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MODELO

C-MAXBEVO -seis (6) - GN's 1/1 x65mm
C-MAX10EVO-dez (10) - GN’s 1/1 x65mm
C-MAX20EVO-vinte (20) - GN’s 1/1 x65mm

INDICACAO

Para restaurantes, buffets, cozinhas industriais, escolas, empresas, hospitais e
locais onde existe alta demanda de refeigoes.

CARACTERISTICAS

.

Fungoes: vapor combinado; ar quente; cozinhar no vapor; regenerar; vapor manual;
cocgao por sonda/tempo; esfriar; minhas receitas e higienizacéo;

Higienizagdo automatica: Oferece 4 niveis de limpeza e 1 de descalcificagéo,
indicando a quantidade de pastilha para cada opcao;

Geragéo de vapor com sistema Steam Power: exclusiva tecnologia para controle
preciso da geragao de vapor com baixo gasto energético;

Controle de temperatura de 30° a 300°C (exceto para modelos a gas);

Controle ativo: otimizagao dos processos de cocgao por meio da desumidificacéo
ativadacamara;

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

Controle de vapor ajustavel de 0% a 100%;

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

Armazena até 200 receitas de 7 passos cada uma;

Sensor de nucleo com 4 pontos de medigdo para controle de temperatura interna do
alimento;

Sensor de temperatura para monitoramento da camara;

Porta USB para relatério de HACCPR, importagdo e exportagédo de receitas,
atualizagao do software e configuragoes;

Isolamento de alta performance e durabilidade;

lluminagcao em LED na porta, facilitando a visualizagao dos preparos de alimentos;
Construido em ago inoxidavel AISI 444 e AISI 430;

25 meses de garantia para pecas e mao de obra (exceto itens de desgaste natural).

ACESSORIOS DE SERIE

Gaiola para 20 GN's (somente para o forno C-MAX 20 EVO).

ACESSORIOS OPCIONAIS

.

.

Carro e gaiola para carga e descarga (C-MAX 20 EVO);

Kit turbo grill: composto de grelha e aramados de carregamento;

Filtro de agua;

Pastilhas de limpeza Degreaser (desengordurante) e Descaler (descalsificante);
GNs Lisas e Perfuradas;

Bandeja coletora de gordura;

Torre para frangos;

Assadeira em aluminio teflonada;

Grelha Inox;
Smart Egg;
Smart Grill;
TelaExpandida;
Base de apoio.

C-MAX 6 EVO C-MAX 10 EVO C-MAX 20 EVO

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

Tel: +55 35 3449 1200
pratica@praticabr.com




R Pnirtica

C-MAX 6/10/20 EVO
Fornos Combinados

ESQUEMA DE INSTALACAO

GUIA DE FIXAGAO DA BASE A SUPERFICIE

! Extrator de vapor: @60mm

Ao final, verifique a fixagdo de todos os
parafusos.
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Aplicdvel somente nos modelos
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0BS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)

Recomendamos a utilizagdo de coifa para captagao de vapores e gases 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 dimensionamento da coifa.

Nao recomendamos posicionar perto de fogdes, fritadeiras, chapas e outros
equipamentos que liberam gordura, fumaga e calor.

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

Certifique-se de que as caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo, estejam de
acordo com as especificacoes da etiqueta de identificagéo localizada na traseira 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 instalagdo sao de responsabilidade do
cliente.

220 | Mono 50 3x10 63A(P+T)

C-MAX | 220 | Tii 32 ax4 32A(3P+T)
8,5

6EVO | 380 i REE 16 5x2,5 16ABP+N+T)

440 | i 16 2,5 16ABP+T)

220 | T 50 4310 63A(BP+T)

CMOX 380 | Ti |5060| 146 32 Bxé 32A@P+T)

440 | i 32 ax4 32A(3P+T)

C-MAX | 220 | T 70 4x16 125A3P+T)
50/60 | 21,3

20EVO | 380 i 4 ’ 50 5x10 B3A(4P+T)

Conexao de entrada de dgua de 3/4" BSP

Aperte as conexdes hidraulicas manualmente, néo use ferramenta.

A instalacao de filtro de carvao ativado e filtro de resina catiénica é extremamente
necessaria para reduzir a dureza da agua e conservar a qualidade do funcionamento do
equipamento. A boa qualidade da dgua é responsabilidade do cliente e precisa estar de
acordo com as especificagcdes abaixo. Problemas no equipamento, acarretados pela
auséncia do filtro, trard como consequéncia a perda da garantia do produto. Caso tenha
alguma duvida sobre este ponto, entre em contato com a Assisténcia Técnica.

Fator pH: 7.0-8.5 Cloreto < 25ppm Alcalinidade: 50-100ppm
TDS: 50-125ppm Cloreto livre < 0.1ppm Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)
Silica < 13ppm Pressao: 5a 15 mH,0

Asaida dadgua deve ser descarregada em ralo ou ligagao a rede de esgoto.

Atemperatura média de saida da agua no dreno pode atingir até 85°C. Utilize tubulagao
adequada.

6 GN's

1067 | 1056 | 761 138 | 1400 | 1180 | 1160 | 225 10 GN's

20 GN's




D Pririca

C-MAX 6/10/20 EVO VODELO

¢ C-MAXBEVO-seis (6) - GN's 1/1 x65mm

Hornos Combinados « C-MAX10EVO-diez (10)-GN's 1/1 x65mm

¢ C-MAX20EVO -veinte (20) - GN's 1/1 x65mm

INDICACION
e Apto para restaurantes, buffets, cocinas industriales, escuelas, empresas,
hospitales y otros lugares con alta demanda de comidas.

CARACTERISTICAS

Funciones: vapor combinado; aire caliente; coccién al vapor; regenerar; vapor
manual; coccion por sonda/tiempo; enfriar; mis recetas y higienizacion;
Higienizacion automatica: Ofrece 4 niveles de limpieza y 1 de descalcificacion,
indicando la cantidad de pastilla para cada opcién;

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 para modelos a gas);

Control activo: optimizacién de los procesos de coccion mediante la
deshumidificacién activa de lacémara;

Exclusivo sistema ECOPOWER que reutiliza 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;

Almacena hasta 200 recetas de 7 pasos cadauna;

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

Sensor de temperatura para monitoreo de lacédmara;

Puerto USB para informe de HACCP, importacion y exportacion de recetas,
actualizacién del software y configuraciones;

Aislamiento de alto rendimiento y durabilidad;

lluminacion LED en la puerta, facilitando la visualizacion de las preparaciones de
alimentos;

Construido en acero inoxidable AlSI 444y AISI 430;

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

Atajo Vapor Combinado ACCESORIOS DE SERIE
» Jaulapara 20 GN's (solo para el modelo C-MAX 20 EVO).

ACCESORIOS OPCIONALES

Carroy jaula para cargay descarga (C-MAX 20 EVO);

Kit turbo grill: compuesto de parrillay bastidores de carga;

Filtro de agua;

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

Atajo Aire Atajo .
Caliente Vapor * GNlisasy perforadas;
y ¢ Bandejarecolectorade grasa;
VAPOR COMBINADO
Tecla 1 [ $150°c - Tecla 2 « Torre parapollos;
¢ Bandeja de aluminio conteflén;
Tecla 3 L ) 87mm Tecla 4 * Parrillade aceroinoxidable;
) e SmartEgg;
Tecla 5 Tecla 6 * Smart Grill;
* Mallaexpandida;
Tecla 7 Tecla 8 « Basede apoyo.
Volver Confirmar
Encender/ USB
Apagar
C-MAX 6 EVO C-MAX 10 EVO C-MAX 20 EVO
Prética Produtos S.A. - Brasil Tel: +55 35 3449 1235
Rodovia BR 459, km 101 comex@praticabr.com

37.556-140, Pouso Alegre-MG



C-MAX 6/10/20 EVO
Hornos Combinados

PrAarica

s
DIAGRAMA DE INSTALACION ‘
I , .
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I I
7 . 7 . @ Asegurese de que la base del horno esté correctamente ensamblada.
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C-MAX 20 EVO | 1056 | 1196 | 642 . C-MAX20EVO| 50 | 300 | 1238 | 75 | 1302 . @
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C-MAX20EVO| 846 | 590 - - | 2015
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E . . Salida de Vapor: @80mm I para la fijacién (no suministrados).
; i ! Verifique que la base esté correctamente
/ Extractor de vapor: #60mm ' asegurada a la superficie y que los orificios estén
/ \ en la posicion correcta.
7 I
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' ATENCION:
e T , Aplicable solamente en los modelos
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Parabolt no se suministran con el producto.

Conexion de entrada de agua de 3/4" BSPApretar las conexiones hidraulicas manualmente, no
usar herramientas.La instalacion de un filtro de carbén activado y un filtro de resina catiénica es

d te ol h do.L. el e — e s 6 . extremadamente necesaria para reducir la dureza del agua y conservar la calidad del
UTeEtnés & ASTEEGIEHLE CETIRENE @IS0l FESlE Etr UrE) UL inlis) @2 © Ciu el CiEm) funcionamiento del equipo. La buena calidad del agua es responsabilidad del cliente y debe

del techo del hornoy sobresalir 30 cm mas alld de la cara frontal del hormo, de modo que cumplir con las especificaciones a continuacion. Los problemas en el equipo, causados por la
los vapores emitidos por la salida de vapor y al abrir la puerta sean correctamente ausencia del filtro, resultaran en la pérdida de la garantia del producto. Si tiene alguna duda
captados por la campana.Verificar la norma NBR 14518:2020 para el dimensionamiento sobre este punto, comuniquese con el Servicio Técnico.

adecuado de la campana.No recomendamos instalar cerca de cocinas, freidoras,
planchas u otros equipos que generen grasa, humoy calor.Instalar en un lugar nivelado y

Es obligatorio utilizar una campana para la captacion de vapores y gases generados

. } . P p STD = 50-125 ppm Factor pH = 7.0-8.5
bien ventilado. Una instalacion incorrecta puede anular la garantia. Alcalinidad total = 50-100 ppm Cloro < 0.1 ppm
Silice < 13 ppm Dureza = 50-100 ppm (3<6 gpg)
Cloruro < 25 ppm Presion de 4gua = 5 a 15 mH0

La salida de agua debe descargarse en un desagle o conectarse a la red de alcantarillado.La
temperatura media de salida del agua en el desaglie puede alcanzar hasta 85°C. Utilice tuberia
adecuada.

Asegurese de que las caracteristicas de la red eléctrica en el lugar de la instalacion estén
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 la red eléctrica en el lugar de la instalacién son responsabilidad del
cliente.

6 GN's
220 | Mono 50 3x10 63A(2P+T) 1067 | 1056 = 761 | 138 | 1400 | 1180 | 1160 | 225 10 GN's
CMAX | 220 | T | . oo 32 ax4 32A(3P+T)
6EVO | 380 i ’ 16 5x2,5 16A@BP-+N+T) 20 GN's
440 | i 16 2,5 16ABP+T)
220 | T 50 4310 63A(BP+T)
CMOX 380 | Ti |5060| 146 32 Bxé 32A@P+T)
440 | i 32 ax4 32A(3P+T)
C-MAX | 220 | T 70 4x16 125A3P+T)
50/60 | 21,3
20EVO | 380 i 4 ’ 50 5x10 B3A(4P+T)

Dezembro/Deciembre 2025 - Versao/Version 00



