LINEA DE HORNOS COMBINADOS

C-MAX

=

EL HORNO COMBINADO QUE CONECTA
PRODUCTIVIDAD Y FACILIDAD




FACIL DE USAR
Operaciones mas simples y control total de las funciones
con solo unos toques en el panel digital.

AHORRO EN LA PRODUCCION
Reduccion en el consumo de energia y agua con Steam

Power; los resultados son producciones mas agiles vy
alimentos que conservan su color, sabor y textura.

OTIMIZACION DEL ESPACIO
Diversas posibilidades de preparacion en un solo y eficiente
equipo.

ALTO RENDIMENTO
Seguridad en todas las operaciones y productividad para
responder a cualquier necesidad.

AGREGUE TECNOLOGIA A
SUS OPERACIONES PARA
LOGRAR RESULTADOS
INCREIBLES

PERSONALIZACION

Aproveche el almacenamiento interno y guarde
hasta 500 recetas, con hasta 4 pasos cada una,
para lograr producciones estandarizadas.

CONECTIVIDAD

Exporte e importe todas las recetas

@K creadas de forma facil y rapida

mrenerorkrcie  Mediante la conexion USB, utilizando la
exclusiva plataforma I0K.



iDE 210 A 1400 COMIDAS POR TURNO!

OBTENGA ALIMENTOS
EN EL PUNTO
PERFECTO, SEGUN SU
PREFERENCIA, GRACIAS
A LA MEDICION PRECISA
DE TEMPERATURA
MEDIANTE LA SONDA
DE NUCLEO



AIRE CALIENTE

CONTROL Y RESULTADOS PRECISOS

Con la temperatura del aire seco

ALCANZANDO LOS 300°C’,

los resultados son:
- Asados jugosos y con
menor pérdida de peso;
- Mayor productividad en la preparacion
de carnes a la parrilla.

*En los modelos eléctricos.




OFREZCA
COMIDA BUENA
Y DE CALIDAD

La alimentacion placentera es
como una diversion deliciosa.

Con lalineade hornos combinados
C-MAX, no importa cuantas
comidas se preparen, cual sea la
especialidad de su restaurante
o el tipo de servicio que ofrezca.

Todo establecimiento contara
siempre con la maxima calidad y
una estandarizacion impecable.




SORPRENDA A SUS CLIENTES
CON MENUS MAS VARIADOS
Y A SUS PROFESIONALES
CON UNA OPERACION FACIL,
RAPIDA Y ESTANDARIZADA

OFREZCAUNBUFFET COMPLETO
PARA EVENTOS

Prepare entradas, platos principales y
deliciosos postres en un mismo equipo,
guardando lasrecetas para estandarizar
el proceso.

OPTIMICE SU EQUIPO

Con un proceso automatizado, los
colaboradores pueden ser reasignados
a otras funciones dentro del hotel.

VENTAJAS
+ Recetas siempre estandarizadas, sin
complicaciones;

« Conservacion del color, los nutrientes y
los jugos de todos los ingredientes;

+ Optimizacion de la mano de obra.
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COMEDORES
INDUSTRIALES




iPRODUZCA EN
GRANDES CANTIDADES,
SIN DESPERDICIOS Y
CON MUCHO AHORRO!
TODO CON UNA
OPERACION SIMPLE E
INTUITIVA.

COMODIDAD Y SEGURIDAD PARA
SERVIR CON CALIDAD

+ Utilice 95% menos aceite en asados y
frituras, y muy poca agua en los procesos;

+ Agilidad para producir menus completos:
desayuno, almuerzo y cena;

+ Reemplace todos los equipos de riesgo,
como las freidoras, y opere con mas facilidad y

seguridad,desdelaproduccionhastalalimpieza.

VENTAJAS

+ Mejor planificacion de los turnos de servicio;
+ Mejora en el tiempo y en el proceso de
produccion;

+ Gestion de costos sin desperdicios ;

+ Mayor accesibilidad: sin necesidad de un
especialista para operare;

+ Ahorro de agua, aceite y energia eléctrica;

+ Higienizacion simplificada.



PRODUZCA A GRAN ESCALA
+ Ofrezca asados y cocidos en grandes cantidades y con agilidad.
+ Con la linea C-MAX es posible, por ejemplo, asar hasta 72 pollos

enteros en solo 55 minutos.

ASADOS JUGOSOS Y SIN DESPERDICIOS

+ Proteinas con menor pérdida de peso y liquidos, preparadas

rapidamente y con un acabado excelente.

+ Ahorre tiempo, energia y materia prima.

ELEVE Y CENTRALICE
SU PRODUCCION,
OFRECIENDO
OPERACIONES MAS
SIMPLES AL EQUIPO
Y ALIMENTOS DE
CALIDAD A LOS
CLIENTES

VANTAJAS

- Mas calidad y rentabilidad;

+ Mayor rentabilidad;

+ Reduccion en eltiempo de preparacion
de las carnes.




CARACTERISTICAS
TECNICAS

CREE, PRODUZCA Y AGILIDAD al

ENTREGUE COMIDA Haga mas en menos tiempo y tenga
DE CALIDAD CON la posibilidad de preparar diferentes ROBUSTEZ Y SEGURIDAD
. alimentos en una misma operacion.
PROCESOS RAPIDOS Y P Fabricado 100 % en acero
inoxidable y con puerta de vidrio - PANEL DIGITAL INTUITIVO
PRECISOS. doble abatible.

Pantallas para el control independiente de
tiempo y temperatura en las preparaciones.

VERSATILIDAD |
Produzca porciones, asados enteros e

OFREZCA UN MENU

VARIADO Y ADAPTABLE A incluso comidas completas con arroz, 'l' i VERSATILIDAD - —
NUEVAS OCASIONES. verduras y proteinas. F f = 0
gl e Cuenta con inyeccion manual de
EB vapor, lo que permite la coccion de I
: : productos de panaderia. | 1
1 g | Alcanza resultados de excelencia gracias
1L I a los niveles de humedad controlables.
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| : § |
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~mml | ' |
E I. Tecnologia exclusiva Steam Power 1 L
- Rapidez en la preparacion; = .. para una gengracién precisa de I
- ;il i .' VR4 (camara. I Regenera productos congelados y
+ Variedad en el mend; vl : | refrigerados sin afectar la calidad original
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BENEFICIOS

TENGA LOS NUMEROS A SU FAVOR
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Reduccion de hasta un 50% Hasta un 20 % mas
de peso en las proteinas

STENMPOWE

Exclusividad de Pratica que regula las distintas etapas de TECNOLOGIAS ALIADAS A LA

Reduccién de hasta un 95%
en el consumo de aceite para frituras en el tiempo de preparacion de las carnes

©

generacion de vapor, proporcionando la cantidad exacta PRODUCTIVIDAD Y AL AHORRO
que requiere cada programacion. . i
@ Reduccién de hasta un 80% ;Ieafi:ear:;ozsa/(r’algiz el equipo
. i i en el consumo de agua - -
Generacion precisa de vapor con g desempefie otras actividades g—

aprovechamiento del calor de la camara;

Hasta un 70 % mas
de ahorro en energia eléctrica

®

+ Reduccion en el consumo de agua y energia;

+ Alimentos mas jugosos;
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« Preserva el color, sabor y textura de los

ECG &% & § alimentos después de su preparacion;
POUIER
+ Mas calidad y agilidad en los resultados.

Sistema de aprovechamiento del calor de la camara para el
calentamiento del agua, lo que ayuda en la generacion de
vapor y resulta en hasta un 70 % de ahorro energético.
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FORNO COMBINADO

C-MAX

4 ~

GUTOMATICA

SU EQUIPO LIMPIO CON
PRACTICIDAD, SEGURIDAD Y
AUTOMATIZACION.

Limpie cualquier suciedad con las tres
opciones de lavado: ligera, media y

pesada.

USO SEGURO

Realizada con pastillas, con menor exposicion
del operador a productos quimicos.

VIDA UTIL DEL EQUIPO

La limpieza evita dafios en la goma de sellado
de la puerta y en el acero inoxidable.

Y ademas, cuente con un ciclo especial
de descalcificacion de la camara.

AHORRO DE RECURSOS

Uso racional de agua y de la pastilla segun
cada necesidad.

TIEMPO REDUCIDO
DE MANO DE OBRA

Los colaboradores tienen mas tiempo para
desempefiar otras actividades.

ESTANDARIZACION
DE LOS PROCESOS

Higienizacion inteligente, disefiada para

ser completa y automatizada.

BAJO COSTO
OPERATIVO

Reduccion en los gastos de mano de
obra, lo que permite una planificacion y

gestion de procesos mas sencilla.

DEGREASER

Las pastillas desengrasantes Degreaser de Pratica estan indicadas para la limpieza diaria de la
camara de los hornos combinados C-MAX*, después de la preparacion de los alimentos.
Cuentan conunaformulacion adecuada para unalimpieza eficiente, sin dafiar las gomas del equipo.

DESCALER

Las pastillas desengrasantes Degreaser de Pratica estan
recomendadas para la limpieza diaria de la camara de los hornos
combinados C-MAX¥*, después de la preparacion de los alimentos.
Tienen una férmula especialmente desarrollada para una limpieza eficaz,
sin dafar las juntas de goma del equipo.

*Indicado para los hornos C-MAX fabricados a partir de septiembre de 2021.



C-MAX 06 / CG-MAX 06

C-MAX 10/ CG-MAX 11

MODELOS

DISPONIBLES

C-MAX 20V / CG-MAX 20V
C-MAX 20 / CG-MAX 20

C-MAX 40V / CG-MAX 40V

C-MAX
06

C-MAX
10

C-MAX
20

C-MAX
20v

C-MAX
40V

Modelo

CG-MAX
06

CG-MAX
1

CG-MAX
20

CG-MAX
20V

CG-MAX
40V

Tension

)

220
220
380

220
380

220
380

220
380

220
380

Tensioén

\)

220

220

220

220

220
380

Mono
Tri
Tri

Tri

Tri

Tri

Tri

Mono

Mono

Mono

Mono

Tri

Dimensiones del

Frec. Potencia  Disyuntor Cable

) producto
(HZ) (kV\/) (mm)* (Ancho x Alto x Prof.)(mm)
(Peso)
50 3x10 63A(3P+T) 1056x777x761
50/60 9.5 32 4x4 32A(3P+T)
16 5x2.5  16A(3P+N+T) 123kg
50 4x10 63A(3P+T) 1056x1057x761
50/60 14.6 32 5x4 32A(4P+T) 173kg
1056x1185x1302
50/60 213 70 4x16 125A(3P+T)
50 5x10 63A(4P+T) 210kg
100 4x25 125A(3P+T) 1065x1960x1090
50/60 297 70 5x16 63A(4P+T) 282kg
150 4x50 200A(3P+T) 1065x1960x1384
50/60 45.8 100 5x25 125A(4P+T) 337kg

Dimensiones del
Enchufe producto

Frec.  Potencia Disyuntor

(HZ) (kW) (A) (Ancho x Alto x Prof.)(mm)
(Peso)
1078x840x1064
60 0.675 10 3x2,5 16A (2P+T)
172kg
1057x1170x1068
60 0.675 10 3x2,5 16A (2P+T)
218kg
1057x1200x1409
60 0.725 10 3x2,5 16A (2P+T)
235kg
1056x2087x1186
60 1.1 10 3x2,5 16A (2P+T)
315kg
60 16.1 50 4x10 63A(3P+T) 1056x2087x1506
- 32 5x4 32A(4P+T) 337kg

Dimensiones

embalado Capacidad
(Ancho x Alto x Prof.)

(mm) (Peso)

1180x800x1160
6 GNs
175kg
1180x1400x1160
10 GNs
225kg
1140x1400x1390
20 GNs
266kg
1100x2200x1140
20 GNs
408kg
1100x2200x1400
410kg 40 GNs

Dimensiones

embalado Capacidad
(Ancho x Alto x Prof.)

(mm) (Peso)

1180x1200x1160

6 GNs
220kg
1180x1400x1160
11 GNs
275kg
1140x1400x1390
20 GNs
294kg
1100x2200x1140
20 GNs
495kg
1100x2200x1600
410kg 40 GNs

920370
920372
920371

920373
920374

920335
920336

920337
920338

920339
920340

GLP - 910360
GN - 910361

GLP - 910362
GN - 910363

GLP - 910298
GN - 910299

GLP - 910306
GN - 910405

GLP - 910310
GLP - 910311
GN - 910308
GN - 910309



ACCESSORIOS ACCESSORIOS

MAXIMICE LA EFICIENCIA DE LOS EQUIPOS Y

KIT DE SU PERPOS'C'ON LA CALIDAD DE SUS PLATOS.
PARA HORNOS COMBINADOS

MULTIPLES OPCIONES DE COCCION EN MENOS ESPACIO

GN LISA 30mm
Carnes, pastas,
tartas y bizcochos

CODIGO: 800375 TORRE PARA POLLOS
Ase pollo u otras aves
enteras de hasta 1,5 kg

Dos hornos en un solo espacio:
combinacion sencilla para cocinar
con diferentes sistemas de coccion
al mismo tiempo, como cocer al
vapor y asar.

cODIGO: 630749

GN PERFORADA 65mm
Verduras y hortalizas

cODIGO: 800377

Flexibilidad de eleccion: atienda
todo tipo de demanda con rapidez
y calidad.

MALLA EXPANDIDA 45mm
Papas fritas, yuca y
deshidrataciones

cODIGO: 800464

Ahorro y confort: optimice el C-MAX 6 C-MAX 6
: : GN LISA 65mm
uso del espacio en la cocina con +C-MAX 6 +C-MAX 10 Arroz, tartas, pastas,
equipos verticalizados. ELECTRICOS ELECTRICOS kibbes y lasafias
CODIGO: CODIGO: CODIGO: 800376

655979 656203



ACCESSORIOS ACCESSORIOS
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SMART GRILL ACERoF:ﬁ?)%LLA DE E | = ===
Pescados, asados, c I hPﬁB'-E . - - 1": -
verduras, esfirras y pizzas arnes, salcnicnas y & - - 11
] piezas de pollo T = —— — NN
CODIGO: 800161 . ' =1 x 1
CODIGO: 800463 '% MY -~ ::'”:_:,__—l' : 1
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SMART EGG
Huevos fritos, omelets

CARRO GAIOLA
(C-MAX 20V e 40)

TURBO GRILL

Asados en general JAULA Y CARRO DE TRANSPORTE

BASE DE APOYO

y hamburguesas (C-MAX 6, 10 e 20) Totalmente en acero inoxidable (C-MAX 20)
. Base totalmente en acero inoxidable ’ Totalmente en acero inoxidable,
CODIGO: 800467 . Para los modelos C-MAX 20V .
cODIGOS: con capacidad para 14 GN. Capacidad para 20 GN con capacidad para 20 GN.
800466 - Chapa antiaderente Turbo Grill ] ' ) ]
800474 - Carregador de inox Turbo Grill CODIGOS: cODIGO: 631216 CODIGOS:
631141 - Bases C-MAX 6 e C-MAX 10 650757 - Carro transporte
Para los modelos C-MAX 40 630138 - Jaula

631309 - Base C-MAX 20 Capacidad para 40 GNs.

CcODIGO: 631659
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