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adequado a grandes baixo consumo _ cozedura uniforme vaporieiras e/ou
producdes de padaria - low consumption uniform cooking vaporizadores
suitable for large bakery ¢ Inner steamers
productions . * and/or steamers
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UVENLAR

Forno de tubos anelares adequado a grandes producées de padaria.
Cozedura uniforme por irradiacao de calor através de tubos anelares
testados a uma pressao de 816 kg/cm>
Possibilidade maxima de 4 tabuleiros por camara.
Vaporizadores independentes por camara com novo sistema de
construcao que garante maior longevidade:

- Espessura reforcada de calibre industrial.
Portas com abertura descendente.
Isolamento a “diatomite”, garantindo maior retencao de calor.
Fornalha lateral para aquecimento a lenha.
Duplo termostato de seguranca.
Com painel controlo analdgico.
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Opcoes:

Vaporieiras interiores duplas, independentes por camara, com alta
percentagem de humidade e menor manutencao.

Vaporizador para estufa.

Cupula avancada com exaustor, para maior captacao de fumos e vapor.
Portas compensadas para carregador automatico.

Possibilidade de porta totalmente em ago inoxidavel.

Sem vardes de suporte de tabuleiros.

Sem divisdes de lar.

Isolamento a la de rocha.

Com painel controlo digital.
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+ Comando com pirémetro
analogico e termostato

para acionar queimadores.
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EN
+ Control with analog
pyrometer and thermostat
to activate burners.

EN

ALTURA INTERIOR | INTERIOR HEIGHT (m)

- Comando digital com LCD gréfico.
+ Controlo de temperatura.
+ Controlo de tempo de cozedura por camara.

- Digital control with graphic LCD display.
» Temperature control.
+ Baking time control per chamber.

CARACTERISTICAS FEATURES
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Annular tube oven for large bakery production.
Uniform baking by heat irradiation through annular tubes system tested
at a pressure of 816 kg/cm>.
Up to 4 trays per chamber.
Independent steam devices for each baking chamber with new
construction system to guarantee greater longevity:
- Reinforced thickness.
Doors with downward opening.
“Diatomite” insulation, ensuring greater heat retention.
Wood-fired heating system with side furnace.
Double safety thermostat.
With analog control panel.
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Options:
Double inner steamers, independent per chamber, with a high percentage
of humidity and less maintenance.

Steamer for proofer.

Oven top with extended exhaust system for greater capture of smoke
and steam.

Doors adjusted for automatic loader.

Possibility of doors entirely made of stainless steel.

Without tray support rods.
Without refractory stone divisions.
Rock wool insulation.

Digital control panel.
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+ Fornalha lateral para aquecimento a lenha.
+ Podendo ser instalados varios tipos de
qgueimador: Gas | Gasodleo | Biomassa.

EN

- Wood-fired heating system with side
furnace.

- Various types of burners can be installed:
Gas | Fuel oil | Biomass.

ABERTURA DA PORTA | DOOR APERTURE (m)

CAMARA NORMAL CAMARA ALTA CAMARA SUPER ALTA CAMARA NORMAL CAMARA ALTA  CAMARA SUPER ALTA
NORMAL CHAMBER ~ HIGH CHAMBER ~ EXTRA HIGH CHAMBER ~ NORMAL CHAMBER  HIGH CHAMBER  EXTRA HIGH CHAMBER
0,225 0,255 0,285 0,200 0,230 0,260
AREA DE COZEDURA PORTAS CAMARAS MEDIDA DO LAR DIMENSOES CAPACIDADE EM PAES POTENCIA A INSTALAR POTENCY
BAKING SURFACE DOORS CHAMBERS FLOOR DIMENSION DIMENSIONS BREAD PRODUCTION CAPACITY ELETRICA ELETRIC TERMICA THERMAL
m’ (m) Lm) | Pem) | Hm) [He(m)  50g | 1/2Kg | 1Kg kW kcal/h kW Btu/h kj/h
5 2 3 1,35 x 0,61 192 295 220 260 330 128 48 0,85 49700 58 197300 208200
6 2 3 1,65 x 0,61 192 325 220 260 400 156 60 0,85 58000 67 230200 243000
8 2 3 2,18 x 0,61 1,92 378 220 260 520 208 80 0,85 72000 84 285800 301600
9 2 3 250 x 0,61 192 410 220 260 597 234 90 0,85 83000 97 329500 347700
7 2 4 1,35 x 0,61 192 295 220 260 430 168 64 0,85 65000 76 258000 272300
8 2 4 1,65 x 0,61 1,92 325 220 260 520 208 80 0,85 78000 91 309700 326800
n 2 4 2,18 x 0,61 1,92 378 220 260 686 274 104 0,85 93000 108 369200 389600
12 2 4 250 x 0,61 1,92 410 220 260 796 312 120 0,85 99000 15 393000 414800
7 3 3 135 x 0,61 254 295 220 260 465 180 69 0,85 65000 76 258000 272300
9 3 3 1,65 x 0,61 254 3256 220 260 597 234 90 0,85 83000 97 329500 347700
12 3 3 2,18 x 0,61 254 378 220 260 798 312 120 0,85 99000 15 393000 414800
14 3 3 250 x 0,61 254 410 220 260 930 363 138 0,85 113000 131 448600 473400
10 3 4 1,35 x 0,61 254 295 220 260 664 260 100 0,85 88000 102 349300 368700
12 3 4 1,65 x 0,61 254 325 220 260 796 312 120 0,85 82000 107 365200 385400
16 3 4 2,18 x 0,61 254 378 220 260 1060 416 160 0,85 125000 145 496200 523700
18 3 4 250 x 0,61 254 410 220 260 196 468 180 0,85 140000 163 555700 586600
10 4 3 1,35 x 0,61 316 295 220 260 664 260 100 0,85 90000 105 357300 377100
12 4 3 1,65 x 0,61 316 325 220 260 798 312 120 0,85 99000 15 393000 414800
16 4 3 2,18 x 0,61 316 378 220 260 1062 414 159 0,85 125000 145 496200 523700
18 4 3 250 x 0,61 3,16 410 220 260 197 468 180 0,85 140000 163 555700 586600
21 4 3 2,78 x 0,61 316 438 220 260 1395 546 210 0,85 155000 180 615300 649400
16 4 4 1,65 x 0,61 316 325 220 260 1056 416 160 0,85 125000 145 496200 523700
21 4 4 2,18 x 0,61 316 378 220 260 1408 544 208 0,85 155000 180 615200 649400
25 4 4 250 x 0,61 316 410 220 260 1584 624 240 0,85 177000 206 702600 741600
' 27 4 4 2,78 x 0,61 316 438 220 260 1856 720 272 0,85 200000 233 793900 838000
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