


BEM-VINDO A PRATICA

A Pratica, fundada em 1991, oferece o que ha de mais moderno
em fornos profissionais, ultracongeladores e maquinas de
panificagdo. Com mais de 700 colaboradores, sendo 60 deles
em P&D, a Pratica é lider no segmento de equipamentos para
o preparo de alimentos no Brasil e atua em mais de 50 paises.

Ajudar seus clientes a preparar comida de qualidade sem
desperdicios é o propésito da Pratica. Entendemos aimportancia
do nosso papel na cadeia que se inicia nos campos e lavouras
até a oferta de alimentos preparados para as pessoas.

Mais do que equipamentos, a Pratica oferece solugdes integradas
e umarede de suporte pré e pds-venda que permite a seus clientes
realmente aprimorar suas operagoes. Por meio dos seus chefs
e nutricionistas, a Pratica apoia a implementacgao de processos
de melhoria na qualidade e combate ao desperdicio.
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CONECTE-SE

DE FORMA SIMPLES

) ADMINISTRE GRUPOS
E RECEITAS PELO
&= coMPUTADOR

Crie, edite, remova e distribua
grupos e receitas do computador
para todos os fornos compativeis.

—] PERSONALIZEA
O} ||| 'MAGEM DE EXIBICAO
DAS RECEITAS

llustre as receitas com imagens
reais dos seus produtos.

RECEBA ATUALIZAGCOES
DE SOFTWARE

Conte sempre com melhorias do sistema
de forma gratuita, desde pequenos ajustes
até grandes atualizagdes (como uma nova
interface ou funcao, por exemplo).
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técnicos autorizados
1 2 unidades de apoio distribuidores de
regional Pratica pecas e acessorios

Suporte em todo o territério nacional, com a presenca de centros de distribui¢cdo de pecgas
e técnicos especializados prontos para resolver qualquer chamada para instalagdes,
manutencdes e orientagdes sobre 0s equipamentos.
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https://digital.praticabr.com/servicos_tecnicos
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] FORNOS COMBINADOS

|deais para a gastronomia, os fornos combinados trazem mais produtividade, qualidade
e versatilidade para os mais variados estabelecimentos. Com as fun¢des de ar quente,
vapor e vapor combinado, esses equipamentos permitem assar, cozinhar, fritar, grelhar,
cozinhar no vapor e muito mais, tudo com qualidade impecavel de sabor, textura, aroma
e aparéncia.

Os fornos combinados Pratica sdao confeccionados em aco inoxidavel, com isolamento
de alta performance e uso eficiente de energia.

Contam com sensores, sonda multiponto, que permite o controle de temperatura e inversao
de giro da turbina, que melhora a distribuicdo de calor. Possuem camara de cocgao com
cantos arredondados, dreno, sistema de calha coletora de gordura e drenagem continua

na porta, que facilitam a limpeza.

Disponiveis nas versoes elétricas ou a gas.
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ENTENDENDO A TECNOLOGIA

STENMMPOWET

DISPONIVEL NOS FORNOS C-MAX, TSi e BRAVE

Exclusiva da Pratica para melhores resultados e mais economia.

Neste processo, o calor da camara € reaproveitado para gerar com precisao vapor, sem

necessidade de caldeira. O resultado € uma combinacao ideal de calor e umidade, que concede

preparos perfeitos de cocgao, mais ageis e produtos mais suculentos.

o

Primeiro, a dgua entra E entdo preaquecida Na sequéncia, é A agdo mecanica O nivel de vapor da
no sistema, por meio de usando o préprio calor liberada gentilmente mais o calor das camara € monitorado
um sensor de fluxo. do forno. na turbina. resisténcias gera um continuamente,

vapor puro, uniforme mantendo com
e constante. precisdo a condigao
desejada.
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FORNOS COMBINADOS | PRATICA

I

GUTOMATICA

Seu equipamento limpo com mais praticidade, economia e automacéo.

Preocupe-se apenas em produzir e deixe a higienizagdo com o C-MAX, TSi e Brave. Para isso,
basta:

« Optar pela higienizacao inteligente ou escolher entre os niveis de limpeza: leve, média ou pesada;
« Adicionar as pastilhas Degreaser solicitadas (para limpar e desengordurar);

+ Aguardar o processo de higienizagao;,

« Selecionar a descalcificacao;

« Adicionar as pastilhas Descaler solicitadas (para descalcificar);

« Aguardar o processo de descalcificagao.

Agora os fornos C-MAX, TSi e Brave estdo prontos para produzirem com a maxima eficiéncia
novamente.
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C-MAX

Produtividade, versatilidade e facilidade na operagao.

A linha C-MAX é a solugao para quem busca por
produtividade e versatilidade, atendendo desde pequenos
bistros e restaurantes até grandes industrias de alimentos.

14
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FORNOS COMBINADOS | PRATICA
+ Desempenhos de alto padrio. « Padronizagéo de resultados.
+ Facil operagéo. « Higienizagc&o automatica.

+ Baixo consumo energético.

7=\
r 1O} probuTIVIDADE \
- C-MAX 6 / CG-MAX 6: 210 refeigbes - C-MAX 20 / CG-MAX 20: 700 refeigdes
- C-MAX 10: 350 refeicoes - C-MAX 20V / CG-MAX 20V: 700 refeigbes
- CG-MAX 11: 385 refeicoes - C-MAX 40 / CG-MAX 40: 1400 refeigoes
MODELOS ELETRICOS
C-MAX 06 C-MAX 10 C-MAX 20 C-MAX 20V C-MAX 40

@ MODELOS A GAS
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CG-MAX 06 CG-MAX 11 CG-MAX 20 CG-MAX 20V CG-MAX 40
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C-MAX

KIT DE SOBREPOSICAO
PARA FORNOS COMBINADOS

MULTIPLAS OPCOES DE COCCAO EM MENOS ESPACO

- Dois fornos elétricos em um sé espago: combinagao facil para produzir com diferentes sistemas
de cocgdo e simultaneamente, como cozinhar no vapor e grelhar;

- Flexibilidade de escolha: atenda a todos os volumes de demandas com rapidez e qualidade;

- Economia e conforto: melhore o aproveitamento das dreas da cozinha com equipamentos
verticalizados.
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FORNOS COMBINADOS | PRATICA

1023mm

1806mm 1964mm

C-MAX 6 + C-MAX 6 C-MAX 6 + C-MAX 10

Possibilidade de sobreposigao com modelo TSi
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*Q kit € somente utilizado em fornos combinados elétricos.
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FUNCOES

* Visor de temperatura

* Luz indicadora de temperatura

« Ajuste de temperatura

* Visor de tempo e sonda

* Luz indicadora de tempo e sonda

* Ajuste de tempo e sonda
+ acionamento da fungao
preaquecimento

* Niveis de vapor combinado

* Vapor combinado: temperatura
de 30°C a 260°C, vapor de 10% a
100%, controle por tempo ou sonda
de nucleo.

* Ar quente: calor seco de 30°C a
300°C.

* Cozinhar no vapor: temperatura de
98°C e vapor a 100%.

* Regeneragdao: modo manual,
com temperatura de 50°C a 120°C.
Permite a programacg&o por sonda
ou por tempo e o ajuste de umidade
de 10% a 100%

* Vapor manual: aplica um jato de
vapor na camara, utilizado para
preparagao de paes.

* Dumper: para a extragao de
umidade da camara.

* Minhas receitas: programacao
de até 500 receitas, com até 4
passos independentes. Permite
os ajustes de programagéo (por
tempo ou sonda), temperatura, vapor,
abertura de dumper e temperatura

de preaquecimento.

« Esfriar forno: esfria o forno até
40°C.

* Play / Pause

* Fungao higienizagao automatica

» Entrada USB: importe e exporte
receitas dos fornos com facilidade.

*A temperatura de 300°C ¢é atingida apenas nos modelos elétricos, nos modelos a gas a temperatura maxima é de 260°C.
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* 25 meses de garantia para pegas e mao de
obra (exceto itens de desgaste natural. Consulte

@ » Sonda de ntcleo: sonda espeto com 4 pontos para
as condigoes)

monitoramento da temperatura interna do alimento.
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C-MAX ELETRICO

Modelo

Tenséo (V)
Fases
Frequéncia (Hz)
Poténcia (kW)
Disjuntor (A)

Cabo (mm?)

Tomada

Dimensoes

do produto
(Alt.xLarg.xProf)

Dimensoes

da embalagem
(Alt.xLarg.xProf)

Capacidade

C-MAX 6

2201220380

Mono | Tri | Tri

50/60

9.5

5013216

3x10 | 4x4 | 5x2.5
63A(2P+T)
32A(3P+T)
T6A(3P+N+T)

777x1056x761mm
123 kg

800x1180x1160mm
175kg

6 GNs

C-MAX acGAs

Modelo

Tensao (V)
Fases
Frequéncia (Hz)
Poténcia (kW)
Disjuntor (A)

Cabo (mm?)

Tomada

Tipo de gas

Dimensoes

do produto
(Alt.xLarg.xProf)

Dimensoes

da embalagem
(Alt.xLarg.xProf)

Capacidade

CG-MAX 6

220

Mono

3x2.50

16A(2P+T)

GLP | Gas Natural

840x1078x1064mm
172 kg

1200x1180x1160mm
220 kg

6 GNs

C-MAX 10

2201380

Tri

50/60

14.6

5032

4x10 | 5x4

63A(3P+T)
32A(4P+T)

1057x1056x761mm
173 kg

1400x1180x1160mm
225 kg

10 GNs

CG-MAX 11

220

Mono

60

0.675

10

3x2.50

16A(2P+T)

GLP | Gas Natural

1170x1057x1068mm
218 kg

1400x1180x1160mm
275kg

11 GNs

C-MAX 20

2201380

Tri

50/60

21.3

70150

4x16 | 5x10

125A(3P+T)
63A(4P+T)

1185x1056x1302mm
210 kg

1400x1140x1390mm
266 kg

20 GNs

CG-MAX 20

220

Mono

60

0.725

10

3x2.50

16A(2P+T)

GLP | Gas Natural

1200x1057x1409mm
235kg

1400x1140x1500mm
294 kg

20 GNs

FORNOS COMBINADOS | PRATICA

C-MAX 20V C-MAX 40
2201380 2201380

Tri Tri

50/60 50/60

29.7 45.8

100170 150100
4x25| 5x16 4x50 | 5x25
125A(3P+T) 200A(3P+T)
63A(4P+T) 125A(3P+N+T)
1960x1030x1090mm 1960x1030x1384mm
282 kg 337kg
2200x1100x1140mm 2200x1100x1400mm
408 kg 410kg

20 GNs 40 GNs
CG-MAX 20V CG-MAX 40
220 2201380
Mono Tri| Tri

60 60

1.1 16.1

10 50|32

3x2.5 4x10 | 5x4
toaeeD soaeen

GLP | Gas Natural GLP | Gas Natural

2087x1065x1186mm 2087x1065x1510mm 2
245kg 337 kg s
o
<<
2200x1100x1140mm 2200x1100x1600mm g
437 kg 480 kg &
g
w
(24
20 GNs 40 GNs
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Onde tecnologia e gastronomia se conectam.

Muito além de um forno combinado, ele traz mais
interagdo e automagdo para a sua cozinha, entregando
resultados exatamente como vocé desejar, realizando
cocgdes multiplas, permitindo 24 horas de produtividade
e se higienizando de forma completamente inteligente e
automatica.

Além disso, ainda é possivel gerenciar receitas e atualizar
o sistema via Wi-Fi, pela plataforma IOK.

7=
r 1O} ProbuTIVIDADE
-TSi 6/TSiG 6: 210 refeicoes - TSi 20/ TSiG 20: 700 refeicdes
- TSi 10: 350 refeicdes - TSi 20V / TSiG 20V: 700 refeigbes
- TSiG 11: 385 refeicoes - TSi 40 / TSiG 40: 1400 refeicoes
-
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MAIS PERFORMANCE
E ECONOMIA NOS
PREPAROS

com a exclusiva tecnologia

de controle de umidade
da Prética.

Equilibrio entre menos umidade e mais
crocancia, para alimentos deliciosos.

Tecnologia precisa que
gerencia a injegao do vapor,
com o Steam Power, ou a
extragdo de umidade, com
o Dry Power.

PROPORCIONA RESULTADOS
PERFEITOS, ou

~ J | B

Economia e precisdo nas cocgbes 3

NO PONTO CERTO. com vapor em alta performance. ‘,;7’%

MODELOS ELETRICOS
TSi6 TSi10 TSi 20 TSi 20V TSi 40
(6) MODELOS A GAS
&
s
2
=
S
TSiG 6 TSiG 11 TSiG 20 TSiG 20V TSiG 40
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TS

KIT DE SOBREPOSICAO
PARA FORNOS COMBINADOS

MULTIPLAS OPCOES DE COCCAO EM MENOS ESPACO

- Dois fornos elétricos em um sé espago: combinagao facil para produzir com diferentes sistemas
de cocgdo e simultaneamente, como cozinhar no vapor e grelhar;

- Flexibilidade de escolha: atenda a todos os volumes de demandas com rapidez e qualidade;

- Economia e conforto: melhore o aproveitamento das dreas da cozinha com equipamentos
verticalizados.

>
P4
w
=
o
<
o
<
=z
o
(@]
=
w
o

22



FORNOS COMBINADOS | PRATICA

1023mm

1023mm

1806mm 1964mm

TSi6+TSi6 TSi10+TSi6

Possibilidade de sobreposi¢gao com modelo C-MAX
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*Q kit € somente utilizado em fornos combinados elétricos.
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FUNGOES
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Coccao inteligente: ajusta os parametros do processo de
forma automatica, de acordo com o resultado desejado.

- Conectividade IOK - Internet of Kitchen: plataforma que
permite administrar a produgao a distancia,criando, editando,
deletando ou compartilhando receitas via Wi-Fi.

+ Ar quente: calor seco de 30°C a 300°C.*

+ Vapor combinado: temperatura de 30°C a 260°C, vapor de
10% a 100%, controle de tempo ou sonda de nucleo.

+ Vapor: temperatura de 80°C a 130°C com controle de
tempo ou por sonda de nucleo.

* Regeneragao: modo manual, com temperatura de 50°C a
120°C. Permite a programagao por sonda ou por tempo e
0 ajuste de umidade de 10% a 100%.

- Delta T: controle por sonda, ajuste de vapor de 0% a 100%,
controle do Delta T da cadmara (nessa fungéo, o equipamento
mantém a diferenga constante de temperatura entre a cdmara
de cocgéo e o nucleo do alimento).

- Cocgao multipla: programagao de diversas preparagdes
com monitoramento de tempo independente.

- Cocgao noturna: programagao para finalizagdo automatica
e conservagado de processos de cocgéo. Pensado para cocgao
de alimentos durante a noite.

- Ambient Control: gerencia duas tecnologias exclusivas
Pratica (Steam Power e Dry Power) para proporcionar
resultados perfeitos; crocantes ou suculentos no ponto certo.

- Steam Power: proporciona economia e precisao nas
cocgdes, com vapor em alta performance

- Dry Power: proporciona o equilibrio entre menos umidade
e mais crocancia, para alimentos deliciosos.

- Grupo dereceitas: programagao de até 1000 receitas, com até
12 passos independentes. Permite 0s ajustes de programagao
(portempo ou sonda), temperatura, vapor, velocidade de turbina,
abertura de dumper e temperatura de preaquecimento.

- Favoritos: ative suas receitas mais utilizadas em dois
toques.

- Esfriar forno: esfria o forno até 40°C.

- Higienizagao inteligente: identifica a sujidade do forno,
indica a quantidade de pastilhas necessarias e realiza o
processo de forma totalmente automatica.

- Sonda espeto com 6 pontos para monitoramento da
temperatura interna do alimento.

- 25 meses de garantia para pegas e méo de obra (exceto
itens de desgaste natural. Consulte as condigdes).

24
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FORNOS COMBINADOS | PRATICA

TS cietrico

Modelo TSi 06 TSi 10 TSi 20 TSi 20V TSi 40
Tensao (V) 220|220 380 220 | 380 2201380 220380 220380
Fases Mono | Tri | Tri Tri Tri Tri Tri
Frequéncia (Hz) 50160 50160 50160 50160 50160
Poténcia (kW) 8.2 14.6 213 29.7 458
Disjuntor (A) 50132]16 50132 70150 10070 1501100
Cabo (mm?) 3x10 | 4x4 | 5x2.5 4x10 | 5x4 4x16 | 5x10 4x25 | 5x16 4x50 | 5x25
Tomada ggﬁgi:g 63A(3P+T) 125A(3P+T) 125A(3P+T) 200A(3P+T)
16AGBPNST) 32A(4P+T) 63A(4P+T) 63A(4P+T) 125A(4P+T)
dDimenzaes 776x1056x768mm 1056x1056x768mm 1185x1056x1241mm 1960x1064x1027mm 1960x1064x1321mm
0 produto 123kg 173kg 210kg 282kg 337kg
(Alt.xLarg.xProf)
Dimensbes 1000x1190x850mm 1270x1190x850mm 1440x1140x1400mm 2170x1140x1110mm 2160x1140x1420mm
da embalagem 149kg 183kg 284kg 355kg 410kg
(Alt.xLarg.xProf)
Capacidade 6 GNs 10 GNs 20 GNs 20 GNs 40 GNs
Modelo TSiG 06 TSiG 11 TSiG 20 TSiG 20V TSiG 40
Tensdo (V) 220 220 220 220 220380
Fases Mono Mono Mono Mono Tri
Frequéncia (Hz) 50160 50160 50|60 50160 50160
Poténcia (kW) 0.675 0.675 0.725 1.1 16.1
Disjuntor (A) 10 10 10 10 50132
Cabo (mm?) 3x2,5 3x2,5 3x2,5 3x2,5 4x10 | 5x4
63A(3P+T)
Tomada 16A(2P+T) 16A(2P+T) 16A(2P+T) 16A(2P+T) 32AGEPHNAT)
Tipo de gas GLP | Gés Natural GLP | Gés Natural GLP | Gas Natural GLP | Gas Natural GLP | Gés Natural
3;“;‘:225;*: 841x1077x1064mm 1201x1057x1069mm 1201x1057x1347mm 2087x1064x1126mm 2087x1064x1450mm o
u =
b 172kg 218kg 235kg 245kg 337kg g
. ~ o
Dimensoes 1060x1140x1180mm 1400x1150x1180mm 1420x1140x1530mm 2260x1150x1180mm 2260x1140x1540mm =
da embalagem 220kg 275kg 294kg 437kg 480kg <
(Alt.xLarg.xProf) =
2
Capacidade 6 GNs 11 GNs 20 GNs 20 GNs 40 GNs =
*A temperatura de 300°C ¢é atingida apenas nos modelos elétricos, nos modelos a gas a temperatura maxima € de 260°C. 25



BRAV

COMPACTO, VERSATIL,
CONECTADO E COMPLETO

6 GNs 2/3 x 40mm ou 4 GNs 2/3 x 65mm
0 mais novo forno combinado traz toda inteligéncia

e conectividade ja conhecida, chegando ainda mais
completo e mais compacto.

26
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CARACTERISTICAS

+ TSiBRAVE: é a Central de Cocgéo Inteligente Pratica que permite
ao cliente escolher o resultado final que deseja para o alimento;
+ Fungdes de forno combinado: Ar Quente, Vapor Combinado,
Vapor, Delta T, Cocgao Noturna e Regenerar;

- |OK: plataforma que permite administrar a produg&o a distancia,
criando, editando, deletando ou compartilhando receitas via Wi-Fi,
- Limpeza Inteligente: oferece opgdes de limpeza de acordo
com a sujidade forno, recomendando a quantidade correta de
pastilhas para cada etapa da higienizagao;

+ Cocgdo Multipla: interface intuitiva que cozinha diferentes
tipos de alimentos simultaneamente utilizando receitas salvas;
+ Geracgdo de vapor com sistema Steam Power: exclusiva
tecnologia que realiza o controle preciso da geragao de vapor
com baixo gasto energético;

+ Temperatura ajustavel de 30°C a 300°C;

+ Conectividade via Wi-Fi ou cabo de rede RJ45;

MODULAGOES

Individual ou para sobreposi¢ao, ambas com suporte para GNs
de 2/3 que facilitam a operagao no dia a dia.

2. COIFA BRAVE

A Coifa Gourmet atenua os vapores, odores e fumaga
indesejados resultantes dos processos de cocgdo. Com
funcionamento automatico e silencioso, é acionada através da
identificagdo inteligente de temperatura.

3. KIT DE SOBREPOSIGAO

Tenha mais versatilidade com cocgdes simultaneas em
menos espago, utilizando equipamentos verticais.

FORNOS COMBINADOS | PRATICA

« Controle ativo: otimizagao dos processos de cocgao por meio
da desumidificagdo ativa da camara;

+ Exclusivo sistema ECOPOWER que reaproveita o calor do forno
para melhorar a eficiéncia energética;

+ Armazena até 1.000 receitas com até 12 passos cada uma;

+ Fungao Favoritos: ativa sua receita em apenas dois toques;

+ Sensor de nucleo com 6 pontos de medigdo para o controle
de temperatura interna do alimento;

+ Porta USB para verificagao do relatério HACCPR, importagao e
exportagdo de receitas, atualizagdo do software e configuragdes;
+ lluminagdo em LED na porta, facilitando a visualizagéo dos
preparos de alimentos;

« Vidro Triplo: maior conforto térmico ao ambiente;

« Esguicho retrétil: auxilia nas produgdes que necessita de agua
para o cozimento;

- Isolamento em fibra cerdmica de alta performance e durabilidade;
+ Construido em ago inoxidavel AISI 444 e AlSI 430.

@ « 25 meses de garantia para pecas e mao de obra (exceto itens de desgaste natural. Consulte as condigdes).

Coifa
Brave

Ten- P _
b Freq. Poténcia Disjuntor Cabo
Modelo ?‘7; Fases (H2) (kw) (A) (mm?)
TSi Brave 220 Mono 50/60 475 32 3x4
220 Mono 60 0.35 10 3x1,5

Tomada

32A (2P+T)

20A (2P+T)

H
1]
1]
Dimensoes Dimensoes
do produto embalado Capacidade
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
609x651x623 (Mm) 858x710x780 (mm) 6 GN
69kg 90kg
413x651x630 (mm) 600x1081x750 (mm)
44kg 63kg
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C-MAX
GOURMET

A experiéncia do chef aliada as melhores
ferramentas para produzir refei¢cdes de
alta qualidade em menos espaco.

=)

&

=

o

<<

2

C-MAX 6 C-MAX 6 C-MAX3 C-MAX®6 C-MAX3E6 C-MAX 3 C-MAX 3 =
GOURMET GOURMET GOURMET GOURMET GOURMET GOURMET GOURMET E
+ BASE + COIFA SOBREPOSTOS SOBREPOSTOS SOBREPOSTOS + BASE + COIFA o

+ BASE + BASE + BASE + BASE + BASE
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« Geragao de vapor com a exclusiva tecnologia Steam Power:

tecnologia para controle preciso da geragdo de vapor com

baixo gasto energético;

+ Sensor de nucleo com 4 pontos de medigao para controle

de temperatura interna do alimento;

FUNGCOES

\&//'Vapor combinado

//- Ar quente

™)

Modelo

C-MAX 3
GOURMET

C-MAX 6
GOURMET

« Grill (Exclusiva do
modelo C-MAX 3 Gourmet

Tensao

)

220

220
220
380

Fases

Mono

Mono
Tri
Tri

Freq.
(Hz)

60

60

@Cozinhar no vapor

@ + Regenerar

Poténcia
(kw)

6.6

9.3

Q- Minhas receitas
) SR

Disjuntor

(G

32

50
32
16

Cabo
(mm?)

3x4

3x10
4x6
5x2.5

FORNOS COMBINADOS | PRATICA

« Controle de temperatura de 30°C a 260°C;
« Controle de vapor ajustavel de 0% a 100%;

- Entrada USB: importe e exporte receitas dos fornos;

- 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto itens

de desgaste natural).

\é + Vapor manual
l.f}:; Fxtrator de umidade

000 . jigicnizacio

Tomada

32A (2P+T)

63A(2P+T)
32A(3P+T)
T6A(3P+N+T)

semiautomatica

%@cgéo por sonda/tempo

=
1O} probuTIVIDADE

- C-MAX GOURMET 3: 105 refeicdes

- C-MAX GOURMET 6: 210 refeicoes

Dimensoes

do produto
(Alt.xLarg.xProf)

470x650x685mm
54kg

732x650x685mm
76kg

Dimensoes

embalado
(Alt.xLarg.xProf)

685x800x765mm
84kg

850x800x765mm
116kg

Capacidade
3GNs
6 GNs
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GOURMET

Descomplicar a cozinha profissional é
facil! Um unico equipamento, compacto
e facil de usar para todas as produgdes.

RETORNAR AO MENU ﬁ
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FORNOS COMBINADOS | PRATICA

+ Maior produtividade em 5 GNs;

- Forno compacto e versatil: adapta a qualquer espago na + Limpeza semiautomatica;

area de trabalho; - 16 receitas ja programadas de fabrica com todas as etapas;
« Exclusiva tecnologia Steam Power: mais economia com a + Armazenamento para até 500 receitas com até 4 passos cada;
geragéao de vapor de forma precisa; - Displays independentes de tempo e temperatura.
FUNGOES

\&/Vapor combinado @Cozinhar no vapor \J « Vapor manual @ocgéo por tempo
&l « Esfriar

/f~ Ar quente @ * Regenerar |‘g‘¥‘ Fxtrator de umidade

... . P . ~
@- Minhas receitas (XX H|g_|en|za(;§19
x e o ¢ semiautomatica

10} ProbuTIVIDADE

—
175 refeigbes
o]
=z
w
s
. ~ . ~ (©]
Tensdo Freq. Poténcia  Disjuntor  Cabo D2 Dimensdes . =
V) Fases (Hz) (kw) (A) (mm?) Tomada do produto embalado Capacidade =z
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) é
o
~
220 Mono 50 3x10 63A (2P+T) =
220 Tri 60 9.3 32 4%6 32A (2P+T) ;iiXGSOXGBSmm 222"780"790'“"‘ 5GNs
380 Tri 16 5x2.5 16A (3P+N+T) 9 9
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COIFA
GOURMET

Indicado para atenuagéo de vapores, odores e fumaca resultantes
de todos processos de cocgao de fornos combinados.

RETORNAR AO MENU ﬁ
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+ Termostato para acionamento e desligamento automatico sem
acao do operador;

+ Funcionamento silencioso;

+ Construgdo em ago inox 430 de elevada resisténcia a oxidagao;

+ Conexao elétrica simples com plugue padrdo comum de 3 pinos
-220V;

« Sistema de filtragem de 4 estdgios: filtro inercial do tipo chicane
(contengéo de chama e condensagéo de vapor); filtro de tela metélica

do tipo Mesh (retengéo de gorduras); Filtro HEPA (Filtro de alta
performance para captagédo de particulas e impurezas); filtro de
carvao ativado (retengdo de odores);

- Sistema de facil manutencgéo e limpeza de filtros e cdmara;

+ Luzes indicadores de funcionamento e troca de filtro;

- 0 modelo Coifa Gourmet é indicado para T C-MAX Gourmet 3, 1
C-MAX Gourmet 6 ou 2 T C-MAX Gourmet 3 sobrepostos;

+ O modelo Coifa Brave é indicado para 1 TSi Brave ou 2 TSi Brave
sobrepostos.

@ + 1 ano de garantia para pegas e m&o de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Modelo Tensao Fases Freq. Poténcia Disjuntor
()] (Hz) (kW) A

Coifa 220 Mono 60 0.35 10

Gourmet

Coifa 220 Mono 60 0.35 10

Brave

Dimensoes Dimensoes
Cabo Tomad
(mm?) omada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
413x650x789 (mm) 672x1081x789 (mm)
3x1,5 20A (2P+T) 61kg 7akg
413x651x630 (mm) 600x1081x750 (mm)
3x1,5 20A (2P+T) 44kg 63kg
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ACESSORIOS PARA FORNOS COMBINADOS

GN 1/1 LISA 30mm

Para carnes, massas, quibes, tortas, bolos, omeletes,
é utilizada também como aparadora de liquidos
provenientes de outras preparagdes.

GN 1/1 LISA 65mm

Para arroz, carnes, massas, quibes, tortas e bolos.

SMART GRILL

Chapa versatil de duas faces e com acabamento tipo char
broiler. Face lisa ideal para preparo de paes rusticos, esfihas e
pizzas.

SMART EGG COM 8 CAVIDADES

Para ovos fritos, omeletes, panquecas americanas,
hamburgueres, batatas rosti e tortilhas.

TORRES PARA FRANGOS

|deal para assar 6 frangos inteiros ou outras aves de até 1,5kg.

GN 1/1 LISA ANTIADERENTE 30mm

Multiuso. Excelente para o preparo de filés a parmegiana
e almondegas com molho e queijo derretido.

GN 1/1 LISA ANTIADERENTE 65mm

Para carnes, massas, quibes, tortas, bolos, omeletes,
é utilizada também como aparadora de liquidos
provenientes de outras preparagoes.

GRELHA

Multiuso. Ideal para cocgdo de pecgas inteiras de proteinas ou
pegas menores, como coxas e sobrecoxas de frango. Muito
utilizada como apoio para formas de bolos e pudins
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GN 1/1 PERFURADA 65mm

Para legumes e verduras.

TURBO GRILL

Chapa antiaderente (que deve permanecer aquecida no
interior do equipamento) e 1 grelha inox com duas algas
para carga e descarga rapida.

Exclusivamente para producao de grelhados.
Alta produtividade e acabamento perfeito.

GN 1/1 45mm TELA EXPANDIDA

Para batatas fritas, polentas, mandiocas, torresmos e
frango a passarinho.

GN 1/1 ONDULADA EM ALUMINIO ANTIADERENTE

Otimos resultados no preparo de pées franceses e baguetes.

GN 1/1 30MM PERFURADA
EM ALUMINIO ANTIADERENTE

Excelente para assar bifes a milanesa, croissants e petit four.

GN 1/1 30MM LISA EM ALUMINIO ANTIADERENTE

Excelente para assar pées, tortas, salgados e paes de queijo.

PASTILHAS DESENGORDURANTES DEGREASER

Agilidade e seguranca na limpeza dos fornos
da linha TSi e C-MAX com higienizagdo automatica.

PASTILHAS DESCALCIFICANTES DESCALER

Ideais para a descalcificagéo dos fornos da linha TSi e C-MAX com
higienizagdo automatica. Mantém o ago inoxidavel com alto brilho
e evita manchas provocadas pela dureza da agua.

ACESSORIOS FORNOS COMBINADOS |
PRATICA
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ACESSORIOS 2/3 EXCLUSIVOS PARA O FORNO BRAVE

SMART GRILL 2/3

Grelhados, legumes, esfihas e pizzas.

GN 2/3 LISA 40mm

Legumes refogados, arroz, bolos e tortas.

GN 2/3 LISA 65MM

Arroz, tortas, massas, quibes e lasanhas.

36




GN 2/3 PERFURADA 65mm

Legumes em geral.

GN 2/3 PERFURADA 40mm

Legumes em geral.

GN 2/3 LISA 25mm

Cortes pequenos de carnes para refogados.
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—ISPEED OVENS

Os speed ovens da Pratica sao fornos ultrarrapidos de alta performance para a finalizagao
de alimentos pré-preparados, resfriados ou congelados com excelentes resultados de
sabor, aparéncia e crocancia.

Com tecnologia de ultima geragao, eles sao equipados com o sistema Ventless e filtro
catalitico removivel, dispensam a necessidade de exaustao forcada e facilitam tanto a
higienizagdo quanto a manutencéao do equipamento.

Sao construidos em aco inoxidavel e possuem resisténcias elétricas blindadas de alta
performance e baixo consumo energético.

Contam com USB para exportagao e importacao de receitas, além de atualizagdes via IOK.

PrAarica
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S

S I N G L E M A G

QUALIDADE DE ENTREGA
ADAPTADA EXATAMENTE
PARA O SEU NEGOCIO

Ideal para operagdes que utilizam
produtos resfriados

* O Fit SM ndo é recomendado para operagdes com produtos congelados.
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SPEED OVENS | PRATICA
+ Possui apenas 1 (um) magnetron de 1.100 watts de poténcig;

+ Indicado para produtos resfriados. 0 9 o
l

: |
‘;_;:_1 M 0 ~ 280°C
30°c ]

» Armazena 1024 receitas com até 8 passos cada, divididas em 16
grupos;

+ IOK: plataforma que permite administrar a produgéo a distancia, i r s )

criando, editando, deletando ou compartilhando receitas via Wi-Fi;
R ——

+ Conexao USB para atualizagOes e importar/exportar grupos, receitas
e configuragdes; []

+ Painel touch screen de facil operacgao; 6

+ Controle independente da velocidade de ar, temperatura e micro-

ondas; 1. Magnetron

+ Construido em ago inoxidavel; 2. Resisténcia principal

+ Guia de higienizacao diaria, videos explicativos que demonstram
0 passo a passo do processo;

3. Antena distribuidora de micro-ondas
4. Ar impingido

ACESSORIOS DE SERIE 5. Conversor catalitico

07 - Cesto antiaderente fechado 6. Motor de ventilador

, . 7. Micro-ondas
07 - P& de aluminio

071 - Speed Grill

00 ©000000000000000000000000000000000000000000000,
0

CERTIFICADO

NENTLESS

FILTRO CATALITICO DE FACIL REMOGAO.
NAO NECESSITA DO USO DE COIFA

eeccccccccccccoe,
.

.
.
®ec00000000000000000®

.
000000000000 0000000000000000000000000000000000 0°

@ + 1 ano de garantia para pecas e mao de obra (exceto itens de desgaste natural. Consulte as condigdes).

po]
4
w
. ~ . - . - =
Tensdo Freq. Poténcia  Disjuntor  Cabo Dimensdes Dimensdes Dimensdes 2
V) Fases (H2) (kW) (A) (mm?) Tomada do produto embalado da camara 2
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) ;
S
o
619x386x693 (mm) 903x510x897 (mm) 133x315x308 (mm) o
220 Mono 60 2.9 20 3x2,5 20A(2P+T) 56kg 75kg 131

4



EXPRESS

ALTA PRODUTIVIDADE E
VERSATILIDADE COM ELEGANCIA
PARA FRENTE DE LOJA

Controle simples e intuitivo. Prepare alimentos em
minutos no forno mais compacto da categoria.

42
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SPEED OVENS | PRATICA

» Armazena 1024 receitas com até 8 passos cada, divididas em16

grupos; 000
+ Indicado para produtos congelados e resfriados; : |
+ IOK: plataforma que permite administrar a produgéo a distancia, (—%E] X 00°C
criando, editando, deletando ou compartilhando receitas via Wi-Fi; & = r‘?“-’ i) 0
0O = n s0c ]
S

==

+ Conexao USB para atualizag6es e importar/exportar grupos, receitas
e configuragoes;

« Painel touch screen de facil operagao; 7
+ Controle independente da velocidade de ar, temperatura e micro- 6

ondas;

+ Construido em aco inoxidavel; 1. Magnetron

* Guia de higienizacao diaria, videos explicativos que demonstram 2. Resisténcia principal

0 passo a passo do processo; 3. Antena distribuidora de micro-ondas

4. Ar impingido

ACESSORIOS DE SERIE 5. Conversor catalitico

07 - Cesto antiaderente fechado 6. Motor de ventilador
01 - P4 de aluminio 7. Micro-ondas
07 - Speed Grill

CERTIFICADO

NENTLESS

FILTRO CATALITICO DE FACIL REMOGAO.
NAO NECESSITA DO USO DE COIFA

ee0ceccccccccoe,

Yy
.
®ec00000000000000000®

.
000000000000 0000000000000000000000000000000000 0°

@ * 1 ano de garantia para pecas e mao de obra (exceto itens de desgaste natural. Consulte as condigdes). (D
2
=z
w
. - . . . . =
Tensdo Freq. Poténcia  Disjuntor  Cabo Dimensdes Dimensdes Dimensdes g
V) Fases (H2) (kW) (A) (mm?) Tomada do produto embalado da camara 2
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) ;
S
o
619x386x693 (mm) 820x550x900 (mm) 133x315x308 (mm) 2
220 Mono 60 6.5 32 3x4 32A(2P+T) 67kg 86kg 13L

43



FIT

PRODUGOES MAIORES, DE FORMA AGIL
E SEMPRE UNIFORMES.

Compacto por fora, grande por dentro. Cabe em
bancadas de 70cm e produz pizzas de até 40cm.

44
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SPEED OVENS | PRATICA

+ Armazena 1024 receitas com até 8 passos cada, divididas em 16 Q Q Q
grupos; !
+ IOK: plataforma que permite administrar a produgéo a distancia, IQ__:I
. . . . e = 15 14 280°C
criando, editando, deletando ou compartilhando receitas via Wi-Fi; G i L = = a
+ Conexao USB para atualizag6es e importar/exportar grupos, receitas G% n i 30°C'=
e configuragoes; =
+ Painel touch screen de 7" de facil operagéo; 7
« Controle independente da velocidade de ar, temperatura e micro- G
ondas;
+ Construido em ago inoxidavel;
+ Guia de higienizagao diaria, videos explicativos que demonstram o 1. Magnetron
passo a passo do processo; 2. Resisténcia principal
3. Antena distribuidora de micro-ondas
. . 4. Ar impingido
ACESSORIOS DE SERIE »
5. Conversor catalitico
01 - Cesto antiaderente fechado 6. Motor de ventilador
07 - Speed Grill
: CERTIFICADO :
“. FILTRO CATALITICO DE FACIL REMOGAO. .
: NAO NECESSITA DO USO DE COIFA :
@ * 1 ano de garantia para pecas e mao de obra (exceto itens de desgaste natural. Consulte as condigdes). (D
2
i
Dimensoes Dimensoes Dimensoes 5
Tensao Freq. Poténcia Disjuntor Cabo s 2
Fases Tomada do produto embalado da camara
(V) (HZ) (kW) (A) (mmz) (AIt.)':.arg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) 0<z::
S
220 Mono 60 6.5 32 3xd 32A@2P+T) ggi;488x795 (mm) ?:)giZQOX%O (mm) ;23;(:11 7x410 (mm) 4
45



FIT

DOBRE A CAPACIDADE
SEM AUMENTAR O
ESPACO DA BANCADA.

Versatilidade e agilidade nas produgdes com
a sobreposi¢ao dos equipamentos. Atenda as
demandas de verticalizagao da sua cozinha.

EMPILHAVEL
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+ 1024 receitas com até 8 passos cada, Armazena divididas em 16
grupos;

« IOK: plataforma que permite administrar a produgdo a distancia,
criando, editando, deletando ou compartilhando receitas via Wi-Fi;

+ Conexao USB para atualizagdes e importar/exportar grupos, receitas
e configuragoes;

+ Painel touch screen de facil operagao;

+ Controle independente da velocidade de ar, temperatura e micro-
ondas;

« Possui certificagdo Ventless, que dispensa o uso de coifas e filtro
catalitico, de facil remogéo para limpeza;

+ Construido em ago inoxidavel;
+ Empilhavel (1+1), suporta até 72kg;

+ Guia de higienizacao diaria, videos explicativos que demonstram
0 passo a passo do processo.

ACESSORIOS DE SERIE
01 - Cesto antiaderente fechado
01 - P4 de aluminio

071 - Speed Grill

0© ©000000000000000000000000000000000000000000000,
.

CERTIFICADO

NENTLESS

FILTRO CATALITICO DE FACIL REMOGAO.
NAO NECESSITA DO USO DE COIFA

e®000ccc00ccc0cccon,
0

.

AR R RN NN NN NNNNRERE RTINS

.
©0000000000000000000000000000000000000000000000 0°

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto itens de desgaste natural. Consulte as condi¢des).

FIT ST DOUBLE MAG

Tensa Fases [red-  Poténcia  Disjuntor  Cabo
V) (H2) (kW) (A) (mm?)
220 Mono 60 6.5 32 3x4 32A(2P+T)

Tomada

SPEED OVENS | PRATICA

o oo

B
- 6 . 30 MAX
280°C
o =}
- 30:C IN
1. Magnetron
2. Resisténcia principal
3. Antena distribuidora de micro-ondas
4. Ar impingido
5. Conversor catalitico
6. Motor de ventilador
7. Micro-ondas
po]
4
=
Dimensoes Dimensoes Dimensoes 2
do produto embalado da camara o
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) ;
S
o
423x523x696 (mm) 730x615x820 (mm) 133x315x308 (mm) «
72kg 94kg 13L
47
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Panini Press é um acessorio opcional, ideal para preparar deliciosos
sanduiches e paninis com marcas de grelha.

Especificamente projetada para uso com o FIT Express, Fit SM e Fit ST.
E fabricada em aluminio e possui um revestimento antiaderente.

Versatilidade: acomoda uma variedade de alimentos com uma faixa de abertura de 12 mm a 74,6 mm entre as grelhas
superior e inferior.

Permite criar paninis, sanduiches, burritos, quesadillas e muito mais, perfeitamente prensados e com marcas de grelha.
Facil de instalar, usar e limpar.

Inclui uma pé exclusiva para deslizar os alimentos entre as placas superior e inferior, garantindo uma abertura e fe-
chamento seguros.

E possivel manter o Panini Press na cAmara, mesmo ao preparar outros itens sem marcas de grelha, posicionando a
cesta sobre ela.

Apta para lava-lougas.

Pa exclusiva para

Grelha superior Panini Press
°
°
Grelha inferior |
< 304,3 N
I S 1@
19,9 /© ° 74,6
O‘ %O Jﬂwg ” @‘ﬂmﬁi -
|

ABERTO
o
T—— s, =
? o) [ 7 S N $ g
53,6 e < = = =
% \/51&’3 2
- <<
A 4 E:
s
FECHA- 2
o

DO

*Ndo recomendado para o preparo de carnes
49




FORNO ULTRARRAPIDO PARA PIZZAS

Atendimento rapido, pizzas perfeitas! Asse
pizzas de até 40cm e outras receitas com
velocidade, padronizagao, versatilidade e
qualidade no resultado.

EMPILHAVEL

Forza ST

Forza STi

50
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SPEED OVENS | PRATICA

CARACTERISTICAS LINHA FORZA

+ Funcionamento descomplicado: qualquer pessoa pode operar; - Empilhdvel: permite a sobreposi¢éo de um forno;
+ Asse pizzas de até 40cm, com a combinagdo de ar impingido com + Temperatura ajustavel de 30°C a 330°C.
infravermelho; - Uso eficiente de energia.

« Controles independentes com ajustes de cocgao superior e inferior;

FORZA ST FORZA STi

- Painel com interface digital simples e soft touch; - Tela touch screen de facil operacéo;

+ Armazena até 80 receitas com até 6 passos; + Armazena até 1024 receitas com até 8 passos;

* Higienizag@o com passo a passo em texto na tela; + Higienizag@o com passo a passo em video na tela;

- Conectividade via plataforma IOK - Internet of Kitchen.

ACESSORIOS DE SERIE

+ Disco para pizza 40cm Forza STi;
+ P4 de aluminio Forza STi;
+ Haste de limpeza para porta.

0© ©000000000000000000000000000000000000000000000,
0

CERTIFICADO

NENTLESS

FILTRO CATALITICO DE FACIL REMOGAO.
NAO NECESSITA DO USO DE COIFA

e®0cc00ccccccccccce,
0
®e0ccccccccccccccce®

. 0
©0000000000000000000000000000000000000000000000 0°
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@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensao Freq. Poténcia Disjuntor Cabo TS DA 25 Dlmtinsoes (D
v) Fases  47) (kW) (A) (mm?)  remada  do produto embalado de camara S
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) 5
=
Sem pés S:
340x705x788mm &
67kg 640x845x955mm 93x460x435mm é
220 Mono 60 6,2 32 3x4 32A (2P+T) ) o
. 86kg 18,6 litros &
Com pés I~
442x705x788mm
67Kg
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ACESSORIOS PARA SPEED OVENS

B/ PA

2‘ Ideal para manipular com seguranga os alimentos dentro do forno.

SPEED GRILL

Chapa versatil de duas faces: lado liso ou com marcas tipo grellha.

HASTE DE LIMPEZA PARA PORTA

Facilita a limpeza entre os vidros da porta dos fornos Forza STi
e Forza ST.

DISCO PARA PIZZA 40cm FORZA STi/ST

Indispensavel no preparo de pizzas, esfihas, calzones e brus-
chettas.Disponiveis nos tamanhos 35cm e 40cm de didametro.

TELA RETANGULAR PARA PIZZA 45x40cm

Aproveite melhor a cdmara do equipamento e realize
preparagdes simultaneas. Ideal para empanadas, pastéis de
nata, cookies e outros itens de menor porte.
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CESTO ANTIADERENTE PERFURADO

Adequado para finalizagédo de produtos que ndo podem
ganhar muita coloragdo em sua parte inferior.

CESTO ANTIADERENTE LISO

Adequado para finalizagao de salgados, pées recheados e
tortas.

PANINI PRESS

Utilizado para preparar Paninis com acabamento
externo crocante e recheio derretido. Possui uma
pa prépria e é exclusivo para o Fit Express.

FOLHA ANTIADERENTE “DACOFLON"
PRETA 300X400MM

Otimo apoio para os alimentos e protec&o para as pedras,
grelhas e cestos.

BANDEJA ANTIADERENTE
ONDULADA PERFURADA

Com distribuicdo de espaco ideal para a dissipagao do calor,
o item cria um fluxo de ar de 360° ao redor dos alimentos.
Versatil para finalizagdo de cachorros-quentes, tacos, palitos
de mussarela e outros.

OVEN CLEANER*

Detergente de uso diario para limpeza e remogéo
de gordura e sujidades da camara do forno.

OVEN PROTECTOR*

Produto que protege a cdmara ao criar uma pelicula antiade-
rente de gordura e sujidade, o que facilita limpezas futuras.

* Consultar disponibilidade deste produto para a sua regido

ACESSORIOS SPEED OVENS | PRATICA
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4 EQUIPAMENTOS
DE PANIFICACAO

Composta por amassadeiras, cilindros, divisoras, modeladoras, grupos automaticos,
fatiadoras, moinho, laminadora, batedeiras planetarias, camaras de fermentagéao e
acessorios, a linha de panificagao da Pratica eleva a automacgao da produgao das padarias
em todos os processos, desde o preparo da massa até a fermentagao.

Todos esses equipamentos sao projetados dentro das normas de seguranga com estrutura
robusta e eficiéncia energética.

PrArica
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L
AMASSADEIRAS

Ideais na preparagdo de massas de 50% a 90% de hidratacao,
com maior absorgcado de agua pela farinha, gerando mais
rendimento e melhor homogenizagao.
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Amassadeira Espiral Amassadeira Espiral Amassadeira Espiral =
25Kg de massa 40Kg de massa 80Kg de massa
AE25 AE40 AE80
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Modelo

AE25

VERSATILIDADE: Possuem duas velocidades que podem
ser acionadas manualmente ou programadas, além
do comando auxiliar alternativo com acionamento
independente do painel principal,

ROBUSTEZ: contam com rolamentos vedados e mancais
blindados, conferindo menos ruido, simplificagao na
manutengao e robustez ao conjunto;

INOVAGAO: equipadas com inversor de frequéncia,
garantindo maior durabilidade e eficiéncia energética;

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

PRATICIDADE: montadas sobre sapatas niveladoras e
rodizios que facilitam a movimentagéo;

EQUALIZAGAO: relagdo das duas velocidades e a

concordancia entre a espiral e a bacia, garantem mais
rendimento e homogenizagcdo das massas.

- AE25: 25kg de massa/15kg de farinha
- AE40: 40kg de massa/25kg de farinha

- AE80: 80kg de massa/50kg de farinha

*0BS: Misturam e homogeneizam no
minimo 10% das capacidades maximas.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensao Fases Freq. Poténcia Disjuntor
v) (Hz) (kW) (A)
220 Mono 16
220 Tri 50/60 2.4 16
380 Tri 10
220 . 20
AE40 380 Tri 50/60 3.37 16
220 . 40
AE80 380 Tri 50/60 7.5 20

Corrente

(A)

11
11
7

16
10

30
18

Dimensodes Dimensoes
Tomada do produto embalado

(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
16A(2P+T) 1207x584x842mm 1420x690x1050mm
T6A(3P+T) 216k 230k
16A(4P+T) 9 9
32A(3P+T) 1250x633x970mm 1420x680x1180mm
T6A(4P+T) 276kg 312kg
32A(3P+T) 1388x757x1325mm 1600x900x1550mm
32A(4P+T) 470kg 550kg
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CILINDROS

Compactagdo de massas com mais ergonomia,
eficiéncia e praticidade.
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Cilindro sovador Cilindro sovador automético

CS600 CSA600
58




+ Corpo em chapa de ago SAE 1020, com pintura epoxi;
- Bandeja de coleta de residuos com acesso frontal e
traseiro;

+ Tampa de protegdo dos rolos em ago inoxidavel,
monitorada por relé de seguranca;

+ Rolos em ago carbono revestido em cromo duro para
evitar oxidagao;

+ Mancais macigos e rolamentos vedados, que dispensam
lubrificagéo periddica;

- Mesa, rampa e laterais internas em aco inoxidavel;

+ Sistema de transmissao por correias;

+ Duplo botao de emergéncia com parada instantanea;

- Botdo de rearme € ativado para retomada da operagéao;
« Sistema pratico e seguro de movimentagao dos rolos,

Selecione as duas velocidades e o fechamento dos rolos
deixando ao operador o abastecimento da massa e o
tempo de cilindragem.

+ Operagao com exclusivo sistema de duas
velocidades, tanto no modo automatico (com a
presenga do operador), quanto no modo automatico
programavel, que utiliza de temporizadores e
controladores de espessura para deixar a massa
no ponto desejado.

- Funciona com 3 cilindros robustos e fechamento
eletrénico progressivo e milimétrico, o que deixa
a operagao mais precisa e agil, além de diminuir o
atrito e, consequentemente, reduzir o aquecimento
da massa.

- Ap6s finalizar cada etapa, os rolos se abrem
automaticamente para iniciar um novo ciclo,
conferindo segurancga e durabilidade ao conjunto.

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

através de manipulo lateral com marcador de abertura;
- Circuito elétrico com componentes certificados e
normatizados;

+ Equipado com relé sequéncia de fase, que garante o
sentido correto de giro dos rolos;

+ Possui 3° cilindro de seguranga;

« Equipado com dois motores totalizando 4,0 CV de
poténcia;

- Sistema de freio motor;

- Suporte de farinha removivel e adaptavel em ambos
os lados;

+ Funcionamento silencioso, produtivo e rentavel;

+ Equipamento produzido com componentes de seguranga
conforme Norma Regulamentadora NR 12.

Programe as velocidades, o tempo e o controle de espessura
desejada e deixe que o cilindro automatico execute a operagao
por VOCce.

- Construido com estrutura mecénica reforgada, o
equipamento é composto por rolamentos e mancais
vedados, correntes duplas e engrenagens especiais,
para darem mais durabilidade e precisdo ao sistema.

- Todos os itens em contato com a massa (esteiras,rolos,
raspadores e laterais internas) sdo de materiais atéxicos,
devidamente adequados a legislagéo.

+ O sistema construido leva em conta aspectos que
facilitam a limpeza e manutencado do equipamento, pois
€ montado sobre rodizios com travas, que favorecem a
movimentacao.

« Capacidade maxima é de aproximadamente 20kg de
massa, variando conforme sua densidade (percentual
de hidratagéo).

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Modelo Tensao Fases Freq. Poténcia  Disjuntor
v) (Hz) (kW) (A)
220 - 16
CS600 380 Tri 60 3 10
220 . 20
CSA600 380 Tri 50/60 4 16

Dimensoes Dimensoes
Corrente
) Tomada  do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
13,5 T6A(3P+T) 1700x1015x1500mm 1950x1120x1610mm
8 16A(4P+T)  381kg 481kg
16 T6A(3P+T) 1386x987x1584mm 1600x1150x1800mm
10 16A(4P+T)  630kg 760kg
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DIVISORAS

Ideais para padronizagao de divisao das
massas.

Varios modelos, capacidades e niveis de
automacao e de produgao, para diversos
tipos de produtos e gramaturas desejadas.
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Modelo

DMI30

DB30

DVRO3

Tensao

V)

220
380

220

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

+ Divide de 900g a 3,0Kg de massa em 30 partes de 30 a 100g;

- Equipamento fabricado totalmente em ago inoxidavel (bandeja, facas, estrutura e alavanca);
+ Possui cabegote facilmente removivel, simplificando as operagdes de limpeza;

+ Construida inteiramente em material atoxico e lavavel;

+ Alavanca lateral posicionada ergonomicamente, com acionamento vertical de cima para baixo;
- Equipada com trava para a faca de corte;

+ Possui 30 compactadores de nylon;

+ Pedestal tipo prateleira;

+ Exige um unico operador para todo o processo;

+ Acompanha uma bandeja redonda mével.

+ Divide e boleia de 900g a 3,0Kg de massa, em 30 partes de 30 a 100g;

« Estrutura robusta em ferro fundido;

- Facas e bandejas em material atdxico e antiaderentes;

+ Pode ser utilizada somente como Divisora Manual ou como Divisora e Boleadora;

+ Divide com acionamento manual vertical de cima para baixo;

- Boleamento com movimentagdo da alavanca inferior frontal (sistema eletromecénico);

- Ideal para Dividir e Bolear diversos tipos de massas (Hamburguer, Brioche, Pao Francés, Pdo Doce,
entre outros).

« Esteira de alimentagdo com 1m de comprimento;
+ Divide massas em partes de 30 a 400g de massa:
De 30 a 509 até 9.000 unidades/hora
De 51 a 120g até 6.000 unidades/hora
De 121 a 4009 até 3.000 unidades/hora
- Estrutura reforgada (monobloco) sobre rodizios com trava;
- Esteiras de entrada e saida com regulagem de altura, facilitando a ergonomia do operador
e alinhamento com a modeladora (linha continua de divisdo e modelagem);
- |deal para paes alongados (conexdo com modeladora) ou somente como divisora para
Bisnaguinhas e massas divididas a serem recheadas manualmente;
+ Equipada com inversor de frequéncia e regulagem da velocidade desejada;
+ Base em ago inoxidavel;
- Tampas de protegdo com sistema de seguranga. facilitam o acesso para limpeza interna.

@ + 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Fases

Mono

Freq.  Poténcia  Disjuntor  Corrente Dimensoes Dimensoes
(H2) (kW) (A) (A) Tomada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
. 1365x651x761Tmm 1600x730x770mm
65kg 127kg
60 075 6 4 T6A(3P+T) 2053x650x750mm 1640x750x890mm
: 4 2 16A (4P+T) 348kg 378kg
50/60 04 4 9 10A(2P+T) 1362x681x1770mm 1530x770x1040mm

125kg 172kg
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MODELADORAS

Modela paes com precisao, padronizagéo e de forma
automatizada e continua.

Melhore sua produgao com mais qualidade e facilidade
na operagao..

=)
z
w
=
(e]
<
-
<
=z
o
©
~
w
4

Modeladora reversivel Modeladora com esteira e alongador
MPR500 MPE1000
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Modelo

+ Modelam massas de até 1,0Kg;

- Estrutura reforgada (monobloco), fabricadas em chapa
de ago SAE 1020 com pintura em epoxi;

+ Montadas sobre rodizios para facilitar a movimentagéo

+ Rolos de pré laminagao das massas revestidos com
cromo duro (material atéxico) para evitar a oxidagao;

+ Pratico sistema unificado de abertura dos rolos e do
conjunto de feltros, através de alavanca lateral com
graduacgao;

+ Tampa movel de protegao superior, facilitando a
limpeza interna;

+ Sistema de reversio da saida da massa modelada,
podendo ser retirada do mesmo lado da entrada ou
do lado oposto, portanto, com 1 ou 2 operadores,
respectivamente;

+ Esteira de entrada com 25cm de comprimento.

- Esteiras de entrada e de distribuicdo (saida) com 50cm
e 1,0m de comprimento, respectivamente.;

+ Acessorio padrao: Alongador AL500 removivel , ideal
para processo complementar de alongamento das
massas. , ex.: Baguetes, Hot Dogs, entre outros.

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

+ Base, rampa de saida e bandejas em ago inoxidavel;

- Sistema simplificado para troca dos feltros, sem
necessidade de desmontar a maquina;

- Possuem bandejas coletoras basculantes na saida
em acgo inoxidavel;

+ Equipadas com suporte para assadeiras;

- Montadas com rolamentos especiais (vedados)
e mancais parafusados, facilitando as ac¢des de
manutenc¢ao;

- Equipamentos produzidos com componentes de
seguranga conforme Norma Regulamentadora NR - 12.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensao Fases Freq. Poténcia  Disjuntor

) (Hz) (kW) (A)
MPR500 220 Mono 60 0.6 10
MPE1000 220 Mono 60 0.6 10

Dimensoes Dimensoes
Corrente
) Tomada  do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
1260x821x1345mm 1360x940x1340mm
6.5 T0A@P+T) a8kg 212kg
1189x832x2436mm 1410x950x2240mm
6.5 16A(2P+T) 173kg 252%kg
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GRUPOS AUTOMATICOS

Equipamento que relne 0s processos
de divisdao, modelagem, alongamento e
distribuicdo das massas modeladas,
realizando tudo de forma automatizada e
oferecendo produtividade, padronizagéo e
rendimento na produgéo.

Grupo Automatico 400Kg/hora
GAP400

Grupo Automatico 800Kg/hora
GAP800
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Modelo

+ Para massas de 50% a 53% de hidratagdo*. (Para
operagdes com percentuais maiores, consulte a Préatica);
- Operacgao simplificada, continua e que permite regular
velocidade (4) e formato final do pdo modelado;

+ Desenvolvidos para minimizar o stress e o atrito das
massas, através de sistema de compactagéo e equalizagdo
progressivas de 3 cilindros secundarios sobre 1 cilindro
central;

- Capacidade: até 400Kg por hora;

+ Produz até 7.000 pées de 659 por hora (dependendo
do tipo de cortador utilizado);

+ Possuiregulagem manual de volume (proporcional ao
peso das massas), variando de 20 a 600g;

« Equipado com 5 cortadores intercambiaveis;

+ Largura da esteira de abastecimento das mantas ou
bastdes de massa: 100mm;

- Capacidade: até 800Kg por hora;

+ Produz até 12.000 p&es de 65g por hora (dependendo
do tipo de cortador utilizado);

+ Possui regulagem manual de volume (proporcional ao
peso das massas), variando de 20 a 900g;

+ Equipado com 7 cortadores intercambiaveis;

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

- Montados sobre rodizios, o que facilita a movimentagéo;
- Possui exclusivo sistema autoajustavel de alimentagao (anti
stress), composto por mecanismo regulador da quantidade de
massa a ser compactada para posterior divisdo e modelagem,
conforme gramatura e velocidade desejadas;

« Gabinete incorporado para armazenamento dos cortadores.

- Em baixa produgéo, pode ser operado com apenas um
Unico profissional;

- Possui modeladora com regulagem unificada de abertura
dos cilindros e feltros, esteira de saida de 500mm de
comprimento e alongador acoplado (dispositivo de fécil
instalagdo e remogao).

- Largura da esteira de abastecimento das mantas ou
bastdes de massa: 165mm;

« Possui modeladora com regulagem unificada de
abertura dos cilindros e feltros; esteira de saida de 1
metro de comprimento e alongador acoplado (dispositivo
de facil instalagédo e remogéo).

* OBSERVAGCAO: percentual de dgua sobre o peso da farinha variavel
conforme o tipo de matéria-prima e o processo utilizado.

@ « 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensao Fases Freq. Poténcia  Disjuntor

v) Hz) (kW) (A) (A)
GAP400 220 Mono 50/ 60 1.8 16 8.5
GAP800 220 Mono 60 1.6 16 11.5

Corrente

Dimensoes Dimensoes
Tomada  do produto embalado Capacidade
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
1600x835x1965mm 1980x940x1900mm
16A(2P+T) 600kg 700kg 20g a 600g
1600x835x2480mm 1980x940x2340mm
16A(2P+T) 660kg 800kg 20g a 900g
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ESTEIRA DE

DISTRIBUICAO

Possui velocidade varidvel, altura do gabinete
ajustavel, 4 bandejas laterais removiveis e 1
bandeja basculante na saida.

Ideal para ser acoplada na saida dos Grupos
Automaticos e Modeladoras.
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Modelo

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

Possui funcionamento independente (motorizagéo prépria) e conta com esteira de 2,0m de comprimento, sendo
ideal para facilitar a coleta das massas p6s-modeladas. Sobre a mesma, acompanha dispositivo alongador (AL

500), o qual pode ser instalado e retirado com facilidade.

+ Producgéo: transporta até 20.000 unidades/hora e
alonga até 12.000 unidades/hora;

+ Acessorio padrao: alongador AL500;

+ Peso: 120kg;

- Devem ser instaladas na saida de qualquer modeladora,
especialmente nos grupos automaticos Pratica (GAPs);
- Montadas sobre rodizios com travas, o que facilita a
movimentacao;

+ Possuem 4 plataformas laterais removiveis e 1 bandeja
basculante na saida da esteira, que permitem com
que até 5 operadores trabalhem na coleta das massas

modeladas;

- Equipadas com variador de velocidade, portanto,
é possivel adequar a maquina ao ritmo de trabalho
desejado;

- Estrutura reforgada e em ago inoxidavel que permite
regulagem das alturas afim de adequar a outros
equipamentos, bem como, para melhor ergonomia
dos operadores.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensao Fases Freq. Poténcia  Disjuntor  Corrente
V) (Hz) (kW) () ()
EDM2000 220 Mono 60 0.3 4 1.5

Dimensoes Dimensoes
Tomada  do produto embalado

(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)

760 a 1000x1737x2433mm 1060x940x2350mm
T6AZP+T)  130kg 156kg
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FATIADORAS

Fatiam pdes macios ou de casca dura (pédes
tipo italiano) com um processo preciso e sem
desperdicios, que gera mais produtividade e
praticidade operacional.
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FATIADORA VITRINE FATIADORA VARIA
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POSSUI BASE EM

AGO INOXIDAVEL

COMO ACESSORIO
OPCIONAL

Alta performance e estilo na frente de loja

Corte fixoem 12 mm, ideal para quem busca uniformidade
e padronizag&o nas fatias.

Capacidade de fatiar até 250 pées de 44 cm por hora,
suportando grandes demandas com agilidade.

Sistema patenteado que ajusta automaticamente a
presséo e a velocidade de corte conforme a consisténcia
do péo, evitando deformacgbes e garantindo cortes
precisos.

Perfeita para a frente de loja, com visual moderno que
permite ao cliente acompanhar o processo de fatiamento,
valorizando a experiéncia de compra.

Sistema intuitivo e pratico, com processo de fatiamento
rapido e confidvel para o operador.

Equipado com sensores épticos que detectam a méo do
operador, interrompendo o corte automaticamente para
uma operagéo segura.

Conta com uma gaveta de residuos para coleta e descarte
de migalhas, mantendo o ambiente limpo e organizado.

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

Praticidade e versatilidade no corte de paes

Permite cortes entre 5 e 25mm, oferecendo
flexibilidade para diferentes preferéncias de espessura.

Velocidade ajustavel de 120 a 240 fatias por minuto,
adaptavel ao ritmo de produgdo do seu negdcio.

Equipado com lamina circular revestida de teflon e
movimento planetario, proporcionando cortes perfeitos
e sem deformagdes.

Ideal para a frente de loja, com um visual moderno que
valoriza 0 ambiente e racionaliza espago.

Interface que permite operagdo simplificada, rapida,
eficiente e sem necessidade de ajustes complexos.

Sistema de trava automatica que garante total seguranga,
acionando a ldmina apenas com a tampa completamente
fechada.

Bandeja removivel para coleta de residuos e superficies
lisas que simplificam a limpeza, mantendo a operagdo
sempre higiénica.

@ + 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Modelo Tensio .. Freq.  Poténcia  Disjuntor
) H2)  (kw) ®)

FATIADORA

VITRINE 220 Mono 60 0.49 16

FATIADORA

VARIA 220 Mono  50/60 1.5 16

Dimensoes Dimensoes
Tomada do produto embalado

(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)

663x618x672mm 850x760x860mm
20AZP+T)  126kg 140kg

1140x790x745mm 1250x800x1200mm
20AZP+T) H30kg 260kg
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LAMINADORA

Utilizada para laminar massas folhadas e
semifolhadas com mais facilidade, como
croissants. Descomplique e produza de forma
agil e eficiente.

Capacidade:

8kg de massa
por operagao

2
=
w
=
o
<<
o
<
=
o
o
—
w
(24

70



EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

« Esteiras basculantes, quando levantadas, reduzem o - Esteiras transportadoras em material atdxico e de
espago ocupado quando estao em posigdo de operagao; facil higienizagéo;
Espago ocupado com as esteiras fechadas: - Duas bandejas basculantes nas saidas das esteiras
30x1091x2026mm,; servem de apoio para a manta de massa;
« Construgdo em ago carbono com pintura epoxi, aluminio - Rolos de ago INOX;
e INOX; - Féacil ajuste de graduagdo da espessura da massa;
Equipada com duas esteiras horizontais com - Sistema de liberagdo do rodizio que facilita a
movimentos ‘vai e vem’, que possuem diferenca nas movimentagdo para a limpeza;
velocidades de entrada e saida das massas; + Equipamento produzido com componentes de
« Controle do sentido das esteiras por alavanca; seguranga conforme Norma Regulamentadora NR — 12.

Regulagem da espessura da massa

Alavancas do sentido da esteira

Bascule as esteiras quando nédo
estiver em operacgao e aproveite
melhor o espaco.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

% Ani i Dimensodes Dimensodes
Modelo (T\f)" sao Fases Z_rs)] vatv(;"c'a ?Sjuntor Tomada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
220 Tri 6 T10A(3P+T) 1171x2916x109Tmm 1960x1170x1210mm
LH612 380 Tri 60 0.75 4 T10A(4P+T) 245kg 290kg
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BATEDEIRAS
PLANETARIAS

Indispensaveis na produgao de itens de confeitaria,
auxiliam no batimento de massas pastosas,
semipastosas e liquidas com maxima qualidade.

SUPORTE MOVEL
.......... DOTACHO .. .¢
Batedeira planetaria Batedeira planetaria
18 litros 36 litros
BP18 Easy Pro BP36
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EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

- Equipadas com painel digital com controle de 10 manutencgao e higienizagao simplificadas;
velocidades e temporizador; - Equipadas com comando auxiliar alternativo, com
- Grade de seguranca,tacho removivel e trés tipos de acionamento independente do painel principal;
batedores intercambiaveis: globo, leque e gancho (todos « Facil limpeza;

em ago inoxidavel.); - Possuem dispositivo para inserir ingredientes durante
+ Suporte do tacho com movimentagao vertical — item o funcionamento;

exclusivo do modelo BP36; + Botdes de emergéncia que auxiliam na seguranca da
+ Tachos com 3 pontos de fixagdo: 2 laterais e traseiro; operacao;

+ Estrutura reforgada, baixo nivel de ruido com - Componentes elétricos e eletronicos certificados;

+ Equipadas com inversor de frequéncia.
*0BS: Misturam e homogeneizam no
minimo 10% das capacidades maximas.

36 litros
18 litros
POSSUI BASE EM
AGO INOXIDAVEL
COMO ACESSORIO
OPCIONAL
@ + 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).
= A i Dimensodes Dimensoes
Ten Freq. Poténci Disjuntor rrente
Modelo (Ve) sdo Fases (Hezc)1 (kc:,tvg cla ( A?u to ?:) Tomada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
BP18 818x450x846mm 1000x780x800mm
Easy Pro 220 Mono 50/60 1.6 10 6.5 20A(2P+T) 98kg 128kg
220 Mono 10 6.5 16A(2P+T)
BP18 220 Tri 50/60 1.5 10 6.5 16A(3P+T) 1giiX689X1 017mm 1;‘3&"650"950"‘“’
380 Tri 6 4 16A(4P+T) 9 9
220 Tri 16 9 16A(3P+T) 1383x851x1202mm 1570x920x1160mm
BP36 380 Tri S0/60 22 10 5.5 16A(4P+T) 270kg 330kg
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Miniconv

Tenha o controle da sua fermentacéo,
sem depender do clima.

+ Construida em ago inoxidavel;

+ Controle de temperatura de 25 a 50°C;

+ Pés qjustaveis;

+ Aquecimento por resisténcias blindadas;
- Controle de umidade de 40 até 90%;

+ Uso eficiente de energia.

@ + 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Modelo Tensao Fases Freq. Poténcia Disjuntor  Cabo Tomada glmen:otes
2 o produto
(V) (HZ) (kW) (A) (mm ) (Alt.xLarg.xProf)
Fermentadora 220 Mono  50/60 0.5 16 3x1.5 16A (2P+T) 422x580x665mm
Miniconv 25kg

Dimensodes

embalado
(Alt.xLarg.xProf)

490x650x740mm
28kg
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A Fermentadora Vitrine 4.6 é ideal para
produtos de panificagdo e confeitaria
em geral. O design do equipamento e a
visibilidade dos produtos trazem atratividade
para a frente de sua loja.

Linha HPE8O Programavel, HPE100 e Lastro Fit 4.6
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FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

- Dreno para escoamento que facilita a higienizagéo. + Sistema exclusivo de geragao e distribuigcdo de vapor;
« Controle de temperatura de 25 até 45°C; « Estrutura reforgada para empilhamento de fornos;
« Controle de umidade em 3 niveis; + Rodizios giratorios para facilitar a movimentagao;

- Controle de tempo; + Isolamento para evitar troca térmica com ambiente;

« Construida em ago inoxidavel,

+ Aquecimento por resisténcias blindadas;

Temperatura
da camara

, oC 12:00
Set point E§5T232]0-°C %10/311

= Hora e data

temperatura

Nivel de
umidade

Tecla de acesso
a programagao
Tecla para baixo Tecla iniciar/parar tempo

Tecla ligar/desligar

Tecla para cima

Z

Aquecimento

Umidade
(calor)
@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).
= N - Dimensoes Dimensodes
Modelo '(I'\;z)n S30  Fases I(:;;t; zg,tve;nua (D/-lsjuntor 2‘:2?2) Tomada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (mm)
Ferm. 745x896x906mm 875x1015x995mm
Vitrine 220 Mono 50/60 1 16 3x1.5 16A (2P+T) 87kg 125kg

4.6
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CAMARA DE FERMENTAGAO

CFCK COMPACT

Adiante ou atrase a fermentacao e realize
processos especificos.

Ideal para paes artesanais através da
fermentacgao a frio com umidade.

Tudo sem depender das variagdes climaticas.
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Modelo

Camara de fermentagao para 16 assadeiras 60x40cm, sendo 6
niveis 60x80cm e 4 niveis 60x40cm (capacidade para 320 paes).

+ Construida totalmente em ago inoxidavel;

» Rodizios reforgados para mobilidade do equipamento;

- Sistema reforgado de dobradica da porta;

»Vedagao entre porta e gabinete com gaxeta magnéticaem PVC;
- Saida de dreno que facilita a limpeza interna e o0 escoamento
de dgua do processo;

+ Geragao de vapor por meio de caldeira com resisténcia elétrica;
- Fluido refrigerante R134A (ecoldgico);

« Produto certificado INMETRO;

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

+ Fungédo fermentacgéo até 40°C e retardo, minimo 4°C;

« Programacéo para o inicio automatico da fermentagéo (Padeiro
Noturno);

« Programacéo para a conservagao automatica do alimento
apds a fermentacdo (Padeiro Diurno);

« Controle de umidade no frio em 4 niveis: sem vapor, baixo,
médio e alto tanto na fermentagao quanto no retardo;

* Isolamento interno de 50mm de poliuretano expandido, com
densidade de 45kg/m?, retardante de chamas e agente expansor
ecoldgico;

- Sistema de degelo automatico que permite trabalhar

conservando produtos resfriados.

Aquecimento Resfriamento
(calor) (frio)

Umidade

Padeiro Padeiro
noturno diurno

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tenséo Fases Freq. Poténcia Disjuntor  Comente  Cabo
() (Hz) (kW) ® ® ()
CFCK16 220 Mono 60 0.93 6 4.2 1.5

Tipode Dimensdes Dimensdes Capacidade
Tomada Yo do produto embalado resfriamento

g (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) e fermentagao
oF+T R134a 1142x893x1035mm 1370x1015x1100mm  21kg

112kg 162kg
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CAMARA DE FERMENTAGAO

CFCK20

Adiante ou atrase o processo de fermentacéao.
Tudo sem depender do clima.
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Camara de fermentagao para 20 assadeiras 60x80cm ou 40
de 60x40cm (capacidade para 720 paes).

- Construido em ago inoxidavel 430 (fechamentos externos)
e 304 (interior);

+ Isolamento em PU com densidade de 40 kg/m?® com agente
expansor ecologico e anti-chamas;

+ Placas de 50mm desmontaveis;

- Botdo ON/OFF antivandalismo;

+ Aguecimento por resisténcias blindadas;

+ Convecgéo de ar forgado por meio de ventilagéo;

- Sensor de temperatura para monitoramento da camara;

20D

Aquecimento

(calor) Umidade

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

- Sistema inteligente de controle de temperatura da camara
separado da caldeira;

- Sem orificios laterais, podendo ser posicionado proximo de
paredes, que proporciona economia de espago;

+ Programacéo para inicio da fermentag&o (Padeiro Noturno);
- Dreno que facilita a higienizagao;

+ Vapor gerado por caldeira em 4 niveis de controle: sem vapor,
baixo, médio e alto;

- Rodizios giratérios para facilitar a movimentagéo;

+ Dimensional reduzido para facilitar na passagem das portas;
+ Funcéo de fermentagdo até 40°C e retardo minimo 02°C;

- Fluido refrigerante R134A (ecoldgico);

- Certificado pelo INMETRO portaria 371

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Resfriamento Padeiro
(frio) noturno
Tenséao Freq. Poténcia Disjuntor Comente  Cabo
Modelo Fases
(V) (Hz) (kW) ® ® (mn)
gicmo 220 Mono 60 1.23 10 5.57 1.5

Tipode Dimensdes Dimensdes Capacidade
Tomada is do produto embalado resfriamento
ga (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) e fermentagao
2079x755x965mm 2300x1080x1800mm
2F+T R134a 163kg 223kg 47kg
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CAMARA DE FERMENTAGAO

CFCK20 VISION

Na CFCK20 Vision, além de fermentar
massas em temperaturas quentes ou frias
sem depender do clima, também é possivel
observar todo o processo com eficiéncia
energética e seguranga, gragas a porta com
iluminagdao em LED e com vidro duplo.
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Modelo

Camara de fermentagao para 20 assadeiras 60x80cm ou 40
niveis 60x40cm (capacidade para 720 paes).

+ Também pode trabalhar com a conservagédo de produtos
resfriados;

- O equipamento permite retardar a fermentagao dos paes por
meio do resfriamento da cdmara ou acelera-la, por meio do
resfriamento ao aquecimento com umidificag&o;

EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

- Construido em ago inoxiddvel 430 (fechamentos externos) e
304 (no interior);

+ Placas de 50mm desmontaveis;

+ Aquecimento por resisténcias blindadas;

+ Convecgao de ar forgado por meio de ventilag&o;

+ Sensor de temperatura para monitoramento da camara;

« Sistema inteligente de controle de temperatura da camara
separado da caldeira;

+ N&o possui orificios laterais, podendo ser posicionada proxima
a paredes, economizando espago;

« Programagao para inicio automatico da fermentacg&o (Padeiro
Noturno);

« Dreno que facilita a higienizagao;

+ Vapor gerado por caldeira em 4 niveis de controle: sem vapor,
baixo, médio e alto;

+ Controle de umidade no frio em 4 niveis: sem vapor, baixo,
médio e alto;

« Possui dimensional reduzido para facilitar na passagem das
portas;

+ Led para iluminagao interna;

+ Fungéo fermentagéo até 40°C e retardo, minimo 4°C;

+ Isolamento em PU com densidade de 45 kg/m? com agente
expansor ecoldgico e antichamas;

« Porta de vidro blindada com gas inerte;

« Uso eficiente de energia.

sLsLeJ¢

Aquecimento Resfriamento
(calor) (frio)

Padeiro

Umidade
noturno

@- RODIZIOS GIRATORIOS PARA FACILITAR A MOVIMENTAGAO

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

CFCK20
Vision

Tenséo Fases Freq. Poténcia Disjuntor Comente  Cabo
) (Hz) (kW) ® ® ()
220 Mono 60 1.23 10 5.57 1.5

Tomada

2F+T

Dimensdes Dimensdes Capacidade
Tipode R
4 do produto embalado resfriamento
g (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) e fermentacgao
2079x755x978mm 2300x1080x1800mm
R134a 163kg 223kg 47kg
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ASSADEIRA PERFURADA EM ALUMINIO 60x40cm

Indicada para a assamento e fermentagado de paes e outros itens de
panificagao e confeitaria. Pode ser utilizado em fornos, fermentadoras
e ultracongeladores.

ASSADEIRA LISA 35x35cm (Miniconv/Fermentadora)

Ideal para assar rocamboles, brownies, pastiera di grano, bolo de rolo
e outros.

ASSADEIRA PERFURADA 35x35cm
(Miniconv/Fermentadora)

Ideal para assar pées de queijo, quiches, esfihas e doces finos: maca-
rons, mil-folhas, éclair.

BANDEJA PARA BOLEAMENTO DB30

|deal para dividir e bolear massa em 30 unidades iguais de paes ou
similares. Divide pedacos de 30 a 100g.

BATEDOR TIPO GLOBO

Indicado para massas aeradas, volumosas e leves: chantily, mousse e
maionese.

BATEDOR TIPO RAQUETE

Indicado para preparagdo de massas de bolo e que ndo necessitam
incorporar ar.

BATEDOR TIPO GANCHO

Indicado para massas mais pesadas como pées.

BASES EM AGO INOX

1

Resistentes e com altura que proporciona mais ergonomia.
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FORNOS DE
=4 PANIFICAGAO

Os fornos de panificagao da Pratica tém como principio real¢ar a qualidade dos produtos
com maior eficiéncia produtiva e economia energética. Os diversos modelos, entre fornos
turbo, rotativos e de lastro, assam paes e itens de confeitaria com agilidade e resultados
incriveis de uniformidade.

PrAarica

=)
P4
w
=
)
<
o
<
z
o
o
=
w
o




Il

FORNOS
PARA PONTO
DE VENDA

Miniconw

Fornos de convecgao - Compactos, versateis
e faceis de operar.

Ideais para a frente de loja e operagdes de
servigo rapido.

Capacidade:

4 bandejas
35x35cm

Miniconv Miniconv Classic Miniconv Classic
Tradicional Inox Programavel Black Programavel
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Modelo

Assadeira

Porta

Abertura de porta

lluminagao

Totalmente em ago inox

Painel

Programacao de receitas

Nidmero de receitas

Numero de passos
por receitas

Preaquecimento
programavel

Programacao de tempo

Recurso "parada
de turbina"

Sistema de distribuicao
de calor

USB

Geragao de vapor

Niveis de vapor

Temperatura maxima

Empilhamento

Exaustao

Tensao
Modelo

(V)
Miniconv
Tradicional 220
Miniconv Classic 220

Programavel

Miniconv
Tradicional

35x35cm
7 vidro

47cm

X
v
Digital

X
X
X
X
v

X

Conveccdo forgada por
turbina

X

Aspersor nas turbinas
(opcional)

210°C
2 unidades (1+1)

Recomendada

FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

Miniconv Classic
Programavel

35x35cm
Vidro duplo

47cm

Digital programavel

v

100

v
e

v

Convecgéo forgada por
turbina

v

Aspersor nas turbinas

230°C
2 unidades (1+1)

Recomendada

+ 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Fases Freq. Poténcia
(Hz) (kW)

Mono 50/60 2.56

Mono 50/60 2.56

Disjuntor  Cabo T glmenzofs
2 o produto
(A) (mm ) (Alt.xLarg.xProf)
446x586x682mm
16 3x1.5 16A (2P+T) 29kg
446x586x694mm
16 3x1.5 16A (2P+T) azkg

Dimensoes

embalado
(Alt.xLarg.xProf)

490x650x740mm
31kg

490x650x740mm
34kg
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MINICONVX HP

GARANTA UNIFORMIDADE

E EFICIENCIA PARA
A SUA PRODUCGADO.

UNIFORMIDADE + CAPACIDADE
EFICIENCIA + LUCRATIVIDADE
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FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

A LINHA MINICONV AUMENTOU.
0 QUE JA ERA BOM FICOU AINDA MELHOR!

+ Armazena 100 receitas com até 4 passos cada, mais um passo
de pré aquecimento;

« Conexdo USB para importagdo e exportagéo de receitas;

« Controle de temperatura de 30°C até 250°C;

« Construido em ago inoxidavel;

+ Aquecimento por resisténcias blindadas;

- Vapor gerado por inje¢éo de dgua no inicio do passo;

- Convecgéo de ar forgado por meio de turbinas radiais de alta
performance, com sistema de reversao;

» Fungao: Convecgao Off para confeitaria;

- Sistema de iluminag&o de camara;

« Porta com vidro duplo temperado e rebativel permitindo facilidade
na higienizagao;

+ Empilhavel: maximo 1 equipamento (1 + 1);

Porta com
abertura lateral

Facilita a carga e descarga
de produtos.

Iluminacao em
LED na porta

- Uso eficiente de energia.

Melhor visualizagao
do assamento dos
alimentos.

Vidro duplo
rebativel

Conforto térmico
no ambiente.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Voltage Fases Frec. Potencia Disyuntor Cable
V) (Hz) (kW) () (mm?)
220 Mono 50/60 3.2 20 3x2.5

=)
=z
w
=
o
Dimensiones Dimensiones del =
Enchufe del producto paquete <
(Alt.xAnch.xProf) (Alt.xAnch.xProf) >
2
@
453x631x638 (mm) 510x700x760 (mm)
20A (2P+T) 38Kg 44kg
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——————— LINHA ——  HEl..»  ®y; By
—— Prdrica —
FACA DA QUALIDADE A SUA
LINHA DE FRENTE!

Chamativa, compacta e elegante, a Linha Vitrine concilia o padrado e uniformidade do assamento com o aroma dos paes,
atraindo e oferecendo uma experiéncia tnica aos clientes e impulsionando suas vendas.

HPES80 Programavel HPE100 Programavel HPE120 Programavel
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Lastro FIT 4.6 Lastro FIT 6.8 Fermentadora Vitrine 4.6
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CONHECA A

LINHA VITRINE COMPLETA

A Linha de Fornos Vitrine Pratica possui modulacdes
funcionais e personalizadas para varios tipos
de negdcios e volumes de producao.

TODAS AS MODULAGOES POSSUEM TESTEIRA COMO PADRAO

E COIFA CONFENSADORA COMO OPCIONAL

MODULAGCOES COM HPES80 PROGRAMAVEL

HPE 80 Prog Sobreposto HPE 80 Prog HPE 80 Prog + L.Fit 4.6 1 Mod HPE 80 Prog + L.Fit 4.6 2 Mod
+ base de 59 cm para + base de 95 cm + base de 74 cm para + base de 37 cm + coifa
8 assadeiras + coifa para 16 assadeiras + 10 assadeiras + coifa condensadora (opcional)
condensadora (opcional) coifa condensadora condensadora (opcional)
(opcional)
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HPE 80 Prog + CFCK Compact HPE 80 Prog + Fermentadora HPE 80 Prog + L. Fit 4.6 1 Mod
+ coifa condensadora (opcional) Vitrine 4.6 + coifa + Ferm. Vitrine 4.6 + coifa
condensadora (opcional) condensadora (opcional) 94




MODULACOES COM HPE100

HPE 100 Prog Sobreposto HPE 100 Prog HPE 100 Prog + L Fit 4.6 1 Mod HPE 100 Prog + L Fit 4.6 2 Mod
+ base de 37 cm + coifa + base de 95 cm para + base de 59 cm para 8 base de 37 cm + coifa
condensadora (opcional) 16 assadeiras + coifa assadeiras + coifa condensadora condensadora (opcional)

condensadora (opcional) (opcional)

HPE 100 Prog + CFCK Compact HPE 100 Prog + Ferm. Vitrine 4.6 HPE 100 Prog + L Fit 4.6 1 Mod
+ coifa condensadora (opcional) + coifa condensadora (opcional) + Ferm. Vitrine 4.6 + coifa
condensadora (opcional)

MODULACOES COM HPE120
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HPE 120 Sobreposto HPE 120 Prog HPE 120 Prog+ L Fit 6.8 1 Mod  HPE 120 Prog + L Fit 6.8 2 Mod
+ base 59cm + coifa base + coifa condensadora base + coifa condensadora base + coifa condensadora
condensadora (opcional) (opcional) (opcional) (opcional) 95




MODULAGOES COM LASTRO FIT 4.6 E SOBREPOSICAO

Lastro Fit 4.6 1 Mod
+base de 95 cm para
16 assadeiras

Lastro Fit 4.6 2 Mod
+ base de 95 cm para
16 assadeiras +
coifa condensadora
(opcional)

Lastro Fit 4.6 2 Mod

+ Fermentadora Vitrine 4.6
+ coifa condensadora

(opcional)

Lastro Fit 4.6 3 Mod
+ base de 59 cm para 8 assadeiras +
coifa condensadora (opcional)

Lastro Fit 4.6 4 Mod
+ base de 37 cm + coifa
condensadora (opcional)

Lastro Fit 4.6 3 Mod
+ Fermentadora Vitrine 4.6
+ coifa condensadora
(opcional)

MODULAGCOES LASTRO FIT 6.8 (SOBREPOSIGAO)

Lastro Fit 6.8 1 Mod
+ base de 95 cm para
16 assadeiras

Lastro Fit 6.8 2 Mod
+ base de 95 cm para
16 assadeiras + coifa
condensadora ou
testeira (opcionais)

Lastro Fit 6.8 3 Mod
+ base de 59 cm para

Lastro Fit 6.8 4 Mod
+ base de 37 cm + coifa
8 assadeiras + coifa condensadora ou testeira
condensadora ou testeira (opcionais)
(opcionais) 96
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Modelo

HPE8O e
HPE80
Prog.

HPE100
Prog.

HPE120
Prog.

Lastro
Fit 4.6

Lastro
Fit 6.8

Ferm.
Vitrine
4.6

FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

Linha completa que oferece muitas op¢des de modulagdes com diferentes tipos de fornos
e equipamentos. Exemplo: Coifa condensadora, testeira, Forno de Conveccao, Forno de Lastro,
Camara Frio/Calor Compact e Fermentadora Vitrine.

Toda a linha equipada com portas de vidro e iluminagao interna, que permitem a visualizagao
do assamento e oferecem um show para os clientes.

Design moderno e com fino acabamento (totalmente em ago inox), valorizando ainda mais

0 estabelecimento.

Equipamentos planejados para ocupar pouco espago com excelente capacidade produtiva.

Tensao

V)

220
220
380

220
220
380

220
220
380

220
220
380

220
220
380

220

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Fases

Mono
Tri
Tri

Mono
Tri
Tri

Mono
Tri
Tri
Mono

Tri
Tri

Mono
Tri
Tri

Mono

Freq.
(Hz)

50/60

50/60

50/60

50/60

50/60

50/60

Poténcia
(kw)

5.5

7.7

7.6

4.3

5.8

Disjuntor

(A

40
20
16

40
25
16

40
25
16

25
16
16

32
25
16

Cabo
(mm?2)

3x6
4x4
5x2,5

3x10
4x4
5x2,5

3x10
4x4
5x2.5

3x4
4x2.5
5x2.5

3x6
4x4
5x2.5

3x1.5

Tomada

32A (2P+T)
32A (3P+T)
16A (3P+N+T)

63A (2P+T)
32A (3P+T)
16A (3P+N+T)

63A (2P+T)
32A (3P+T)
T6A (3P+N+T)

32A (2P+T)
16A (3P+T)
16A (3P+N+T)

32A (2P+T)
32A (2P+T)
16A (3P+N+T)

16A (2P+T)

Dimensodes

do produto
(Alt.xLarg.xProf)

600x905x893mm
86kg

707x896x957mm
96kg

600x905x1227mm
99kg

363x896x984mm
105kg

363x896x1368mm
150kg

745x896x906mm
87kg

Dimensoes

embalado
(Alt.xLarg.xProf)

750x1020x980mm
122kg

920x1060x1010mm
130kg

750x1020x1350mm
147kg

550x1100x1070mm
140kg

550x1000x1610mm
200kg

875x1015x995mm
125kg
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FORNOS
PARA PONTO
DE VENDA

FORNOS DE CONVECGAO

Atraentes e compactos, conciliam a
exibicdo ao aroma dos paes, oferecendo
uma experiéncia Unica aos clientes e
impulsionando as vendas.

HPE8O HPE80 Programavel HPE100 Programavel HPE120 Programavel

RETORNAR AO MENUt’

Capacidade: Capacidade: Capacidade:

4 assadeiras 4 assadeiras 5 assadeiras
60x40cm 60x40cm 40x60cm

Capacidade:

4 assadeiras
58x70cm
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Modelo HPES80 HPE80 Programavel HPE100 HPE120

Assadeiras 60x40cm 60x40 cm 40x60cm 58x70cm
Abertura de porta 72cm 72cm 64cm 72cm
Painel Digital Digital programavel Digital programavel Digital programavel

Programacao de receitas x “ V V

Numero de receitas 100 100 100

Numero de passos
por receitas

X

X
Preaquecimento
programavel x V “ J
Programagao de tempo J \/ « \/

Recurso "Parada
de turbina" x V V “

Sistema de distribuigao Convecgéo forgada Convecgéao forgada Convecgéo forgada Convecgéo forgada
de calor por turbina por turbina por turbina por turbina

Reversao de turbina V « “ «

USB X v v v

Vaporizador Aspersor nas turbinas Aspersor nas turbinas Aspersor nas turbinas Aspersor nas turbinas
Niveis de vapor x 3 3 3
e X X v X
Temperatura maxima 230°C 250°C 250°C 250°
Sistema de dreno x x “ x
Empilhamento 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades
Exaustéo Recomendada Recomendada Recomendada Recomendada

Porta ¢/ vidro duplo \/ « \/ V

Vidro duplo rebativel x x J x

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensdo Freq. Poténcia Disjuntor Cabo ST Dimensdes
Modelo V) Fases (H2) (kW) (A) (mm2) Tomada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
HPESOe 220 Mono 40 3x6 32 (2P+T) 600x905x893mm 750x1020x980mm ¢
HPESO 220 Tri 50/60 5.5 20 4x4 32A (3P+T) 86k 122k -
Prog. 380 Tri 16 5%2,5 16A (3P+N+T) 9 9 z
=
220 Mono 40 3x10 63A (2P+T) 2
E:’H 00 5% Tri 50/60 7.7 25 4x4 32A (3P+T) ;2Zx896x957mm 322:‘(1 060x1010mm x
9- 380 Tri 16 5x2,5 16A (3P+N+T) 9 9 z
©)
=
220 Mono 40 3x10 63A (2P+T) 2
EII;E120 520 by so60 76 o5 . 324 (aP+T) gggx%sm 227mm Zigf 020x1350mm
9- 380 Tri 16 5x2.5 16A (3P+N+T) 9 9
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A qualidade do lastro na frente da loja, com um forno compacto que permite a visualizagdo durante o assamento.
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FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

Capacidade: 1 assadeira 60x40cm por médulo, no + Vaporizadores com aquecimento independente das
,e 1 assadeira 80x60cm por médulo, no . camaras;
+ Injegao de vapor em 3 niveis;
- Controle de temperatura de teto e lastro de 50°C a 300°C; + lluminagao da camara;
- Porta com exclusivo sistema basculante de abertura que + Pedra dos Lastros em Estealito (pedra sab&o);
facilita a limpeza interna do vidro, sem necessidade de remogé&o; - Controle duplo de temperatura para Lastro e teto de
« Totalmente em ago inox; cada camara.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tensio Freq. Poténcia Disjuntor Cabo Dt Dimensdes
Modelo ) Fases (Hz) (kW) ) (mm2) Tomada do produto embalado
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) (mm)
220 Mono 25 3x4 32A (2P+T)
IE;TZ 220 Tri 50/60 4.3 16 4x2.5 16A (3P+T) ?ggis%xgsmm figf 100x1070mm
. 380 Tri 16 5%2.5 16A (3P+N+T) 9 9
220 Mono 32 3x6 32A (2P+T)
';:’ts;'g 220 Tri 50/60 5.8 25 4x4 32A (2P+T) ?:gis%” 368mm 2ggf 000x1610mm
: 380 Tri 16 5x2.5 16A (3P+N+T) 9 9
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Il

COIFA CONDENSADORA
PARA FORNOS DE PANIFICAGAO

Capta e condensa os vapores gerados pelo forneamento e minimiza os
efeitos da umidade no ambiente.
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FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

A coifa condensadora Pratica € indicada exclusivamente para uso integrado com os fornos Pratica HPE80 / 100/ 120 e Lastros Fit 4.6 e
Fit 6.8. E ideal para frente de lojas panificadoras, supermercados, empdrios, cafés, conveniéncia ou locais onde normalmente a instalagao
fica de fora do alcance de sistemas de exaustao.

- Termostato para acionamento e desligamento automatico

sem agao do operador;

+ Funcionamento silencioso; resisténcia a oxidagao;

+ Desague do vapor condensado direto no dreno dos Fornos.

Modelo

Coifa p/
forno

HPES80,
HPE100
eFit4.6

Coifa p/
forno

HPE120
eFit6.8

Tensao

V)

220

220

pinos - 220V.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Freq. Poténcia Disjuntor Cabo R

Fases 5 Tomada do produto
(Hz) (kw) (A) (mm?) (Alt.xLarg.xProf)
194x895x994mm
Mono 60 02 10 3x1.5 10A (2P+T) 47,5kg
194x895x1311Tmm
Mono  50/60 0.2 10 3x1.5 10A (2P+T) 54,5kg

+ Construgdo em acgo inoxidavel 304 e 444 de elevada

+ Conexdo elétrica simples com plugue padrdo comum de 3

Dimensodes

embalado
(Alt.xLarg.xProf)

295x995x1060mm
57,5kg

295x995x1380mm
66kg
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FORNOS TURBO
PROGRAMAVEIS

Asse produtos com qualidade, uniformidade e
padronizagdo, por meio da tecnologia de convecgao,
da gravacao de receitas e programacgdes precisas de
temperatura, tempo, vaporizagao e possivel parada de
turbina.

E - Elétrico G- Agas

E200 G200 E250 G250 E500 G500 E650
Capacidade: Capacidade: Capacidade: Capacidade: Capacidade: Capacidade: Capacidade:
8 assadeiras 8 assadeiras 7 assadeiras 7 assadeiras 12 ou 18 assadeiras 12 ou 18 assadeiras 16 ou 25 assadeiras
58x70cm 58x70cm 60x80cm 60x80cm 60x80cm 60x80cm 60x80cm

104

RETORNAR AO MENU ﬁ




FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

+ Armazena 100 receitas com até 4 passos cada, mais um passo Fungédo: Convecgdo off para confeitaria (parada temporizada
de preaquecimento; das turbinas);

+ Conexao USB para importagao e exportagao de receitas; » Porta com vidro duplo temperado que facilita a visualizagao
« Controle de temperatura de 50 a 250°C; e higienizagao;

» Construidos em ago inoxidavel; * Vapor gerado por injegao de agua no inicio do passo;

- Isolamento de alta performance; - Sistema de iluminagéo de camara;

+ Aquecimento por resisténcias blindadas para os modelos E200, - Uso eficiente de energia;

E250, E500 e E650; + Os modelos E500, G500 e E650 sdo acompanhados por 1

+ Aquecimento por queimador atmosférico e trocadores de calos carro de forneio.
verticais para os modelos G200, G250 e G500;

- Sistema de convecgao de ar forgado por meio de turbinas

radiais com reversao ciclica no sentido de rotagéo;

- E200 / G200: 8 assadeiras 58x70cm
- E250 / G250: 7 assadeiras 60x80cm
- E500 / G500: 12 ou 18 assadeiras 60x80cm

- E650: 16 ou 25 assadeiras 60x80cm

@ + 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Modelo Tensao Fases Freq. Poténcia Disjuntor Cabo Tomada glmenzotes
2 o produto

(V) (HZ) (kW) (A) (mm ) (Alt.xLarg.xProf)
E200 220 ) 50 4x10 63A (3P+T) 1151x973x1296mm
Prog. 380 i 50/60 15 32 5x4 32A (4P+T) 191kg
G200 1189x1031x1532mm
Prog, 220 Mono  50/60  0.62 6 3x2,5 16A (2P+T) 248kg
E250 220 . 63 4x16 63A (3P+T) 1155x973x1396mm
Prog. 380 Tri 50760 203 40 5x10 63A (3P+N+T) 197kg
G250 1189x1031x1532mm
Prog. 220 Mono  50/60 0.62 6 3x2,5 16A (2P+T) 248kg
E500 220 ) 100 4x50 125A (3P+T) 1788x1031x2012mm
Prog. 380 Tri 50/60 342 63 5x16 63A (3P+N+T) 350kg
G500 2048x1032x2181mm
Prog. 220 Mono 50/60 1.2 10 3x2,5 16A (2P+T) 253kg
E650 220 i 5060 43 125 4x70 125A (3P+T) 2138x1144x1839mm
Prog. 380 70 4x25 125A (3P+N+T) 421kg

Dimensoes

embalado
(Alt.xLarg.xProf)

1280x1140x1490mm
250kg

1400x1140x1540mm
307kg

1280x1140x1590mm
256kg

1400x1140x1540mm
307kg

2020x1280x1690mm
420kg

2020x1280x1690mm
525kg

2340x1280x1690mm
500kg
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FORNO ROTATIVO
RG6080

Sua producdao ao maximo, com mais capacidade,
uniformidade e muito mais automacao.

Equipado com poténcia elétrica adicional, que mantém
atemperatura desejada. Ideal para fornadas continuas.

Circuito elétrico e sistema de gas com total segurancga
e componentes certificados.

Capacidade:

15 ou 25 assadeiras

60x80cm
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+ Indicado para padrarias, supermercados, confeitarias e
industrias de paes;

+ Armazena 500 receitas com até 6 passos cada uma;

» Distribuigao de calor por meio de trés turbinas radiais de alta
performance com reverséo de sentido;

- Trés niveis de velocidade das turbinas;

- Controle de temperatura de 30°C a 250°C;

« Controle de extracdo de umidade da camara;

« Construido em ago inoxidavel;

Carro giratdrio para 15 ou 25 assadeiras de 60x80cm.

FORNOS DE PANIFICAGAO | PRATICA

+ Porta com vidro duplo temperado;

- Cantos arredondados que facilitam a higienizagao;

« Isolamento de alta performance para uso eficiente de energia;
+ Aquecimento por queimador atmosférico e trocadores de calor;
»Vapor gerado por injegdo direta de dgua na turbina, com controle
da vaporizagao desejada;

- Operagao com carro giratorio fixado por meio de gancho superior
(facilidade operacional e na limpeza interna);

- Testeira de acabamento superior para captagdo passiva da
saida de vapor durante a abertura da porta.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Dimensoes Dimensodes

Tensao Freq.  Poténcia Disjuntor  Cabo Capacidade:
Modelo Fases »  Tomada do produto embalado R

(V) (HZ) (kW) (A) (mm ) (Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) 15 assadeiras

220 . 50 4x16 63A (3P+T) 2340x1240x2176mm 2500x1400x2100mm Carro giratério:
RG6080 444 i S0/60 172 32 5x6 32A(PHNHT)  750kg 880kg 60x80cm
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TORO

Como um Forno de Lastro deve ser.

que permitem aumentar sua
producao gradualmente
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+ Armazenam até 100 receitas de até 4 etapas (preaquecimento + 3
passos)

cada uma.

« Entrada USB para importagao e exportacgéo de receitas.

« Controle de temperatura de 30°C a 300°C.

» Construidos em ago inoxidavel.

» Isolamento térmico de alta eficiéncia.

- Porta dupla com sistema exclusivo de facil remogéao e higienizagao.
« Sistema “Steam Wave": Tecnologia exclusiva de Vaporizagao com
poténcia e controle preciso e independente por cdmara, antes e durante o
assamento. (apenas para a verséo VP).

- Fungdes: Ajuste independente de temperatura lastro e teto, controle
de nivel de vapor, timer de até 999 minutos com alarme sonoro e
iluminagao.

+ Fungéo DryBake: Sistema eletronico para extragdo de umidade
acionado no painel.

+ Fungao Padeiro Noturno que inicia receitas no horario programado.
+ Fungdo ECO para economia de energia mantendo a temperatura na
camara, quando o forno ndo estiver em operagao.

- Uso eficiente de energia.

- Indicados para panificagéo e confeitaria em geral.

- A linha de fornos de Lastro Toro Pratica oferece robustez, poténcia
e eficiéncia.

+ Versoes desde dois mddulos até quatro mdédulos, oferecem
versatilidade, fleexibilidade e ergonomia.

- Mdédulos com sistema de vaporizagdo (VP) e sem sistema de
vaporizagdo (SV).

- O novo painel de controles é o mais facil de usar e completo da
categoria.

- Nova tecnologia exclusiva de vaporizagdo (Steam Wave) de alta
precisdo de controle e poténcia.

+ Os Lastros Toro oferecem rapidez e produtividade com preciséo e
economia.

@ 25 meses de garantia.

Ten-

Modelo  sdo Fases '(tli‘)] l()lfvtlé)n(:ia (DSJ'UNOF
V)

mmw ggg Tri 50/60  10.1 §§

fg\‘fm ggg Tri 50/60 9.0 gg

mmw 558 Tri 50/60  16.4 gg

'j‘fg\‘;““’ ggg Tri 50/60  16.0 gg

Cabo Dimensodes Dimensodes
(mmd) Tomada do produto embalado

(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf)
4x6 32A (3P+T) 369x1660x1553mm 660x1830x1610mm
5x4 32A(3P+N+T)  200kg 260kg
4x6 32A (3P+T) 369x1660x1553mm 660x1830x1610mm
5x4 32A(3P+N+T)  200kg 260kg
4x16 63A (3P+T) 369x1660x2353mm 660x1830x2410mm
5x6 63A(3P+N+T)  290kg 350kg
4x16 63A (3P+T) 369x1660x2353mm 660x1830x2410mm
5x6 63A(3P+N+T)  290kg 350kg
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ACESSORIOS PARA FORNOS DE PANIFICAGAO

ASSADEIRA PERFURADA EM ALUMINIO 60x40cm

Indicada para a assamento e fermentagado de paes e outros itens de
panificagao e confeitaria. Pode ser utilizaa em fornos, fermentadoras e
ultracongeladores.

ASSADEIRA LISA 35x35cm (Miniconv/Fermentadora)

|deal para assar rocamboles, brownies, pastiera di grano, bolo de rolo
e outros.

ASSADEIRA PERFURADA 35x35cm
(Miniconv/Fermentadora)

Ideal para assar paes de queijo, quiches, esfihas e doces finos: maca-
rons, mil-folhas, éclair.

GRELHA 60X40cm

Suporte para outros acessorios como formas de silicone, formas de
bolos e pudins.

FORNEIO FACIL

Indicado para carregamento de pées hidratados, rusticos ou tradi-
cionais nos fornos de lastro de forma rapida e agil. Aplicavel para
fornos EcoPower de 2 assadeiras. Disponivel em 2 modelos, o
60x80cm e 60x40cm.

TESTEIRAS

Testeiras de acabamento para fornos turbo e fornos lastro 4.6 e 6.8.

_% RETORNAR AO MENU ﬁ n




ACESSORIOS MINICONVX HP

ASSADEIRA DE ALUMINIO LISA
PERFURADA 33X46cm

Melhora a circulagao de ar e cria uma crosta mais
crocante, perfeita para paes rusticos e produtos que
requerem ventilagdo durante o assamento.

ASSADEIRA DE ALUMINIO
PERFURADA TEFLONADA 33X46cm

Combina uma crosta crocante com propriedades
antiaderentes, ideal para pées artesanais e produtos
que precisam de ventilagéo e facil remogéo.

ASSADEIRA DE ALUMINIO LISA 33X46cm

Oferece uma distribui¢édo uniforme do calor, ideal para
assar paes, bolos e biscoitos que ndo precisam de muita
circulagao de ar.

ASSADEIRA DE ALUMINIO LISA
TEFLONADA 33X46cm

Facilita a remogao dos alimentos e a limpeza,

excelente para produtos delicados que podem
grudar, como biscoitos e sobremesas.

GRELHA 33X46cm

Suporte para outros acessorios como
formas de silicone, formas de bolos e pudins.
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— ULTRACONGELADORES
== E ABATEDORES DE
TEMPERATURA

Os ultracongeladores Pratica congelam e resfriam em muito menos tempo que os métodos
convencionais, 0 que impacta positivamente na qualidade, produtividade e seguranga na hora
de preparar e armazenar alimentos. Com esses equipamentos, também é possivel realizar a
producao

antecipada, na qual os produtos sdo preparados e congelados ou resfriados para serem
regenerados e vendidos sob demanda.

* Isolamento em poliuretano de 70mm e densidade de 45kg/m?;
* Podem ser posicionados préoximo a paredes e outros equipamentos;

« Tem portas com vedacgao, gaxeta magnética em PVC e moldura aquecida que evita o
ressecamento das gaxetas;

« Possuem valvula de expansao eletronica, que garante mais rendimento ao equipamento, e
compressores que apresentam mais eficiéncia e baixo nivel de ruido;

» Garantem o congelamento a -18°C no nucleo do alimento e possuem sonda especial (tipo
espeto) para monitoramento e definicdo dos tempos para cada tipo de produto;

» Drenos para facilitar a higienizagao interna e rodizios para melhorar a movimentagéo (Linha
Klimapro);

» De facil operacao e otimizagao do processo produtivo, pois, apds o pré resfriamento convertem
automaticamente para conservagao;

+ Contam com as fun¢des de congelamento Hard e Soft e mais 8 opgdes de processos.
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ABATEDORES DE TEMPERATURA

KLIMAPRO

Os abatedores de temperatura e aquecimento
multiuso, KLIMAPRO, foram pensados para
garantir mais eficiéncia e agilidade na sua
producédo. Sendo indicados para processos
de congelamento e resfriamento rapido,
conservagao de temperatura, regeneragao
para confeitaria e aquecimento programavel
até 45°C.

KLIMAPRO S KLIMAPRO M

12 kg/ciclo (cong.) 15 kg/ciclo (cong.)

27 kg/ciclo (resf.) 30 kg/ciclo (resf.)
25kg (aque.) 35kg (aque.)

KLIMAPRO L

36 kg/ciclo (cong.)
60 kg/ciclo (resf.)
70kg (aque.)

114

RETORNAR AO MENUb




- Tela touchscreen de facil operagéo com 4,3 polegadas;

+ Equipados com valvulas de expansao eletronica que garantem
maior rendimento aos equipamentos;

+ Permite o congelamento rapido no nucleo dos produtos a
temperatura de-18°C, o que evita a formagao de macrocristais e
assegura um descongelamento com a minima perda de liquido,
mantendo a qualidade dos produtos apds serem regenerados;
+ Construidos em ago inoxidavel,

- Resfriamento e congelamento Hard e Sofft;

+ Funcéo aquecimento a 45°C;

« Degelo por ar forgado;

+ Gabinetes monobloco com isolamento em PU de 70 mm de
espessura e densidade de 45 kg/m3. PU com agente expansor
ecologico e antichamas;

+ Vedacgdes entre portas e gabinetes com gaxetas em PVC
magnético;

+ Moldura das portas aquecida para evitar danos nas gaxetas;
« Convecgéo de ar forgado por meio de ventilagéo;

+ Sonda espeto em formato “L” para monitoramento da
temperatura do nucleo dos produtos;

» Programacéo de até 50 receitas;

- Sem orificios laterais, podendo ser posicionados préximos a
paredes e outros equipamentos, proporcionando versatilidade
de layourt,

+ Grades de protecgao dos ventiladores em aco inoxidavel,

+ Dreno que facilita a higienizagao;

+ Compressores herméticos que garantem maior eficiéncia e
menor nivel de ruido no ambiente;

- Rodizios giratérios para facilitar a movimentagao;

- Dimensionais reduzidos para facilitar a passagem em portas
convencionais;

- Painél elétrico retratil para facilitar a manutencéo;

- Displays posicionados nas portas para melhor ergonomia;

+ Fung&o autodiagndstico;

« Permitem o controle dos ciclos por tempo ou por temperatura;
- Conversao automatica para fungéo conservagao;

« Fungao pré-resfriamento, uso eficiente de energia;

* Retomada da fungdo em caso de queda de energig;

- Sensor de temperatura para monitoramento das camaras.

Modelo Klimapro S Klimapro M Klimapro L

Tensao (V) 220 220 220

Fases Mono Mono Mono

Frequéncia (Hz) 60 60 60

Disjuntor (A) 16 16 25

Consumo (kWh) 12 1.2 22

Cabo (mm?) 25 2.5 2.5

Tomada 2F+1T 2F+1T 2F+T

Corrente refrigeragéo (A) 10.5 11.6 21.2

Corrente aquecimento (A) 2.2 2.2 4.3

Poténcia refrigeragao (kW) 1.8 1.8 3.0

Poténcia aquecimento (W) 470 470 940

Tipo de gas R404a R404a R404a

Dimensbes 998x820x818mm 1208x820x818mm 1788x820x818mm 2

do produto 124kg 136kg 193kg 2

(Alt.xLarg.xProf) s
2

DimensGes 1270x920x960mm 1360x920x960mm 1940x920x960mm ©

embalado 145kg 158kg 217kg s

(Alt.xLarg.xProf) (mm) g
2
w
o

@ 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).
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ULTRACONGELADOR

UK MAX

Congele ou resfrie do jeito certo: com
agilidade, seguranca e qualidade. Conte
ainda com a programacao de receitas
para deixar sua producgao totalmente
padronizada.
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- Equipados com valvula de expansao eletrénica que garante
maior rendimento ao equipamento;

+ Permitem o congelamento no nucleo a temperatura de
-18°C. O que evita a formagéo de macrocristais e assegura um
descongelamento com a minima perda de liquido, mantendo a
qualidade dos produtos apds serem regenerados;

- Construidos em ago inoxidavel,

- Resfriamento e congelamento Hard e Sofft;

+ Gabinete monobloco com isolamento em PU de 70mm de
espessura e densidade de 45kg/m?. PU com agente expansor
ecoldgico e anti chamas;

- Vedagdo entre porta e gabinete com gaxeta em PVC magnética;
- Moldura da porta aquecida para evitar danos na gaxeta;

- Convecgao de ar forgado por meio de ventilagéo;

+ Programacao de até 50 receitas;

+ Sonda espeto com ponto quente para facilitar a retirada da
mesma do produto congelado;

+ Sem orificios laterais, podendo ser instalado préximo a

ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

paredes e outros equipamentos, proporcionando versatilidade
de posicionamentos;

+ Grade de protegao do ventilador em ago inoxidavel;

- Dreno que facilita a higienizagao;

+ Compressor hermético que garante maior eficiéncia e menor
nivel de ruido no ambiente;

« Carro porta-assadeiras com rodizios giratorios para assadeiras
40x60 incluso;

+ Dimensional reduzido para facilitar a passagem em portas
convencionais;

+ Painel elétrico retratil para simplificar a manutengdo e com
protecéo IP 65,

- Display posicionado na porta para melhor ergonomia;

+ Funcao autodiagndstico;

- Permite o controle dos ciclos por tempo ou por temperatura;
- Conversao automatica para fungéo conservagao;

+ Fungao pré-resfriamento, uso eficiente de energia;

+ Sensor de temperatura para monitoramento da camara.

I I A A Y
.

: Unidade remota com -
:tubulagéo até de 5metros;

Modelo UK MAX 20 UK MAX 20 Remoto
Tensdo (V) 220/ 380 220/ 380
Fases Tri / Tri Tri / Tri
Corrente (A) 27,39/19,49 27,39/19,49
Frequéncia (Hz) 60/ 60 60/ 60
Poténcia (kW) 4.85/4.85 4.85/4.85
UK20 MAX
Disjuntor (A) 32/25 32/25
Consumo (kWh) 4,32 /4,32 432/ 4,32
Cabo (mm?) 6/4 6/4
Tomada - -
Capacidade de 65 65
congelamento (kg)
Capacidade de
- 84 84
resfriamento (kg) (D
2
=z
Tipo de gas R404a R404a E
o
. - <
Dimensbes 2074x1352x1782mm 2074x1054x1782mm UK20 MAX REMOTO g
do produto =
395kg 395kg =
(Alt.xLarg.xProf) o
2
. ~ . . ~ w
Dimensdes 2200x1510x1480mm 2200x1250x1480mm @ 1 ano de garantia para pegas e mao de =
embalado 472kg 466kg obra (exceto para itens de desgaste natural).

(Alt.xLarg.xProf) (mm)
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-
UK28 PAN

ESPECIFICO PARA PANIFICAGAO.

Congelamento na medida certa
para grandes padarias e pequenas
industrias.
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- Ultracongeladores para 1 carro para assadeiras 60X80cm ou
2 carros para assadeiras 60x40cm (ndo inclusos);

+ Equipados com valvula de expanséo eletrdnica que garante
maior rendimento ao equipamento;

- Permitem o congelamento no nucleo a temperatura de -18°C,
0 que evita a formagdo de macro cristais e assegura um
descongelamento com a minima perda de liquido, mantendo a
qualidade dos produtos apds serem regenerados;

» Construidos em ago inoxidavel;

« Resfriamento e congelamento Hard e Sofft,

+ Gabinete com isolamento em PU de 100mm de espessura e
densidade de 45kg/m?. PU com agente expansor ecoldgico e
anti chamas;

- Vedagao entre porta e gabinete com gaxeta em PVC magnética;
+ Moldura da porta aquecida para evitar danos na gaxeta;

- Convecgao de ar forgado por meio de ventilagéo;

+ Grade de protecao do ventilador em ago inoxidavel;

Modelo Tensédo Fases Freq. Poténcia  Disjuntor  Cormente
V) (Hz) (kW) GV ®

UK28 220 Tri 60 14.32 63 49.0

PAN 380 Tri 60 14.32 40 35.94

ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

- Sonda espeto em formato ‘" para monitoramento da
temperatura do nucleo do produto;

+ Unidade remota com até 5 metros de tubulagao;

- Gaxeta da porta em silicone com resisténcia no batente para
maior vida util;

« Porta pivotante com 3 dobradigas;

+ Degelo a ar com acionamento manual;

- Controlador digital que gerencia o funcionamento do compressor
e dos ventiladores;

- Painel elétrico com protecao IP 65;

+ Display posicionado na porta para melhor ergonomia;

- Permite o controle dos ciclos por tempo ou por temperatura;
- Conversdo automatica para fungdo conservagao;

+ Fungao pré-resfriamento, uso eficiente de energia;

« Sensor de temperatura para monitoramento da camara;

+ Normatizados NR10 / NR12;

ACESSORIOS DE SERIE

+ Rampa para carro.

ACESSORIOS OPCIONAIS

+ Bandeja em aluminio perfurada 40x60cm;
+ GN 1/1 lisa em inox 65mm;

« Grelhas inox 1/1;

- Carros de 20 niveis.

+ 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Dimensodes
Tomada Tipo de gas do produto Capacidade:
(Alt.xLarg.xProf)
Congelamento:
100kg
Steck
Steck R4D4a 2250x1490x2064mm Resfriamento:
130kg
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ULTRACONGELADOR
DE CANECAS

UCK 170

Indicado para o congelamento rapido
de canecas, o que mantém as bebidas
geladas por mais tempo. Atraia novos
clientes e aumente suas vendas!

120

RETORNAR AO MENU h



ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

- Capacidade: 170 Canecas de 355ml (06 caixas) / 440 tulipas + Construido em ago inoxidavel,

(05 caixas); » Sensor de porta, evita o blogueio do evaporador e melhora a
* Tensdo: 220V monofasico; performance;

» Dimens&o (LxPxA): 820x770x1790mm; + Prote¢@o no condensador e evaporador para seguranga do
- Degelo automatico; operador,

- Degelo manual para secar a camera; - Dreno amplo e centralizado que facilita o escoamento de dgua;
+ Botdo Liga / Desliga; * Trabalham em até 40°C de temperatura ambiente;

- Temperatura de congelamento -30°C; + Armazenam até 06 caixas plasticas 40cm x 60cm.

+ Fungdo modo econbémico;

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural). 5
i
S
o
Dimensdes Dimensdes ;
Tensao Freq. énci isj .
Modelo V) Fases (Hzc)l I(i’kc‘),tvt;ncla (Dsjuntor &c;rrente Tomada do produto embalado Capacidade: 35
(Alt.xLarg.xProf) (Alt.xLarg.xProf) QO:
E
1796x820x807mm 1940x920x960mm 170 canecas
UCK170 220 Mono 60 2.4 25 11.3 2P+T 180kg 240kg ou 440 tulipas
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TUNEL DE CONGELAMENTO

UK40

(1 CARRO)

Equipamentoindicado para o resfriamento
e congelamento rapido de alimentos em
grande escala. Eleve seu congelamento
ao nivel industrial.
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+ Capacidade de congelamento de 130kg a 200kg/ciclo;

- Capacidade de resfriamento de 160kg a 240 kg/ciclo;

+ Ultracongeladores para 1 carro 60x80cm ou 2 carros
40x60cm, ndo inclusos (20 niveis);

- Sonda espeto em formato “I” para monitoramento da
temperatura do nucleo do produto;

+ Isolamento em poliuretano injetado com densidade 45
kg/m?® e espessura de 100 mm;

+ Interna e externamente totalmente em ago inoxidavel,

+ Porta pivotante com 4 dobradicas;

+ Grupo frigorifico a distancia equipado com compressor

ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

semi-hermético de 12 hp;

+ Unidade remota com até 10 metros de tubulagéo;

- 3tipos de Degelo: Ar forgado, Gas quente e Ar + Gas Quente;
+ Degelo a Gas Quente manual e automatico;

- Controlador digital que gerencia o funcionamento do
compressor e dos ventiladores;

- Controle dos ciclos por tempo ou por temperatura;

- Passagem automatica para conservagao (sem interagéo
do operador);

- Sistema automatico de resfriamento do gabinete para
facilitar a operagao e economia energética.

ACESSORIO DE SERIE

+ Rampa para carro.

@ « 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural). (D
2
=z
w
=
2
= Anei . Dimensdes
Tensao Freq. Poténcia Disjuntor Corrente Tipode . 4
Modelo Fases do produto . Capacidade <
V) (H2) (kw) A) Q) (Alt.xLarg.xProf) gas é
2
a
220 . 80 64,14 Congelado Resfriado
UK40 380 ri 60 11.5 63 40 2250x1590x1300 (mm) R404a 130/200 (Kg) 160/240 (Kg)
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TUNEL DE CONGELAMENTO

UK 2C

(2 CARROS)

Equipamento indicado para o resfriamento
e congelamento rapido de alimentos em
grande escala. Eleve seu congelamento
ao nivel industrial.
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« Ultracongeladores para 02 carros (ndo inclusos);

+ Gabinete desmontavel para 2 carros 60x80cm ou 4 carros
40x60cm (20 niveis);

+ Totalmente em ago inoxidavel 304, interna e externamente;
+ Isolamento em poliuretano injetado com densidade 45
kg/m?3 e espessura de 100mm;

+ Piso painel de alta resisténcia em ago inox com banheira
isolante de 2mm estanque;

+ Gaxeta da porta em silicone com resisténcia interna que
garante maior vida util ao gabinete;

+ Porta de correr com dois trilhos e batente chumbado
no piso.

+ Grupo frigorifico a distancia equipado com compressor
semi-hermético de 23hp;

+ Condensagéo a ar, tropicalizado, reservatorio de liquido,
separador de 6leo, acumulador de sucgéo, filtro secadores,
valvulas solendides, pressostatos, ventiladores de alta
vazao e baixo nivel de ruido adequados as condi¢des de
trabalho de ultracongelamento;

+ Unidade interna de evaporagao e circulagdo de ar com
defletores internos;

+ Congelamento homogéneo devido a evaporadores de
cobre e aletas em aluminio, além de moto ventiladores de
alta vazao, distribuidos verticalmente por toda a extenséo

ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

dos carros;

- 3tipos de Degelo: Ar forgado, Gas quente e Ar + Gas Quente;
- Degelo a Gas Quente manual e automatico;

« Valvula de expanséo eletrbnica que potencializa o
rendimento da unidade frigorifica;

- Fluido refrigerante isento de CFC (R404A);

- Controlador digital que gerencia o funcionamento do
compressor e dos ventiladores;

- Sensores de temperatura ambiente, degelo e de produto
(espeto);

« Permite o controle dos ciclos por tempo ou por temperatura.
- Passagem automatica para conservagao (sem interagédo
do operador);

- Sistema de resfriamento de gabinete inteligente para
economia de energia;

* Normatizado NR10 / NR12;

+ Equipados com 2 sondas espeto em formato “L” para
monitoramento da temperatura do nucleo do produto;

- Componentes de alta tecnologia e performance;

- Dois controladores, um em cada porta;

- Dois estagios de seguranga, eletrénico / mecanico;

- Capacidade: 260kg a 400kg/ciclo*;

- Motor remoto até 20m de distancia. Acima disso, pedir
a cotacgéo.

*0s tempos de ciclo serdo determinados de acordo com os acessoriosutilizados e a composi¢ao dos produtos.

@ + 1 ano de garantia para pegas e méo de obra (exceto para itens de desgaste natural).

Tenséo Freq. Poténcia Disjuntor
Modelo Fases
) Hz) (kW) (G
UK 2C 220 160
Ar com 380 Tri 60 24.5 100
piso 440 100

Corrente

®)

111,74
66,9
55,10

Dimensodes

Capacidade
do produto P
(Alt.xLarg.xProf)
2218x3219x1695 (mm) 260 a 400 (Kg)
950kg por ciclo
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TUNEL DE CONGELAMENTO

UK 4C

(4 CARROS)

Equipamento indicado para o
resfriamento e congelamento rapido
de alimentos em grande escala. Eleve
seu congelamento ao nivel industrial.
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- Ultracongeladores para 04 carros (ndo inclusos);

+ Gabinete desmontavel para 4 carros 60x80cm ou 8 carros
40x60cm (20 niveis);

- Totalmente em ago inoxidavel 304, interna e externamente;
* Isolamento em poliuretano injetado com densidade de 45 kg/
m? e espessura de 100mm;

+ Piso painel de alta resisténcia em ago inox com banheira
isolante de 2mm estanque;

+ Gaxeta da porta em silicone com resisténcia interna que garante
maior vida Util ao gabinete;

ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

- Degelo a Gas Quente manual e automatico;

+ Valvula de expanséo eletrdnica que potencializa o rendimento
da unidade frigorifica;

- Fluido refrigerante inseto de CFC (R404A);

- Controlador digital que gerencia o funcionamento do compressor
e dos ventiladores;

- Sensores de temperatura ambiente, degelo e de produto
(espeto);

« Controle dos ciclos por tempo ou por temperatura;

- Passagem automatica para conservagdo (sem interagéo do

* Porta de correr com dois trilhos e batente chumbado no chéo. operador);
- Grupo frigorifico a distancia equipado com compressor semi- - Sistema de resfriamento de gabinete inteligente para economia
hermético de 44hp; de energig;

- Condensacgao a ar, tropicalizado, reservatoério de liquido,
separador de 6leo, acumulador de succgéo, filtro secadores,
valvulas solendides, pressostatos, ventiladores de alta vazdo
e baixo nivel de ruido (todos os componentes potencializados
para as rigidas condigdes de trabalho de ultracongelamento);

- Unidade interna de evaporagao e circulagéo de ar com defletores
internos;

+ Evaporadores com tubos de cobre e aletas em aluminio e
motor ventiladores de alta vazao distribuidos verticalmente por
toda a extensdo dos carros, projetados para proporcionar um
congelamento homogéneo;

- 3tipos de Degelo: Ar forgado, Gas quente e Ar + Gas Quente;

» Normatizado NR10 / NR12;

+ Equipado com 2 sondas espeto em formato “L” para monitoragao
da temperatura do nucleo do produto;

- Componentes de alta tecnologia e performance;

+ Dois controladores, um em cada porta;

+ Dois estagios de seguranga, eletronico / mecanico;

- Capacidade: 520 a 800 kg/ciclo*;

+ Motor remoto de até 20m de distancia. Acima disso, pedir
cotagéo.

*Os tempos de ciclo serdo determinados de acordo com o0s
acessorios utilizados e a composigao do produto.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural). 5

=z

w

s

2

= A . . Dimensoes : >

Modelo '(I'\f)nsao Fases F:'ezc)] :’kc:,tvt;nma E)sjuntor g))rrente do Produto Capacidade E

(Alt.xLarg.xProf) 4

o

~

UK 4C 220 250 209.56 o
Ar com 380 Tri 60 44.86 160 125.17 ﬁtz)giszsom 695 (mm) 5?)?;320 ko)

piso 440 160 102.67 9 P
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TUNEL DE CONGELAMENTO

UK 6C

(6 CARROS)

Equipamento indicado para o
resfriamento e congelamento rapido
de alimentos em grande escala. Eleve
seu congelamento ao nivel industrial.
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« Ultracongeladores para 6 carros, ndo inclusos;

» Tela touchscreen de facil operagdo com 4,3 polegadas;

+ Equipado com duas sonda espeto em formato ‘L para
monitoragdo da temperatura do nucleo do produto;

« Isolamento em poliuretano injetado com densidade 45 kg/me e
espessura de 100 mm com retardante a chamas e agente
expansor ecologico;

- Totalmente em ago inoxidavel 304, interna e externamente;
- Gaxeta da porta em silicone com resisténcia interna que garante
maior vida util do gabinete;

* Porta de correr com dois trilhos e batente chumbado no chéo;

ULTRACONGELADORES | KLIMAQUIP

+ Evaporadores com tubos de cobre e aletas em aluminio e
motor ventiladores de alta vazao distribuidos verticalmente por
toda a extensdo dos carros, projetados para proporcionar um
congelamento homogéneo; Piso painel de alta resisténcia em
ago inox com banheira isolante de 2mm estanque;

- 3tipos de Degelo: Ar forgado, Gas quente e Ar + Gas Quente;
+ Degelo a Gas Quente manual e automatico;

- Controlador digital que gerencia o funcionamento do compressor
e dos ventiladores;

- Permite o controle dos ciclos por tempo ou por temperatura;
- Passagem automatica para conservagao (sem interagdo do

+ Grupo frigorifico a distédncia equipado com compressor operador);

semihermético de 66 hp; + Sistema de resfriamento de gabinete inteligente para economia
-+ Condensagdo a ar, tropicalizado, reservatorio de liquido, de energia;

separador de 6leo, acumulador de sucgéo, filtro secadores, - Motor remoto de até 20m de distancia. Acima disso, pedir
valvulas solendides, pressostatos, ventiladores de alta vazao cotagao;

e baixo nivel de ruido (todos os componentes potencializados
para as rigidas condigdes de trabalho de ultracongelamento);
+ Unidade interna de evaporagao e circulagéo de ar com defletores
internos;

» Normatizado NR10 / NR12;
« Controle eletrénico dos ventiladores do condensador, reduzindo
custo de energia e prolongando a vida Util dos componentes.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural). 5
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a anci At Dimensdes . <

Modelo '(I'\c/e)nsao Fases I(=I_r|ez<)] :’kc:ltvt;nma E)sjuntor g))rrente do Produto Capacidade <z:

(Alt.xLarg.xProf) =

7

UK 6C 220 400 2717 o
Arcom 380 T 60 58,03 250 165,48 gggfzsom 695 (mm) 7§? 2 c1| 200 (Kg)

piso 440 250 137,08 9 P
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ACESSORIOS PARA ULTRACONGELADORES

BANDEJA PERFURADA EM ALUMINIO 40X60cm

Garante melhor circulagdo do ar, auxiliando no processo de
ultrarresfriamento ou ultracongelamento.

CAIXA PLASTICA 40x60cm PARA CANECAS

Excelente para acondicionar canecas de chopp e tulipas.

GRELHA 40X60cm

Suporte para outros acessorios como formas de silicone,
formas de bolos e pudins.

CESTO INOX PARA 10 CANECAS

Intercambiavel entre as lavadoras de lougas
e o ultracongelador de canecas.

CARRO 20 NIVEIS

Indicado para facilitar a movimentagao e carga/descarga nos
equipamentos.

- Com assadeira 60x80 cm somente para o UK 28;

- Com assadeira 40x60 para UK 20 e UK 28.
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? | LAVADORAS DE LOUCAS

Desenvolvidas para lavar com eficiéncia, agilidade e economia, as lavadoras de loucas da
Pratica possuem ciclos rapidos e completos, que auxiliam os mais diversos estabelecimentos
a oferecer um servigo constante e de qualidade.

Com trés modelos disponiveis, a linha é a melhor opgao para lavar copos, xicaras, pratos e
talheres com maxima economia de agua, tempo e de reposi¢cao sem quebras.

* Dispensa aplicacao de alcool para limpeza final.

* Reduz ainda os gastos com detergente e secante.

* Elimina as bactérias mais comuns no processo de enxague a quente: termo-sanitizagao.
* Reduz tempo e mao de obra na copa.

+ 0 enxague a quente promove a secagem por evaporacao, eliminando o uso de panos de pratos.
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LAVADORAS
DE LOUGAS

Muita nomia par negoci




LAVADORA LAVADORAS DE LOUGAS | PRATICA

PRCOP 404

{3 60, 40 ou 20

gavetas/hora

xicaras ou copos/horas

Indicada para lavar copos, xicaras, pires e pratos de sobremesa com velocidade,
praticidade e seguranga de alimentos, a PRCOP 404 ainda é silenciosa, podendo ser
posicionada préxima ao balcao.

Economize agua e tempo, além de reduzir drasticamente os acidentes que resultam
em quebras de lougas.

LAVADORA

PRCOP 504

1080 Ukl

gavetas/hora

pratos/horas

Maior e indicada para lavar lougas em geral com velocidade, praticidade e seguranca de
alimentos, a PRCOP 504 ainda é silenciosa, podendo ser posicionada proxima ao balcéo.

Economize agua e tempo, além de reduzir drasticamente os acidentes que resultam
em quebras de lougas.

LAVADORA

PRCOP 604

117 65, 48 ou 30

gavetas/hora

pratos/horas

A maior de todas! Indicada para lavar lougas em geral com velocidade, praticidade
e seguranga de alimentos.

O equipamento possui uma tecnologia eficiente que permite acoplar as mesas
de entrada e saida na maquina e inicia o ciclo de lavagem imediatamente apds o
fechamento da porta.

Economize agua e tempo, além de reduzir drasticamente os acidentes que resultam
em quebras de lougas.

@ + 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto para itens de desgaste natural).

~ A Dimensodes
Modelo '(I'\(/a)nsao Fases (Flf;‘)] Zg,t\;;nc'a Disjuntor (A) ?;'::z) Tomada do produto
(Alt.xLarg.xProf)
PRCOP : ¢
404 220 Mono/ Bi 60 32 16 2x2,5 16A (2P+T) 720x470x525mm 5
i
s
PRCOP 220 Bi 32 2x4 32A (2P+T) 2
504 220 Tri 60 5.7 20 3x2,5 32A (3P+T) 842x600x842mm 2:‘
380 Tri 16 4x2,5 16A (4P+T) =
B
PRCOP 220 Tri 40 3x10 63A (3P+T) &
604 380 Tri 60 131 25 x4 32A (4P+T) 1510x630x520mm
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