AR Pnartica

HPE120 PROGRAMAVEL MODELO

5 * HPE120 Programavel - quatro(4) - Assadeiras 58cm x 70cm
Fornos de Conveccao

INDICACAO
» Para padarias, cafés, lanchonetes, lojas de conveniéncia e apoio em
restaurantes e instalagdes que destinam-se a servir atodo momento.

CARACTERISTICAS

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

» Conexao USB paraimportagao e exportagao de receitas;

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

¢ Construido em ago inoxidavel;

e Pés ajustaveis;

e Aquecimento por resisténcias blindadas;

e Vapor em 3 niveis gerado por injecdo de agua no inicio do passo.
Temperaturamaxima de injecao de 230°C;

e Convecgao de ar forgado por meio de turbina radial de alta
performance, com sistema de reversao;

* Funcéao: conveccao off para confeitaria;

¢ |luminacéo de camara;

e Porta com vidro duplo temperado permitindo facilidade na
higienizacao;

* Uso eficiente de energia;

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

BASE OPCIONAL:
(VENDIDA SEPARADAMENTE)

ACESSORIOS OPCIONAIS
¢ Assadeiras de aluminio - 58cm x 70cm;
¢ Coifacondensadora.

Visor de — I tl | uz indicadora de
temperatura temperatura

Ajuste de
temperatura

Visor de — g

tempo

Ajuste de
tempo

Acesso direto
para as receitas

BASE OPCIONAL:

Programar / Executar

Configuragoes —gsiel Vapor Manual

. Liga / Desliga

101

_\A—ﬁﬁﬁﬁ
\

AL

BASE FECHADA BASE ABERTA

Prética Produtos S.A. - Brasil Tel: +55 35 3449 1200
Rodovia BR 459, km 101 S/N pratica@praticabr.com
37.556-140, Pouso Alegre-MG



HPE120 PROGRAMAVEL
Fornos de Conveccao

ESQUEMA DE INSTALACAO

OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)
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Recomendamos a utilizagdo de coifa para captagéo de vapores 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
pelacoifa. Verificara NBR 14518:2020 para o dimensionamento da coifa.

Nao recomendamos posicionar perto de fogoes, fritadeiras, chapas e outros
equipamentos que liberam gordura, fumacae 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 instalacéo,
estejam de acordo com as especificacoes da etiqueta de identificacao
localizada na traseira do equipamento.

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

Esse equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque
elétrico.

As caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo s&o de responsabili-
dade docliente.

220 | Mono |50/60 | 7.6 40 3x10 | 63A (2P+T)

HPE120 .
2A (3P+T
PROG. | 220 | Ti |50/60| 7.6 25 4x4 | 32A (3P+T)
380 | T |50/60 7.6 16 5x2.5 |16A (3P+N+T)

Conexao de entrada de agua de 3/4"BSP.
Aperte as conexdes hidraulicas manualmente, nao use ferramenta.

Recomendamos filtro original 3M (ndo incluso) 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

* Pressdo: 5a 15 m/H,0

¢ Alcalinidade: 50-100ppm

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

100mm

4 Assadeiras 58cm x 70cm
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HPE120 PROGRAMABLE MODELO

Hornos de Conveccién * HPE120 Programavel - cuatro(4) - Bandejas 58cm x 70cm.

INDICACION
» Para panaderias, cafés, cafeterias, tiendas de convenienciay apoyo en
restaurantes e instalaciones que se destinan a servir en todo momento.

CARACTERISTICAS

* Almacena 100 recetas con hasta 4 pasos cada uno mas
precalentamiento;

» Conexién USB para importacion / exportacion de recetas;

* Control de temperatura de 50° C hasta 250° C;

¢ Construido en acero inoxidable;

* Pies ajustables;

» Calentamiento por resistencias blindadas;

e Vapor en 3 niveles generado mediante la inyeccion de agua al
comienzo del proceso. Temperatura méaxima de inyeccién de 230°C;

¢ Conveccion de aire forzado por medio de turbinas de alto rendimiento,
con sistemade reversion;

¢ Funcioén: conveccion off para confiteria;

e |luminacion de camara;

e Puerta con vidrio doble templado que permite facilidad en la
higienizacion;

* Uso eficiente de energia;

¢ 1 ano de garantia para piezas y mano de obra (excepto articulos de
desgaste natural).

BASE OPCIONAL:
(SE VENDE POR SEPARADO)

ACCESORIOS OPCIONALES
* Bandejas de aluminio - 58cmx 70cm;
* Campanacondensadora.
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HPE120 PROGRAMABLE
Hornos de Convecciéon

DIAGRAMA DE IN STALAClON 0BS.: CUOTAS EM MILIMETROS (mm)
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Recomendamos utilizar campana para la captacién de vapores generados Conexion de entrada de agua de 3/4 "BSP

durante el suministro. La campana de campana debe respetar una altura

minima de 5 cm por encima del techo del horno y proyectarse 30 cm mas alla Apriete manualmente las conexiones hidraulicas. Recomendamos el filtro
de la cara frontal del horno de modo que los vapores emanados de la salida original 3M (no incluido) para reducir la dureza del agua. La buena calidad del
de vapor y en la apertura de la puerta sean captados por la campana. agua es responsabilidad del cliente y necesita estar de acuerdo con las
Compruebe lanorma NBR 14518:2020 para el calculo de lacampana. siguientes reglas

Factor pH: 7.0-8.5 Cloruro < 25ppm Alcalinidad: 50-100ppm
TDS: 50-125ppm  Cloruro Libre < 0.1ppm Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)
Silice < 13ppm  Presion: 5 a 15 m/H,0 -
(En caso de alimentacion
Instalar en un lugar nivelado y ventilado. Instalacion incorrecta puede anular la por la red.)

garantia.

No recomendamos posicionarse cerca de estufas, freidoras, placas y otros
equipos que liberan grasa, humoy calor.

AsegUrese de que las caracteristicas eléctricas de lared de la construccién se
ajusten a las especificaciones de la etiqueta de identificacion que se
encuentraen la parte trasera del equipo.

El disyuntor debe estar ubicado a un méaximo de 1,5 m del equipo.

Este equipo debe estar debidamente conectado a tierra para evitar descar-
gaseléctricas.

Las caracteristicas de la red eléctrica en el lugar de la instalacién son
responsabilidad del cliente. 100mm

4 Bandejas 58cm x 70cm

220 |Mono |50/60 7.6 40 3x10 | 63A (2P+T)

HPE120 )
2A (BP+T,
PROG. 220 Tri |50/60| 7.6 25 4x4 | 32A (3 )
380 Tri |50/60| 7.6 16 5x2.5 |16A (BP+N-+T)
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