TORO

ROBUSTO, POTENTE E EFICIENTE.
Como um Forno de Lastro deve ser.
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Seu negocio(preparado)
para a diversificacao e
produtividade com
uniformidade.







TORO

-------------------------------------
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
M L L L Lt L LTy YL r oA sk b LR AL G B L L et oy o

P

L}
' ......
| :'_f'
L ]

rrrrrrrrrrrr

1553mmy|

(To ro ZI-D

2 assadeiras 60cm x 80cm ou
4 assadeiras 60cm x 40cm por moédulo

Diferentes

SOLUCOES °

para atender as

diversas necessidades.
Modulos sem vapore
com vapor (Steam Wave).

369Mmm

369 mMm
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1660mm

(To ro 4A>

4 assadeiras 60cm x 80cm ou
8 assadeiras 60cm x 40cm por modulo
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Fornos

‘MODULARES

que permitem aumentarsua producao gradualmente

(Médulo Avulso )

2A: 369mMm x 1660mMm x 1553mm

4A:369mMm x1660mm x 2353mm
alt. x larg. x prof.

(2 médulos ) ( 3 modulos ) C4 modulos )
2A: 2204mMmm x1660mMm x 1553mm 2A: 2204mMm x 1660mMmM x 1553mm 2A: 2397mMm x1660mMm x 1553mm
4A: 2204mMm x 1660mm x 2353mm 4A: 2204mMm x 1660mm x 2353mm 4A: 2397mMmm x 1660mm x 2353mm
alt. x larg. x prof. alt. x larg. x prof. alt. x larg. x prof.
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 Bases

especificas para cada modulacao

Base para

2 MODULOS

com Suporte para

14 Assadeiras 60x80
2A: Cod. 653199 4A: Céd. 653225
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Base para -

3 MODULOS

com Suporte para

8 Assadeiras 60x80
2A: Cod. 653201 4A: Céd. 653224

2A: 1070mm x 1660mm x 1396mm

4A:1070mm x1660mm x 2196mm
alt. x larg. x prof.

Base para

4 MIODULOS

2A:Co6d. 653200 4A:Cod. 653223
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2A: 524mm x1660mMm x 1396mm

4A: 524mm x 1660mMm x 2196mm
alt. x larg. x prof.

2A: 700mm x 1660mm x 1396mm

4A: 700mm x 1660mm x 2196mm
alt. xlarg. x prof.




DeS|gn -
ergonomico G, Testeia
e funcional ' —

sem sistema de exaustao

Camara
lluminada Duas portas
Melhor visibilidade bascula ntes
POr camara

Mais economia
energética com maior
conservacao térmica

Inteiramente de

aco inoxidavel

para llmpeza

Alavancas
praticas e - Suporte para
funcionais Rodizios Assadeiras”™

Facilitam a movimentacao
para reposicionamento
do forno

Otimiza espaco em
sua operacao

*Disponivel para as configuracées de 2 e 3 modulos






Uniform Tech
Sistema de resisténcias blindadas

com controles individuais de
temperatura para cada lastro e
teto garantem distribuicédo de
calorequilibrada, proporcionando
aguecimento rapido, uniformidade
e eficiente recuperacdo térmica
com economia de energia.

Padronizacao

Lastro em Esteatito

Melhorabsorcédo do

T ==,
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#91 Excelente
™ 4 Performance
e COm Steam \ave :
; 0 [ecnologia exclusiva que propicia o0 maximo

aproveitamento do vapor gerado com poténcia

e controle precisos e independentes porcamara,
antes e durante o assamento.
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Sistema
CONSTrutivo com
isolamento térmico

eficiente

Retém calor exclusivamente dentro da camara,
proporcionando conforto ao ambiente de trabalho

e economia energetica.




TORO

P ro ra m a vel”

Funcao DryBéka

istema eletronico ac
no intecriorda camara.

Funcao ECO

Economiza energla ao acu}nar parte n

Automagao com premsao :onomia no processo produtivo define data,
"horario e receita desejados por cat

Painel de controle intuitivo e simplificado com

programacéo de até 100 receitas em 4 passos.
(Temperatura de teto;Temperatura de lastro; Tempo;Quantidade de vapor; DryBake On/Off) | L

INTERMET OF KITCHEW

. Conexao USB para importacao e exportacdo de receitas. Compatwel com |0K —




*As orientacées citadas podem variarconforme receita,
gramatura, recheio e processo.




Pao
Frances

F Temperatura Teto: 230°C
¥ Temperatura Lastro: 210°C
3 VVaporizador: Injecao de 600ml|

© Tempo: 18 minutoscom o
DryBake desligado




agquete e
| Ciabatta
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I Temperatura Teto: 230°C
I Temperatura Lastro: 210°C
¥ Vaporizador: Injecao de 600ml

© Tempo: 20 minutos com o
DryBake desligado + 5 minutos com
o DryBake ligado = 25 minutos



JCroissant

It Temperatura Teto: 200°C
I Temperatura Lastro: 190°C

®© Tempo: 23 minutos com o DryBake
desligado + 5 minutos com o DryBake
ligado = 28 minutos




IF Temperatura Teto: 210°C
IF Temperatura Lastro: 180°C

© Tempo: 35 minutos com o DryBake
desligado + 5 minutos com o
DryBake ligado = 40 minutos
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J Panetone e
. Chocotone

F Temperatura Teto: 170°C
¥ Temperatura Lastro: 170°C

© Tempo: 45 minutos com o
DryBake desligado
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i Temperatura Lastro: 180°C
DryBake desligado

It Temperatura Teto: 180°C
© Tempo: 35 Minutos com o

ey




IL

9 Pao Doce

It Temperatura Teto: 200°C
¥ Temperatura Lastro: 190°C

e

© Tempo: 20 Minutos com o
DryBake desligado




IF Temperatura Teto: 170°C
¥ Temperatura Lastro: 170°C

© Tempo: 40 Minutos com o
DryBake desligado




(_Acessorios Opcionais

para facilitar o dia a dia da sua producéo

FILTRO DE
AGUA

Cod. 631256

FORNEIO FACIL

¥ Cod. 800523
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A Pratica possui Espacgos de Relacionamento espalhados por

E e = -
/-W
& todo o Brasil e neles sao realizados, com frequéncia,

Nossa equipe de chefs a sua disposic¢ao!

treinamentos operacionais de todas as linhas de equipamentos

Pratica. Para participar, acesse o site, selecione o Espaco de

Relacionamento e a data disponivel!

Com o Canal Chef, vocé pode bater um papo com
profissionais e recebe dicas e sugestoes para usufruir
ao maximo dos equipamentos Pratica.

Os treinamentos sao gratuitos.

Esse canal oferece apoio operacional e esclarece
duvidas do dia a dia sobre a utilizacao dos
equipamentos, higieniza¢cao, tempo de preparo,
temperaturas de cocgao, processos de congelamento,
novas receitas e muito mais.

Venha e traga sua equipe
sempre que precisar!

() (35) 3449-1213 - )" praticabr.com

opcao 5




PRATICA

www.praticabr.com  {Ji§ blog.praticabr.com @33%) /praticabr L+55 35 3449.1200



