Pruatica

C-MAX 6 /C-MAX 10/ C-MAX 20  MmopELO

» C-MAX6-seis (6) - GN’s 1/1 x65mm

con limpieza automatica + C-MAX10-dliez (10) - GN's /1 xB5mm

HOI‘nOS ComblnadOS » C-MAX20-veinte (20) - GN’s 1/1 x65mm

INDICACION
- Para restaurantes, buffets, cocinas industriales, escuelas, empresas,
hospitales y locales donde existe una altademanda de comidas.

CARACTERISTICAS

Funciones: vapor combinado; aire caliente; cocinar en el vapor;
regenerar; vapor manual; extractor de vapor; coccion por sonda/tiempo;
enfriar; mieecetasy limpieza;

Limpieza automética: ofrece 3 niveles de limpieza y 1 descalcificacion,
indicando la cantidad de plaquita para cada opcion;

Generacion de vapor con sistema Steam Power: tecnologia exclusiva
para un control preciso de la generacion de vapor con bajo gasto
energético;

Almacena hasta 500 recetas de 4 pasos cada una;

Sensor de nucleo con 4 puntos de medicion para el control de la
- temperaturainterna de los alimentos;

Controle de latemperatura de 30°C hasta 260°C;

Control de vapor ajustable desde 0% hasta 100%;

Conveccién de aire forzado por medio de turbinas de alta rotacion;

Sensor de temperatura para monitoreo de la camara;

Puerta USB para importacion y exportacion de recetas y actualizacion del
software y nuevas funciones del horno;

Aislamiento de alto rendimiento y durabilidad;

\!

)

Uso eficiente de laenergia;

.

Estructuraen aceroinoxidable;

.

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

e mgiesrg{u?g ACCESORIOS DE SERIE
« Jaulapara20 GN (sélo para el horno C-MAX 20).

Led de temperatura
Reguladores

de temperatura ACESSORIOS OPCIONAIS

Visor de tiempo « Gn’s;

y sonda Led tiempo y sonda

« Filtrode agua;

Reguladores de

tiempo y sonda « Rack paraapoyo del hormno;

Niveles de vapor

combinado « Rack paracargay descarga (C-MAX 20);
« Rejillas;

e Smart Grill.
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Prarica

C-MAX 6 / C-MAX 10 / C-MAX 20

con limpieza automatica
Hornos Combinados

DIAGRAMA DE INSTALACION

GUIA DE FIJACION DE LA BASE A LA SUPERFICIE

@ Asegurese de que la base del horno esté bien montada.

@ Asegurese de que el bloqueo del horno en la base esté bien fijado.

Pie del horno
. Cierre de fijacion
R

_—pTornillos de fijacién
)

/
——Pata de la base

1 CAMPANA
A Dist. méx. !
= 15m7 l
J, ! Soporte
! Manguera
] . Entrada
B Registro de ‘ de agua
— agua @ %" \
----- & I Cable de
! alimentacion
I
u ! Drenaje
I
I
im |
c |
I
I
= I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

E
MODELOS| A B C MODELOS| A B C D E
C-MAX6 | 1056 | 777 | 642 C-MAX6 | 50 | 300 | 699 | 75 | 761
C-MAX 10| 1056 | 1057 | 642 C-MAX10| 50 | 300 | 699 | 75 | 761
C-MAX 20| 1056 | 1185 | 642 C-MAX20| 50 | 300 | 1240 | 75 [ 1302
Salida de
A vapor
< » [ m——
B3 x Extractor
¢ O A de vapor
© MODELOS| A B C D E

D : C-MAX6 | 415 | 88 | 172 | 893 | 1430
J C-MAX10] 415 | 88 | 172 | 893 | 1430
E C-MAX20| 846 | 590 | - - | 1992

Salida de vapor: #80mm
Extractor de vapor: $60mm

0OBS.: CUOTAS EM MILIMETROS (mm)

.~ Base del horno

/A&

Asegurese de que los tornillos estén
bien fijados en la base al fijar el horno en la base.

Fijar bien la
traba a los
pies de la base

Parabolt

(®se deben utilizar tornillos tipo Parabolt
para la fijacion. Compruebe que la base
esta bloqueada en la superficiey que la
perforacién es correcta.

Al final, compruebe la fijacion de todos
lostornillos.

ATENCION:
Aplicable sélo en los modelos con traba en la base.
Los tornillos Parabolt no se suministran con el producto.

Recomendamos utilizar campana para la captaciéon de vapores y gases
generados durante el suministro. La campana de campana debe respetar la altura
minima de 5 cm por encima del techo del horno y proyectarse 30 cm mas alla de la
cara frontal del horno de modo que los vapores emanados de la salida de vapor y
en la abertura de la puerta sean captados por la campana. Compruebe la norma
NBR 14518:2020 para el célculo de lacampana.

No recomendamos ubicar cerca de cocinas, freidoras, planchas y otros equipos
que liberan grasa, humoy calor. Instalar en sitio nivelado y ventilado. La instalacién
incorrecta puede anular la garantfa.

Aseglrese de que las caracteristicas de la red eléctrica en el lugar de la
instalacion cumplen las especificaciones de la etiqueta de identificacion que
se encuentraen la parte trasera del equipo.

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

Este equipo debe estar debidamente conectado a tierra para evitar descar-
gas eléctricas. Las caracteristicas de la red eléctrica en el lugar de la
instalacion son responsabilidad del cliente.

cmax| 220 | 2 50 3x10 | 63AQRP+T)
WAX 220 | 3 |50/60| 95 3 4x4 | 32A(3P+T)

380 3 16 5x2.5 16A@EP+N+T)
C-MAX | 220 50 410 | 63AGBP+T)
10 | 380 | 3 |90/60| 146 3 5xa | 32A(4P+T)
C-MAX| 220 70 4x16 | 125A(3P+T)
20 | 380 | 3 |[90/60| 21.3 50 5x10 | 63AMAP+T)

Conexién de entrada de agua de 3/4 "BSP. Apriete manualmente las conexiones
hidraulicas, no utilice herramienta.

Recomendamos el filtro original 3M para reducir la dureza del agua. La buena calidad del
agua es responsabilidad del cliente y necesita estar de acuerdo con las siguientes
especificaciones:

Factor pH: 7.0-8.5 Cloruro <25ppm
TDS: 50-125ppm  Cloruro libre <0.1ppm
Silice <13ppm Presion: 5 a 15 mH,0

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

La salida del agua debe ser descargada enlared de desague.

La temperatura media del agua de salida en el desagle puede llegar hasta los 85°C.
Utilice tubos adecuados.

6 GN’s

1057 | 1056 | 761 | 173 | 1400 | 1180 | 1160 | 225 | 10GN's

20 GN's
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