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LINHA VITRINE

FORNO
HPE80 / HPE100 / HPE120

Luz indicadora de
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FERMENTADORA VITRINE 4.6
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Tecla de acesso,
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Tecla Iniciar/Parar
Tecla ‘Para cima’ Tempo

Tecla ‘Para baixo’

INDICAGAO

« Alinha Vitrine é ideal para assar os produtos na frente de loja. O design dos equipamentos
e a visibilidade dos produtos trazem uma experiéncia Unica para o consumidor. Além do
delicioso aroma do pao assando.

Com a combinagao dos equipamentos é possivel produzir uma grande variedade de
produtos de panificagao e confeitaria e a programacao de receitas garante a
padronizagdo dos produtos com simplicidade na operagao.

A linha Vitrine é composta por equipamentos compactos e oferece coifa condensadora
(opcional) que dispensa a utilizagao de coifa convencional.

CARACTERISTICAS:

FORNO DE CONVECGAO HPE80/HPE100/HPE120

+ Capacidade: HPE80 4 Assadeiras 40cmx60cm / HPE100 5 Assadeiras 40cmx60cm /
HPE120 4 Assadeiras 58cmx70cm;

» Armazena 100 receitas com até 4 passos cada, mais um passo de Pré Aquecimento;

» Conexao USB paraimportagéo e exportagao de receitas;

« Controle de temperatura de 50°C até 250°C;

« Vaporem 3 niveis gerado por injecao de dgua no inicio do passo. Temperatura maxima de
injecéo de 230°C;

» Conveccao por turbina, com sistema de reversao;

» Funcao: Conveccgéo Off de parada de turbina;

« lluminacao de camara;

« Porta com vidro duplo temperado.

SOMENTE HPE100:
« Porta com vidro rebativel permitindo facilidade na limpeza;
« Dreno que facilita a higienizagéo,
« Extrator de Vapor Manual para retirar a umidade da cdmara.

CAPACIDADE PRODUTIVA DO EQUIPAMENTO:
» HPEB8O - Aproximadamente 320 pées por hora;

» HPE100 - Aproximadamente 400 paes por hora;
» HPE120 - Aproximadamente 480 paes por hora.

LASTROFIT4.6/FIT6.8

Capacidade: FIT 4.6 1 Assadeira 40cmx60cm (por mddulo) / FIT 6.8 1 Assadeira
60cmx80cm (pormoédulo);

Controle de temperatura de teto e lastro de 50°C a 300°C;

Porta com sistema exclusivo de articulagao para limpeza interna (n&o ha necessidade da
remogao do vidro);

Vaporizador de alta eficiéncia;

Injecao de vaporem 3 niveis;

Controle de tempo com alarme sonoro (néo desliga o forno);

lluminagao de camara.

CAPACIDADE PRODUTIVA DO EQUIPAMENTO:
« FIT 4.6 - Aproximadamente 60 paes por hora;
« FIT 6.8 - Aproximadamente 108 paes por hora.

FERMENTADORAVITRINE 4.6

Capacidade: Doze (12) - Assadeiras 40x60 cm;

Controle de temperatura de 25°C até 45°C;

Controle de umidade em 3 niveis;

Controle detempo;

Estruturareforgada para empilhamento de fornos;

Rodizios giratérios parafacilitar amovimentagao;

Porta de vidro temperado que permite visualizagéo e facilitaa limpeza;
Dreno para escoamento que facilita a higienizacéo;

Todos os equipamentos possuem 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto
itens de desgaste natural).

BASE
« Base fechada com rodizio e suporte para assadeiras* (veja todas as configuragées de
bases com e sem suporte para assadeiras na pag.2).

ITENS DE SERIE
« Testeirade acabamento;

ACESSORIOS OPCIONAIS
« Coifa Condensadora;
« Assadeiras de aluminio 40cmx 60xm.

Tel: +55 35 3449 1200
pratica@praticabr.com

Pratica Produtos S.A. - Brasil
Rodovia BR 459, km 101
37.556-140, Pouso Alegre-MG




LINHA VITRINE

CONFIGURAGOES LINHA VITRINE - ASSADEIRAS 40X60

AS TESTEIRAS SAO ITENS DE SERIE E AS COIFAS SAO OPCIONAIS PARA TODAS AS CONFIGURAGOES (EXCETO FIT 4.6 1 MODULO)

* DIMENSOES DA PRIMEIRA E ULTIMA ASSADEIRA ATE O PISO

*1747mm

= N ":‘-’
& g 3 %
g 3 3 3
3 3
HPE100 PROGRAMAVEL HPE100 PROGRAMAVEL HPE100 PROGRAMAVEL HPE100 PROGRAMAVEL
E FIT 4.6 BASE 8 ASSADEIRAS E FIT 4.6 COM FERMENTADORA

BASE 16 ASSADEIRAS

WW8T/T

*1141mm
*

COM FERMENTADORA

wwoTsT

*1607mm
*

wweget

*1607mm

wwzgeT

HPES0 PROGRAMAVEL
BASE 16 ASSADEIRAS

WWEBST

HPES0 PROGRAMAVEL
COM FERMENTADORA

*1600mm

wwo/eT

HPESO PROGRAMAVEL
E FIT 4.6 BASE 10 ASSADEIRAS

wwoote

HPES0 PROGRAMAVEL
E FIT 4.6 COM FERMENTADORA

*1606mm
f

wwe/eT

HPE100 PROGRAMAVEL
SOBREPOSTO BASE FECHADA

HPE8B0 PROGRAMAVEL

SOBREPOSTO BASE 8 ASSADEIRAS

HPE100 PROGRAMAVEL
E FIT 4.6 DUPLO BASE FECHADA

HPE80 PROGRAMAVEL
E FIT 4.6 DUPLO BASE FECHADA




LINHA VITRINE

CONFIGURAGOES LINHA VITRINE - ASSADEIRAS 40X60

AS TESTEIRAS SAO ITENS DE SERIE E AS COIFAS SAO OPCIONAIS PARA TODAS AS CONFIGURAGOES (EXCETO FIT 4.6 1 MODULO)

* DIMENSOES DA PRIMEIRA E ULTIMA ASSADEIRA ATE O PISO

...............................................................................

*1077mm
*

ww//6T
wwog/T

wwozyt

LASTRO FIT 4.6 - 2 MODULOS
COM FERMENTADORA

LASTRO FIT 4.6 - 2 MODULOS

LASTRO FIT 4.6 - 1 MODULO
BASE 16 ASSADEIRAS

BASE 16 ASSADEIRAS

*1595mm
*

WWOETT
wwezTe

ww//6T

LASTRO FIT 4.6 - 4 MODULOS

LASTRO FIT 4.6 - 3 MODULOS
BASE FECHADA

LASTRO FIT 4.6 - 3 MODULOS
COM FERMENTADORA

BASE 8 ASSADEIRAS




LINHA VITRINE

CONFIGURAGOES LINHA VITRINE - ASSADEIRAS 58X70 / 60X80

------------- AS TESTEIRAS SAO ITENS DE SERIE E AS COIFAS SAO OPCIONAIS PARA TODAS AS CONFIGURAGOES (EXCETO FIT 6.8 1 MODULO)

* DIMENSOES DA PRIMEIRA E ULTIMA ASSADEIRA ATE O PISO

*1600mm’ *1607mm |
: LS
*1345mm
*1047mm N -
N 3 3 3
g 3 3 3
3
*500mm
+
HPE120 PROGRAMAVEL HPE120 SOBREPOSTO PROGRAMAVEL HPE120 PROGRAMAVEL HPE120 PROGRAMAVEL
E FIT 6.8 DUPLO

BASE 8 ASSADEIRAS BASE 4 ASSADEIRAS E FIT 6.8 BASE 5 ASSADEIRAS

*1440mm

*1077mm *1077mm

WWOETT

wwegeT
wwygeT

D|| l l
wwozyt

LASTRO FIT 6.8 - 4 MODULOS

LASTRO FIT 6.8 - 3 MODULOS
BASE FECHADA

LASTRO FIT 6.8 - 2 MODULOS
BASE 4 ASSADEIRAS

LASTRO FIT 6.8 - 1 MODULO
BASE 8 ASSADEIRAS

BASE 8 ASSADEIRAS




LINHA VITRINE

ENTRADAS / SAIDAS - ASSADEIRAS 40X60

FIT4.6—— .
:

2

HPE80 —

HPE100 —

FERMENTADORA
VITRINE 4.6

Saida de vapor

Dreno
i ,@m. Entrada de agua
2 Cabo de alimentagao

g e Saida de vapor
g gg i , Dumper
/5 Entrada de agua

Cabo de alimentagdo

Saida de vapor

Entrada de agua

Extrator de vapor manual

/&7 Dreno

Cabo de alimentagdo

/ ; Cabo de alimentagdo

: N ' , Dreno

Entrada de agua

ENTRADAS / SAIDAS - ASSADEIRAS 58X70 E 60X80

Saida de vapor

Dumper

Entrada de agua
Cabo de alimentagao
Saida de vapor
Dreno

Entrada de agua

Cabo de alimentagdo




LINHA VITRINE

ESQUEMA DE INSTALACAO

Todos os conjuntos da Linha Vitrine
possuem largura padronizadas.

ALTURA DO

CONJUNTO:

Consulte a N
pdgina anterior
(o]

Em caso de aquisi¢do da
Coifa Condensadora
dispensa-se a utilizagdo

PROFUNDIDADE DO CONJUNTO

Para configuragcoes com 2 produtos
diferentes, considerar a maior medida.

VISTA LATERAL VISTA FRONTAL de coifa
COIFA 7 \ COIFA |-

m ? 5[

Registro de
O] 4gua @ %"

CONFIGURACOES FERMENTADORA VITRINE 4.6 906 mm
7 CONFIGURACOES COM FIT 4.6 1000 mm
CONFIGURACOES COM FIT 6.8 1296 mm
CONFIGURAGOES COM HPE8O 978 mm
CONFIGURAGOES COM HPE100 1041 mm
CONFIGURACOES COM HPE120 1296 mm
0BS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

O equipamento possui uma carenagem no teto com a finalidade de acabamento.

Recomendamos a utilizagdo de coifa para captagéo de vapores e gases gerados durante o forneio. A
coifa deve respeitar a altura minima de 5 cm acima do teto do forno e projetar se 30 cm além da face
frontal do forno de modo que os vapores emanados da saida de vapor e na abertura da porta sejam
captados pela coifa. Verificar a NBR 14518:2020 para o dimensionamento da coifa. Em caso de
aquisicao da Coifa Cond doradisp autilizacao de coifa convencional no local.

Néo recomendamos posicionar perto de fogdes, fritadeiras, chapas e outros equipamentos que
liberam gordura, fumaca e calor. Instalar em local nivelado e ventilado. Instalacao incorreta pode anular
agarantia.

Certifique-se de que as caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo, estejam de acordo com
as especificagoes da etiqueta de identificagao localizada na traseira do equipamento.

Cada equipamento deve possuir um disjuntor exclusivo localizado no méximo a 1,5m do equipamento.

Esse equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque elétrico. As caracteristicas da
rede elétricano local da instalagdo séo de responsabilidade do cliente.

FYIRNEL 220 | Mono | 50/60 | 1,1 16 315 | 16A (2P+T)
220 | Mono | 50/60 | 4.3 25 ax4 | 32A(2P+T)
LASTRO )
foaG | 220 | Ti 5000 43 16 425 | 16A (3P+T)
380 | T | 5060 | 43 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
220 | Mono | 50/60 | 6.4 32 36 | 382A (2P+T)
LASTRO :
Aohe | 220 | Ti 5060 64 25 a4 | 32A@3P+T)
380 | Ti | 50/60 | 6.4 16 5x2.5 | 16A (3P+N-+T)
220 | Mono | 50/60 | 5.5 40 36 | 32A(2P+T)
HPES0 )
Phow. | 220 | Ti | 5060 | 55 20 axa | 32A(3P+T)
380 | Ti |5060| 55 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
g | 220 | Mono 50/60 77 40 3x10 | 63A(2P+T)
100 | 220 | Ti | 50660 | 7.7 25 aa | 32A@P+T)
PROG.
380 | Ti |50/60 | 7.7 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
g | 220 | Mono 50/60 | 76 40 3x10 | 63A(2P+T)
120 | 220 | Ti | 50660 | 7.6 25 a4 | 32A@3P+T)
PROG.
380 | Ti |5060 | 76 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
. 10A (2P+T)
Coifa 220 Mono | 50/60 0.2 10 3x1.5 NBR 14136

Conexao de entrada de agua de 3/4" BSP. Aperte as conexdes hidraulicas manualmente, ndo use
ferramenta. Recomendamos filtro original 3M (n&o incluso) para reduzir a dureza da agua. A boa
qualidade da agua é responsabilidade do cliente e precisa estar de acordo com as seguintes
especificagdes:

¢ Fator pH: 7.0-8.5
¢ TDS: 50-125ppm
* Silica < 13ppm

* Cloreto < 25ppm

¢ Cloreto Livre < 0.1ppm

e Pressdo: 5 a 15 m/H-0

* Alcalinidade: 50-100ppm

* Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)

A saida de dgua dos fornos, fermentadora e da coifa condensadora (opcional) devem ser descarrega-
das emralo ou conexao com arede de esgoto;

I

12 Assadeiras 40cm x 60cm

4 assadeiras
40cm x 60cm

3 assadeiras
40cm x 60cm

2 assadeiras
40cm x 60cm

1 assadeiras
40cm x 60cm

1 assadeiras 2 assadeiras 3 assadeiras 4 assadeiras

60cm x 80cm 60cm x 80cm 60cm x 80cm 60cm x 80cm

750 | 1020 | 980 | 122

4 Assadeiras 40cm x 60cm

| 707 | 896 | 957 | 96 | 915 | 1015 | 1085 | 136
5 Assadeiras 40cm x 60cm

| 707 | 896 | 957 | 96 | 915 | 1015 | 1085 | 136

4 Assadeiras 58cm x 70cm
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LINEA VITRINA

HORNO
HPE80 / HPE100 / HPE120

Luz indicadora de
temperatura

Ajuste de
temperatura

Indicacion de
temperatura

Indicacion de
tiempo

—Ajuste de
tiempo

Acceso directo
para las recetas

Volver Programar / Ejecutar

Configuraciones Vapor Manual

Encendido / Apagado

Prarica

LASTRO FIT 4.6

Pantalla de Techo de temperatura
temperatura techo  en Ja pantalla

Techo de
temperatura accionado T Pritica Inyeccion de
® P — vapor en la pantalla
Lastre de /

temperatura accionado —\§ Lastre de temperatura

y—
en la pantalla

Vapor
) — Pantalla de temperatura
accionado ) § delastrey tiemgo
Temporizador __d i
Tiempo en
activado la paﬁta\la

Eg‘%gﬁaﬁq%%‘?gﬁ B\ Tecla de inicio / parada
Tecla "Abajo’ Tecla de accionamiento
. de vapor

Tecla "Arriba”

y iluminacion

FERMENTADORA VITRINA 4.6

Temperatura de
la camara

Hora y Fecha

Set point i M
temperatura FIZIf: S
- HIVEL _
vel ae HMEDID L Tiempo

humedad

Tecla de acceso, Tecla Enciende/Apaga
a programacion
Tecla Iniciar/Parar

Tecla “abajo”
Tecla “arriba” Tiempo

INDICACION

La linea Vitrina es ideal para hornear productos en la tienda. El disefio del equipo y la
visibilidad del producto brindan una experiencia de consumo Unica. Ademas del rico
aroma del pan horneado.

Conla combinacién del equipo, es posible producir una amplia variedad de productos de
panaderia y confiterfa, y la programacion de recetas garantiza la estandarizacion de los
productos con una operacién simple.

La linea Vitrina consta de equipos compactos y ofrece campana de condensador
(opcional) que no requiere el uso de campana convencional.

CARACTERISTICAS:

HORNO DE CONVECCION HPE80 /HPE100 / HPE120

« Capacidad: HPE80 4 Bandejas 40cmx60cm / HPE100 5 Bandejas 40cmx60cm HPE120 4
Bandejas 58cmx70cm:;

» Almacena 100 recetas con hasta 4 pasos cada uno méas precalentamiento;

«» Conexién USB paraimportacion / exportacion de recetas;

« Controlde temperatura de 50° C hasta 250° C;

« Vaporem 3 niveis gerado por injecao de dgua no inicio do passo. Temperatura méaxima de
injecéo de 230°C;

« Conveccion de turbina, con sistema de inversion;

« Funcién: Conveccion Off de parada de laturbina;

« lluminacién de camara;

« Puerta con vidrio doble templado.

SOLOHPE100:
« Puerta de vidrio plegable permitiendo facilidad en la limpieza;,
« Drenaje que facilita la higienizacion,
« Extractor de vapor manual para eliminar la humedad de la camara.

CAPACIDAD PRODUCTIVADEL EQUIPO:
« HPEB8O - Aproximadamente 320 panes por hora;
« HPE100 - Aproximadamente 400 panes por hora;
« HPE120 - Aproximadamente 480 panes por hora.

LASTROFIT4.6/FIT6.8

Capacidad: FIT 4.6 1 Bandeja 40cmx60cm (por mdédulo) / FIT 6.8 1 Bandeja 60cmx80cm
(pormdédulo);

Control de temperatura de techoy lastre de 50°C a 300°C;

Puerta con sistema de articulacién exclusivo para limpieza interna (no hay necesidad de la
retirada de vidrio);

Vaporizador de alta eficiencia;

Inyeccion de vapor en 3 niveles;

Control de tiempo con alarma acustica (No apaga el calentamiento del horno);

lluminacion de camara.

CAPACIDAD PRODUCTIVA DEL EQUIPO:
« FIT 4.6 - Aproximadamente 60 panes por hora;
« FIT 6.8 - Aproximadamente 108 panes por hora.

FERMENTADORAVITRINA 4.6

Capacidad: Doce (12) - Bandejas 40x60 cm;

Control de temperaturade 25°C a 45°C;

Control de humedad en 3 niveles;

Control de tiempo;

Estructura reforzada para el apilamiento de hornos;

Ruedas giratorias parafacilitar el movimiento;

Puerta de vidrio templado que permite la visualizacion y facilita la limpieza;
Drenaje que facilita la higienizacion;

Todos los equipos poseen 1 afio de garantia para piezas y mano de obra (excepto
articulos de desgaste natural).

BASE
« Base cerrada con ruedas y soporte para bandejas* (ver todas las configuraciones de base
cony sin soporte para bandejas enlapag.2).

ACCESORIO DE SERIE
« Testerade acabado;

ACCESORIOS OPCIONALES
» Campanacondensadora;
» Bandejas de aluminio 40cm x 60xm.

Tel: +55 35 3449 1235
comex@praticabr.com

Prética Produtos S.A. - Brasil
Rodovia BR 459, km 101
37.556-140, Pouso Alegre-MG



LINEA VITRINA

CONFIGURACIONES LiNEA VITRINA - BANDEJAS 40X60

-LAS TESTERAS SON ELEMENTOS DE SERIE Y LAS CAMPANAS SON OPCIONALES PARA TODAS LAS CONFIGURACIONES (EXCEPTO FIT 4.6 - 1 MODULO)

* DIMENSIONES DE LA PRIMERA Y ULTIMA BANDEJA AL PISO

*1747mm

wwosst

*193mm

wwgegt

wwe/et

wwezte

HPE100 PROGRAMABLE
BASE 16 BANDEJAS

WW8T/T

*1141mm
A

HPE100 PROGRAMABLE
CON FERMENTADORA

wwoTsT

HPE100 PROGRAMABLE
Y FIT 4.6 BASE 8 BANDEJAS

wweget

HPE100 PROGRAMABLE Y
FIT 4.6 CON FERMENTADORA

*1607mm

wwzgeT

HPE80 PROGRAMABLE
BASE 16 BANDEJAS

WWEBST

HPE80 PROGRAMABLE
CON FERMENTADORA

wwo/eT

HPE80 PROGRAMABLE
Y FIT 4.6 BASE 10 BANDEJAS

wwoote

HPE8O PROGRAMABLE Y
FIT 4.6 CON FERMENTADORA

*1606mm
f

wwe/eT

HPE100 PROGRAMABLE
SOBREPUESTO BASE CERRADA

HPE80 PROGRAMABLE
SOBREPUESTO BASE 8 BANDEJAS

HPE100 PROGRAMABLE
Y FIT 4.6 DOBLE BASE CERRADA

HPE80 PROGRAMABLE
Y FIT 4.6 DOBLE BASE CERRADA




LINEA VITRINA

CONFIGURACIONES LiNEA VITRINA - BANDEJAS 40X60

-- LAS TESTERAS SON ELEMENTOS DE SERIE Y LAS CAMPANAS SON OPCIONALES PARA TODAS LAS CONFIGURACIONES (EXCEPTO FIT 4.6 - 1 MODULO)

* DIMENSIONES DE LA PRIMERA Y ULTIMA BANDEJA AL PISO

*1440mm
*

: *1077mm *1077mm
HE +

ww//6T
wwog/T

wwozyt

LASTRO FIT 4.6 - 2 MODULOS LASTRO FIT 4.6 - 2 MODULOS

LASTRO FIT 4.6 - 1 MODULO
CON FERMENTADORA

BASE 16 BANDEJAS BASE 16 BANDEJAS

WWOETT
wwezTe

|
| | | !

ww//6T

|

LASTRO FIT 4.6 - 3 MODULOS LASTRO FIT 4.6 - 4 MODULOS

LASTRO FIT 4.6 - 3 MODULOS
CON FERMENTADORA BASE CERRADA

BASE 8 BANDEJAS




LINEA VITRINA

CONFIGURACIONES LiNEA VITRINA - BANDEJAS 58X70 Y 60X80

LAS TESTERAS SON ELEMENTOS DE SERIE Y LAS CAMPANAS SON OPCIONALES PARA TODAS LAS CONFIGURACIONES (EXCEPTO FIT 6.8 - 1 MODULO)

* DIMENSIONES DE LA PRIMERA Y ULTIMA BANDEJA AL PISO

*1600mm’ *1607mm |
: LS
*1345mm
*1047mm N -
N 3 3 3
g 3 3 3
3
*500mm
+
HPE120 PROGRAMAVEL HPE120 SOBREPOSTO PROGRAMAVEL HPE120 PROGRAMAVEL HPE120 PROGRAMAVEL
E FIT 6.8 DUPLO

BASE 8 ASSADEIRAS BASE 4 ASSADEIRAS E FIT 6.8 BASE 5 ASSADEIRAS

*1440mm

*1077mm *1077mm

WWOETT

wwegeT
wwygeT

D|| l l
wwozyt

LASTRO FIT 6.8 - 4 MODULOS

LASTRO FIT 6.8 - 3 MODULOS
BASE FECHADA

LASTRO FIT 6.8 - 2 MODULOS
BASE 4 ASSADEIRAS

LASTRO FIT 6.8 - 1 MODULO
BASE 8 ASSADEIRAS

BASE 8 ASSADEIRAS




LINEA VITRINA

ENTRADAS / SALIDAS - BANDEJAS 40X60

Salida de vapor

FIT 4.6 — ‘U
0 N Drenaje

‘ ,wm. Entrada de agua

2

<+ Cable de alimentacion

g e Salida de vapor
g gg i , Dumper
/5 Entrada de agua

Cable de alimentacién

HPE80 —

Salida de vapor

HPE100 —
Entrada de agua

Extractor de vapor manual

/&7 Drenaje

Cable de alimentacion

FERMENTADORA .
VITRINE 4.6 g / ; Cable de alimentacién

: o ! , Drenaje

Entrada de agua

ENTRADAS / SALIDAS - BANDEJAS 58X70 E 60X80

Salida de vapor

Dumper

Entrada de agua
Cable de alimentacidn

Salida de vapor
Drenaje

Entrada de agua

Cable de alimentacién




LINEA VITRINA

DIAGRAMA DE INSTALACION

Todos los conjuntos de la Linea Vitrina tienen
altura y anchura estandarizadas.

En caso de compra de la
Campana Condensadora,
se renuncia al uso de

PROFUNDIDAD DEL CONJUNTO

Para configuraciones con 2 productos
diferentes, considerar la medida mas grande.

ALTURA DEL

CONJUNTO:

Consulte la N
pdgina anterior
(o]

VISTA LATERAL VISTA FRONTAL
CAMPANA 7 \ CAMPANA |-

m ? 5[

Registro de
| agua @ %"

ional

Qs o0
7 CONFIGURACIONES CON FIT 4.6 1000 mm
CONFIGURACIONES CON FIT 6.8 1296 mm
CONFIGURACIONES CON HPE80 978 mm
CONFIGURACIONES CON HPE100 1041 mm
CONFIGURACIONES CON HPE120 1296 mm

NOTA: CUOTAS EN MILIMETROS (mm)

Elequipotiene un carenado en el techo con lafinalidad de acabado.

Recomendamos utilizar campana para la captacién de vapores y gases generados durante el
suministro. La campana de campana debe respetar la altura minima de 5 cm por encima del techo del
horno y proyectarse 30 cm mas all& de la cara frontal del horno de modo que los vapores emanados de
la salida de vapor y en la abertura de la puerta sean captados por la campana. Veri car a NBR
14518:2020 para el célculo de lacampana. En caso de adquisicion de la Camy Cond dora,
no se requiere el uso de una campana convencional en el sitio

Instalar en piso nivelado y ambiente ventilado. La instalacion incorrecta puede anular la garantia.

Aseglrese de que las caracteristicas eléctricas de la red de la construccion se ajusten a las
especificaciones de la etiqueta de identificacion que se encuentra en la parte trasera del equipo. Cada
equipo debe tener un disyuntor tnico ubicado a menos de 1,5 m del equipo. Este equipo debe estar
debidamente conectado atierra para evitar descargas eléctricas.

Las caracteristicas de lared eléctrica en el lugar de la instalacion son responsabilidad del cliente.

FVITRINA| 220 | Mono | 50/60 | 1.1 16 3x15 | 16A (2P+T)
220 | Mono | 50/60 | 43 25 34 | 32A (@P+T)
LASTRO )
frag| 20 | Ti 5060 | 43 16 425 | 16A (3P+T)
380 | Ti | 5060 | 43 16 5%2.5 | 16A (3P+N+T)
220 | Mono | 50/60 | 6.4 32 36 | 32A (2P+T)
LASTRO )
freg| 20 | Ti | 5060| 64 25 x4 | 32A @P+T)
380 | Ti | 5060 | 6.4 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
220 | Mono | 50/60 | 55 40 36 | 32A (2P+T)
HPESO )
PROG. | 220 | Ti | 5060 | 55 20 a4 | 32A(3P+T)
380 | Ti | 5060 | 55 16 5%x2.5 | 16A (3P+N+T)
g | 220 | Mono | 50060 | 77 40 3x10 | 63A (2P+T)
100 | 220 | Ti | 5060 | 7.7 25 a4 | 32A(@P+T)
PROG.
380 | Ti | 5060 7.7 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
g | 220 | Mono 50/60 | 76 40 3x10 | 63A (2P+T)
120 | 220 | Ti |50/60 | 76 25 x4 | 32A@P+T)
PROG.
380 | Ti | 5060 | 7.6 16 5x2.5 | 16A (3P+N+T)
10A (2P+T)
Campana| 220 | Mono | 50/60 | 0.2 10 s | e

Conexién de entrada de agua de 3/4 "BSP Apriete manualmente las conexiones hidraulicas.
Recomendamos el filtro original 3M (no incluido) para reducir la dureza del agua. La buena calidad del
agua es responsabilidad del cliente y necesita estar de acuerdo con las siguientes reglas:

 Factor pH: 7.0-8.5
¢ TDS: 50-125ppm

¢ Silice < 13ppm

e Cloruro < 25ppm

e Cloruro Libre < 0.1ppm
 Presion: 5 a 15 m/H-0

o Alcalinidad: 50-100ppm

e Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)

La salida de agua de los hornos, de la fermentadora y de la campana condensadora (opcional) debe
descargarse en una conexién de drenaje o alcantarilla.

B

12 Bandejas 40cm x 60cm

1 bandejas
40cm x 60cm

2 bandejas
40cm x 60cm

3 bandejas
40cm x 60cm

4 bandejas
40cm x 60cm

1 bandejas 2 bandejas 3 bandejas 4 bandejas

60cm x 80cm 60cm x 80cm 60cm x 80cm 60cm x 80cm

750 | 1020 | 980 | 122

4 Bandejas 40cm x 60cm

| 707 | 896 | 957 | 9 | 915 | 1015 | 1085 | 136
5 Bandejas 40cm x 60cm

| 707 | 896 | 957 | 96 | 915 | 1015 | 1085 | 136

4 Bandejas 58cm x 70cm
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