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INDICACAQ

« A linha Vitrine ¢ ideal para assar os produtos na frente de loja. O
design dos equipamentos e a visibilidade dos produtos trazem uma
experiéncia Unica para o consumidor. Além do delicioso aroma do
pao assando.

« Com a combinacéo dos equipamentos é possivel produzir uma
grande variedade de produtos de panificagdo e confeitaria e a
programacao de receitas garante a padronizacao dos produtos com
simplicidade na operacao.

« A linha Vitrine é composta por equipamentos compactos e oferece
coifa condensadora (opcional) que dispensa a utilizacao de coifa
convencional.

CARACTERISTICAS

FORNO LASTRO FIT 4.6

« Capacidade: 1 Assadeiras 40cm x 60cm ou 45cm x 65cm (por

modulo);

Controle de temperatura de teto e lastro de 50°C a 300°C;

« Porta com sistema exclusivo de articulacao para limpeza interna (nao

hanecessidade daremocéo do vidro);

Vaporizador de alta eficiéncia;

« Injecdo de vapor em 3 niveis;

Controle de tempo com alarme sonoro (nao desliga o fornoy);

lluminagao de camara;

- 1 ano de garantia para pegas e mao de obra (exceto itens de
desgaste natural).

BASE

» Basefechada comacesso frontal;

« Rodizio para facil deslocamento;

« Suporte para 16 Assadeiras 40cmx 60cm (Base 95 cm);
« Suporte para 8 Assadeiras 40cm x 60cm (Base 59cm).

CAPACIDADE PRODUTIVA DO CONJUNTO
= Aproximadamente 60 paes por hora (por médulo).

Tocta Para b Toola de acionamento ACESSORIOS OPCIONAIS
Tecla ‘Paracima’  de vapor  Coifa Condensadora;
e iluminacao
CONFIGURACGES AS TESTEIRAS SAO ITENS DE SERIE E AS COIFAS SAO OPCIONAIS
LINHA VITRINE PARA TODAS AS CONFIGURACOES (EXCETO FIT4.6 - 1 MODULO)
——e

LASTRO FIT 4.6 LASTRO FIT 4.6
1 MODULO 2 MODULO
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LASTRO FIT 4.6 LASTRO FIT 4.6
3 MODULO 4 MODULO
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LINHA VITRINE
LASTRO FIT 4.6

ESQUEMA DE |NSTALAQAO OBS.: COTAS EM MILIMETROS (mm)
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GOM COIFA GONDENSADORA ne—( CONFIGURACOES DISPONIVEIS
(OPCIONAL) ‘J::S“B ‘1‘“20 75 Todas as configuragdes de montagem, com excegdo do mddulo avulso, possuem sobreteto de 52mm.
89 \‘E,:, » Base: | 370 591 954
N H = Assadeira mais baixa: | 500 715 1077

Demais assadeiras: | Somar 363 mm por mddulo.
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INSTRUCOES GERAIS ESPECIFICACOES HIDRAULICAS

Conexao de entrada de agua de 3/4" BSP. Aperte as conexdes hidraulicas manualmente,
nao use ferramenta. Recomendamos filtro original 3M (n&o incluso) para reduzir adureza
da agua. A boa qualidade da agua é responsabilidade do cliente e precisa estar de
acordo com as seguintes especificacoes:

Recomendamos a utilizagéo de coifa para captacao de vapores gerados durante o
forneio. A coifa deve respeitar a altura minima de 5 cm acima do teto do forno e projetar-
se 30 cm além da face frontal do forno de modo que os vapores emanados da saida de
vapor e na abertura da porta sejam captados pela coifa. Verificar a NBR 14518:2020 para

o dimensionamento da coifa. o Fator pH: 7.0-8.5 « Cloreto Livre < 0.1ppm
N&o recomendamos posicionar perto de fogdes, fritadeiras, chapas e outros * TDS: 50-125ppm * Press3o: 5 a 15 m/H0
equipamentos que liberam gordura, fumaga e calor. * Silica < 13ppm ¢ Alcalinidade: 50-100ppm

Instalar em local nivelado e ventilado. Instalagéo incorreta pode anular a garantia. * Cloreto < 25ppm * Dureza: 50-100ppm (3<6 gpg)

A saida de agua do forno e da coifa condensadora (opcional) deve ser descarregadas
emralo ou conexao com arede de esgoto.

DIMENSOES (por médulo)

ESPECIFICACOES ELETRICAS (por médulo)

Certifique-se de que as caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo, estejam de ]
acordo com as especificagdes da etiqueta de identificacéo localizada na traseira do . _ _ _

equipamento. Dimensdes do Produto Dimensdes do Produto Embalado
Cada equipamento deve possuir um disjuntor exclusivo localizado no maximo a 1,5m do Alt Larg Prof Peso Alt Larg Prof PreEs

equipamento. Esse equipamento deve ser devidamente aterrado para evitar choque

elétrico. As caracteristicas da rede elétrica no local da instalagéo séo de responsabilida- iy () i (ka) () (L) (i) (k)

cleduliie. 363 896 984 105 550 | 1100 | 1070 | 140
Tenséo Freq. |Poténcia Disjuntor =~ Cabo ; " T
Modelo V) Fases (Ho) (kW) ®*) (mm?) Tomada Capacidade Altura Util da camara
32A 1 assadeira 40cm x 60cm ou
220 | Mono | 50/60 | 4.3 25 34 | opiT) 45cm x 65cm por médulo 205mm
LASTRO . 16A Distancias d imentagéo d
220 Tri 50/60 4.3 16 1x2.5 v P q ~ Istancias de movimentagao do
FIT 4.6 (3P+T) Distancias minimas para ventilagao equipamento para manutencao
380 Tri 50/60 4.3 16 5x2.5 (SPL% +1 Lateral Traseira Lateral Lateral Traseira Lateral
on Esquerda Direita Esquerda Direita
Coifa 220 | Mono | 50/60 0.2 10 3x1.5 | (2P+T) 25mm 75mm 25mm 150mm 150mm 800mm
NBR14136




