Innovapan

SOLUCIONES PARA EL FUTURO DE LA PANADERIA

*La informacion, medidas y fotografias pueden estar sujetas a cambios sin previo aviso.

MODELO

CAPACIDAD / DISTANCIA ENTRE BANDEJAS

TEMPERATURA MAXIMA DE TRABAJO

PANEL DE CONTROL

ENERGIA / POTENCIA / INTERRUPTOR AUTOMATICO
DIMENSIONES

PESO

PRA4rica

HORNOS CONVECTORES
PARA PANADERIA Y
PASTELERIA

Almacena 100 recetas con hasta 4 pasos cada una, mas un
paso de precalentamiento

Conexion USB para importacion y exportacion de recetas.
Control de temperatura de 50°C a 250°C

Construido en acero inoxidable y aislamiento de alto
desempeiio

Calentamiento por resistencias blindadas y sistema de
conveccion de aire forzado mediante turbinas radiales, con
sistema de inversion;

Funcion: Conveccion Off para confiteria
Funcion de control de humedad durante el paso

Puerta de doble vidrio templado que permite una facil
limpieza

Vapor generado por inyeccion de agua al inicio del paso y
sistema de iluminacién de la camara y uso eficiente de la
energia

1 aino de garantia en piezas y mano de obra (excluyendo
articulos sujetos a desgaste natural).

Base para soporte de horno de serie.

Disefiado, fabricado y ensamblado en BRASIL bajo la
norma INMETRO DE CALIDAD Y SEGURIDAD.

Es la solucion perfecta para coccion y/o terminacion de productos
en pequefias panaderias, tiendas de conveniencia, apoyo en
restaurantes y instalaciones que se destinan a servir una
produccion en todo momento de panaderia o pasteleria.

7 bandejas 600x800 mm / 110 mm

+250°C / 1 motor

Digital con programacién de cocciones
Trifasica 380V 3L+T+N /20.3 kW / 63A
973x1296x1196 h mm

197 Kg
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PRA4rica
wopro e

MATERIAL CAMARA DE COCCION Acero inoxidable

TIPO DE VAPORIZACION Inyeccion directa

CONEXION AGUA / DESAGUE %" 1 30 mm

PRESION / CALIDAD DE AGUA 5 a 15 m/H20 / Factor pH: 7.0-8.5, TDS: 50-125ppm, Silice < 13ppm,

Cloruro < 25ppm, Cloruro Libre < 0.1ppm Alcalinidad: 50-100ppm
Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)

*El horno debe ser instalado con un filtro y ablandador de agua.
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*La informacion, medidas y fotografias pueden estar sujetas a cambios sin previo aviso.
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RATICA

OBS.: CUOTAS EM MILIMETROS (mm)
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*La informacion, medidas y fotografias pueden estar sujetas a cambios sin previo aviso.
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