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Display do controlador

Esguicho com mangueira
de lavagem

Teclas de programacéo

Porta com vidro duplo —

Encoder Rotativo

Chave de acionamento

Macaneta

Pés regulaveis

Macganeta: sua fungdo principal & permitir a abertura ou fechamento da porta do forno;

Porta com vidro duplo: sua fungao principal é facilitar a visualizagdo dos alimentos dentro do forno e manter o aquecimento
restrito na camara de cocgao;

Chave de acionamento: permite energizar / desenergizar o equipamento;

Encoder rotativo: ao girar no sentido horario ou anti-horario permite a navegacgéao entre as diferentes telas do display do
controlador. Quando pressionado confirma a opgéo escolhida;

Display do controlador: permite ao usuario conhecer em tempo real o que esta acontecendo no forno;

Esguicho com mangueira de lavagem: auxilia na higienizacdo da camara de cocgéo do forno. Quando pressionado langa um
jato forte e concentrado de agua;

Pés regulaveis: permite a corregdo de eventuais desnivelamentos contidos no piso do estabelecimento;

Teclas de Programagao: permite executar a programacgao do forno;
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1. Fungéo Vapor

A coccgéo a vapor tem como parametro predefinido de fabrica a temperatura de 100°C, dessa maneira o forno Wictory formara vapor
necessario para as diversas cocgdes, que por exemplo séo: arroz, legumes e ovos. Nessa fungéo temos as seguintes modalidades de
cocgédo: branquear, vaporizar, escalfar, pré-cozer, e entre outras.

2.FuncgaoArSeco

Na cocgédo a seco podemos fazer desde carnes a panificagao, nessa fun¢éo de cocgéo temos a escolha de temperatura de 30°C a 270°C e
coma

tecla de vapor manual, podendo trabalhar com produtos de panificacdo. Com a fungéo seco, temos a possibilidade de cozer alimentos
como:

batata frita, pizza, frango e bife a milanesa, com sua alta temperatura temos tempos curtos e preparos uniformes. Nessa fungéo temos as
seguintes modalidades de cocgéo: assar, fritar, gratinar, grelhar, entre outras.

3.Fungcao Combinado

Afungao combinado é a combinagao ideal de ar seco com vapor, com essa configuragéo os alimentos podem ser cozidos em tempos muito
curtos

sem perder suas caracteristicas e nutrientes. As temperaturas variam de 30°C a 270°C. Dentro da fungdo combinado temos as
possibilidades de

cozer alimentos, tais como pedagos grandes de carnes, aves e peixes.

4.Funcao Regenerar

A funcéo regeneragao é indicada para regenerar alimentos, com uma combinagao diferente da de combinado consegue recondicionar
alimentos

que estavam congelados ou resfriados, nessa opgao temos a escolha de temperatura que varia de 80°C a 180°C, podendo ainda controlar
quanto

de umidade vai precisar para regenerar, essa escolha tem parametros de 1 a 9 atingindo 100% de umidade.

5. Fungado Banho Maria
A fungéo Banho Maria, temos opgéo de trabalhar com temperaturas baixas sendo elas de 60°C a 100°C. Esta funcéo é utilizada para
alimentos muito delicados, ou processo de descongelamento, inclusive para produtos embalados a vacuo.

6. Fungao Limpeza
Permite efetuar a higieniza¢éo do forno. O forno e pré-programado na fabrica com os tempos de aspersao de agua necessaria para remover
sujeiras consideradas padrédo dentro da realidade da maioria das cozinhas brasileiras.

7.Funcao Resfriamento

Afungéo resfriamento tem o objetivo de resfriar o forno quando o operador tem a necessidade de iniciar a coc¢gdo em outras temperaturas
mais baixas da que ele se encontra. Afungao resfriamento comega quando o forno se encontra acima de 30°C. Pode funcionar tanto com a
porta aberta ou fechada.

8.Sensorde Nucleo

O sensor de nucleo é inserido no centro do alimento antes de iniciar o cozimento, informando em tempo real a progressao da
temperatura no nucleo do alimento, limitando o desligamento automatico do forno ao alcangar a temperatura pre-fixada. Com grande
utilidade para cozimento das carnes e peixes, sobretudo quando em grande volume. Indicara no display a temperatura necessaria para
atingir a programagéo desejada no nucleo. A temperatura maxima de controle é de 90°C. Nas fun¢des Assados Grandes, Pedagos
Pequenos, Aves, Peixes, Confeitaria e Delta T é indispensavel o uso de sensor de nucle
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Economia:

Espaco: substituicdo de equipamentos convencionais por um equipamento tecnologicamente superior;

Agua: economiza até 85% no consumo de dgua. Por exemplo: no método convencional, para cozinhar 45kg de batata s&o necessarios no minimo 50
litros de agua. No forno combinado, para cozinhar essa mesma quantidade sdo necessarios apenas 7 litros de agua aproximadamente.

Energia: 40% de redugéo de gas ou eletricidade. Além da diminuigdo de varios equipamentos que por si sé proporcionam uma grande economia. O
forno combinado trabalha com termostato, garantindo o melhor aproveitamento de calor da camara;

Alimentos mais saudaveis devido a manutengao dos nutrientes e alta redugao da aplicagédo de 6leo;

Cocgéo de varios alimentos ao mesmo tempo sem mesclar os sabores;

Legumes sem a necessidade de escorrimento;

Assa, frita, gratina, descongela e regenera alimentos a niveis 6timos de qualidade e agilidade;

Funcgéo auto-limpeza programavel;

Geragao de vapor através da vaporizagéo.

Monitoramento em tempo real de tempo e temperatura da camara de cocgao;

Alta produtividade: possibilita maior quantidade de alimentos em um curto periodo de tempo;

Alta durabilidade: gabinete construido com aco inoxidavel AlS1 430, e camara de cocgdo em ago AlSI 304 nobre que permite usufruir o produto por
muitos anos.

Sistema de cocgéo por convecgéo de ar forgado. Este sistema permite maior uniformidade e rapidez no preparo de alimentos uma vez que a
temperatura dentro da cAmara de cocgdo € homogeneizada rapidamente.

Sistema de geracéo de vapor com tempo ajustavel proporcionando infinitas possibilidades de trabalho;

Sistema de seguranca, ao abrir a porta o funcionamento do ventilador € interrompido.

Sistema de vedagao da camara de cocgéo com vidro duplo que proporciona maior eficiéncia ao equipamento devido a baixa taxa de perdas de calor
para o meio externo;

Suportes da camara de cocgao e vidro interno com fixagdo moveis e desmontaveis facilitando a higienizagéo;
Instalagao rapida e simplificada;

Acompanhamentos:

Calhadaporta;

Calhadoforno;

Sensor de nucleo;

Esquicho tipo revolver com suporte e mangueira de higienizagéo;

Mangueiras para engate na rede hidraulica e de esgoto;

Regulador e flexivel para regulador de presséo do gas (Quando equipamento for exclusivamente gas);
Rack mével com rodizios para facilitar o manuseio das gn’s carregadas (WCAA-20V/WCAA-40)
Acessorios para aquisi¢ao:

Cavalete
Kitde Gn’s
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Dimensdes

WC-5G/E 749 (cavalete)

WC-8G/E 962 850 875 749 (cavalete)

(

(
WC-11G/E 1172 850 875 749 (cavalete)

(

WC-20HG/E 172 1090 995 765 (cavalete)

WC-20VG/E 1970 905 935 195

WC-40 G/E 1970 1110 1060 195
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Modelo WCAA-5 WCAA-8 WCAA-11 WCAA-20H WCAA-20V WCAA-40
Capacidade GN's 5Gn’s 111 8Gn’'s 11 11 Gn’s 111 20Gn's 11 20Gn's 11 40Gn's 11
N° Refeicoes 200 aprox. 350 aprox. 550 aprox. 1000 aprox. 1050 aprox. 2100 aprox.

Alimentagdo
Tipo de Alimentagéo

Tensao (V)

220~

Corrente (A)

4

Poténcia Instalada (kcal/h)

12600 | 10000 | 16500 14200

16500 | 13500 | 24000 | 19700

16500 13500

24000 | 19700

Consumo energia (kg/h)*

0,6 1

1 18

1,6

Alimentagao Elétrico
Tens&o (V) 220V3~ [380V3N~| 220V3~ | 380V3N~ | 220V3~|380V3N~| 220V3~ | 380V3N~ | 220V3~ | 380V3N~ | 220V3~ [380V3N~
Corrente (A) 32 65 32 65 32 65 40 130 65 130 80
Poténcia Instalada (kW) 10,5 18,6 18,6 23,6 35 45
Consumo energia (kW/h)* 6 13 13 15 27 35

Presséo Entrada de Agua (kgf/cm?)

0,8-2kgf/cm?

Conexdes de Entrada de Agua (BSP) 3/4"
Método de Instalagédo Chao / cavalete Chao (Piso nivelado)
Conexdes de Saida Esgoto a1 1/4"
Frequéncia (Hz) 60
Cordao de Alimentagéo Tipo Y
Classe |
Grau de Protecéo (IP) Ip14

*O consumo de energia ira depender do tipo de alimento a ser preparado.

Dimensional da Camara

Volume Util da Camara
Modelo WCAA-5 WCAA-8 WCAA-11 WCAA-20H WCAA-20V WCAA-40
Altura (mm) 450 650 860 860 1525 1525
Largura (mm) 350 350 350 535 448 650
Profundidade (mm) 650 650 650 770 710 774
Volume Util (Litros) 102 148 196 354 485 767
Volume Total da Camara de Cocgéao
Altura (mm) 450 650 860 860 1525 1525
Largura (mm 550 550 550 720 596 800
Profundidade (mm) 650 650 650 770 710 774
Volume Total (Litros) 161 232 307 477 645 944
Dimensional da Embalagem
Modelo WCAA-5 WCAA-8 WCAA-11 WCAA-20H WCAA-20V WCAA-40
Altura (mm) 1050 1260 1470 1460 2125 2125
Largura (mm) 915 915 915 1218 958 1163
Profundidade (mm) 955 955 955 1077 1015 1150
Peso
Modelo WCAA-5 WCAA-8 WCAA-11 WCAA-20H WCAA-20V WCAA-40
Elétrico | Gas | Elétrico | Gas | Elétrico Gas Elétrico Gas Elétrico Gas Elétrico Gas
Fomo - 88 91 106 114 125 116 200 270 289 321 349
Cavalete 14 14 14 16 - -
Embalagem 34 33 30 43 - 53
Rack - - - - - 35
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