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ALTA PERFORMANCE NA COZINHA

lancamento!
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Possui 5 GN's e atende -
até 200 refeicoes. prl me



Versatilidade!

Assa, grelha, gratina e cozinha no vapor. Indicados pars

restaurantes, buffets,
cozinhas industriais,
escolas, empresas,
* Porta com vidro duplo; hospitais e locais onde

« Inversdo de rotacdo da turbina; existe alta demanda de
+ Construido em aco inoxidével AISI 304 (Interno) e AISI 430 (Externo); refeicoes.

+ Isolamento térmico de alta performance;
+ Entrada para sensor de nucleo com monitoramento de temperatura interna;
- 1 ano de garantia (exceto itens de desgaste natural).

Simulador de Economia

Compare a economia de energia elétrica do forno combinado ao método convencional de cocgao:

Fogao Industrial Forno Combinado
10 Queimadores Gas 11 GN'’s elétrico

Equipamento 5kg /h 13kW /h
Didrio 5“9/257;30”5 f3k%14x S xras
Mensal 40;% 300 ;;s ro;klv% 7(0 vd}as
O - R

R$ 3.057,60

Economia

R$ 7.094,40

*Calculo baseado nos valores praticados pelas concessiondrias de distribuicao de energia elétrica e
gds do Rio Grande do Sul.
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Grelhar Oleo -70%

(100°C): preparacgao simultanea de alimentos como arroz, ovos legumes,
verduras e carnes sem misturar os sabores e manter seus nutrientes.

(30°C a 270°C): garante uma alimentacdo com a redugao de 70% de 6leo na
preparagao de batata frita, empanados, gratinados e grelhados.

(30°C a 270°C): combinagao de calor seco e vapor, ideal para preparagao de
carnes, mantendo o volume e o0 sumo.

(80°C a 180°C): aquecimento de alimentos pré-cozidos ou finalizados
mantendo o sabor e a textura como se fossem preparados na hora.

(60° C a 100°C): cozimento de alimentos delicados, como frutos do mar,
terrines, gelantines e pudins.

Permite efetuar a higienizacao do forno com pré-programacao da fabrica com
os tempos de aspersao de agua.

Controle do vapor conforme o tipo de preparo, muito utilizado na panificacao
para fazer crocancia de paes.

Tem o objetivo de resfriar o forno quando o operador tem a necessidade de
iniciar a coccao em outras temperaturas mais baixas da que ele se encontra.

- Coccao desenvolvida para manter alto teor de proteinas e nutrientes;
- Garantia que todas as receitas tenham os mesmos altos padroes;

- Agilidade e praticidade nos processos de producao: Mais rapido que o método convencional;

* Rendimento maior nos alimentos: Perda de peso e volume dos alimentos sao menores e geram
economia de até 18%;

» Uma cozinha funcional com um maior volume de produ¢ao em menor espaco fisico;

- Concentracao de preparos em um Unico equipamento;

- Economia de agua, energia, 6leo e reducao de desperdicios.
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Modelo WCP-05
Capacidade de GN's 5GN's 1/1

N° de refeigoes

aproximadgmente 200

N° de frangos (grelha de 6) 6

N° de frangos (grelha de 7) 7

N° de frangos (grelha de 8) 8
Alimentacao Elétrico
Tensao M220V | T220V | T380V
Corrente 45A 26A 15A
Poténcia instalada 10,5 kW/h
Consumo de energia 6 kW/h
Pressao de entrada de

4gua (kg/cm?) 0,8 - 2kg/cm?
Conexoes de entrada de 3/4"

agua (SBP)

Conexoes de saida de esgoto 11/4"
Dimensional

(Alt. x Larg. x Pro.) e
Altura com cavalete 150 cm

Peso do forno 84 kg

Peso do forno com 100 kg
cavalete

Descubra a eficiéncia e robustez do Forno
Combinado Wictory! A solucao completa para
uma coccao precisa e econOmica. Entre em
contato agora para mais informacgoes e
adquira o seu!

Rua Abramo Jodo Mazzochi 396 - Pavilhdo C3 - 95042-010 -
Bairro Pioneiro - Caxias do Sul
Tel: +55 (54) 3289.3600

— WWW.Wictory.com.br —



