Pruatica
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MODELO

+CG-MAX 6 - seis (6) - GN's 1/1 x 65mm
*CG-MAX11-once (11)-GN’s 1/1 x65mm
+CG-MAX 20 - veinte (20) - GN’s 1/1 x65mm

INDICACION

«Una central de coccién ideal para restaurantes, hoteles o cualquier
establecimiento que necesite de preparacién y produccion de
alimentos con alto desempeno, practicidad y calidad.

CARACTERISTICAS

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

«Limpieza automatica: Ofrece 3 niveles de limpieza y 1
descalcificacion, indicando la cantidad de tableta para cada opcion;

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

* Almacena hasta 500 recetas de 4 pasos cada una;

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

« Sensor de temperatura para monitoreo de lacéamara;

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

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

« Control de vapor ajustable desde 0% hasta 100%;

« Aislamiento de alto rendimiento y durabilidad;

«Uso eficiente de laenergia;

s Estructuraenaceroinoxidable;

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

ACCESORIOS DE SERIE
«Rack para 20 GN (s6lo para el horno CG-MAX 20).

ACCESORIOS OPCIONALES

-Gn’s;

- Filtrode agua;

»Rack para apoyo del horno;

«Rack para cargay descarga (CG-MAX 20);
*Rejillas;

«Smart Grill.

CG-MAX 6

CG-MAX 11 CG-MAX 20
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Pratica

CG-MAX 6 / CG-MAX 11 / CG-MAX 20

con limpieza automatica
Hornos Combinados
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Es obligatorio el uso de campana para la captacion de vapores y gases generados
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 de la cara frontal del horno
de modo que los vapores emanados de la salida de vapor y en la apertura de la puerta
sean captados por la campana. Compruebe la norma NBR 14518:2020 para el calculo
de la campana. No recomendamos ubicar cerca de cocinas, freidoras, planchas y otros
equipos que liberan grasa, humoy calor.

Instalar en sitio niveladoy ventilado. Lainstalacién incorrecta puede anular la garantia.

Conexién de entrada de agua de 3/4 "BSP.

Apriete manualmente las conexiones hidréaulicas, 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
TDS: 50-125ppm
Silice <13ppm

Cloruro <25ppm
Cloruro libre <0.1ppm
Presion: 5 a 15 mH,O

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

La salida del agua debe ser descargadaenlared de desaglie.

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

Asegurese de que las caracteristicas de la red eléctrica en el lugar de la instalacion
cumplen las especificaciones de la etiqueta de identificacion que se encuentra en 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 atierra para evitar descargas eléctricas.

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

CG-MAX 16A
6 220 | Mono 60 0.675 10 3x2,5 (2P+T)

CG-MAX 16A
11 220 | Mono 60 0.675 10 3x2,5 (2P+T)

CG-MAX 16A
o | 220 |Momo| 60 | 0.725 10 325 | opi)

Utilizar el tipo de gas indicado en el horno. La instalacion de gas corresponde a técnicos
cualificados.

Consumo maximo: CG-MAX®6: 1,42kg/h 1,36 m3/h;
CG-MAX11:1,87kg/h 1,79 md3/h;
CG-MAX20: 2,38kg/h 2,28 m3/h.

Potencia térmica: CG-MAX 6: 22.620 kcal/h (LP) /17.615 keal/h (GN)

CG-MAX 11: 29.790 kcal/h (LP) / 23.180 kcal/h (GN)
CG-MAX 20: 37.910 kcal/h (LP) / 29.530 kcal/h (GN)

CARACTERISTICAS Y REQUISITOS PARA GAS GLP

« Tuberiacon un didmetro minimode 1/2";

« Mandmetro paramedicion de presion en lalinea primaria;

< Registro de seguridad cercanoy exclusivo para el equipo;

« Lapresion manométrica de lared enla salida al horno, debe ser de 2,8 kPa;

« Tuberfa con longitud lineal entre el tanque de gas y horno inferior a 10m, utilizar un
regulador de etapa Unico con flujo de 12 kg /h préximoy exclusivo al equipo;

« Tuberfa superior a 10m, utilice un regulador de primera etapa con un caudal de 15 kg /
h cerca de las bombonas y un regulador de segunda etapa con un flujode 12 kg / h
cercadel horno;

« Utilizar dos tanques P45 o mas grandes en paralelo.

CARACTERISTICAS Y REQUISITOS PARA GAS NATURAL
« Tuberfacon un diametro minimode 1/2";

« La mayoria de las instalaciones, el gas trabaja en baja presién, no necesitando
regulador. En caso de presion excesiva, utilizar regulador;

« Lapresion manométrica de lared en la salida al horno debe ser de 2 kPa.

6 GN's

11 GN’s

20 GN'’s
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