Pruatica

C-MAX 6 / C-MAX 10 / C-MAX 20
com higienizacao automatica
Fornos Combinados
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MODELO

* C-MAX6-seis (6) - GN’s 1/1 x65mm

* C-MAX10-dez (10)-GN’s 1/1 x65mm
* C-MAX20-vinte (20) - GN’s 1/1 x65mm

INDICACAO
* Para restaurantes, buffets, cozinhas industriais, escolas, empresas,
hospitais e locais onde existe alta demanda de refeicoes.

CARACTERISTICAS

* Funcdes: vapor combinado; ar quente; cozinhar no vapor; regenerar;
vapor manual; extrator de vapor; cocgao por sonda/tempo; esfriar;
minhas receitas e higienizacao;

Higienizacdo automética: Oferece 4 niveis de limpeza e 1 de
descalcificagao, indicando a quantidade de pastilha para cada opgao;
Geragao de vapor com sistema Steam Power: exclusiva tecnologia para
controle preciso da geragéao de vapor com baixo gasto energético;

¢ Armazena até 500 receitas de 4 passos cadauma;

* Sensor de nuicleo com 4 pontos de medigao para controle de temperatura
interna do alimento;

Controle de temperatura de 30° a 300°C (exceto paramodelos a gas);
Controle de vapor ajustavel de 0% a 100%;

Convecgao de ar forgado por meio de turbinas de alta rotagéo;

Sensor de temperatura para monitoramento da camara;

Porta USB para importagao e exportacdo de receitas, atualizagdo do
software e novas fungdes do forno;

Isolamento de alta performance e durabilidade;

Uso eficiente de energia;

Construido emago inoxidavel;
* 1 ano de garantia para pecas e mao de obra (exceto itens de desgaste
natural).

ACESSORIOS DE SERIE
* Gaiolapara 20 GN's (somente para o forno C-MAX 20).

ACESSORIOS OPCIONAIS

* Gn’s;

* Filtrode &gua;

* Basedeapoio;

» Carro e gaiola paracarga e descarga (C-MAX 20);
 Grelhas;

e Smart Grill.
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Prarica

C-MAX 6 / C-MAX 10 / C-MAX 20
com higienizacao automatica
Fornos Combinados
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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.

N&o recomendamos posicionar perto de fogdes, fritadeiras, chapas e outros
equipamentos que liberam gordura, fumagae calor.

Instalar em local nivelado e ventilado. Instalacao incorreta pode anular a garantia.

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

O disjuntor deve estar localizado no maximo a 1,5 m do equipamento.

Esse equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque
elétrico.

As caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo sao de responsabili-
dade docliente.

C-MAX 220 |Mono 50 3x10 63A(2P+T)
6 220 | Tri |50/60 9.5 32 4x4 32A(3P+T)
380 Tri 16 5x2.5  [1BA@EP+N+T)

C-MAX | 220 - 50 4x10 63A(3P+T)
10 380 Tri 50/60 14.6 32 5x4 32A(4P+T)
C-MAX | 220 - 70 4x16  [125A(BP+T)
50 | 3go | ™M (060 213 50 5x10 | 63A(4P+T)

Conexao de entrada de agua de 3/4' BSP

Aperte as conexdes hidraulicas manualmente, néo use ferramenta.

Recomendamos filtro original 3M para reduzir a dureza da agua. A boa qualidade da
agua é responsabilidade do cliente e precisa estar de acordo com as seguintes
especificagoes:

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

Cloreto < 25ppm
Cloreto livre < 0.1ppm
Pressao: 5 a 156 mH,0

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

Asaida da dgua deve ser descarregada emralo ou ligagao a rede de esgoto.

Atemperatura média de saida da agua no dreno pode atingir até 85°C. Utilize tubulagao
adequada.
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