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C-MAX 3 Gourmet C-MAX 3 Gourmet C-MAX 6 Gourmet
+ BASE +GT9 + BASE

A experiéncia
aliada as melhores
ferramentas.

C-MAX 3 Gourmet C-MAX 6 Gourmet GT 18 GT 9

+ KIT SOBREPOSTO + KIT SOBREPOSTO
+ C-MAX 3 GOURMET  + C-MAX 3 GOURMET

+ BASE BAIXA

A Prdtica tem as ferramentas perfeitas
quando se trata de garantir que o talento
do chef de cozinha seja traduzido em
refei¢oes de alta qualidade, preparadas
de forma supereficiente: a Linha Gourmet.



Associam convecgdo de ar quente com
temperaturas selecionadas de modo
preciso e injecdo de vapor de forma
controlada na cdmara de coc¢éo. A agdo
conjunta ou isolada destes elementos
permite cozinhar, assar, grelhar, fritar
ou regenerar alimentos, sempre com
qualidade perfeita.

A convecgdo forcada, gerada
pela turbina, faz com que o
calor seja transferido de
forma rapida e uniforme.

Isso faz com que o alimento tenha
um aspecto também uniforme

e extremamente apetitoso,
preparado por completo.
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A presenca de um dispositivo
para extragdo rdapida do vapor
garante otimos resultados
quando o objetivo é obter
alimentos mais crocantes.

Sonda de nucleo multiponto

O término de cada processo pode

ser estabelecido por tempo ou por
temperatura interna do alimento, por
meio da sonda de nucleo multiponto.
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Os C-Max Gourmet 3 e 6 sGo
o0s fornos combinados com o
menor footprint da categoria.
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Tempo, temperatura e nivel de vapor,

I n ter f a C e tudo pode ser controlado a partir

de um painel pensado para facilitar

Comp/Eta e a operagdo e permitir que se tire o Visor de temperatura

. . B / mdximo do equipamento. O acesso

N tu / UVO / as fungbes € simples e intuitivo: Reguladores
Ar quente, vapor combinado, vapor de temperatura
puro, regeneragdo sdo acionados
com um simples toque.

LED de temperatura

LED de tempo ou sonda

Reguladores de
tempo ou sonda v A
Niveis de vapor

10 20 30 40 50 60 10 680 30 100% combinado

Vapor combinado

Ar quente (de 30°Ca 260°C e
(de 30°C a 260°C) vapor de 10% a 100%)

. Regenerar
Cozinhar no vapor (de 80°Ca 120°Ce
(98°C e vapor 100%) vapor de 0% a 100%)
Grill Dumper

(Fungdo exclusiva
C-MAX 3 Gourmet)

(para extragdo de
umidade da cémara)

Cocgdo por

. . tempo ou sonda
Minhas Receitas

Play/Pause
Vapor Manual

Higienizagao
Liga/Desliga
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FORNO COMBINADO FORNO COMBINADO

C-MAX3 Gourmet C-MAX6 Gourmet

. N o Dimensd&es . N . Dimensdes
Modelo Capacidade Tensdo (v) Poténcia (kw) (Larg xProfxAlt) (mm)  P€SO (kg) Modelo Capacidade Tensdo (v) Poténcia (kW)  (LargxProfixalt) (mm)  P€SO (kg)

C-MAX 3 Gourmet 3 GNs - (1/1 65mm) 220mono 6.6 470x685x650 55 C-MAX 6 Gourmet 6 GNs - (1/1 65mm) 220mono/220trif / 380 trif 9.3 732x685x650 76
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Primeiro, a dgua entra no sistema,
por meio de um sensor de fluxo.

E entdo pré-aquecida usando o
O vapor é gerado de maneira precisa através da proprio calor do forno.

tecnologia Steam Power: um algoritmo inteligente, que
reqgula os vdrios passos da geracdo de vapor.

Este sistema robusto e preciso permite cozinhar, agilizar Na sequéncia, é liberada

gentilmente na turbina.

0 preparo, conservar a suculéncia, reduzir a perda de

peso e preservar os nutrientes, cor e sabor dos alimentos.

A convecgdo forcada gerada pela turbina faz com que o

A agcdo mecdnica mais o calor das

resisténcias gera um vapor puro,
uniforme e constante.

calor seja transferido de forma rapida e uniforme.

O nivel de vapor da cdmara é
monitorado continuamente,
mantendo com precisdo a
condi¢do desejada.
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COI FA G our met Sistema de filtragem em 4 etapas

A Coifa Gourmet atenua os vapores, odores e
fumaca indesejadas resultantes nos processos de
coc¢éio dos Fornos Combinados.

Filtro de carvdo ativado

. " . . . Retém impureza
Funcionamento automatico e 5//enc1050, //ga por

' . o o ] | e odores.
meio da identificagdo inteligente de temperatura. |
- Fdcil manutencgdo e higienizagdo; -
- Fdcil instalagdo, com conexdo elétrica simples. o Filtro Hepa

Capta particulas
de gordura.

Filtros Mesh interno

Filtra particulas
de gorduras.

Removivel e lavdvel.

Filtros Mesh frontal

Filtra particulas
de gorduras.

Removivel e lavdvel.
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| : Filtro Chicane
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Removivel e lavdvel.

Particulas de gordura, fumaga e odores
resultantes do processo de cocglo
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GT9eGT 18

Gabinetes de transporte e conservagdo

Conserve os alimentos em temperaturas superiores a
60 °C por até seis horas, de acordo com a norma da
ANVISA RDC 216. Os gabinetes sdo projetados para

manter os produtos quentes em temperatura segura e
alinhar esses com a norma de sequranca de alimentos.

I Transporte e sirva alimentos
com agilidade,
qualidade e segurancga.

| |

GT 18 GT9

G 18 - monobloco e cémaras com controle de temperatura independentes
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Totalmente em aco inoxidadvel;

Ambiente seguro: conservam alimentos de acordo com
a norma da ANVISA RDC 216;

Ventilagdo interna;

Termbémetro analdgico: monitora a temperatura interna
da cdmara, a qualquer momento, sem energia elétrica.

Ofereca pratos prontos e quentes a todo momento e
transporte-os livremente em seu negocio.

Dimensd&es

Modelo Tensdo (v) Poténcia (kw) (LargxProfxAlt) (mm) Peso (kg)
GT9 220mono 1.1 691x828x931 75
GT 18 220mono 2.2 691x828x1709 125
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Acessorios GN'’s e Grelhas

O C-MAX Gourmet pode utilizar GNs 1/1 ou 2/3 GASTRONORM 1/1 LISA 30 mm
’ e ;. ’ . . . C ib bol |
e a Prdtica oferece vdrios acessdrios que viabilizam Ctladn oo Como aparadors delaudos
q p/ena uﬁ//zagdo do equ/pamento provenientes de outras preparacées.

GASTRONORM 1/1 LISA 65 mm
Arroz, carnes, massas, quibes, tortas e bolos.

GASTRONORM 1/1 PERFURADA 65 mm
Legumes e verduras.

GRELHA

Carnes, filés de frango empanados,
sobrecoxas de frango, linguicas, aves,
costelas e grelhados em geral.

SMART GRILL

Face Superior: Carnes, frutos do mar,
peixes e legumes grelhados.
Face inferior: Pizzas e esfihas.

GASTRONORM 1/1 COM 8 CAVIDADES

Ovos fritos, omeletes, panquecas americanas,
hamburgueres, batatas rosti e tortilhas.

GASTRONORM 1/1 45 mm (TELADA PARA FRITURAS)

Batatas fritas, polentas, mandiocas, torresmos e
frangos a passarinho.

Arroz (1,5kg) 25 -35min P&o de queijo mini 20 min
Tempos de Batata pré-frita (2kg) 10 - 12 min Peixe a milanesa 10 - 15 min
Preparo Bifes e hambugueres 10 min Pernil (7kg) 210 min
Bolos e tortas 25 - 35 min Petit gateau 5 min

PF!/J:”M | Legumes 25 min Picanha inteira (1,5kg) 10 - 15 min




[H FORNOS COMBINADOS

=l FORNOS DE PANIFICACAO
EQUIPAMENTOS DE PANIFICAGCAO
ULTRACONGELADORES

SPEED OVENS

DOGODOE

(Wl LAVA-LOUCAS
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PRODUTIVIDADE semESTAR PRESERVACAO

COMIDA DE QUALIDADE SEM DESPERDICIOS



