AR Pnirtica

C-MAX 20V/40 EVO

Fornos Combinados

C-MAX 20V EVO C-MAX 40 EVO

Atalho
Vapor Combinado

MODELO

C-MAX 20V EVO-vinte (20) - GN’s 1/1 x65mm
C-MAX 40 EVO- quarenta (40) - 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; cocgao por sonda/tempo; esfriar; minhas receitas e
higienizagao;

Higienizacdo automética: Oferece 4 niveis de limpeza e 1 de
descalcificacao, indicando a quantidade de pastilha para cada opgao;
Geragao de vapor com sistema Steam Power: exclusiva tecnologia para
controle preciso da geragdo de vapor com baixo gasto energético;
Controle de temperatura de 30° a 300°C (exceto paramodelos a gas);
Controle ativo: otimizagao dos processos de cocgao por meio da
desumidificagéo ativa da camara;

Exclusivo sistema ECOPOWER que reaproveita o calor do forno para
melhorar a eficiéncia energética;

Controle de vapor ajustéavel de 0% a 100%;

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

Armazena até 200 receitas de 7 passos cada uma;

Sensor de ntcleo com 4 pontos de medigéao para controle de temperatura
interna do alimento;

Sensor de temperatura paramonitoramento da camara;

Porta USB para relatério de HACCP importagéo e exportagéo de receitas,
atualizacao do software e configuragoes;

Isolamento de alta performance e durabilidade;

lluminagéo em LED na porta, facilitando a visualizagao dos preparos de
alimentos;

Construido emago inoxidavel AlS| 444 e AlSI 430;

25 meses de garantia para pegas e mao de obra (exceto itens de

desgaste natural).

ACESSORIOS DE SERIE

Atalho * Gaiolapara20 GN's (somente para o forno C-MAX 20V EVO);
Ar Quente Atalho i |
Vapor * Gaiolapara40GN's (somente para o forno C-MAX 40 EVO).
Tecla 1 Tecla 2 ACESSORIOS OPCIONAIS
Tecla 3 Tecla 4 * Kitturbo grill: composto de grelha e aramados de carregamento;
e Filtrode agua;
Tecla b Tecla 6  Pastilhas de limpeza Degreaser (desengordurante) e Descaler
(descalsificante);
fecla7 Tecla8 e GNsLisas e Perfuradas;
» Bandeja coletora de gordura;
Voltar Confirmar * Torre para frangos;
 Assadeiraem aluminio teflonada;
* Grelhalnox;
e SmartEgg;
) ) e Smart Grill;
Ligar/Desligar UsB  TelaExpandida
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




C-MAX 20V/40 EVO
Fornos Combinados

MODELOS A B C D E F
C-MAX 20V EVO| 50 300 | 860 | 227 75 1087
C-MAX40EVO | 50 300 | 1154 | 227 75 1381

MODELOS A B
C-MAX 20V EVO| 1065 | 1880
C-MAX 40 EVO | 1065 | 1880

MODELOS A B C
C-MAX 20V EVO| 895 355 | 1754
C-MAX40EVO | 895 | 455 | 2048
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Recomendamos a utilizagao de coifa para captacao de vapores e gases Conexao de entrada de agua de 3/4" BSP
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 dimensiona-

Aperte as conexoes hidraulicas manualmente, nao use ferramenta.

A instalagcdo de filtro de carvdo ativado e filtro de resina cationica é
extremamente necessaria para reduzir a dureza da agua e conservar a
qualidade do funcionamento do equipamento. A boa qualidade da agua é

mento da coifa. o 5 - @ aIre
responsabilidade do cliente e precisa estar de acordo com as especificagoes

N&o recomendamos posicionar perto de fogoes, fritadeiras, chapas e outros abaixo. Problemas no equipamento, acarretados pela auséncia do filtro, trara

equipamentos que liberam gordura, fumacae calor. como consequéncia a perda da garantia do produto. Caso tenha alguma

) . o dulvida sobre este ponto, entre em contato com a Assisténcia Técnica.
Instalar em local nivelado e ventilado. Instalacao incorreta pode anular a

garantia. Fator pH: 7.0-8.5 Cloreto < 25ppm Alcalinidade: 50-100ppm

TDS: 50-125ppm Cloreto livre < 0.1ppm Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)

A saida da agua deve ser descarregada em ralo ou ligagéo a rede de esgoto.
Certifique-se de que as caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo, Atemperatura média de saida da agua no dreno pode atingir até 85°C. Utilize
estejam de acordo com as especificagoes da etiqueta de identificagao tubulacéo adequada.

localizada natraseira 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. 20 GN's

40 GN's

220 | Ti 100 425 125A3P+T)
C-MAX :
20vEVO| 380 | Ti |50/60| 29,7 70 5x16 63A4P+T)
440 | Ti 50 410 63A@BP+T)
C-MAX | 220 | Ti 150 4x60 200A(3P+7)
50/60 | 458
40VEVO| 380 Tri / 100 505 125A@P+T) 25mm 75mm 25mm 150mm 150mm 800mm




D Pririca

C-MAX 20V/40 EVO

Hornos Combinados

C-MAX 20V EVO C-MAX 40 EVO

Atajo Vapor Combinado

Atajo Aire Atajo
Caliente Vapor
Tecla 1 Tecla 2
Tecla 3 Tecla 4
Tecla 5 Tecla 6
Tecla 7 Tecla 8
Volver Confirmar
Encender/ USB
Apagar

MODELO
* C-MAX 20V EVO-veinte (20) - GN's 1/1 x 65mm
* C-MAX40EVO- cuarenta (40) - GN’s 1/1 x65mm

INDICACION
* Apto para restaurantes, buffets, cocinas industriales, escuelas,
empresas, hospitales y otros lugares con altademanda de comidas.

CARACTERISTICAS

* Funciones: vapor combinado; aire caliente; coccion al vapor; regenerar;

vapor manual; coccién por sonda/tiempo; enfriar; mis recetas y

higienizacion;

Higienizacién automética: Ofrece 4 niveles de limpieza y 1 de

descalcificacion, indicando la cantidad de pastilla para cada opcion;

Generacion de vapor con sistema Steam Power: exclusiva tecnologia

para control preciso de la generacién de vapor con bajo consumo

energético;

Control de temperatura de 30° a 300°C (excepto paramodelos a gas);

Control activo: optimizacion de los procesos de coccién mediante la

deshumidificacion activa de lacamara;

Exclusivo sistema ECOPOWER que redutiliza el calor del horno para

mejorar la eficiencia energética;

» Control de vapor ajustable de 0% a 100%;

» Conveccion de aire forzado mediante turbinas de alta velocidad;

* Almacenahasta 200 recetas de 7 pasos cada una;

* Sonda de nucleo con 4 puntos de medicion para control de temperatura
interna del alimento;

 Sensor de temperatura para monitoreo de la camara;

Puerto USB para informe de HACCP importacion y exportacion de

recetas, actualizacion del software y configuraciones;

Aislamiento de alto rendimiento y durabilidad;

e lluminacion LED en la puerta, facilitando la visualizacién de las

preparaciones de alimentos;

Construido en acero inoxidable AlSI 444y AlS| 430;

Verifique las condiciones de la garantia con Prética para mas informacion.

ACCESORIOS DE SERIE
* Jaulapara20 GN’s (solo para el modelo C-MAX 20V EVO);
* Jaulapara 40 GN’s (solo para el modelo C-MAX 40 EVO).

ACCESORIOS OPCIONALES

* Kitturbo grill: compuesto de parrillay bastidores de carga;
* Filtrodeagua;

» Pastillas de limpieza Degreaser (desengrasante) y Descaler
(descalcificante);

GN lisasy perforadas;

» Bandejarecolectorade grasa;

Torre para pollos;

» Bandeja de aluminio con teflon;

Parrilla de acero inoxidable;

* SmartEgg;

Smart Grill;

Malla expandida;

Base de apoyo.

Tel: +55 35 3449 1235
comex@praticabr.com

Préatica Produtos S.A. - Brasil
Rodovia BR 459, km 101
37.556-140, Pouso Alegre-MG




C-MAX 20V/40 EVO
Hornos Combinados

DIAGRAMA DE INSTALACI O N NOTA: CUOTAS EM MILIMETROS (mm)

MODELOS A B C D E F
C-MAX 20V EVO| 50 300 | 860 | 227 75 1087
C-MAX40EVO | 50 300 | 1154 | 227 75 1381

MODELOS A B
C-MAX 20V EVO| 1065 | 1880
C-MAX 40 EVO | 1065 | 1880

MODELOS A B C
C-MAX 20V EVO| 895 355 | 1754
C-MAX40EVO | 895 | 455 | 2048
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Es obligatorio utilizar una campana para la captacion de vapores y gases generados Conexién de entrada de agua de 3/4" BSPApretar las conexiones hidraulicas manual-
durante el horneado.La campana debe respetar una altura minima de 5 cm por encima mente, no usar herramientas.La instalacion de un filtro de carbén activado y un filtro de
del techo del horno y sobresalir 30 cm mas allé de la cara frontal del horno, de modo que resina catiénica es extremadamente necesaria para reducir la dureza del agua y
los vapores emitidos por la salida de vapor y al abrir la puerta sean correctamente conservar la calidad del funcionamiento del equipo. La buena calidad del agua es
captados por lacampana. responsabilidad del cliente y debe cumplir con las especificaciones a continuacion. Los

problemas en el equipo, causados por la ausencia del filtro, resultaran en la pérdida de la

Verificarlanorma NBR 14518:2020 para el dimensionamiento adecuado de la campana. GRIENILR) CE) Pesliei, S IETS elgling ek £2um ESE pUIS, GRTUnEIEE Gon ¢l

Servicio Técnico.
No recomendamos instalar cerca de cocinas, freidoras, planchas u otros equipos que
generen grasa, humo y calorInstalar en un lugar nivelado y bien ventilado. Una STD = 50-125 ppm Factor pH = 7.0-8.5
instalacion incorrecta puede anular la garantfa. Alcalinidad total = 50-100 ppm Cloro < 0.1 ppm
Silice < 13 ppm Dureza = 50-100 ppm (3<6 gpg)

Cloruro < 25 ppm Presién de 4gua = 5a 15 n#H O
_ La salida de agua debe descargarse en un desagle o conectarse alared de alcantarilla-
do.La temperatura media de salida del agua en el desague puede alcanzar hasta 85°C.
Asegurese de que las caracteristicas de la red eléctrica en el lugar de la instalacion estén Utilice tuberia adecuada.

de acuerdo con las especificaciones de la etiqueta de identificacion ubicada en la parte
trasera del equipo.

El disyuntor debe estar ubicado a un maximo de 1,5 m del equipo.
Este equipo debe estar debidamente aterrizado para evitar descargas eléctricas.

Las caracteristicas de lared eléctrica en el lugar de la instalacién son responsabilidad del
cliente.
20 GN's

40 GN's

220 | Ti 100 4x25 125A3P+T)
C-MAX :
20vEVO| 380 | Ti |50/60| 29,7 70 5x16 63A4P+T)
440 | Ti 50 410 63A@BP+T)
C-MAX | 220 | Ti 150 4x60 200A(3P+7)
50/60 | 458
40VEVO| 380 Tri / 100 505 125A@P+T) 25mm 75mm 25mm 150mm 150mm 800mm
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