
Rotisserie Gourmet INDICAÇÃO DE USO   

Ÿ Para restaurantes, buffets, cozinhas industriais, escolas, empresas, 

hospitais, supermercados e locais onde existe a necessidade de 

preparação e exposição de assados.

CARACTERÍSTICAS

EXPOSITOR   

Ÿ Visibilidade de 360 ° dos alimentos;

Ÿ Vidro temperado antiembaçamento;

Ÿ Iluminação halógena, destaca os alimentos;

Ÿ Mantém a temperatura de segurança dos alimentos;

Ÿ Higienização simplicada;

Ÿ Bandeja coletora para limpeza;

Ÿ Suporte giratório com duas bandejas;

Ÿ Mesa retrátil de apoio da operação;

Ÿ Grelhas especiais para frango inteiro;

Ÿ Permite a exposição de assados em peças ou porcionados;

Ÿ Controles de fácil operação.

FORNO C-MAX GOURMET 6

Ÿ Funções: Vapor Combinado, Ar Quente, Cozinhar no Vapor, 

Regenerar, Vapor Manual, Extrator de Vapor, Cocção por 

Sonda/Tempo, Esfriar, Minhas Receitas e Higienização;

Ÿ Sensor de núcleo com 4 pontos de medição para controle de 

temperatura interna do alimento;

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

Ÿ Controle de vapor ajustável de 0% a 100%.

COIFA GOURMET   

Ÿ Termostato para acionamento e desligamento automático sem ação 

do operador;

Ÿ Sistema de ltragem de 4 estágios;

Ÿ Sistema de fácil manutenção e limpeza de ltros e câmara;

Ÿ Luzes indicadoras de funcionamento e troca de ltro.

ACESSÓRIOS DE SÉRIE

Ÿ 2 Bandejas circulares;

ACESSÓRIOS OPCIONAIS

Ÿ Grelha para frango;

Ÿ Bandeja circulares adicionais;

Ÿ Bandeja tipo GN coletora de gordura para o forno;

Ÿ GN 1/1 30 mm especial para o Expositor;

Ÿ Bases;

Prática Klimaquip Ind. e Com. S.A. - Brasil
Rodovia BR 459, km 101
37.556-140, Pouso Alegre-MG

Tel: +55 35 3449 1200
pratica@praticabr.com
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GUIA DE FIXAÇÃO - ROTISSERIE GOURMET 

Ÿ Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.
Ÿ Certifique-se de que a trava do forno na base está bem fixada.
Ÿ Certifique-se de que a trava do expositor no forno está bem fixada.
Ÿ Certifique-se de que a trava da coifa no expositor está bem fixada.
Ÿ Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estão bem fixados (Figura 1, 2 e 3).
Ÿ Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (não fornecidos) para a fixação . Verifique se a base está travada a superfície e se a furação está correta 

(Figura 4 e 5).
Ÿ Ao final, verifique a fixação de todos parafusos.

Forno 
Gourmet

Expositor de 
Assados

Trava de Fixação

Parafusos de 
Fixação

EXPOSITOR + FORNO

FIGURA 2

Fechamento

Coifa
Gourmet

Parafusos de Fixação

Expositor
de Assados

COIFA + EXPOSITOR

FIGURA 1

Trava de Fixação

Perna da base

Parabolt

Trava

Pé da base

BASE

FIGURA 4

Fixar bem a trava
aos pés da base

BASE

FIGURA 5

Forno 
Gourmet

Parafuso

Perna da
base do forno

FORNO + BASE

FIGURA 3

Arruela de Pressão

Arruela Lisa

Fechamento

450

9
6

8

660

1
0

2
3



Rotisserie Gourmet

EXPOSITOR DE ASSADOS SOBREPOSTO
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GUIA DE FIXAÇÃO - EXPOSITOR DE ASSADOS SOBREPOSTO 

Ÿ Certifique-se de que a base do expositor esteja bem montada.
Ÿ Certifique-se de que a trava do expositor na base está bem fixada.
Ÿ Certifique-se de que a trava do expositor superior no  expositor inferior está bem fixada.
Ÿ Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estão bem fixados (Figura 1 e 2).
Ÿ Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (não fornecidos) para a fixação . Verifique se a base está travada a superfície e se a furação está correta 

(Figura 3 e 4).
Ÿ Ao final, verifique a fixação de todos parafusos.

Expositor de 
Assados

Trava de Fixação

Parafusos de 
Fixação

Perna da
base do expositor

EXPOSITOR + BASE

FIGURA 2

Fixar bem a trava
aos pés da base

BASE

FIGURA 4

Perna da base

Parabolt

Trava

Pé da base

BASE

FIGURA 3

Expositor 
de Assados

Parafusos de Fixação

Expositor
de Assados

EXPOSITOR + EXPOSITOR

FIGURA 1

Trava de Fixação

450

1
0

2
3

3
1

5
7

0
8



Rotisserie Gourmet

DIMENSÕES DOS PRODUTOS
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EXPOSITOR DE ASSADOS COM BASE

OBS.: COTAS EM MILÍMETROS (mm)
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GUIA DE FIXAÇÃO - EXPOSITOR DE ASSADOS COM BASE 

Ÿ Certifique-se de que a base do expositor esteja bem montada.
Ÿ Certifique-se de que a trava do expositor na base está bem fixada.
Ÿ Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estão bem fixados (Figura 1).
Ÿ Devem ser usados parafusos tipo Parabolt (não fornecidos) para a fixação . Verifique se a base está travada a superfície e se a furação está correta 

(Figura 2 e 3).
Ÿ Ao final, verifique a fixação de todos parafusos.
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Freq.
(Hz)

Potência
(kW)

Disjun-
tor (A)

Cabo
(mm²) TomadaEquipamento

C-Max 6
Gourmet
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50/60
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Tri
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Gourmet
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ESPECIFICAÇÕES ELÉTRICAS

INSTRUÇÕES GERAIS

Não recomendamos posicionar perto de fogões, fritadeiras, chapas e outros 
equipamentos que liberam gordura, fumaça e calor. 

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

Certique-se de que as características da rede elétrica no local da instalação, estejam de 
acordo com as especicações da etiqueta de identicação localizada na traseira do 
equipamento.

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

Esse equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque elétrico.

 As características da rede elétrica no local da instalação são de responsabilidade do 
cliente.

ESPECIFICAÇÕES HIDRÁULICAS

Conexão de entrada de água de 3/4" BSP. Aperte as conexões hidráulicas manualmente, 
não use ferramenta. Recomendamos ltro original 3M (não incluso) para reduzir a dureza 
da água. A boa qualidade da água é responsabilidade do cliente e precisa estar de 
acordo com as seguintes especicações:

Ÿ A saída de água do forno e coifa deve ser descarregado em ralo ou conexão com a 
rede de esgoto.

Ÿ A mangueira de esgotamento do forno tem o diâmetro de 30 mm.

Ÿ Utilizar tubulação adequada para a saída de água (água quente).

Ÿ As características da rede hidráulica no local da instalação são de responsabilidade do 
cliente. 

Ÿ A temperatura média de saída da água no dreno pode atingir até 85ºC. Utilize 
tubulação adequada.
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DIMENSÕES

Capacidade 6 GN’s

Dimensões do Produto Dimensões do Produto Embalado

732 650 685 850 800 76576 122

Alt.
(mm)

Larg.
(mm)

Prof.
(mm)

Peso
(kg)

Larg.
(mm)

Prof.
(mm)

Peso
(kg)

Alt.
(mm)

Modelo

C-max
Gourmet

887 660 741 1130 840 79095 125
Expositor

de 
Assados

C-MAX 6 Gourmet

413 651 959 672 1081 78964 75
Coifa 

Gourmet

Capacidade 12 frangosExpositor de Assados

Lateral
Direita

Traseira

800 mm 150 mm 150 mm0mm 75 mm 75 mm 

Laterais Traseira Frontal

Distâncias mínimas para ventilação
Distâncias de movimentação do
equipamento para manutenção

Frontal

DIMENSÕES DOS PRODUTOS
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OBS.: COTAS EM MILÍMETROS (mm)

Fator pH: 7.0-8.5
TDS: 50-125ppm
Sílica < 13ppm
Cloreto < 25ppm

Cloreto Livre < 0.1ppm
Pressão: 3,0 - 8,0 mH O
Alcalinidade: 50-100ppm
Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)
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