~STATIC REFRAC -

Horno de aceite térmico de solera refractaria con
cargador automatico de carga total

)
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STATIC REFRAC

Calidad artesanal, produccion industrial.

GPG

Somos fabricantes de hornos de panaderia y pasteleria
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01DESCRIPCION

STATIC REFRAC

Calidad artesanal.
Produccion a gran
escala.

El STATIC REFRAC hornea por radiacion sobre
piedra refractaria como los hornos de toda la vida.
Su sistema de generacion de calor y vapor crea
una atmaosfera de coccion estable y envolvente,
ideal para todo tipo de pan artesano. El resultado
es una coccion regular y de calidad superior,
incluso en ritmos de produccion elevados.

Con el cargador automatico TRANSFER de carga
total (patentado), la carga y descarga de todos los
pisos se realiza de forma simultanea y automatica,
sin esfuerzo para el operario. Es el complemento
incansable para trabajar con el horno STATIC
REFRAC con la maxima eficacia y productividad.
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01DESCRIPCION

El numero de pisos del horno, entre 6 y 10, se
determina segun el tamano de las piezas a
hornear, ya sean de pequeno formato o de gran
volumen.

El STATIC REFRAC se fabrica con superficies de
coccion de 8 a 120 m2, y un solo cargador puede
alimentar hasta cuatro hornos, dependiendo del
producto y del tiempo de coccion.

Permite aumentar la produccion manteniendo
la calidad artesanal del horneado sobre piedra
refractaria, hornada tras hornada.




02 VENTAJAS

Descubre por que el

STATIC REF

es la eleccion segura de los
grandes panaderos

....;.i.

En panufléadgras con Htmos de trabajo
continuosy exigentes, el STATIC REFRAC

garantiza una produccion elevada y constante,

sin tiempos de recuperacion entre hornadas
y con la calidad artesanal de la coccion por
radiacion sobre pledra refractarla
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Horneado de calidad superior sobre solera refractaria

La combinacion de coccion por radiacion, aceite térmico y solera refractaria aporta una gran potencia
de empuje a las masas sin comparacion con otros sistemas. El resultado es un pan con mayor
desarrollo, corteza crujiente y suela firme, que conserva mejor su aroma, humedad y frescura.

Calidad artesanal con produccion elevada

La cocciodn sobre solera refractaria aporta al pan un resultado artesanal, propio de los hornos
tradicionales. Al mismo tiempo, el sistema de aceite térmico y el cargador automatico permiten una
produccion continua y eficiente, sin comprometer la calidad.

Horneado regular y uniforme

El diseno patentado del horno STATIC REFRAC asegura una distribucion homogénea del calor
radiante en cada pieza, manteniendo la calidad constante en los productos.

Automatizacion que simplifica y optimiza

El cargador automatico TRANSFER permite la carga y descarga total del horno en pocos segundos,
de forma suave y sin esfuerzo. Esto reduce el esfuerzo operativo, optimiza la mano de obra y facilita
un manejo agil, sin necesidad de personal especializado.

Maxima productividad

La eficiencia y estabilidad térmica del aceite térmico permiten una produccion continua, sin tiempos
de recuperacion entre hornadas. Los ciclos de coccion eficientes reducen tiempos de inactividad y
aumentan el rendimiento del obrador.

Alta eficiencia energética

La elevada capacidad calorifica del aceite térmico, junto con la caldera horizontal de doble serpentin,
garantiza una transmision de calor estable y constante con un consumo energético optimizado.

Fiabilidad y durabilidad contrastadas

Disenado para el trabajo intensivo, el STATIC REFRAC se apoya en una tecnologia robusta y un equipo
técnico experto. Existen modelos en funcionamiento desde hace mas de 30 anos.

Aprovechamiento éptimo del espacio
Gran superficie de coccidn sobre solera refractaria en pocos metros cuadrados.

Instalaciones escalables

El STATIC REFRAC permite disenar instalaciones pensadas para crecer. Empieza con la capacidad
que necesitas hoy y amplia segun la evolucion de tu produccién. Una inversion gradual, planificada y
alineada con el crecimiento real de tu negocio.

Proyectos a medida de tu produccion

El STATIC REFRAC se fabrica de 6 a 10 pisos y superficies de 8 a 120 m?, adaptandose a distintos
formatos y volumenes de produccion. El cargador TRANSFER puede incorporar diferentes
niveles de automatizacion, con programacion total o carga parcial. Explicanos tu proyecto y
configuraremos la mejor solucién de horneado para tu obrador.



03 CONSTRUCCION 8 03 CONSTRUCCION

Radiadores en acero de Sistema de vapor Calentado con De 6 a 10 pisos Horno monobloc

° ~ ° °
Diseno y calidad constructiva al

° ° elevada resistencia Calentado con el mismo aceite térmico Segun el tamafiode  Unidad compacta con
S e r'VlClO de tu Ob rado r Su disefio permite ubicar circuito de aceite térmico. No precisa filtrado ~ as piezas ahornear.  caldera integrada.

més niveles en el mismo ngor riqueza y distribucion  nj sustitucion.
L. espacio. uniforme.
Tu obrador no puede parar, y tu horno tampoco. El STATIC REFRAC ofrece rendimiento, robustez y

una calidad de coccidn superior. Nuevos acabados, componentes optimizados y panel tactil SMART
refuerzan la tecnologia de la gama STATIC New Generation.

2.

&5 Placas de piedra refractaria Campana

Situadas directamente sobre los radiadores, permiten una coccién artesanal. Evacuacioneficaz delivaporal abrirla puerta,
gracias al extractor integrado (opcional).

Horno monobloc

Unidad compacta con todos los componentes integrados. Ocupa menos espacio y permite
una mayor flexibilidad de ubicacion.

&/ Camara de coccion en acero inoxidable

Construida en acero inoxidable, para una mayor durabilidad y resistencia al uso intensivo.

. Radiadores completamente planos en acero de alta resistencia

Su diseno permite ubicar hasta 10 niveles de coccion en la misma altura donde otros sistemas
solo permiten un maximo de 8. Mas capacidad productiva en el mismo espacio.

[1 Puerta con ventana sobredimensionada

Doble acristalamiento practicable que facilita la limpieza, mejora la seguridad térmica y ofrece
una excelente visibilidad del producto durante la coccion.

Puerta MULTI (opcidn)

Puertas abatibles independientes en cada piso que permiten la carga y descarga automatica
sin necesidad de abrir la puerta del horno.
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@ Cierre seguroy ergonémico
Sistema de doble bloqueo con tirador ergondmico para un cierre firme y fiable.

0 Panel de mandos SMART Puerta con ventana de
doble acristalamiento Estructura de acero de alta robustez

Panel con pantalla tactil clara e intuitiva que simplifica el trabajo diario. Permite operar en modo T e ooy Disefiada para el trabajo intensivo diario.

manual o automatico, con parametros programables y personalizables. Incluye conectividad

Bluetooth para facilitar la gestion y actualizacion del sistema. FIERS 6 SCRIE D A Tl 1

Construido en acero Higiénicos, resistentes y duraderos.

A . inoxidable
< Sistema de vapor : . . .

Resistente y duradero. Superficie de apoyo con lona antiadherente
El vapor se genera fuera de la camara de coccion, en un recipiente calentado por el circuito de Con tensores regulables para un apoyo preciso de
aceite térmico. Produce un vapor saturado de alta calidad, distribuido de manera uniforme y Panel SMART las piezas.
prolongada, cubriendo las piezas desde el inicio de la coccion. Pantalla tactil clara e intuituva.

e —— — —— — Accionamiento motorizado con variadores
il Construccion robusta y sin elementos moviles en el interior = de velocidad

Movimientos suaves y controlados en carga y

Garantiza un mantenimiento minimo. descarga.

® Calentamiento Sistema de ajuste automatico al horno y

Gas, gasoleo, eléctrico o biomasa, adaptandose a las necesidades energeticas de tu obrador. ) ESSE estacion
- — i No requiere regulacion.
‘2" lluminacidn interior de simple mantenimiento

__ = SRAR Mando unico de accionamiento
& Aislamiento y estabilidad de temperatura excelentes E— e Manejo sencillo y sin esfuerzo fisico.




04 SISTEMA ACEITE TERMICO 10

La tecnologia detras de un

horneado superior

En panificadoras'con r+fmos de r;?édhbcién elevados, la
calidad del horneado es clave. Una corteza crujiente, una
miga equilibraday una suela perfecta deben repetirse
hornada tras hornada, sin desviaciones ni perdidas de
calidad.

Para lograrlo, es imprescindible una transmision del calor
estable y constante. Es aqui donde el sistema de aceite
termico marca la diferencia. En GPG llevamos mas de 40
anos perfeccionando esta tecnologia para garantizar un
horneado regular, eficiente y de calidad superior, incluso
en producciones intensivas.

04 SISTEMA ACEITE TERMICO

Sistema de calentamiento con aceite térmico

Este sistema de coccidn funciona de forma
distinta y ofrece ventajas unicas que lo han
convertido en una de las tecnologias mas
apreciadas en los paises con mayor tradicion
panadera.

El aceite térmico es un fluido caloportador
utilizado para transmitir calor en procesos
industriales. Su principal ventaja es su alta
capacidad calorifica y estabilidad térmica,
lo que lo convierte en un sistema altamente
eficiente.

El aceite térmico se calienta en el interior de la
caldera (5), o mediante resistencias eléctricas,
y circula por los radiadores (7) de cada piso a
través de un circuito cerrado que lo devuelve a
la caldera.

Este sistema patentado garantiza una

coccion absolutamente regular, con un

aporte constante de calor al producto y una
temperatura estable, incluso durante la apertura
de la puerta para cargar el horno.

En condiciones normales de uso, el aceite
térmico no requiere filtrado ni sustitucion.

Sistema aceite térmico:

1 Puerta

. Campana

3 Extractor de vapor

4 Generador de vapor
. Caldera

6 Quemador

7 Radiadores

Elementos opcionales

8 Sistema de turbulencia

. Extractor en la campana

10 Apertura automatica de tiro

Configuracion de caldera

El corazon del sistema es la caldera horizontal
de doble serpentin y de alto rendimiento. El
horno STATIC REFRAC se entrega de serie en
configuracion monobloc, una unidad compacta
con todos los componentes integrados (ver
pag 22). Cuando se requiere, la caldera puede
instalarse en otra ubicacion (opcional).

GPG también ofrece soluciones PLUS, diseniadas
para alimentar multiples hornos desde una unica
caldera: una opcion ideal para instalaciones de
alta capacidad.

Radiadores fabricados en acero de elevada
resistencia

Su diseno permite ubicar hasta 10 niveles de
coccion en la misma altura donde otros sistemas
solo permiten un maximo de 8. Mas capacidad
productiva en el mismo espacio.

Vapor de alta calidad

El vapor se genera fuera de la camara de
coccion, en un recipiente calentado por el mismo
circuito de aceite térmico. Esto garantiza un
vapor saturado de alta calidad, que se distribuye
de forma uniforme y prolongada, cubriendo las
piezas desde el inicio de la coccion.
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Puerta Multi _
Puerta con compuertas abatibles independientes en cada piso, que permiten trabajar con el { EEEE [ EiETEE
cargador automatico sin necesidad de abrir la puerta del horno. Ideal para optimizar tiempos !
y mantener la estabilidad térmica.
Caldera en otras posiciones ., 5
La caldera puede reubicarse para reducir la profundidad total del horno y adaptarlo al " . PN
espacio disponible en el obrador (ver pag. 22.) . : . pfihon C —— : " -
Apertura automatica de tiro ' : . -
Sistema motorizado que permite abrir y cerrar el tiro automaticamente durante la ﬁ : .'5 ]t-ﬂl !I "f || ! il {4 __‘, -
vaporizacion y programar el tiempo de apertura antes de finalizar la coccion. ‘ !|! || lll || ] l]l | | Lo - p’ "
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Apertura automatica de tiro forzado il i]ll“] |
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Permite la extraccion forzada del aire saturado de vapor del interior de la camara, programable " Hl 1['} ]
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minutos antes del final de la coccion. il [“
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Extractor en la campana il !ml:il““ L Ll =
Facilita la evacuacion del vapor durante la apertura de la puerta, evitando su salida al obrador. |' HH““HI H“ 2l | L b ' i ’l
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Sistema de turbulencia ULILLLLLCRSYA
Opcién recomendada para pan precocido y pan en moldes. Este sistema de circulacién | "”'”-l-l[:lH_l_.L 1| 2 | BEa T W
forzada de aire aporta una coccion adicional por conveccion, programable en los ultimos | Ul | Hu "1 '“L.uhu*‘_ B EEs e S — b
minutos para dar mayor rigidez al pan y prevenir deformaciones durante el enfriamiento o la 'L"l"L‘%-'uLi\-;;. el ¥ e NEEET T - B e e
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ultracongelacion. i - ]\ e :: e
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Instalaciones escalables G| o
Calderas, circuitos y estructura pueden dimensionarse para futuras ampliaciones, facilitando _ (Y 4 :
la incorporacion de nuevos hornos. Una forma de planificar el crecimiento de la instalacion de N
manera progresiva, ordenada y adaptada a las necesidades reales de produccion. \\\\ { —

'.I_\\ \

Todas las opciones estan pensadas para optimizar tu espacio, tus procesos y tus resultados N
-

Cuéntanos tu proyecto y te ayudaremos a configurarlo.

Estas opciones deben indicarse en el pedido de compra. No es posible incorporarlas a un horno ya fabricado.
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STATIC REFRAC
en obradores de
todo el mundo.
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06 CARGA Y DESCARGA AUTOMATICA

Automatiza procesos. Optimiza
recursos.

En producciones de alto ritmo, la carga y descarga del horno no puede convertirse en un cuello de

botella. El cargador automatico TRANSFER mantiene un flujo de trabajo continuo, ordenado y eficiente,

reduciendo tiempos improductivos y esfuerzo operativo.

Ejemplo de un proceso de produccion con carga y descarga automatica

01

Fase previa

Las porciones de masa fermentadas se colocan en el armario de carga y descarga o en la estacion de
fijaciéon de carros (2), utilizando los mismos tableros o carros donde han fermentado.

16

02

Recogida de las piezas en masa

El cargador automatico TRANSFER (3) se situa frente al armario o estacion (2) y recoge las porciones
de masa de forma automatica.

03

Carga del horno

El cargador (3) se desplaza lateralmente, se posiciona frente al horno seleccionado (4) e introduce las
piezas en su interior, despositandolas directamente sobre la solera refractaria. Inicio de la coccion.

04

Descarga del horno

Al finalizar la coccion, el cargador (3) vuelve a situarse frente al horno (4) y recoge las piezas cocidas
con total suavidad.

05

Descarga final

El cargador (3) se desplaza de nuevo hasta el armario o estacion (2), o bien hacia el descargador
automatico TRANSFER OUT (5), donde deposita las piezas ya cocidas, listas para continuar hacia la
fase de enfriado, clasificacion, expedicion o congelacion.

06 CARGA Y DESCARGA AUTOMATICA
Cargador automatico TRANSFER

El cargador automatico TRANSFER es el complemento
operativo del horno STATIC REFRAC. Recoge y deposita
las piezas directamente sobre la piedra refractaria,
permitiendo la carga y descarga simultanea de todos
los pisos de forma automatica.

Disefiado para un funcionamiento suave y preciso
reduce el esfuerzo del operario, agiliza la carga y
descarga y facilita un ritmo de produccién continuo.

Un solo cargador puede alimentar hasta cuatro hornos,
dependiendo del producto y del tiempo de coccion.
Modelos disponibles:

1. TRANSFER CONTROL

Desplazamiento lateral motorizado. Programacion
completa de carga y descarga. Opciones:

- Programacion con pantalla tactil

*Programaciéon completa de movimientos mediante
pantalla tactil y encoder.

°Necesaria a partir de 4 puntos de parada.

- Sistema de volteo de piezas (patentado)
-Mecanismo de descarga con posibilidad de volteo
automatico de las piezas.
-Ahorro de tiempo y mano de obra especializada.
-Hasta 8 pisos.

2. TRANSFER VARIO

Desplazamiento lateral manual. Posibilidad de
carga y descarga independiente por pisos.
Disponible para el modelo STATIC REFRAC SR-12.

Estacion de fijacion de carros

Estructura donde se fijan los carros que soportan los
tableros en los que ha fermentado el pan en masa,
facilitando su manejo a lo largo de todo el proceso:
entablado, fermentacion, carga y descarga.

El cargador TRANSFER recoge unicamente las piezas
de masa y las deposita directamente sobre la solera
refractaria del horno.

Una vez horneado el pan, el cargador lo vuelve

a depositar sobre los carros, que se retiran de la
estacion para continuar hacia clasificacion, enfriado o
ultracongelacion.

Armario de carga y descarga

Armario maovil con capacidad para una hornada
completa. Puede retirarse con facilidad para llenarlo
o vaciarlo con los tableros donde han fermentado las
piezas.

Una vez anclado, el cargador TRANSFER recoge
unicamente el pan en masa y lo introduce directamente
en el horno. Tras la coccion, vuelve a depositarlo en

los tableros del armario, listo para continuar el proceso
productivo.

Descargador TRANSFER OUT

Mddulo de descarga que recibe el pan cocido del
cargador TRANSFER y lo transfiere de forma rapida
y ordenada hacia el operario o hacia una cinta
transportadora.

Una solucion pensada para mantener un flujo
continuo en obradores de alta produccion.
Modelos disponibles:

1. TRANSFER OUT SIMPLE

Descarga todos los pisos a la vez mediante tapices
moviles que acercan el pan al operario para su retirada
manual.

2. TRANSFER OUT DINAMICO

Descarga piso a piso mediante pulsadores
independientes, con opcidn de tolva-guia para llenado
de cestos.

3. TRANSFER OUT AUTOMATICO

Descarga automatica piso a piso sobre una cinta
basculante, que dirige el pan hacia las zonas de
envasado, expedicion o congelacion.




07 HORNEANDO CON...

Ellos ya lo saben,
| y te lo cuentan

Panaderias artesanales, semiindustriales y grandes panificadoras confian en la tecnologia de aceite
térmico GPG por su calidad, regularidad y eficiencia.

Elegir un horno STATIC REFRAC es apostar por una tecnologia fiable, que combina la tradicion
del horneado sobre refractario con la productividad que exige la produccion actual, ofreciendo la
tranquilidad de un resultado constante, dia tras dia.

Descubre sus historias en gpg.es, LinkedIn, YouTube e Instagram.

Begona San Pedro, Madreamiga

... Todo nuestro pan esta horneado en el
STATIC REFRAC de piedra para conseguir
una caramelizacion, una grefia y una suela
perfectas. Asi el pan se mantiene tierno
durante mas tiempo.

i El ahorro energético es mucho: consumen
menos energia, mantienen la temperatura
constante y pierden poca temperatura

Moisés Arriaza, Director de Produccion _ :
de Panet FE Manuel Jiménez, Forn Noé

1. Automatizar el proceso con el cargador
automatico nos ha facilitado mucho
el trabajo y nos permite sacar mas
rendimiento.

G .. La calidad es la misma en la primera
hornada de la noche que en la Gltima de la
manana

ﬁ - !m — —-——




08 DATOS TECNICOS

Todas las medidas, potencias y
detalles que necesitas para instalar
el STATIC REFRAC en tu obrador

Numero de pisos y altura util
El nimero de pisos del horno se determina

3680 mm con Estacidn (ancho 1200)

250 3260 mm con Estacién (ancho 1000) 400

|

ACCESO
QUEMADOR

SALIDA

VAPOR

e

SALIDA
HUMOS

& AGUA

& =

segun el tamano de las piezas a hornear, ya sea en
formato pequefno o de gran volumen.

Pisos Distancia total Altura max piezas cocidas mm

libre mm concarros concargador  puerta MULTI
6 260 220 185 160
7 218 180 145 120
8 188 150 15 90
9 164 126 90 67
10 144 106 70 =

| ENTRADA | o

5 £
My £
o
o
o
R
5
wy
g
£ 2
E @
o £
2 =
& £
g
2
™
D =1 jml o
I |
T e |
= I I e
0y =
== CT'J
R
3
£ |: g
& E o
8 ' £
@ ] c
& =
o
3
™

Instalaciones necesarias:

- Suministro de agua: @ 1/2” exterior y 2 kg/cm®.
- Suministro de combustible hasta el horno.

- Salida de humos (chimenea), solo versiones gas y gasoleo:

@ 200 0 250 mm.

- Salida de vapor (chimenea): @ 200 o0 250 mm.
- Desague: conexion de 3/4”.

- Suelo nivelado y no combustible.

- La zona superior del horno debe estar bien ventilada y la
temperatura no debe superar los 50 °C,

para evitar danos en los componentes eléctricos y
electronicos.

08 DATOS TECNICOS

Tabla especificaciones técnicas - Ancho 1.000 mm

21

Ancho1.000 Modelo  SR-12 SR-16 SR-187/8P  SR-189/10P SR-20 SR-22 SR-24 SR-26
A 1200 1600 1800 1800 2000 2.200 2400 2600
2
s B 3.230 3630 3820 4020 4220 4420 4820 4820
§
£ c 3.430 3830 4030 4030 4230 4,430 4630 4820
D 6.660 7460 7860 8050 8450 8.550 9250 95650
Tableros por piso 110001200 2 1000x800 2 1000x900 2 1000xg00 2 [000x1000 21000x1100 2 1000x1200 2 1000x1300
1,000 mm 21000X600 3 1000x530 31000x600 3 1000x600 ° '000x660 31000x730 3 1000x800 31000 x860
. . . } ' 41000x500 41000x550 4 1000x600 4 1000 x 650
Sugtecfice de coccian 1000x1200  1000x1600 1000x1800 1000x1800  1000x2000 1000x2000 1000x%2400  1000x2.600
por piso' mm
N° pisos estdndar 10 10 8 10 10 10 10 0
Superficie de coccion
kot 12 16 14,40 18 20 22 24 26
Potencia calorifica 100000keal/h 120000 keal/n T10.000kcal/h  140.000kcal/n 150000 keal/h 160.000keal/h 160000 keal/h 180,000 keal/h
(v. gas y gasdleo) 16 kW 136,5 kW 128 kW 163 kW 174 kW 186 kW 186 kW 200 kW
Potencia eléctrica
ey 84 108 126 126 126 126 = z
Potencla motores® kW 35 35 35 35 35 a5 35 35
:“.m hoxTo o sin 3780 4,280 4535 4,536 4,790 5.045 5300 5.525
uido térmico
Tipo caldera GFH-100 GFH-100 GFH-100 GFH-175 GFH-175 GFH-175 GFH-75 GFH-175
Tabla especificaciones técnicas - Ancho 1.200 mm
Ancho1.200 Modelo  SR-20 SR-22 SR-247/8/9P SR-2410P  SR-267/8P SR-26 9/10P
A 20000 2200 2.400 2600
] - 3
£ B 4220 4220 4620 E8 4820 = g
g g3 g2
E c 4300 4500 4700 4900 58
(a] 53 §. 8 =3
D 8520 8920 9,320 9.720
21200x1000 2 1200x1100 2 1200x1200 2 1200x1200 2 1200x1300 2 1200x 1300
Tableros por piso
R 31200x660 31200x730 31200x800 3 1200x800 3 1200x860 3 1.200x 860
' 41200%500 4 1200x550 4 1200x600 4 1200x600 4 1200%650 4 1.200 % 650
Superficie de coceion
p:;o, mrrl'. e B 1200x2000 1200x2200 1200x2400 1200%2400 1200x2600 1200 x 2600
N° pisos estandar 10 10 9 10 a 10
Superf2 icie de coccion 24 26,4 26 28,80 25 3,20
total” m’
Potencia calorifica 160000 kcal/h  180.000kcal/h  180.000 kcal/h 200000 keal/h  160.000 keal/h  215.000 keal/h
(v. gas y gasdleo) 186 kW 200 kW 200 kW 233 kW 186 kW 250 kW
Potencia eléctrica . R . . .
(w. eléctrico) kW
Potencia motores” kW 35 35 35 35 35 35
Peso horno kg sin X
27 ‘ 77 i : :
fluido térmico 5,270 5555 5.775 5830 6020 6,080
Tipo caldera GFH-175 GFH-175 GFH-175 otras posiciones GFH-175 otras posiciones

' Ancho util lona cargador mm: 960 (ancho 1.000); 1.170 (ancho 1.200).
2Superﬁcie de coccion calculada para hornos de 10 pisos.

®Potencia eléctrica motor cargador: 2,5 kW. Con sistema Turbulencia se incrementa 0,6 kW.

- Con el sistema de Turbulencia, el horno es 105 mm mas largo. Presion maxima entrada de agua en vaporera: 1,5 - 2 Kg/cm?.
- Permite coccion con un carro de 1.000x800 / 1.200x800. Debe indicarse en el contrato. No es posible en un horno ya fabricado.
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Mas alla del STATIC REFRAC, explora
:g::Tbll:o:EFRACseentrega de serie en g;jz:;::(;:t:j: caldera puede instalarse tOdOS IOS hornos y SOIUCioneS GPG

configuracion monobloc, con todos los en otra posicion para adaptar el horno al
componentes integrados. espacio disponible. Escoge la que mejor se ajuste a tus necesidades y ritmo de produccion.

Configuracion caldera

Hornos de panaderia de aceite térmico

STATIC
a; ’ Horno de carros

STATIC PLUS
Hornos con caldera compartida

MULTI REFRAC
Horno de pisos

STATIC BIO

Horno con biomasa

Hornos de panaderia de aire

TERMIC
| Horno de carro rotativo

PLUMA
Horno de punto de venta

Instalaciones Plus

En instalaciones PLUS, una Unica caldera alimenta varios hornos: la opcion ideal para panaderias de alta

produccion.

Cargadores y descargadores

TRANSFER
Cargador automatico de carga total

TRANSFER OUT
Descargador automatico

Instalaciones automaticas

f@ PROYECTOS A MEDIDA
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