Pruatica

Rotisserie Gourmet INDICAGAO DE USO

- Para restaurantes, buffets, cozinhas industriais, escolas, empresas,
hospitais, supermercados e locais onde existe a necessidade de
preparagao e exposicao de assados.

CARACTERISTICAS

EXPOSITOR

Visibilidade de 360 ° dos alimentos;

Vidro temperado antiembacamento;

lluminagéo halégena, destaca os alimentos;
Mantém a temperatura de seguranga dos alimentos;
Higienizagao simplificada;

Bandeja coletora para limpeza;

Suporte giratério com duas bandejas;

Mesa retrétil de apoio da operacao;

Grelhas especiais para frango inteiro;

Permite a exposicao de assados em pecas ou porcionados;
Controles de facil operacéo.
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FORNO C-MAX GOURMET 6

« Funcdes: Vapor Combinado, Ar Quente, Cozinhar no Vapor,
Regenerar, Vapor Manual, Extrator de Vapor, Cocgédo por
Sonda/Tempo, Esfriar, Minhas Receitas e Higienizagao;

« Sensor de nlcleo com 4 pontos de medicédo para controle de
temperaturainterna do alimento;

« Controle de temperatura de 30°C a 260°C;

« Controle de vapor ajustavel de 0% a 100%.
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COIFAGOURMET

« Termostato para acionamento e desligamento automético sem acao
do operador;

« Sistema de filtragem de 4 estégios;

« Sistema de facil manutengao e limpeza de filtros e cdmara;

« Luzesindicadoras de funcionamento e troca defiltro.

ACESSORIOS DE SERIE

Visao do Visao do « 2Bandejas circulares;

r r lien ,
Operado Cliente ACESSORIOS OPCIONAIS

« Grelhaparafrango;

« Bandejacirculares adicionais;

« Bandejatipo GN coletora de gordura para o forno;
« GN 1/1 30 mm especial para o Expositor;

- Bases;
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PM,TIM Rotisserie Gourmet

DIMENSOES DOS PRODUTOS 0BS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)
ROTISSERIE GOURMET
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GUIADE FIXAGAO - ROTISSERIE GOURMET

« Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

« Certifique-se de que atrava do forno na base estd bem fixada.

« Certifique-se de que a trava do expositor no forno esta bem fixada.

» Certifique-se de que atrava da coifa no expositor esta bem fixada.

» Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1,2 e 3).

« Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (ndo fornecidos) para a fixagdo . Verifique se a base estd travada a superficie e se a furagdo esta correta
(Figuradeb).

* Aofinal, verifique a fixagdo de todos parafusos.
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PM,TIM Rotisserie Gourmet

DIMENSOES DOS PRODUTOS 0BS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)
EXPOSITOR DE ASSADOS SOBREPOSTO
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GUIADEFIXAGAO -EXPOSITOR DE ASSADOS SOBREPOSTO

e Certifique-se de que a base do expositor esteja bem montada.

« Certifique-se de que atrava do expositor na base esta bem fixada.

» Certifique-se de que a trava do expositor superior no expositor inferior estd bem fixada.

» Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figurale 2).

» Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (ndo fornecidos) para a fixagdo . Verifique se a base estd travada a superficie e se a furagdo esta correta
(Figura3e4).

« Aofinal, verifique a fixagdo de todos parafusos.
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Pruatica

Rotisserie Gourmet

EXPOSITOR DE ASSADOS COM BASE
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GUIADEFIXAGAO -EXPOSITOR DE ASSADOS COM BASE

e Certifique-se de que a base do expositor esteja bem montada.

« Certifique-se de que atrava do expositor na base esta bem fixada.

» Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1).
* Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (ndo fornecidos) para a fixagdo . Verifique se a base estd travada a superficie e se a furagdo esta correta

(Figura2e3).
e Aofinal, verifique a fixagdo de todos parafusos.
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PM,TIM Rotisserie Gourmet

DIMENSOES DOS PRODUTOS 0BS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)
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Nao recomendamos posicionar perto de fogdes, fritadeiras, chapas e outros Conexao de entrada de agua de 3/4" BSP. Aperte as conexdes hidraulicas manualmente,
equipamentos que liberam gordura, fumaga e calor. nao use ferramenta. Recomendamos filtro original 3M (n&o incluso) para reduzir adureza
da agua. A boa qualidade da agua é responsabilidade do cliente e precisa estar de

Instalar em local nivelado e ventilado. Instalag&o incorreta pode anular a garantia. acordo com as seguintes especificagoes:

o Fator pH: 7.0-8.5 e Cloreto Livre < 0.1ppm
¢ TDS: 50-125ppm ® Pressao: 3,0 - 8,0 mH,0
* Sflica < 13ppm * Alcalinidade: 50-100ppm
* Cloreto < 25ppm * Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)
« A saida de &gua do forno e coifa deve ser descarregado em ralo ou conexdo com a
rede de esgoto.

Certifique-se de que as caracteristicas da rede elétrica no local da instalacéo, estejam de

acordo com as especificacoes da etiqueta de identificacéo localizada na traseira do * Amangueira de esgotamento do forno tem o diametro de 30 mm.

equipamento. « Utilizar tubulagéo adequada para a saida de agua (4gua quente).

« As caracteristicas da rede hidraulica no local da instalagéo sao de responsabilidade do
Cada equipamento deve possuir um disjuntor exclusivo localizado no maximo a 1,5m do cliente.
equipamento. - A temperatura média de saida da agua no dreno pode atingir até 85°C. Utilize

tubulacéo adequada.

Esse equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque elétrico.

As caracteristicas da rede elétrica no local da instalagao séo de responsabilidade do
cliente.
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