
Equipamentos com certificação NR-12

FORNOS MÁQUINAS DE 
PANIFICAÇÃO

VIPÃO
TURBO 1.9

• Elétrico - Programável - Até 250°C
• 9 assadeiras 40 x 80cm - 270 pães por ciclo
• Porta com vidro duplo - Câmara com duas turbinas
• Painel de controle com sinalização sonora

e luminosa e possui vaporização automática
• Estrutura em aço inox
• Cavalete opcional

BATEDEIRA
• 40 litros (com carro)
• Robusta, troca de velocidades 

por meio de caixa de engrenagem
• 3 velocidades com tacho 
• Base em inox
• 3 batedores (globo/gancho/raquete)

AMASSADEIRA
• 25kg farinha / 40kg massa
Motor 2/3 CV

• 50kg farinha / 80kg massa
Motor 5/8 CV

• Programável em duas velocidades
• Estrutura robusta
• Temporizador digital
• Batedor espiral  em aço inoxidável

BATEDORES

BATEDORES

40L

PESO 
(KG)

260

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,63 x 0,72 x 0,87

MODELO

CILINDRO SOVADOR
• RL3 - Rolo 50cm motor 3 CV - blocos até 8kg
• RL5 - Rolo 60cm motor 5 CV - blocos até 15kg
• Sistema mecânico exclusivo que permite sovar e abrir

massas através do ajuste dos rolos 
• Aço inox nas superfícies de operação
• Porta farinha removível

RL3

RL5

PESO 
(KG)
230

385

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,78 x 0,89 x 1,37

1,78 x 1,08 x 1,42

MODELO

MEP40

MEP80

PESO 
(KG)
404

516

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,39 x 0,60 x 1,26

1,49 x 0,73 x 1,46

MODELO

DOSADOR
• 150 litros - 3 cargas de 15 litros/hora
• 300 litros - 3 cargas de 30 litros/hora
• Controlador digital de temperatura
• Mantém a água entre 2 ºC e 5°C
• Dosagem ideal de água de acordo com a receita
• Padronização do processo
• Construído em aço inox

150L

300L

PESO 
(KG)
95

118,5

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,58 x 0,80 x0,52

1,85 x 0,85 x 0,70

MODELO

MOINHO
• 35kg de farinha/hora
• Duto de segurança em inox

utilizado para triturar pães torrados

PESO 
(KG)
55

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,41 x 0,43 x 0,59

DIVISORA MODELADORA
• Até 5000 pães/hora de 25 a 450 gramas
• 5 velocidades de operação
• Ajustes precisos e independentes 
  de corte e modelagem

PESO 
(KG)
132

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,41 x 0,64 x 2,40

MISTURADEIRA RÁPIDA
• 1kg a 15kg de farinha/até 24kg de massa
• Ideal para mistura de massas panificáveis
• Velocidade única para preparo rápido de massas
• Tacho em aço inox

PESO 
(KG)
120

DIMENSÕES
A x L x P (M)

0,97 x 0,93 x 0,62

MODELADORA
• 25 a 650 gramas | 5000 pães/hora
• Ajuste preciso de modelagem
• Bandeja em aço inox reversível para

trabalho unilateral ou bilateral

PESO 
(KG)
112

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,30 x 0,71 x 0,92

MILLENIUM
LASTRO DE CHAPA OU PEDRA

• Elétrico - Programável até 10 Receitas - Até 300°C
• Capacidade - 1 a 4 câmaras sobrepostas
• 2 a 16 assadeiras 60 x 80cm
• Controles independentes para cada câmara de

temperatura de teto, lastro e tempo de vapor
• Função padeiro noturno
• Aquecimento por resistências blindadas em inox,
  inclusive na caldeira

TIPO CÂMARA

Elétrico Curta

Longa

PESO
(KG)
391

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

1,48 x 1,67 x 1,47

5811,48 x 1,67 x 2,27Elétrico

TIPO

Elétrico

PESO
(KG)
230

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

1,08 x 0,88 x 1,46

DIVISORA BOLEADORA
• 30 cortes de 25 a 70 gramas
• Capacidade para blocos de 750g 

a 2,1kg de massa
• Boleia em até 5 segundos
• Até 4500 pães/hora
• Acompanha dois pratos de corte em PVC
• Facas e mesa em aço carbono revestidos

com teflon antiaderente

PESO 
(KG)
370

DIMENSÕES
A x L x P (M)

2,18 x 0,69 x 1,32

DIVISORA MANUAL
• 30 cortes de 25 a 115 gramas
• Facas e mesa em aço carbono

revestidos com teflon antiaderente
• Sem necessidade de usar óleo na operação
• Estrutura em ferro fundido com pintura epóxi

PESO 
(KG)
135

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,39 x 0,56 x 0,68

*CONSIDERANDO
 PÃES DE 65G CADA
EM 6 ASSADEIRAS

6 assadeiras
60 x 80cm

6

COMPACTA 
NO TAMANHO, 
PERFECTA NOS 
RESULTADOS! 

BAXTER OV500
• Elétrico ou gás 
• Programa até 99 receitas de 4 etapas
• Capacidade para carros de 16 divisões com assadeiras 60 x 80cm 
• Assa até 516 pães por fornada
• Padeiro noturno 
• Resfriamento rápido da câmara para mudança de receita
• Não precisa de rampa para carregamento do carro
• Sistema de vaporização patenteado, exclusivo com 

esferas metálicas que servem de lastro térmico
• Trocador de calor com garantia de 10 anos
• Temperatura até 275°C
• Função Back-up
• Coifa integrada
• Consumo de gás 2,41 kg/h
• Consumo elétrico 12,2 kWh

O MENOR 
CONSUMO
DO MERCADO
GARANTIA DE 18 MESES

TIPO

Elétrico

PESO
(KG)

1.660

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

2,67 x 1,83 x 2,42| Gás

BROILER
• Temperatura de até 450°C
• Tempo de aquecimento: até 17min
• Grelhados com sabor 

de churrasco/defumado
• Queimadores, difusores e 
  grelhas em ferro fundido
• Chama piloto
• Controles independentes por grelha
Produtividade:
180/270/360 hamburguers*/hora (*150 g)
60/90/120 steaks*/hora (*200 g)

FRITADEIRA ELÉTRICA  
DE BANCADA 6L
• Equipada com 2 tanques independentes com

potência de 2,3kW cada
• Capacidade de 6 litros em cada tanque
• 500 gramas por cesto e capacidade para 
  12 kg/h (batatas pré-fritas /congeladas)
• Acompanha 2 cestos de fritura com cabo

revestido em PVC
• Estrutura em aço inoxidável que proporciona

durabilidade e facilidade na limpeza

HOTPLATE
• 2, 4 ou 6 bocas - 30 x 30cm
• Chama piloto
• Ideal para finalizações rápidas
• Compacto de alto desempenho
• Pés niveladores
• Queimadores em ferro fundido removíveis

FRITADEIRA
• Temperatura de até 205°C
• Tempo de aquecimento: até 17min
• 2 cestos aramados sem solda com cabo revestido em PVC
• Sistema zona fria de óleo para decantação de resíduos
• Tanque em aço inox
• Rápida recuperação de temperatura

Segurança: válvula combinada e termostato de limite
Acendimento por chama piloto e queimadores controlados
por termostato

Produtividade: 
30/40/50 kg/hora (batatas pré-fritas | congeladas)
45/60/75 kg/hora (frango à passarinho)

COM CONTROLE DE TEMPERATURA

Menor consumo (cerca de 20% menos) - Maior padronização 

CHAPA
• Temperatura de até 232°C
• Produtividade - 200/300/400 hambúrgueres*/hora (*150g)
• Espessura de 1” (2,54 cm) – Liga especial
• Distribuição uniforme de calor
• Caixa coletora de gordura de 4 litros
• Controles individuais por seção
• Queimadores em alumínio em formato U

CHAPA
• Temperatura de até 232°C
• Produtividade - 200/300/400 hambúrgueres*/hora (*150g)
• Espessura de 1” (2,54 cm) – Liga especial
• Distribuição uniforme de calor
• Caixa coletora de gordura de 4 litros
• Controle individual por seção com termostato de regulagem
• Queimadores em alumínio em formato U

VCRG24-T

VCRG36-T

VCRG48-T

POTÊNCIA
(BTU/H)

50.000

75.000

100.000

NÚMERO DE
QUEIMADORES

2

3

4

PESO 
(KG)
111

140

170

DIMENSÕES
A x L x P (M)

0,40 x 0,61 x 0,68

0,40 x 0,91 x 0,68

0,40 x 1,22 x 0,68

MODELO

VCRG24

VCRG36

VCRG48

POTÊNCIA
(BTU/H)

50.000

75.000

100.000

NÚMERO DE
QUEIMADORES

2

3

4

PESO 
(KG)
111

131

179

DIMENSÕES
A x L x P (M)

0,40 x 0,61 x 0,68

0,40 x 0,91 x 0,68

0,40 x 1,22 x 0,68

MODELO

VCRH12

VCRH24

VCRH36

POTÊNCIA
(BTU/H)

50.000

100.000

150.000

NÚMERO DE
QUEIMADORES

2

4

6

PESO 
(KG)
63

83

113

DIMENSÕES
A x L x P (M)

0,33 x 0,30 x 0,74

0,33 x 0,61 x 0,74

0,33 x 0,91 x 0,74

MODELO

SALAMANDRA 
ELÉTRICA DE BANCADA 

• Regulagem do teto para aproximar bem
no alimento e garantir um gratinado perfeito

• Instalação monofásica simplificada
• Termostato de segurança que monitora e mantém

a temperatura dentro dos limites seguros durante o uso
• Construção robusta em aço inoxidável, facilitando 

a limpeza e assegurando durabilidade excepcional
• Contribui para a otimização do espaço na cozinha

VCRB25

VCRB36

VCRB47

POTÊNCIA
(BTU/H)

58.000

87.000

116.000

NÚMERO DE
QUEIMADORES

4

6

8

PESO 
(KG)
118

150

190

DIMENSÕES
A x L x P (M)

0,33 x 0,64 x 0,68

0,33 x 0,91 x 0,68

0,33 x 1,19 x 0,68

MODELO

PESO 
(KG)
80

70

110

90.000

120.000

150.000

POTÊNCIA
(BTU/H)

CAPACIDADE DE 
OLEO (LITROS)

20-23

23-28

30-32

NÚMERO DE 
QUEIMADORES

3

4

5

PRODUÇÃO
(KG/H)

30

40

50

LG300

LG400

LG500

DIMENSÕES
A x L x P (M)

1,20 x 0,40 x 0,76

1,20 x 0,39 x 0,77

1,20 x 0,53 x 0,76

MODELO

FRITADEIRA ELÉTRICA 28L

• Capacidade do tanque de 28 litros
• 23 kg/h (batatas pré-fritas/congeladas)
• Acompanha 2 cestos de fritura 
com cabo revestido em PVC

• Zona fria para deposição e decantação de resíduos

Equipamentos com certificação NR-12

BATEDEIRA 
DE BANCADA
• 20 litros 
• 3 velocidades com tacho 
• Base em aço fundido com pintura epóxi 
   de alta resistência
• Tacho em aço inoxidável 
• 3 batedores (globo/gancho/raquete)
• Baixo consumo de energia
• Tensão (V) 220V Monofásica

20L

PESO 
(KG)
96

DIMENSÕES
A x L x P (M)

0,86 x 0,55 x 0,56

MODELO

VIPÃO
TURBO V.5

• Elétrico ou gás - Programável - Até 250°C
• 6 assadeiras 60 x 80cm - 216 pães por fornada
• Porta com vidro duplo 
• Painel frontal com sinalização luminosa led, fácil
operação, temperatura e vaporização automáticas
• Estrutura em aço inox
• Cavalete opcional

TIPO

Elétrico

PESO
(KG)
191

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

0,91 x 1,09 x 1,40

A Gás 1910,91 x 1,09x 1,40

COCÇÃO COCÇÃO

TIPO

Elétrico

PESO
(KG)
12

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

0,32 x 0,55 x 0,41

TIPO

Elétrico

PESO
(KG)

38,5

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

0,53 x 0,45 x 0,45

TIPO

Elétrico

PESO
(KG)
60

DIMENSÕES
A x L x P (M) 

1,10 x 0,40 x 0,80

Todos os equipamentos 
possuem resistência elétrica 

em posição estratégica 
para melhor 

eficiência energética

Tamanho compacto
ideal para cozinhas
com espaço reduzido

Ideal para negócios com grandes demandas

Ideal para finalizar 
e gratinar pratos!

A Gás

A Gás

A Gás

A Gás

A Gás

*Altura e peso considerando 4 módulos acoplados

*Mesa de apoio opcional



CATÁLOGO COMERCIAL

Atendimento direto com Henrique

Henrique
Equipamentos para cozinha profissional

WhatsApp: (19) 93503-0557

E-mail: henriique.comercial@gmail.com

Condições especiais com as principais marcas do mercado.

Solicite seu orçamento rápido pelo WhatsApp.

Somente contato comercial do representante Henrique.




