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SOLUCIONES PARA EL FUTURQ DE LA PANADERIA

Pr4rtica

ARMARIO DE
FERMENTACION
CONTROLADA

El equipo puede retardar la fermentacién del pan a través
del enfriamiento de la camara o acelerar a través del
calentamiento y humificacion de la camara.

Construido en acero inoxidable 430 (exterior) y 304 (interior).

Aislamiento en PU con densidad de 40 kg / m3 con agente
expansor  ecolégico 'y anti-lamas de 50mm
desmontables.

Calefaccion por resistencias blindadas.

Conveccién de aire forzado por medio de ventilacion y
sensor de temperatura para monitoreo de la camara.
Sistema inteligente de control de temperatura de la camara

separado de la caldera.

Sin orificios laterales, pudiendo ser colocados cerca de
paredes, que proporciona ahorro de espacio

Programacion para inicio de la fermentacién (Panadero
Nocturno).

Drenaje que facilita la higienizacion

Vapor generado por caldera en 4 niveles de control: sin
vapor, bajo, medio y alto.

Ruedas giratorias para facilitar el movimiento.

Dimensional reducido para facilitar el paso de las puertas.

Funcién de fermentacion hasta 40°C y retardo minimo 02°C.

Fluido refrigerante R134A (ecolégico).

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

Las camaras de fermentacion controlada Klimaquip de Pratica son

Pririca ideales para panificadoras y pastelerias y poseen sistemas para
- retardar o acelerar la fermentaciéon. Organizan la produccién, evitan

desperdicio de materia prima y disminuyen el trabajo nocturno.

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

MODELO CFCK 20 G4

CAPACIDAD / DISTANCIA ENTRE BANDEJAS 40 bandejas 60x40 o 20 bandejas 60x40
TEMPERATURA DE TRABAJO +2°C a +40°C

PANEL DE CONTROL Digital con programacion de fases
DIMENSIONES 755%x965x2079 h mm

ELECTR,ICIDAD: ENERGIA / POTENCIA / INTERRUPTOR Monoféasica 220V 2P+T / 1.23 kW / 10A
AUTOMATICO

REFRIGERANTE R134a

PESO NETO 163 gr
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SOLUCIONES PARA EL FUTURQ DE LA PANADERIA

Pr4rtica

CONEXION AGUA / DESAGUE 3/47 [ 17
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.

ESQUEMA DE INSTALACIaN
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Ty A —__ Entrada de ogua con manguera de 1,5 m ¥
3 salida de lavadora de 1 *
Manguera de 91 / 2 'x 2mn x 05n

Sallda de la manguera de drena je.
Debe conectarse  una entroda. de desague-

Cobo de allnentagho de 3,0m com 2FHT.
ATENCIGN - Solo obra el desague después de

Wﬂ‘ estar fuera de serviclo durante 12 horas.

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