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Painel Soft Key

Painel de facil navegacao, amigavel e pratico.
Acesse as principais funcoes com apenas
um toque.

Padronizacao
dereceltas

Crie e edite receitas de forma simples e
descomplicada.

Operacao
simplificada

Insira imagens e textos nas receitas,
facilitando as instrugcoes e promovendo
maior autonomia na operacao.

C-MAX






Sua operacao em um toque =
Acesso direto as principais funcoes
de vapor, vapor combinado e ar
quente, de forma facil e intuitiva.

Seguranca operacional ®
Acompanhe todos 0s passos da sua
operacao (relatorio HACCP) e garanta
a seguranca nos Seus processos.



Conectividade

—@ Atraves do USB, transfira
e armazene suas receitas
de forma facil e segura
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® FExtraia relatorio HACCP

® Mantenha sempre seu
forno atualizado
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DRY POWER

Extrai o vapor da camara quando necessario, de forma automatica,
garantindo crocancia e mantendo a suculéncia nos preparos.
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Resultados consistentes, menos tempo de
preparo e consumo de energia. Crocancia e
suculéncia garantida seja qual for a carga.

Exclusiva tecnologia inteligente da Pratica para
controle de umidade.

STENMPPOWET

Geracao de vapor de forma precisa, cozinhando alimentos com
padronizacao e economia.

C-MAX



Mais higiene,
Menos CUSLO e zero
complicacoes!

Com apenas um toque, voceé escolhe o
ciclo ideal (leve, médio ou pesado), de
acordo com a necessidade.

Para maior conveniéncia, o forno cuida

de tudo: camara, turbina e resisténcias,
sem precisar desmontar nenhuma peca,

O que garante mais economia de tempo,
readequacao de mao de obra na limpeza e
mais seguranca alimentar na sua cozinha!

Com ciclos rapidos, como enxague de 20
minutos, e descalcificagao automatica, a
performance se mantem por mais tempo.

Menos paradas, menos manutengao, mais
produtividade. Um investimento inteligente
para quem busca eficiéncia e controle de
Custos na operacao.

C-MAX




C-MAX
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LINHA TECHNICFIRE

LI MPEZA E

SEGURANCA
Feita com pastilhas e com menor exposi¢ao do operador
a produtos quimicos.

PRESERVACAO DO EQUIPAMENTO
A limpeza evita danos na borracha da vedacgao da porta e
Nno aco inoxidavel.

CONSUMO INTELIGENTE
O operador nao precisa calcular, a tecnologia indica o
numero de pastilhas para a operacao.

OTIMIZAGAO DO TEMPO
Os colaboradores tém mais tempo para desempenhar
outras atividades.

PROCESSOS PADRONIZADOS
Higienizacdao completa, segura, eficiente e sem
acompanhamento do operador.

PROTECAO

EFI CIENTE

25 MESES [2:2)

DE GARANTIA DE FABRICA

V) LINHAS C-MAX BRAV:- E TSi

Cédigo: 020434

Cédigo: 020435

TELCHNICARE

DEGREASER

Fagtifas gsanporiurniids pard FORNDS COMBINADDS

TECHNICFIRE

DESCALER

05 para FORNOS COMBINADOS PRJT 1CA

FECHACINI
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Pastilhas
desengordurantes

Pastilhas
descalcificantes



Otimize
espacoe ~=%w—MF—
aumente sua
produtividade

C-MAX 06 e 10 permitem
sobreposicdes*, garantindo
a verticalizacao da sua
producao para o melhor
aproveitamento do espaco
disponivel.

* Sobreposicao disponivel
somente para versoes elétricas.

C-MAX






@ Especificacoes Técnicas
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Modelo Tensao (V) Fases Po(tkévc)cia Dime?:fﬁ::fpz:;’dum G%a_? 71c 'gsa::‘em Qu::ft;?:g:sde

C-MAX 6 220/380/440 Mono / Tri 8,5 7871030 (mm) 6 GN's 210
C-MAX 10 220/380/440 Tr 14,6 1067x1036n 751 (mm) 10 GN's 350
C-MAX 20 220/380 Tr 213 1196x1 oggélgoz (mm) 20 GN's 700
C-MAX 20V 220/380/440 Tr 29,7 1880xT 05’855}1887 (mm) 20 GN's 700
C-MAX 40V 220/380 Tr 458 1880x1065x1381 (mm) 40 GN's 1400

*Para dimensdes diferentes, consulte o catalogo

337Kg



@ Especificacoes Técnicas

e R

TR - poggee Omewsesdopruo  Copmidie ot
CG-MAX 6 220 Mono 0,675 B e (mm) 6 GN's 210
CG-MAX 11 220 Mono 0,675 1200x10 (mm) 11 GN's 385
CG-MAX 20 220 Mono 0,725 120010 a2 (mm) 20 GN's 700
CG-MAX 20V 220 Mono 1,1 el (mm) 20 GN's 700
CG-MAX 40 220/380 Tr 16,1 2086x1000x 500 (mm) 40 GN's 1400

*Para dimensdes diferentes, consulte o catalogo






B Acessorios Opcionais

TURBO GRILL
Grelhados em geral.

Codigos: 800466~ Grelha Turbo Grill teflonada
800474- Carregador Turbo Grill

GN PERFURADA 65MM
Legumes em geral.

Cédigo: 800377

GN LISA 65MM
Legumes refogados, arroz,
bolos e tortas.

Codigo: 800376

SMART GRILL
Grelhados, legumes, esfihas e pizzas.

Cédigo: 800161

GN LISA 30MM

Cortes pequenos de carnes para
refogados.

Codigo: 800375

BANDEJA COLETORA DE GORDURA

|deal para remocao e coleta segura
de liquidos e gorduras dos preparos.

Cddigo: 631928




B Acessorios Opcionais

, N ~
ASSADEIRA ALUMINIO LISA GRELHA INOX
TEFLONADA o
Carnes, linguicas e pedagos de frango.
Pdes de queijo, esfihas, tortas, Tambem lf'l'zgda %O[“Od apolo para
empadas e folhados. acessorios fora do padrao de GN.
Codigo: 800485 Codigo: 800463
J
\
SMART EGG TORRE PARA FRANGOS
Ovos fritos, omeletes e panquecas Asse frango ou outras aves inteiras de
americanas. ate 1,5kg
Codigo: 800467 Codigo: 630749
J
N CONJUNTO DE FILTROS DE AGUA N
TELA EXPANDIDA 35MM
Usados para retengao de cloro, particulas solidas e
Frituras em geral sem 0 uso do Oleo. principalmente sais de calcio e magnésio dissolvidos
em agua.
Codigo: 800464
Codigo: 631256
J J




B Acessorios Opcionais

CARRO PARA _
MOVIMENTACAO DO FORNO

Suporte para GNs que facilita a
operacao no dia a dia
Cadigo: 650757




® ftens de Série*

Cédigo: 630138

CARRO GAIOLA PARA C-MAX
20 HORIZONTAL

Suporte para GNs que facilita a
operacao no dia a dia.

CARRO GAIOLA PARA 1

CG-MAX 20 VERTICAL

Suporte para GNs gque
facilita a operacdo no dia
a dia.

Cédigo: 631216

>4

CARRO GAIOLA PARA
CG-MAX 40 VERTICAL

Suporte para GNs que
facilita a operacao no dia
a dia.

Cédigo: 631659

\

)

*itens de série também podem ser comprados separadamente
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CARRO GAIOLA PARA
C-MAX 40 EVO
Suporte para GNs gque
facilita a operacao no
dia a dia.

Codigo: 634713
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CARRO GAIOLA
PARA C-MAX 20 EVO

VERTICAL

Suporte para GNs gque
facilita a operacao no
dia a dia.

Cédigo: 634782

.

p ITTITTZTI VB TTRTTTTT



@ Bases

n BASE C-MAX 6 E 10

Suporte para GNs que facilita a
operacao no dia a dia.
Cddigo: 631141

n BASE CG-MAX 6 E 11
Suporte para GNs que facilita a
operacao no dia a dia.
Cadigo: 630908

BASE C-MAX 20

Suporte para GNs que facilita a
operacao no dia a dia.

Cédigo: 631055

BASE CG-MAX 20

Suporte para GNs que facilita a
operacao no dia a dia.

Cédigo: 631309
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Smart Grill
ou Turbo Grill

. Tomahawk ou
- | Prime Rib Grelhados

AR QUENTE
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VAPOR COMBINADO
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AR QUENTE VAPOR COMBINADO
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Ratatouille
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VAPOR COMBINADO
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GN1/165mm
Perfurada



Perfurada

H N

Brocolis

VAPOR

- ¥ 98°c
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Arroz

C-MAX

2l

VAPOR
- 4 98°% ¢
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GN1/165mm
Perfurada



A Pratica possui Espacos de Relacionamento espalhados por

+
@Vﬁ/ @%Z % /;‘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 . ~ o
ao maximo dos equipamentos Pratica. 03 trelnamentos SdQ gratu |tOS.
Esse canal oferece apoio operacional e esclarece
duvidas do dia a dia sobre a utilizacao dos
equipamentos, higienizagcao, tempo de preparo,
temperaturas de cocgao, processos de congelamento,
novas receitas e muito mais. Prarica

Venha e traga sua equipe
sempre que precisar!

opcao 5

@ (35) 3449-1213 A . . J ’ praticabr.com




PRATICA

www.praticabr.com  {§ blog.praticabr.com @335) /praticabr t+55 35 3449.1200




