
O FORNO COMBINADO QUE CONECTA 
PRODUTIVIDADE E FACILIDADE 

L I N H A  D E  F O R N O S  C O M B I N A D O S



FÁCIL DE USAR
Operações mais simples e total controle das funções com 
poucos toques no painel digital.

ECONOMIA NA PRODUÇÃO
Redução no consumo de energia e água com a Steam 
Power; os resultados são produções mais ágeis e alimentos 
com preservação da cor, sabor e textura.

OTIMIZAÇÃO DO ESPAÇO 
Diversas possibilidades de preparos em um único e eficaz 
equipamento.

ALTA PERFORMANCE
Segurança em todas as atividades e produtividade para 
atender qualquer necessidade.

A VERSATILIDADE ESTÁ EM PRODUZIR 
ALIMENTOS DE QUALIDADE EM DUAS 
LINHAS COMPLETAS:

HIGIENIZAÇÃO AUTOMÁTICA E 
HIGIENIZAÇÃO SEMIAUTOMÁTICA



PERSONALIZAÇÃO

CONECTIVIDADE

PROGRAMADA

PARA AS RECEITAS

Exporte e importe com a conexão USB 
todas as receitas criadas de forma fácil 
e rápida na plataforma exclusiva IOK.

Aproveite o armazenamento interno e salve 500 
receitas, com até 4 passos cada, tenha produções 
padronizadas.

ADICIONE TECNOLOGIA 
NAS OPERAÇÕES PARA 
RESULTADOS INCRÍVEIS



• Obtenha acabamento uniforme em todas 
as GNs, independente do nível;

• Escolha entre 10 níveis de umidade, com 
controle exato da temperatura;

• Cocção simultânea: cozinhe legumes, arroz 
e pudim em uma única câmara, sem passar 
cheiro ou sabor de um alimento para outro;

• Produza até 400 coxas de frango em 45 
minutos;

• Cozinhe até 500 ovos com apenas 2 litros 
de água ou frite até 320 omeletes por ciclo;

• Faça grelhados em câmara fechada, com 
menos odores e fumaça.

DE 210 A 1400 REFEIÇÕES POR TURNO!

ASSE, COZINHE, GRELHE, 
FRITE OU COZINHE NO 

VAPOR, TUDO COM 
CONTROLE RÁPIDO, 

SIMPLES  E INTELIGENTE.



OBTENHA ALIMENTOS 
COM PONTOS 
PERFEITOS, DE 

ACORDO COM A SUA 
ESCOLHA, POR MEIO 

DA AFERIÇÃO PRECISA 
DE TEMPERATURA DA 
SONDA DE NÚCLEO.



OFEREÇA 
COMIDA BOA E DE 
QUALIDADE
A alimentação agradável é como 
uma prazerosa diversão.

Com a linha de fornos combinados 
C-MAX, não importa quantas 
refeições são preparadas, qual a 
especialidade do seu restaurante 
ou qual é o seu tipo de serviço.

Todo e qualquer estabelecimento 
sempre terá qualidade máxima e 
padronização impecável.



HOTELARIA



OFEREÇA UM BUFFET
COMPLETO PARA EVENTOS
Faça entradas, grandes refeições e 
deliciosas sobremesas no mesmo 
equipamento e salvando as receitas 
para padronizar o processo.

OTIMIZE SUA EQUIPE
Com um processo automatizado, os 
colaboradores podem ser realocados para 
outras funções do hotel.

VANTAGENS
• Receitas sempre padronizadas, sem 
dificuldade;

• Conservação da coloração, dos nutrientes 
e dos líquidos de todos os ingredientes;

• Otimização da mão de obra.

SURPREENDA SEUS 
CLIENTES COM CARDÁPIOS 
MAIS VARIADOS E SEUS 
PROFISSIONAIS COM UMA 
OPERAÇÃO FÁCIL, RÁPIDA E 
PADRONIZADA



REFEITÓRIOS 
INDUSTRIAIS 



VANTAGENS

• Melhor planejamento dos turnos de serviço;

• Melhoria no tempo e no processo de produção;

• Gestão de custos, sem desperdícios;

• Mais acessibilidade: sem a necessidade de um

especialista para operar;

• Economia de água, óleo e energia elétrica;

• Higienização simplificada.

COMODIDADE E SEGURANÇA 
PARA SERVIR COM QUALIDADE

• Utilize 95% menos óleo nos grelhados e 

nas frituras, e pouca água nos processos;

• Agilidade para produzir menus completos: 

café da manhã, almoço e jantar;

• Substitua todos os equipamentos de 

risco, como as fritadeiras, e opere com 

mais facilidade e segurança, da produção 

a limpeza.

PRODUZA EM GRANDES 
QUANTIDADES, SEM 

DESPERDÍCIOS E COM 
MUITA ECONOMIA! 
TUDO COM UMA 

OPERAÇÃO SIMPLES E 
INTUITIVA.



SUPERMERCADOS 



VANTAGENS

• Mais qualidade e rentabilidade; 

• Mais lucratividade; 

• Redução no tempo de preparo das carnes.

ELEVE E CENTRALIZE 
SUA PRODUÇÃO, 

OFERECENDO 
OPERAÇÕES MAIS 
SIMPLES À EQUIPE 
E ALIMENTOS DE 
QUALIDADE AOS 

CLIENTES.

PRODUZA EM LARGA ESCALA

• Forneça assados e cozidos em grandes quantidades e com agilidade.

• Com a Linha C-MAX é possível, por exemplo, assar até 72 frangos 

inteiros em 55 minutos.

ASSADOS SUCULENTOS E SEM DESPERDÍCIOS

• Proteínas com menos perda de peso e líquido, preparadas rapidamente 

e com acabamento excelente.

• Economize tempo, energia e matéria-prima.



DARK 
KITCHENS



AGILIDADE
Faça mais em menos tempo e tenha 
a possibilidade de produzir alimentos 
diferentes na mesma operação

VERSATILIDADE 
Com a produção de porções, assados 
inteiros e até refeições completas 
com arroz, legumes e proteína.

VANTAGENS

• Rapidez na preparação;

• Variedade no cardápio;

• Adaptabilidade.

CRIE, PRODUZA E 
ENTREGUE COMIDA 

DE QUALIDADE, COM 
PROCESSOS RÁPIDOS E 

PRECISOS. 

OFEREÇA UM CARDÁPIO 
VARIADO E ADAPTÁVEL A 

NOVAS OCASIÕES.



CARACTERÍSTICAS
TÉCNICAS

VERSATILIDADE

Possui injeção manual de vapor, 
que permite o assamento de itens 
de panificação.

EFICIÊNCIA ENERGÉTICA

Tecnologia exclusiva Steam Power 
para geração precisa de vapor na 
câmara.

ROBUSTEZ E SEGURANÇA

Produzido 100% em aço inoxidável 
e com porta de vidro duplo e 
rebatível.

COCÇÃO PERFEITA

Possui sonda de núcleo com 4 
pontos de medição que identifica 
a temperatura do alimento com 
precisão.

PAINEL DIGITAL INTUITIVO

Displays para controle independentes 
de tempo e temperatura nos preparos.

QUALIDADE E PERFEIÇÃO NAS 
OPERAÇÕES

Atinge resultados de excelência graças 
aos níveis de umidade controláveis.

CONECTIVIDADE

Importe e exporte receitas com a facilidade 
da conexão USB dos fornos.

PRODUTIVIDADE

Regenera produtos congelados e resfriados 
sem afetar a qualidade original dos alimentos.



• Geração precisa de vapor com 
reaproveitamento do calor da câmara;

• Redução no consumo de água e energia;

• Alimentos mais suculentos;

• Preserva a cor, sabor e textura dos 
alimentos depois de preparados;

• Mais qualidade e agilidade nos resultados.

TECNOLOGIAS ALIADAS À 
PRODUTIVIDADE E ECONOMIA

Exclusividade Prática que regula os vários passos da 
geração de vapor, proporcionando a quantidade exata de 
vapor que cada programação solicita.

Sistema de reaproveitamento do calor da câmara para 
aquecimento da água, que auxília na geração de vapor e 
resulta em até 70% mais economia energética.



TENHA OS NÚMEROS A SEU FAVOR.

Até 70% a mais
de economia com energia elétrica.

Até 20% a mais
de tempo para a equipe desempenhar 
outras atividades;

Redução de até 80%
no consumo de água;

Até 20% a mais
de peso para as proteínas;

Redução de até 50%
no tempo de preparo das carnes;

Redução de até 95%
no consumo de óleo para frituras;

BENEFÍCIOS



com
higienização

AUTOMÁTICA HS
HIGIENIZAÇÃO SEMIAUTOMÁTICA

O DESEMPENHO DE TODOS OS FORNOS É O MESMO; 
A DIFERENÇA ESTÁ NA HORA DE LIMPAR!

LINHA C-MAX



higienização
AUTOMÁTICA

USO SEGURO
Feita com pastilhas, com menor exposição do 

operador a produtos químicos.

A limpeza evita danos na borracha da vedação 

da porta e no aço inoxidável.

Uso racional de água e da pastilha para 

cada necessidade.

Os colaboradores têm mais tempo para 

desempenhar outras atividades.

Higienização inteligente, feita para ser 

completa e automatizada.

Redução nos gastos com mão de obra, o 

que permite planejamento e fácil gestão 

dos processos.

VIDA ÚTIL DO EQUIPAMENTO

ECONOMIA DE RECURSOS

TEMPO REDUZIDO DE 
MÃO DE OBRA

PADRONIZAÇÃO DOS 
PROCESSOS

BAIXO CUSTO 
OPERACIONAL

Limpe qualquer sujidade com as três 
opções de lavagem: leve, média e 
pesada. 

E conte ainda com um ciclo especial 
de descalcificação da câmara. 

SEU EQUIPAMENTO LIMPO 
COM PRATICIDADE, 

SEGURANÇA E AUTOMAÇÃO.

FORNO COMBINADO

com



C-MAX 06 / CG-MAX 06

C-MAX 10 / CG-MAX 11
C-MAX 20 / CG-MAX 20

C-MAX 20V / CG-MAX 20V C-MAX 40V / CG-MAX 40V

MODELOS 
DISPONÍVEIS 



Modelo Tensão 
(V) Fases Freq. 

(Hz)
Potência 

(kW)
Disjuntor 

(A)
Cabo 
(mm)2 Tomada

Dimensões
do Produto

(Larg.xAlt.xProf) (mm)
(Peso)

Dimensões
embalado

(Larg.xAlt.xProf) (mm)
(Peso)

Capacidade Código

C-MAX 
06

220
220
380

Mono
Tri
Tri

50/60 8.9
50
32
16

3x10
4x4

5x2.5

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

16A(3P+N+T)

1056x777x761

123kg

1180x800x1160

175kg
6 GNs

920370
920372
920371

C-MAX 
10

220
380 Tri 50/60 14.6 50

32
4x10
5x4

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

1056x1057x761

173kg

1180x1400x1160

225kg
10 GNs 920373

920374

C-MAX 
20

220
380 Tri 50/60 21.3 70

50
4x16
5x10

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

1056x1185x1302

210kg

1140x1400x1390

266kg
20 GNs 920335

920336

C-MAX 
20V

220
380 Tri 50/60 29.7 100

70
4x25
5x16

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

1065x1960x1090

180kg

1100x2200x1140

245kg
20 GNs 920337

920338

C-MAX 
40V

220
380 Tri 50/60 45.8 150

100
4x50
5x25

200A(3P+T)
125A(4P+T)

1065x1960x1384
337kg

1100x2200x1400
410kg

40 GNs 920339
920340

Modelo Tensão 
(V) Fases Freq. 

(Hz)
Potência 

(kW)
Disjuntor 

(A)
Cabo 
(mm)2 Tomada

Dimensões
do Produto

(Larg.xAlt.xProf) (mm)
(Peso)

Dimensões
embalado

(Larg.xAlt.xProf) (mm)
(Peso)

Capacidade Código

CG-MAX 
06 220 Mono 60 0.675 10 3x2,5 16A (2P+T)

1078x840x1064

172kg

1180x1200x1160

220kg
6 GNs GLP - 910360

GN - 910361

CG-MAX 
11 220 Mono 60 0.675 10 3x2,5 16A (2P+T)

1057x1170x1068

218kg

1180x1400x1160

275kg
11 GNs GLP - 910362

GN - 910363

CG-MAX 
20 220 Mono 60 0.725 10 3x2,5 16A (2P+T)

1057x1200x1409

235kg

1140x1400x1390

294kg
20 GNs GLP - 910298

GN - 910299

CG-MAX 
20V 220 Mono 60 1.1 10 3x2,5 16A (2P+T)

1056x2087x1186

180kg

1100x2200x1140

245kg
20 GNs GLP - 910306

GN - 910405

CG-MAX 
40V

220
380 Tri 60 16.1 50

32
4x10
5x4

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

1056x2087x1506
337kg

1100x2200x1600
410kg

40 GNs GLP - 910310
GN - 910309



Faça a limpeza com poucos toques na tela e 
volte a produzir com segurança!

O operador inicia os passos da pré-limpeza e 
aplicação do produto líquido. 

Acompanhe no display, o início do processo 
automático. Ao final da operação, é preciso 
realizar um enxágue de segurança.

HIGIENIZAÇÃO SEMIAUTOMÁTICA
HS



C-MAX 06 HS / CG-MAX 06 HS

C-MAX 10 HS / CG-MAX 11 HS

MODELOS 
DISPONÍVEIS 



Modelo Tensão (V) Gás Código

CG-MAX 6 HS 220 MONO GLP
GN

910295
910296

CG-MAX 11 HS 220 MONO GLP
GN

910301
910302

Modelo Tensão (V) Código

C-MAX 6 HS
220 TRI
380 TRI

220 MONO

920333
920334
920341

C-MAX 10 HS 220 TRI
380 TRI

910331
910332



GN LISA 30 mm
Carnes, massas, 
tortas e bolos

GN PERFURADA 65 mm
Legumes e verduras

TELA EXPANDIDA 45 mm
Batata fritas, mandioca e 

desidratações

GN LISA 65 mm
Arroz, tortas, massas, 
quibes e lasanhas

TORRE PARA FRANGOS
Asse frango ou outras aves 

inteiras de até 1,5kg

MAXIMIZE A EFICIÊNCIA DOS EQUIPAMENTOS 
E A QUALIDADE DOS SEUS PRATOS.

ACESSÓRIOS



ACESSÓRIOS

TURBO GRILL
Grelhados em geral

SMART GRILL
Peixes, grelhados, 
legumes, esfihas e pizzas

SMART EGG
Ovos fritos, omeletes e 

hambúrgueres 

GRELHA INOX
Carnes, linguiças e 
pedaços de frango



ACESSÓRIOS

BASE DE APOIO
(C-MAX 6, 10 e 20)

Base totalmente em aço inoxidável 
com capacidade para 14 GNs.

GAIOLA E CARRO TRANSPORTE
(C-MAX 20)

Totalmente em aço inoxidável
com capacidade para 20 GNs.

CARRO GAIOLA
(C-MAX 20V e 40)

Totalmente em aço inoxidável.
Para os modelos C-MAX 20V

Capacidade para 20 GNs.

Para os modelos C-MAX 40
Capacidade para 40 GNs.








