos espaco.
Forno de lastro com pedra refrataria ideal para assar paes, cucas, bolos,
biscoitos, salgados, pizzas e similares de maneira uniforme.

Termdmetro para visualizacdo de temperatura.
Acompanha grade.

Versdes simples e duplo.

Gaveta moével para acendimento dos queimadores.
Isolamento térmico em 13 de rocha compactada.
Cavalete robusto e desmontavel.

Acabamento interno galvanizado.

Acabamento externo em pintura epéxi branca e
frontal em inox.

Opcional: Acabamento externo | Duas grades
N&o acompanha Kit Gas.

@ FLG450PB  FLG450D PB FLG8OOPB  FLG800DPB FLG 950 PB FLG 950 D PB

0,5Kg/h 1,0Kg/h 0,7Kg/h 1,4kg/h 0,90 kg/h 1,8kg/h

ext. 1427x600x875 1665x605x875 1270x975x775 1655x975x775 1270x1105x1195  1655x1105x1195

B %X % O

42kg 84 kg 60 kg 120 kg 98 kg 196 kg



FORNO LASTRO ELETRICO
PORTA GUILHOTINA

FLE 450 PG | FLE 450 D PG | FLE 800 PG |
FLE 800 D PG FLE 950 PG | FLE 950 D PG

Forno de lastro com pedra refrataria ideal para assar de maneira
uniforme paes, cucas, bolos, biscoitos, salgados, pizzas e similares.

Resisténcia superior e inferior com termostatos independentes.
Acompanha grade.

Versoes simples e duplo.

Controle de temperatura com termostatos.

Acabamento interno galvanizado.

Acabamento externo em pintura epoxi branca e frontal em inox
Cavalete robusto e desmontavel..

Opcional: Acabamento externo e frontal em inox | Duas grades

@ FLE450PG  FLE450D PG FLESBOOPG  FLE800D PG FLE 950 PG FLE950 D PG

@ 3.000 W 6.000 W 5.000 W 10.000 W 6.400 W 12.800 W
z\/y} int. 260x455x705 260x455x705
E\/yiext. 1 1 1420x: 1800x1040x845  1420x1190x1195  1800x1190x1195 Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 267/2021.
Normas especificas:
& ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-36
47kg 94 kg 58 kg 116 kg 92 kg 184 kg REGISTRO DE OBUETO: 006 236/2015

FORNO LASTRO ELETRICO
PORTA BASCULANTE

FLE 450 PB | FLE 450 D PB | FLE 800 PB
FLE 800 D PB | FLE 950 PB | FLE 950 D PB

Sistema de abertura da porta tipo basculante que ocupa menos espaco.
Forno de lastro com pedra refrataria ideal para assar paes, cucas,
bolos, biscoitos, salgados, pizzas e similares de maneira uniforme.

Resisténcia superior e inferior com termostatos independentes.
Acompanha grade.

Versdes simples e duplo.

Controle de temperatura com termostatos.

Acabamento interno galvanizado.

Acabamento externo em pintura epdxi branca e frontal em inox.

Opcional: Acabamento externo e frontal em inox

@ FLE450PB  FLE450DPB FLES8OOPB  FLE800DPB FLE 950 PB FLE950 D PB

@ 3.000 W 6.000 W 5.000 W 10.000 W 6.400 W 12.800 W
é\éﬁ int. 705 705
&EXL 1 1 1420x1040x830  1800x1040x830  1420x1155x1175  1800x1155x1175 Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 267/2021.
Normas especificas:
& ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-36
47kg 94 kg 58kg 116 kg 92kg 184 kg REGISTRO DE OBUETO: 006 236/2015
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ASSADOR ELETRICO DE FRANGO

AFE 20 | AFE 30

Frango de padaria com um gostinho a mais.

* \Gastromag”

Porta de vidro
temperado fixada
com roletes
tornando suave a
abertura da porta

Espetos giratorios,
com suporte de
descanso para espeto.

Controle
individual das
resisténcias por
espeto.

Bandeja inferior e
parede traseira
interna esmaltadas

que facilitam a Coletor de gordura.

limpeza.

(6]  arE20 AFE 30
] 11 Kw 15 Kw

@ 11kWh 15 kw/h
? 20 frangos 30 frangos

0& 1435x1135x570 1650x1135x570

& 90 kg 114kg



ASSADOR DE FRANGO G2

AF 20 | AF 30

Para assar frangos de maneira facil e eficiente.

Portas de vidro temperado fixadas em roletes.
Rodizios para locomogao.

Bandeja interior e parede traseira interna esmaltadas
que facilitam a limpeza.

Acompanha kit gas para dois botijoes.

Coletor de gordura.

Espetos giratorios.

Com descanso para espeto.

Bivolt com chave seletora.

Queimador infravermelho esmaltado que propicia maior vida util.
Revestimento externo em ago inox 430.

(6] ar20 AF30

Ix] 1/acv 1/4cv

f 0,35 kw/h 0,40 kw/h

@ 1,0 15

? 20 frangos 30 frangos

Z‘\éi 1430x1135x460 1615x1135x460 Equipamento certificado pelo OPC 0070
conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas:

[\ 72kg 90kg ABNT NBR N 60.335-1 EC 60.335-2-48

FORNOS PARA FOGOES

FF 300 | FFI 300 | FF 400 | FFI 400

Estrutura em ago inox ou aco carbono.
Grade zincada.

Bandeja esmaltada.

Isolamento térmico em 1a de rocha.
Tubulacdo em cobre.

(6] FF300|FFI300  FF400|FFI400  FF400L|FFI400L

82 litros 145 litros 125 litros

0,240 kg/h 0,240 kg/h 0,240 kg/h

R (p ~
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FOGAO INDUSTRIAL

FG 30 | FGI 30

Fabricado nas disposi¢coes encosto (misto ou simples) e linha (simples, duplo ou misto).

Mesa com perfil de 70mm estampada e sem emendas.

Estrutura em aco carbono ou inox 430.

Tubulacdo em aco com pintura epdxi preta.

Registros em latdo cromado.

Banho-maria esmaltado.

Baixa pressao.

Queimadores e grelhas em ferro fundido.

Queimadores em ferro fundido: simples com diametros de 130 mm e duplos com diametro de 175 mm.
Grelha em ferro fundido 30 x 30 cm com 6 bragos.

Opcional: M6dulo banho-maria e chapa bifeteira.

Queimador simples

Queimador duplo

@ FG 30 BM FG 30 CH FGI31 LD FG31LS FG32LD FG32LM FG321LS FG33LD FG33LM FG33LS FG34EM
FGI 30 BM FGI 30 CH FGI 311D FGI31LS FGI 321D FGI 32 LM FGI 321S FGI 331D FGI 33 LM FGI 33 LS FGI 34 EM
O fogéo médulo fogéo moédulo fogédo 1 boca fogéo 1 boca fogdo 2 bocas fogéo 2 bocas fogéo 2 bocas fogdo 3 bocas fogéo 3 bocas fogéo 3 bocas fogéo 4 bocas
banho-maria chapa linha dupla linha simples linha dupla linha mista linha simples linha dupla linha mista linha simples encosto misto
@ 0,43 kg/h 0,43 kg/h 0,28 kg/h 0,20 kg/h 0,48 kg/h 0,56 kg/h 0,40 kg/h 0,84 kg/h 0,76 kg/h 0,60 kg/h 0,96 kg/h
x 920x431x860 843x431x860 840x431x498 840x431x498 793 793 793 155 155 155

FG34EMCH  FG34LD FG34LM FG34LS FG36EM  FG36EMCH  FG38EM
FGI34EMCH  FGI34LD FGI341M FGl 34LS FGI36EM FGI3GEMCH  FGI38 EM

fogédo 4 bocas fogdo 4 bocas fogdo 4 bocas fogédo 4 bocas fogao 6 bocas fogdo 6 bocas fogéo 8 bocas

encosto misto linha dupla linha mista linha simples encosto misto encosto misto encosto misto
com chapa com chapa
1,39 kg/h 1,12 kg/h 0,96 kg/h 0,80 kg/h 1,44 kg/h 1,87 kg/h 1,92 kg/h
1155 1517 1517 840x498x1517 1155 1517 1517

XA =
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FOGAO INDUSTRIAL

FG 40 | FGI 40

Fabricado nas disposi¢6es encosto (misto ou simples), linha (simples, duplo ou misto) e de centro (simples, duplo ou misto).
Mesa com perfil de 100mm estampada e sem emendas.

Estrutura em aco carbono ou inox 430.

Tubulacdo em aco com pintura epdxi preta.

Registros em latdo cromado.

Banho-maria esmaltado.

Baixa pressao.

Queimadores em ferro fundido: simples de chama dupla com diametros de 150 mm e duplos com diametro de 200 mm.
Grelha em ferro fundido 40 x 40 cm com 8 bragos.

Opcional: Mddulo banho-maria e chapa bifeteira.

Encosto

Queimador simples

Queimador duplo

@ FG 40 BM FG 40 CH FG 411D FG42LM FG 431D FG43LM FG44CD FG44CDCH FG44CMCH FG44CM FG 44 EM
FGI 40 BM FGI 40 CH FGI 411D FGI 42 LM FGI 43 LD FGI 43 LM FGI44CD FGI44CDCH FGI44CMCH FGI44CM FGI 44 EM
O fogéo modulo fogédo modulo fogdo1boca fogdo 2 bocas fogéo 3 bocas fogéo 3 bocas fogéo 4 bocas fogéo 4 bocas fogéo 4 bocas fogéo 4 bocas fogéo 4 bocas
banho-maria chapa linha dupla linha mista linha dupla linha mista centro duplo centro duplo centro misto centro misto encosto misto
com chapa com chapa
@ 0,265 kg/h 0,265 kg/h 0,395 kg/h 0,61 kg/h 1,185kg/h 1,005 kg/h 1,58 kg/h 1,84 kg/h 1,49 kg/h 1,26 kg/h 1,22 kg/h
Z‘\Ei 095 024 486 486 836x1024x1162 850x1486x1162 850x1486x1162 836x1024x1162 836x1024x1095

FG44EMCH  FG44LD FG 44 1M FG46CD FG46CDCH FG46CMCH FG46CM FG46EM FG46EMCH FG48CD FG 48 CM FG 48 EM
FGI44EMCH  FGI441D FGl44lM  FGI46CD FGI46CDCH FGI46CMCH FGI46CM  FGI46EM FGI46EMCH  FGI48CD Fal 48 cM FGI 48 EM

fogdo 4 bocas fogao4bocas fogdo4bocas fogdo 6bocas fogdo 6 bocas fogéo 6 bocas fogdo 6bocas fogéo 6 bocas fogéo 6 bocas fogéo 8 bocas fogdo 8 bocas fogéo 8 bocas

encosto misto linha dupla linha mista centro duplo centro duplo centro misto centromisto  encosto misto encosto misto centro duplo centro misto encosto misto
com chapa com chapa com chapa com chapa
1,49 kg/h 1,58kg/h 1,26 kg/h 2,37 kg/h 2,37 kg/h 2,10 kg/h 1,83 kg/h 1,83kg/h 2,10 kg/h 3,16 kg/h 2,44 kg/h 2,44 kg/h

922x1486x1092 836x626x1948 836x626x1948 836x1160x1486 850x1160x1948 850x1160x1948 836x1160x1486 836x1093x1486 850x1093x1948 836x1160x1948 836x1160x1948 836x1093x1948

@

X Q=
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BALCAO TERMICO DE MESA

STANDARD E SUPER LUXO

BTME 2 ST | BTME 3 ST | BTME 2 SL | BTME 3 SL

Equipamento em ago inox 430 escovado (externo).
Suspenso por aramados cromados.

Controle da temperatura por termostato (inico do mercado de 20°C a 120°C).
Sistema de aquecimento por banho-maria.

Versdes com 2 e 3 cubas.

Tampas fixas em vidro com moldura em inox no balcao super luxo.
127V ou 220 V.

Opcional: Tampas em vidro temperado ou em ago inox.

@ BTME 2 ST BTME 3 ST BTME 2 SL BTME 3 SL
—J 2 3 2 3

] 1300 W 1300 W 1300 W 1300 W
A 127V ou 220V 127V ou 220V 127V ou 220V 127V ou 220V ! (Gastromag y

0\& 245x740x420  245x1015x420  270x740x485  270x1015x485

Equipamento certificado pelo 0PC 0070 conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-60

BALCAO TERMICO STANDARD

AQUECIDO - BTE 06 ST | BTE 08 ST | BTE 10 ST
GELO X - BTX 06 ST |BTX 08 ST | BTX 10 ST

Modelos de 6, 8 e 10 cubas.

Acompanha gelo rigido médio para cada cuba (Gelo X).

Cubas, tampas, tanques internos e externo em aco inox 430.

Cubas de 1/2 de acordo com norma Gastronorm.

Estrutura tubular curvada, com acabamentos em cromo ou pintura epoxi branca.
Facil instalagdo, manutencao e limpeza.

Rodizios com trava, possibilitando o facil deslocamento e travamento quando necessario.
Com sistema de iluminag¢do na opgdao com cobertura em inox.

Opgao de tampas das cubas em vidro.

Opcao de cobertura em vidro ou ago inox 430.

Temperatura de aquecimento controlada por termostato, de 0°C a1 0°C.
Opcional: porta-prato.

() BTEOGST  BTEOGST  BTEOGST () BIX0BST  BTX08ST  BIX10ST
j— 6 8 10 T 6 8 10
A 127V ou 220V 127V ou 220V 127V ou 220V & 1 090 4 1415 745

f 2kw/hou 2,2kw/h  2kw/h ou 2,2kw/h  2kw/h ou 2,2kw/h
& 090 1 4i5 4 1745 Equipamento certificado pelo OPC 0070 conforme Portaria - 148/2022.

Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-50

& 46kg 5ikg 56kg

58)
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BALCAO TERMICO SUPER LUXO

AQUECIDO - BTE 06 ST | BTE 08 ST | BTE 10 ST
GELO X - BTX 06 ST | BTX 08 ST | BTX 10 ST

Equipamento em aco inox 430 escovado (externo).

Suspenso por colunas em chapa de aco com revestimento epoxi ou em aco inox 430 escovado.
Rodizios para locomocado com freios.

Fechamento superior em aco inox 430 ou em vidro temperado (salivador).

Versoes com 6, 8 e 10 cubas.

Cubas padrao Gastronorm (1/2 GN).

Opcional: Tampas em aco inox ou vidro temperado. Apoio de prato (vendido separadamente).

Aquecido (elétrico) Gelo X
Controle da temperatura por termostato Acompanha gelo rigido médio para cada cuba
(nico do mercado de 20°C a 120°C). (gelo X).

127Vou220V.
Resisténcia de 2000 W de poténcia.

@ BTE 06 SL BTE 08 SL BTE 10 SL @ BTX 06 SL BTX 08 SL BTX 10 SL
7 3 8 10 T 3 8 10
é\ﬁ 147 235 147 575 147 575 & 147 147! 575 147 920

& 46 kg 5ikg 56 kg Equipamento certificado pelo 0PC 0070 conforme Pontaria - 148/2022.
Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-50
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BALCAO TERMICO DUPLO

BTEX 6-3 | BTEX 8-4 | BTEX 10-5

Equipamento em aco inox 430 escovado (externo).

Suspenso por colunas em chapa de aco com revestimento epoxi ou em aco inox 430 escovado.
Rodizios para locomogdo com freios.

Controle da temperatura por termostato (inico do mercado de 20°C a 120°C)

Sistema de aquecimento por banho-maria e refrigerado por gelo X.

Versdes com as seguintes quantidades de cubas: 9 (6 quentes e 3 gelo X), 12 (8 quentes e 4 gelo X) e 15 (10 quentes e 5 gelo X).
127Vou220V.

Cubas padrao Gastronorm (1/2 GN).
Opcionais: Tampas em a¢o inox ou vidro temperado. Apoio de prato (vendido separadamente).

@ BTEX6-3SL BTEX8-4SL BTEX 10-5SL

T 9 12 15

3@ 1461x624x1310 1461x624x1585 1461x624x1927
=] 2000 W 2000 W 2000 W

A 127Vou220V 127Vou220V 127 Vou220V

Equipamento certificado pelo OPC 0070 conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-50
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BALCAO TERMICO GRANITO FLY

BTE 08 GFLY | BTE 10 GFLY | BTE 12 GFLY | BTR 08 GFLY

Equipamento em ago inox 430 escovado (sem madeira).
Salivador em vidro temperado.

Rodizios para locomogao com freios.

Acabamento superior em granito verde ou amarelo.
Cubas padrao Gastronorm (1/2 GN).

Balcdo Aquecido Balcdo Refrigerado

Versdes com 8, 10 e 12 cubas. Isolamento térmico em poliuretano expandido.
Sistema de aquecimento por banho-maria. Pista fria com medida equivalente a 8 cubas
Controle da temperatura por termostato (1/2 GN) (ndo acompanha cubas).

(inico do mercado de 20 °C a 120 °C).

Mobdulo para balanga | Médulo para pratos e talheres

@ BTE 08 GFLY BTE 10 GFLY BTE 12 GFLY BTR 08 GFLY GFLY MTP
GFLY MSB
Dim. Externas
(ML) (mm) 1526x1130x1620  1525x1130xi950  15265x1130x2275 - 1060x1000x70
Dim. interna 160x587x1310 160x587x1640 160x587x1970
tanques (mm)
Numero de cubas 08 10 12
Tenstio 127 Vou220V 127 Vou220V 127 Vou220V

Dim. Pista Refrigerada
(AXLXC) (mm) - - - 1525x1130x1620

Temp. da pista

-10aio
refrigerada(°C)
Poténcia instalada 263 2632 2664 0,69
Consumo elétrico
1,92 1,92 1,92 0,49
(kWh)

Equipamento certificado pelo OPC 0070 conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-50
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BALCAO TERMICO FLY

BTE 08 FLY | BTE 10 FLY | BTE 12 FLY | BTR 08 FLY

Equipamento em aco inox 430 escovado (sem madeira).
Salivador em vidro temperado.

Rodizios para locomogao com freios.

Cubas padrdo Gastronorm (1/2 GN).

Balcdo Aquecido Balcdo Refrigerado

Versdes com 8, 10 e 12 cubas. Isolamento térmico em poliuretano expandido.
Sistema de aquecimento por banho-maria. Pista fria com medida equivalente a 8 cubas
Controle da temperatura por termostato (1/2 GN) (ndo acompanha cubas).

(inico do mercado de 20 °C a 120 °C).

Moddulo para balanca | Médulo para pratos e talheres

@ BTE 08 FLY BTE10FLY BTE 12 FLY BTR 08 FLY FLY MTP
FLY MSB
Dim. Externas sem apoio

Pratos (AXLXC) (mm) 1 510 1 840 1. 70 1 510 700

Dim. Externas com apoio
Pratos (AXLXC) (mm) 11460x1120x1510 1460x1120x1840 1460x1120x2170 1460x1120x1510

Dim. interna
tanques (mm) 160x587x1310 160x587x1640 160x587x1970
Numero de cubas 08 10 12
Tensdo 127 Vou 220V 127 Vou 220V 127 Vou 220V 127 Vou 220V
Dim. Pista Refrigerada
(AXLXC) (mm) - - - 55 x 530 x 1260
Temp. da pista
refrigerada(°C) - - - -10aio0
Poténcia instalada 263 2632 2664 0,69
Consumo elétrico 100 1o 1e2 0.49
(kwh) 3 3y 3" '

Equipamento certificado pelo OPC 0070 conforme Portaria - 148/2022.
Normas especificas: ABNT NBR NM 60.335-1 IEC 60.335-2-50
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