Linea Panaderia
Horno turbo a gas, 8 niveles

Equipo ideal para comercio y cadenas Food Service E

Origen Brasil

Caracteristicas

Equipo desarrollado para la coccidén de panes,
reposteria y carnes en general, proporcionando una
coccién uniforme a sus productos.

Equipo certificado para Gas Licuado (GLP).

Cdmara interna con terminacion en pintura para alta
temperatura, resistente a la oxidacion.

Estructura con fina terminacion en acero carbono con
pintura epoxi.

Controlador digital para programar el tiempo de
coccién, temperatura y vapor.

Puerta con visor en vidrio templado.

lluminacién interna con proteccion de vidrio, resistente
a altas temperaturas y choques térmicos.

Distancia entre cada bandejas es de 9 cm.

bl Eaniitad SIRANARRN | Encendido y apagado automadtico de turbina al abrir y
' cerrar puerta.
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CE f d Especificaciones Consumo Conexion
i Gas Licuado (GLP) 255 gr/h 23/4"
Vista Elevacion Vista lzquierda
Unidad: cm Especificaciones Conexion
sanitarias (agua blanda) 23/4

IMPORTANTE: Conversién tipo de gas:
Toda Instalacién, mantencién y reparacién Todo cliente debe tener Red de Gas,
de un equipo a gas debe redlizarla un g'orlmaliz'ada. & certificad oo d ° de bande:
A i i i H I el equipo esta certificado para un 1ipo de — H
e Bechicass y Comboaibes (SEC) | | 895 6% i Glol G Nalul (CH) 1 S DANCEIGE T 8 unicadades de 58x68 cm

estd  prohibido conectar o realizar
conversion a ofro tipo de gas.
Si el equipo estd certificado para dos tipos

requisito exigido por dicha institucion para
ademds garantizar el buen funcionamiento e

integridad del equipo y los manipuladores. de gas, Gas Licuado (GLP) y Gas Natural
Este normativa es importante para hacer (GN), dependiendo del equipo, es posible T° mdximo de Trobqjo 280°C
vdlida la garantia del equipo. realizar conversion.

Rendimiento: no Turbo a gas 8 bandejas PRP-8000

Tipo de pan Peso Tamano del pan Cant. por bandeja Carga completa T° de horneado Tiempo de horneado Total kg/hr

Hallulla 120 gr @12 cm 20 unidades 160 unidades 200° C 13 minutos 76 kg
Marraqueta 100 gr - 24 unidades 192 unidades 200° C 13 minutos 76.8 kg



