GrRAMNO

EQUIPAMENTOS PARA GASTRONOMIA
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Uma empresa do grupo

G.PANIZ




Somos a Grano Equipamentos para Gastronomia e entregamos inovacao,
design e alta performance para o seu negocio.

A Grano fabrica desde 2002 equipamentos inovadores e de alta
performance para padarias, supermercados, restaurantes, pizzarias e
confeitarias numa area construida de aproximadamente 20 mil m?.

E a parceira estratégica do seu negdcio.
Também oferece ao mercado atendimento direto e personalizado.

Para isto a GRANO promove um estudo completo com base no melhor
custo/beneficio, a fim de extrair o maximo potencial de cada operacao.

POLITICA DE QUALIDADE

Fornecer solucdes em equipamentos e maquinas para alimentacao,

tendo como foco principal a satisfacdo de nossos clientes,

a valorizacdo e comprometimento com nossos colaboradores

e fornecedores, e a realizacdo de nossas atividades de forma
responsavel, ética e sustentavel, bem como a busca continua por novas
tecnologias e melhorias Nn0s NOSSOS Processos e servicos.

Missao
Oferecer produtos com exceléncia e qualidade para as mais diversas
aplicacdes na industria alimenticia.

- ~
Visao
Ser reconhecida como empresa lider nos mercados internos e externos de
maquinas e equipamentos para alimentacao.

Negocio
Nosso negocio estd pautado no segmento da alimentacao, visando a
fabricacdo de equipamentos que contribuam na geracdo de valor aos seus

clientes, de forma sustentavel, otimizando suas atividades, processos e
Servicos.



LEGENDA

Capacidade @ Consumo Trifasico Q/ Poténcia instalada
.@-,j Poténcia @ Peso @ Esteira

I@ Dimensoes : Elevacdo Consumo de gas
S Altura x Largura x Comprimento
@ Consumo Monofasico @ Poténcia do Vaporizador ’ Consumo Elétrico



INOVACAO
DESIGN
ALTA PERFORMANCE




—_— ]

Linha
Panificacao

Eficiéncia, tecnologia e precisao em cada etapa da produgao.
Dos paes as massas mais pesadas, a linha de panificagcao Grano
garante padronizacao, alto desempenho e resultados perfeitos

todos os dias.




_~ AMASSADEIRAS ESPIRAIS | AEG 25

Programacao eletronica
do tempo de processo

Grade de protecao cromada

Possui duas velocidades

Batedor espiral com mudanc¢a automatica

em ferro fundido

Sistema de tracdo

Cuba e divisor de massa por corrente e correia

em inox 304

Estrutura em aco inox
430 ou em ago carbono
com pintura epoxi

- Min. 2,5 kg e Max. 25 kg

D 55 kW/h

A 6/25cv

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS

165 kg !;lf:f%zm

IS ~ - 1055 mm x L - 500 mm x P - 965 mm




~~ AMASSADEIRAS ESPIRAIS

Possui duas velocidades
com mudanca automatica

Sistema de
tracao por correia

Possui dois motores,
um para o giro da cuba

Cuba, batedor e divisor e outro para o batedor

de massa em inox 304

Possui a funcao de
trabalho em manual

Estrutura em aco inox
430 ou em ac¢o carbono
com pintura epoxi

Possui sapatas regulaveis
para alinhamento

Min. 4 kg e Max. 40 kg
VA 368 kW/h

VA Motor espiral 2.5 cv/4 cv Motor Cuba 1cv

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
315 kg Elﬁﬂi%zﬁl

IS ~ - 1325 mm x L - 590 mm x P - 1150 mm

%




~~ AMASSADEIRAS ESPIRAIS

Possui duas velocidades
com mudanca automatica

Sistema de
tracdo por correia

Possui dois motores,
um para o giro da cuba

Possui iluminagao ——
na cuba aTaY T e outro para o batedor

Possui a funcao de
trabalho em manual

Cuba, batedor e divisor
de massa em inox 304

Raspador OPCIONAL

Estrutura em aco
inox 304 e inox 430
ou em ac¢o carbono
com pintura epoxi

Possui sapatas
regulaveis para
alinhamento

Possui rodizios para
movimentacao

Min. 8 kg e Max. 80 kg
VA 7 «\/h

IV Motor espiral 5 cv/8 cv Motor Cuba 1.5 cv

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
565 kg

IS ~ - 1620 mm x L- 735 mm x P - 1265 mm




~~ AMASSADEIRAS ESPIRAIS

Possui duas velocidades
com mudanca automatica

Possui sistema de inversao
do sentido de giro do tacho

Possui a funcao de trabalho
manual

Sistema de
tracdo por correia

Cuba, batedor e divisor ; R
de massa em inox 304 : :

Raspador OPCIONAL

Estrutura em aco
carbono com pintura

Possui dois

* motores, um para o
giro da cuba e outro
para o batedor

especial automotiva

Possui sapatas

Possui rodizios para
= movimentacao

regulaveis para
alinhamento

Min. 12 kg e Max. 120 kg
VA 103 kw/h

IV Motor espiral 8 cv/12.5 cv Motor Cuba 1.5 cv

.m Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
820 kg :

ISR ~ - 1650 mm x L - 950 mm x P - 1500 mm




~~ AMASSADEIRAS ESPIRAIS

Possui duas velocidades
com mudanca automatica

Possui a funcao de
trabalho em manual

Possui sistema de inversao
do sentido de giro do tacho

Sistema de
tracdo por correia

Cuba, batedor e divisor
de massa em inox 304

Raspador OPCIONAL

Estrutura em aco
carbono com pintura
especial automotiva

Possui dois
motores, um para o
giro da cuba e outro
para o batedor

Possui rodizios para
movimentacao

Possui sapatas
regulaveis para
alinhamento

Min. 16 kg e Max. 160 kg
VA 12.° «kW/h

IV Motor espiral 10 cv/16 cv Motor Cuba 1.5 cv

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
990 kg iy

ISR ~ - 1650 mm x L - 950 mm x P - 1500 mm




~AMASSADEIRAS ESPIRAIS | AEG 200RB

Cuba, batedor e divisor
de massa em inox 304

Possui dois motores,
um para o giro da cuba
e outro para o batedor

Possui duas velocidades
com mudanca automatica

Sistema de
tracdo por correia

Raspador OPCIONAL

Altura da base até a borda de
baixo da Cuba quando erguida:
A -1440 mm

Sistema basculante 3 .
hidraulico Programacao eletronica

do tempo de processo

Funcao de reversao do
sentido de giro do tacho

Estrutura em aco
carbono com pintura

especial automotiva Possui a funcao

de trabalho em
manual ou automatico

Possui sapatas regulaveis
para alinhamento )

Teclas para erguer
ou baixar a maquina

- Min. 20 kg e Max. 200 kg

A 58 kW/h

IV Motor espiral 12,5 cv/20 cv Motor Cuba 1,5 cv
IZC) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
1600 kg T

IS ~ - 1880 mm x L -1900 mm x P - 1760 mm




_~AMASSADEIRAS ESPIRAIS | AEG 200TR

Possui a funcao de
trabalho em manual

N\ Possui duas velocidades
com mudanca automatica

Programacao eletronica
do tempo de processo

Sistema de
Possui sistema de elevagédo tracao por correia
do corpo superior (espiral)
para a remocao do tacho

i Funcdo de reversao do
sentido de giro do tacho

Cuba, batedor e divisor
de massa em inox 304

Possui carrinho com

l - %8 ® paspador OPCIONAL
tacho removivel

‘I

Estrutura em aco
carbono com pintura
especial automotiva

Possui sapatas reguldveis
para alinhamento

Possui rodizios para
movimentacao

Min. 20 kg e Max. 200 kg
VA 1.8 <W/h

VAL Motor espiral 12,5¢cv/20cv Motor Cuba 1,5¢cv

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
1520 kg ot

IS ~ - 1450 mm x L-1190 mm x P - 2050 mm




_~TACHO EXTRA

Tacho em acgo inox 304
com capacidade de
200kg de massa pronta

Estrutura em aco
carbono com pintura
especial automotiva

Possui rodizios para
movimentacao

Min. 20 kg e Max. 200 kg
320 kg

m A-945 mm xL-930 mm x P -1099 mm

SAIBA MAIS




~~ELEVADOR BASCULANTE

Elevacdo de 1780 mm
da base até a borda
de baixo da cuba

Unidade hidraulica compacta

Cilindros hidraulicos

Painel elétrico com
movimentacao

Teclas para erguer ou
baixar a maquina

Possui sapatas regulaveis para
alinhamento em aco inox 304

Estrutura em aco carbono
com pintura especial
automotiva

IR 1780 mm
D 2.2 kW/h
A 5
IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
740 kg Ml

IZAE] -~ - 1750 mm x L - 1500 mm x P - 1650 mm
Altura da base até a borda de baixo da
Cuba quando erguida | A -1780 mm




_~ CILINDRO | CP60 | CP60R

Capacidade por ciclo
Quando a maquina foremago | oy = I de 20kg de massa

carbono, com pintura em
epoxi, as bandejas sdo em

aco inox 430
Eﬂt:“;c,u;gﬁo?n?girtg’éﬁzo A P Possui mecanismo com
em epoxi rolamentos duplos

A CP60 possui 135rpm,
ja a CP60R possui 63rpm

O modelo CP60R possui um

redutor no giro dos cilindros.

Para uso de massas com baixa

k hidratacao (pastel, lasanha)

VAN 20 g

VEA - <

A 22 cv

IZCG)Y Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS

VA +25 kg =g '”EIE
IVZAE] A - 1715 mm x L - 965 mm x P - 1529 mm ﬁ

5'[@" %
l-."-

—W




_~DIVISORA MANUAL DE COLUNA

Revestimento antiaderente
na regido do corte

Divide em 30 partes de
25g até 100g

Capacidade por ciclo
de 3kg de massa

Estrutura em ferro fundido
com pintura em epoxi

30 partesde 25gal00g
130 kg

-/ A-910 mm x L - 570 mm x P - 790 mm

SAIBA MAIS




LINHA PANIFICACAO

" DIVISORA VOLUMETRICA AUTOMATICA

DVAO3

Possui 3 canais independentes

Manipulo para
regulagem de peso

para divisiao da massa: .
e Menor-de20gab50g !

« Médio-de50gal20g L

e Maior - de350ga600g

Possui potenciometro para

regulagem da velocidade

Funcionamento ideal com ‘
hidratacdao de 50% a 58% §

W
AN

Estrutura em aco inox 430
ou aco carbono pintado
em epoxi

"u

Esteiras articulaveis

L /

Pode ser acoplada
na MP50 ou MB500

Possui rodizios para
facil manuseio

IR Divide de 20 ga 600 g
VA o037 «\W/h

.@ Y2 cv

.m Mono. 220V

140 kg

BVAE] - - 1400 mm x L - 530 mm x P - 1920 mm

SAIBA MAIS




LINHA PANIFICACAO | o775

~ MODELADORA | P50

Producao de 500 a 6000
unidades por hora

Possui manipulo de
regulagem de abertura e
fechamento do cilindro

Pode ser acoplada
na DVAO3

GrA0

Funcionamento ideal com

Possui bandeja coletora

articulavel frontal e traseira

hidratacao de 50% a 58%

Estrutura em aco inox 430

ou aco carbono pintado
em epoxi

VAR 20926009
V2R 0.73 kw/h
AL 1
IZAG) Mono. 220V
133 kg

el
VA A - 1270 mm x L - 710 mm x P - 1080 mm 3 ‘fﬁ'ﬁ

Possui rodizios para
facil manuseio

SAIBA MAIS




_~~MODELADORA BAGUETEIRA

Possui funcao de bagueteira com esteira.
Com esta funcao podemos aumentar em
até 80% do comprimento do pao que sai

. ) da modeladora, dependendo do peso
Possui manipulo de

regulagem de abertura e
fechamento do cilindro

Producao de 500
a 6000 unidades
por hora

Possui bandeja
Pode ser acopla coletora

na DVA 03

Funcionamento ideal com
hidratacdo de 50% a 58%

Estrutura em ago inox
430 ou ac¢o carbono
pintado em epoxi

Possui rodizios para
facil manuseio

209a600g
V2R 0.73 kw/h
D o

G Mono. 220V SAIBA MAIS
180 kg '

ISR ~ - 1270 mm x L- 710 mm x P - 1670 mm




" RESFRIADOR E DOSADOR

Projetado para trabalhar em ambientes
com temperatura de até 30° C

u

GRANO
Temperatura de

Isolamento de trabalho entre 3°a7° C
poliuretano expandido

Controle de
temperatura digital

Possui dosador digital

Estrutura em aco inox 430

RA100

VD 100 litros de agua

V2R .15 kw/h

VA /5 hp

G Mono. 220V SAIBA MAIS

VA -) 55 ko S m]
V] ~ - 1205 mm x L-500 mm x P - 660 mm e
e

SOy




" RESFRIADOR E DOSADOR

Controle de

Possui dosador digital temperatura digital

Projetado para trabalhar em
ambientes com temperatura
de até 30° C

Isolamento de
poliuretano expandido

Temperatura de trabalho
entre3°a7°C

Estrutura em aco inox 430

RA300

- 300 litros de agua
A 0,735 kW/h
VA 1 ho

VAN Mono. 220V SAIBA MAIS
100 kg

IS ~ - 2075 mm x L - 680 mm x P- 815 mm




~CAMARA CLIMATICA| cc600

Controle programavel de
tempo e temperatura

Pode funcionar para
aquecimento e refrigeragao

Isolamento de
poliuretano injetado

Temperatura de
trabalho entre
3°a35°C

Utiliza o fluido refrigerante r-134a,
nao agride a camada de ozénio

Baixo nivel de ruido

Rodizio para facilitar a
movimentacao

20 (60x80) 20 (58x70) 40 (40x60) 20 (40x80)

VS .7 «\W/h

VA Motor 7 HP

G Mono. 220V SAIBA MAIS
160 kg ElprbasE

V] A - 2155 mm x L - 780 mm x P - 1320 mm 2P




~FATIADORA DE PAES

7

Regulagem manual )
-

para a atura do pao . Bandeja de apoio para
9 o) facilitar o processo de

embalagem do pao fatiado

llllll

Laminas em aco
carbono temperado

Sistema de guia de pao
que mantém as fatias
unidas apo6s o corte

Bandeja coletora
de residuos

Possui rodizio para
facilitar a movimentacao

700 paes por hora
VAR o> kw/h
A /4 cv

G Mono. 220V SAIBA MAIS
86 kg '

IS ~ - 1400 mm x L-500 mm x P - 755 mm




_~~MOINHO PARA FARINHA

Rotacao de 3450 rpm

Equipamento com alto
desempenho e produtividade

Utilizado para moer
o pao torrado

Estrutura em aco inox 430

80 kg/h
V2R 0.2 kW/h
AL 1

G Mono. 220V SAIBA MAIS
20 kg

IVZEE] ~ - 970 mm x L-275 mm x P - 355 mm




total e resultados consistentes,
do preparo ao acabamento.




_~FORNO CONVECTOR GRAN CHEF

Possui controlador digital
para tempo e temperatura

Volume interno da
camara de 75 litros

Temperatura

até 250° C Possui vapor com

acionamento manual

Distidncia entre as
assadeiras de 75 mm

Acompanha 5 assadeiras de 35 x 35 cm
em aluminio perfurado

Cavalete OPCIONAL

- 5 bandejas 35 x 35 cm
VER 2 «\W/h

A 33 kW

IVACY Mono. 220V SAIBA MAIS
32 kg

IAE] A - 540 mm x L -640 mm x P - 680 mm
COM CAVALETE | A - 1301 mm




~FORNO CONVECTOR

Porta com vidro
duplo e com o vidro
interno removivel

Acionamento de
vapor manual

Temperatura
até 250°

- Reversao do sentido
' de giro da turbina

Painel digital para
controle de temperatura
e tempo de processo

Armazena até
30 receitas

Cavalete OPCIONAL

- 4 bandejas 40x60cm
VA -7 <W/h

A s <\

IVACY Mono. 220V SAIBA MAIS
70 kg !

IVAE] - - 625 mm x L - 840 mm x P - 860 mm
COM CAVALETE | A - 1388 mm




~FORNO TURBO | FTE250 - ELETRICO

Porta com vidro
duplo e com o vidro

interno pivotante Modo econémico

de energia
Temperatura Painel digital para
até 280° controle de temperatura

e tempo de processo

Inversao de giro
da turbina

2 velocidades de
giro da turbina

Armazena até
30 receitas

Acionamento de
vapor manual

Cavalete acompanha o equipamento

7 band. 60x80 ou 58x70 14 band. 40x60

S 5 kW/h
A 17,3 kw
IZCG)Y Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
250 kg

IZAE] A - 990 mm x L -1090 mm x P - 1473 mm
COM CAVALETE | A - 1790 mm




~FORNO TURBO | FTG250 - GAS

Porta com vidro
duplo e com o vidro
interno pivotante

Modo econémico
de gas

Painel digital para
controle de temperatura
e tempo de processo

Temperatura
até 280°

Inversao de giro

da turbina Armazena até

30 receitas

2 velocidades de
giro da turbina

Acionamento de
vapor manual

Cavalete acompanha o equipamento

7 band. 60x80 ou 58x70 14 band. 40x60

A o.2 kwW/h ,
AT 025 kW ()
IR 0,300 kg/h
.m Mono. 220V SAIBA MAIS
280 kg A

IZAE] ~ - 1000 mm x L -1090 mm x P - 1500 mm
COM CAVALETE | A - 1800 mm




~ FORNO TURBO |FTE360 - ELETRICO

Dumper para saida de

vapor da parte inferior

Porta com vidro
duplo e com o vidro
interno pivotante

Temperatura
até 280°

Inversao de giro
da turbina

2 velocidades de
giro da turbina

10 band. 60x80 ou 58x70 20 band. 40x60

V2D 8.4 kW/h
A 247 kw
IVZAG) Trif. 220V ou 380V
312 kg

IS ~ - 2110 mm x L - 1050 mm x P - 1601 mm

Armazena até
30 receitas

Acionamento de
vapor manual

Modo econémico
de energia

SAIBA MAIS




_~FORNO TURBO | FTG360 - GAS

Dumper para saida de
vapor da parte inferior

Armazena até
30 receitas

Porta com vidro
duplo e com o vidro

interno pivotante .
P Acionamento de

vapor manual

Temperatura
até 280°

Modo econémico
de gas

Inversao de giro
da turbina

2 velocidades de
giro da turbina

10 band. 60x80 | 58x70 20 band. 40x60

VS 1.2 «\W/h
.@ 0,7 kW h NATURAL
IVZAER 0,300 ko/h
IZGY Mono. 220V SAIBA MAIS

340 kg

IS ~ - 2110 mm x L - 1050 mm x P - 1601 mm




LINHA FORNOS

~FORNO ROTATIVO | FTE4060R - ELETRICO

Porta com vidro duplo

Temperatura
até 280°

Acompanha um carrinho
em aco inox para 16
esteiras de 40x60cm

Inversao de giro
da turbina

2 velocidades de
giro da turbina

- 16 Bandejas 40x60 cm
A 2 «\W/h

A 28 «kw

IZACG) Trif. 220V ou 380V
650 kg

ISR ~ - 2172 mm x L- 1137 mm x P - 1518 mm

Dumper para saida de
vapor da parte inferior

Armazena até
30 receitas

Acionamento de
vapor manual

Modo econémico
de energia

Acionamento de
giro do carrinho

OPCIONAL carrinho
rotativo para biscoito
com 25 esteiras de
40x60cm

SAIBA MAIS




~FORNO ROTATIVO | FTE6080R - ELETRICO

Porta com vidro duplo

Temperatura
até 280°

Acompanha um
carrinho em acgo inox
para 16 esteiras de
60x80cm

Inversao de giro
da turbina

2 velocidades de
giro da turbina

16 Band. 60x80 ou 58x70 32 band. 40x60

VD 3225 kw/h
_/ «n JEERRW

IVZAG) Trif. 220V ou 380V

750 kg

IS ~ - 2180 mm x L-1417 mm x P - 1769 mm

Dumper para saida de
vapor da parte inferior

L

L
FHY
Wi

Armazena até
30 receitas

Acionamento de
vapor manual

Modo econémico
de energia

_ OPCIONAL carrinho
. rotativo para biscoito
com 25 esteiras de

60x80cm

SAIBA MAIS




5
" FORNO LASTRO

Pode ser montado no
totem junto com o FCV 40

Construido em
aco inox 430

Armazena até

Possui vaporizador 30 receitas

interno

Acionamento de
vapor manual

Controle independente
de aquecimento das
resisténcias do teto

e do lastro

Possui pedra refrataria
no lastro

Cavalete OPCIONAL

- 1 bandeja 40x60cm
VEA 33 «\W/h
/ un ARV,

.m Mono. 220V SAIBA MAIS
41 kg T

IZAE] ~ - 380 mm x L -806 mm x P -787 mm
COM CAVALETE | A - 1140 mm




~ FORNO LASTRO E TURBO | TOTEM FCL 4060

Porta com vidro duplo e com
o vidro interno removivel

Conjunto formado pelo |
Forno FLE4060
e pelo Forno FCV40

?\\;; Reversao do sentido
de giro da turbina

Acionamento de
vapor manual

Pode-se armazenar

até 30 receitas Painel digital para controle

de temperatura e tempo
de processo

E fornecido com o
cavalete em aco inox 430

- 4+1 bandejas 40x60cm
VA 78 «W/h

A 10,4 kw

IVAC) Mono. 220V SAIBA MAIS
96 kg

IS ~ - 1765 mm x L - 840 mm x P - 870 mm




" FORNO LASTRO | TOTEM FL 4060

- Painel digital para
- % controle de temperatura

Conjunto formado por :
Leil] | e tempo de processo

dois Fornos FLE4060

Possui vaporizador
interno

Controle independente

de aquecimento das

resisténcias do teto

e do lastro Acionamento de
vapor manual

E fornecido com o
cavalete em aco inox 430

- 2 bandejas 40x60cm
VA cc </

A s.s kW

IVACY Mono. 220V SAIBA MAIS
82 kg

IS ~ - 1520 mm x L - 827 mm x P - 790 mm




" FORNG LASTRO

Utilizado para assar paes, bolos, pizzas, confeitaria.

« Construido em aco inox 430

. Capacidade de 1 bandeja de 60x80cm por camara

. Acionamento de vapor manual

. Controle independente da poténcia das resisténcias do
teto, do lastro e da porta

. Controle da temperatura do vaporizador

« Controle de tempo de processo e temperatura da
camara

« Funcao padeiro noturno e aguecimento inteligente.

« Pode-se salvar até 30 receitas

« Base com roda sendo 2 com trava

« Modo econdbmico de energia

SAIBA MAIS




" FORNG LASTRO

« Empilhamento de até 4 camaras
« Duto de saida de vapor

« Pedra refratdria no lastro

. Ligacao elétrica e de agua independente por cada camara
« Para o empilhamento de 2 camaras temos o cavalete e a
testeira diferentes em relacdo ao empilhamento de 3 e 4

camaras

MODELO

CAPACIDADE

POTENCIA

POTENCIA DO
VAPORIZADOR

POTENCIA
INSTALADA

VOLTAGEM

FLE1A (1 cdmara)

*Cons. médio
6 kW/h

FLE1A (2 camaras)

*Cons. médio
12 kW/h

FLE1A (3 camaras)

*Cons. médio
18 kW/h

FLE1A (4 camaras)

*Cons. médio
24 kW/h

1 band. 60x80

2 band. 60x80

3 band. 60x80

4 band. 60x80

6900 W 13800 W 20700 W 27600 W
1200 W 2400 W 3600 W 4800 W
8100 W 16200 W 24300 W 32400 W

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

148 kg

267 kg

398 kg

516 kg

1389x1028x1270 mm

1793x1028x1270 mm

1996x1028x1458 mm

2401x1028x1458 mm




—FORNG LASTRO

Utilizado para assar paes, bolos, pizzas, confeitaria.

« Construido em aco inox 430

. Capacidade de 2 bandejas de 60x80cm por camara

« Acionamento de vapor manual

. Controle independente da poténcia das resisténcias do teto,
do lastro e da porta

« Controle da temperatura do vaporizador

. Controle de tempo de processo e temperatura da camara

« Funcao padeiro noturno e aguecimento inteligente

« Pode-se salvar até 30 receitas

« Base com roda sendo 2 com trava SAIBA MAIS

« Modo econbmico de energia




—FORNG LASTRO

« Empilhamento de até 4 camaras
« Duto de saida de vapor

« Pedra refratdria no lastro

. Ligacao elétrica e de agua independente por cada camara
« Para o empilhamento de 2 camaras temos o cavalete e a
testeira diferentes em relacdo ao empilhamento de 3 e 4

camaras

MODELO

CAPACIDADE

POTENCIA

POTENCIA DO
VAPORIZADOR

POTENCIA
INSTALADA

VOLTAGEM

FLE2A (1 camara)

*Cons. médio
8.5 kW/h

FLE2A (2 camaras)

*Cons. médio
17 KkW/h

FLE2A (3 camaras)

*Cons. médio
25.5 kW/h

FLE2A (4 camaras)

*Cons. médio
34 kW/h

2 band. 60x80

4 band. 60x80

6 band. 60x80

8 band. 60x80

9800 W 19600 W 29400 W 39200 W
1600 W 3200 W 4800 W 6400 W
11400 W 22800 W 34200 W 45600 W

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

260 kg

520 kg

780 kg

1040 kg

1389x1657x1270 mm

1793x1657x1270 mm

1996x1657x1458 mm

2401x1657x1458 mm




~FoRNG LASTRO

(333333 | | |

Utilizado para assar paes, bolos, pizzas, confeitaria.

« Construido em aco inox 430
. Capacidade de 4 bandejas de 60x80cm por camara
. Acionamento de vapor manual
. Controle independente das resisténcias do teto, do lastro e
da porta
. Controle da temperatura do vaporizador
. Controle de tempo de processo e temperatura da camara
« Funcao padeiro noturno e aquecimento inteligente
. Pode-se salvar até 30 receitas
« Base com roda sendo 2 com trava SAIBA MAIS
« Modo econbdmico de energia




LINHA FORNOS

FLE 4A - CAMARA LONGA

" FORNO LASTRO

« Empilhamento de até 4 camaras
« Duto de saida de vapor

« Pedra refratdria no lastro

. Ligacao elétrica e de agua independente por cada camara
« Para o empilhamento de 2 camaras temos o cavalete e a
testeira diferentes em relacdo ao empilhamento de 3 e 4

camaras

MODELO

CAPACIDADE

POTENCIA

POTENCIA DO
VAPORIZADOR

POTENCIA
INSTALADA

VOLTAGEM

FLE4A (1 cdmara)

*Cons. médio
14 kW/h

FLE4A (2 camaras)

*Cons. médio
28 kW/h

FLE4A (3 camaras)

*Cons. médio
42 kW/h

FLE4A (4 camaras)

*Cons. médio
56 kW/h

4 band. 60x80

8 band. 60x80

12 band. 60x80

16 band. 60x80

177000 W 34000 W 51000 W 68000 W
1600 W 3200 W 4800 W 6400 W
18600 W 37200 W 55800 W 74400 W

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

Trif. 220V ou 380V

450 kg

790 kg

1170 kg

1550 kg

1389x1657x2147 mm

1793x1657x2147 mm

1996x1657x2343 mm

2401x1657x2343 mm




Linha
Confeitaria

Solucdes que unem precisao, praticidade e tecnologia para
transformar cada receita em uma obra-prima. Da mistura a
finalizacao, a linha de confeitaria Grano oferece desempenho e
padronizacao para quem busca resultados profissionais em
doces, bolos e cremes.




~_BATEDEIRA PLANETARIA

Painel frontal

4 velocidades
com troca manual

Acompanha 3 batedores:
raquete e gancho em
aluminio fundido e o
globo em aco inox 304

Disponivel em ago inox
ou em ago carbono
com pintura epoxi

Possui sapatas reguldveis
para alinhamento

18 litros
S . kw/h
AL 15

G Mono. 220V SAIBA MAIS
150 kg '

ISR ~ - 1253 mm x L- 545 mm x P - 783 mm




~_BATEDEIRA PLANETARIA

Controlador com 10 velocidades
Controla tempo e velocidade

Sistema manual através
de alavanca para erguer
e baixar a cuba

Acompanha 3 batedores: / /// / “W X.&W\\

raquete, gancho e globo H T ’
= i _:u L ) 1.‘

Facilidade para encaixar
e remover a cuba da
maquina

Acompanha carrinho
para remocao da cuba

Tacho e globo de 20 litros (OPCIONAL)

VD o litros

R 22 kW/h

AL = o

G Mono. 220V SAIBA MAIS

219 kg %1-%@@

V] A - 1285 mm x L - 695 mm x P - 913 mm %‘éﬁ%
ki




_~MISTURADORA DE COZIMENTO |MCG30 - GAS

Chave de acionamento das

pas com uma velocidade Painel digital para controle

de temperatura do éleo e
tempo de cozimento

Temperatura de até 180°

Termopar para medicao
da temperatura do 6leo

Possui batedores com
raspadores. Estes raspam
as paredes e fundo da cuba

Estrutura em inox ou aco
carbono com pintura epéxi

Sistema de cozimento
em banho maria

Aquecimento a gas GLP
ou gas natural mediante pedido

Possui pedal e alavanca
para facilitar o giro da cuba ‘
e a retirada do produto ; —

30 litros
2 o5 «\\/h
) v o () et
VAR o6 ko/h
IVZCY Mono. 127V ou 220V SAIBA MAIS
120 kg

ISR ~ - 1710 mm x L - 700 mm x P - 660 mm




_~MISTURADORA DE COZIMENTO |MCG70 - GAS

Chave de acionamento das = . .
pas com duas velocidades - Painel digital para controle
de temperatura do 6leo e

Temperatura de até 180° » " m tempo de cozimento

Termopar para medicédo R\
da temperatura do éleo F =

= Tre— Possui batedores com
) i — raspadores. Estes raspam
Estrutura em inox ou ago = S aSmES=E —  as paredes e fundo da cuba
carbono com pintura epéxi : ——

AR e~
\

Sistema de cozimento
em banho maria

I

(DHRRAEIN

E = Aquecimento a gas GLP
_ ou gas natural mediante pedido

Possui pedal e alavanca
para facilitar o giro da cuba
e a retirada do produto

VD 70 litros

S  «<\/h

A 0.8/1,25 cv O o
V=R o6 ko/h
IZG) Trif. 220V ou 380V CABA MALS
226 ks PR 2

IS ~ - 1750 mm x L- 850 mm x P - 950 mm




_~ CILINDRO LAMINADOR DE MASSAS | CLM400

Reservatorio de farinha Uma velocidade

Largura maxima

de massa 400 mm Possui trava para elevar as

\ esteiras, otimizando espaco

Capacidade de 3kg de
Acompanha massa por vez

01 rolo de nylon

“.

Bandeja de apoio
da massa

Estrutura em aco inox ou aco
carbono com pintura epoxi

Regulagem de espessura
da massa (01 a 15 mm)

Botao de reversao do
k sentido da esteira

Deve ser usado
sobre uma mesa

3kg de massa
VA 0,40 kW/h
VA : cv

G Mono. 220V SAIBA MAIS
140 kg '

IZAE] - - 670 mm x L - 2550 mm x P - 860 mm
COM BANDEJA FECHADA




_~ CILINDRO LAMINADOR DE MASSAS | CLM600

Batente fim de
curso da alavanca

Regulagem de espessura f
de massa (01 a 30 mm)

\ Largura maxima
Reservatoério de farinha da massa 580 mm

Para laminar diversos
tipo de massas

Bandeja de
apoio da massa

02 velocidades
de laminacgao

S Acompanha
] k 01 rolo de nylon

As esteiras podem ser
erguidas para otimizar o

k espaco

Estrutura em aco inox ou aco
carbono com pintura epoxi

Rodizios para facilitar a
movimentagao, sendo
k dois com trava

VD 12 kg de massa
IR 0.6/0,9 kW/h
VA 0.8/1.25cv
IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
332 kg

IZAE] - - 1270 mm x L - 2520 mm x P - 1140 mm
COM BANDEJA FECHADA




" MESA DE CORTE | MC2000

Guia regulador dos cortadores

Estrutura em acgo inox ou agco
carbono com pintura epéxi

Bandejas de apoio i
da massa .

+40 modelos de
cortadores de série

Acompanha
01 rolo de nylon

Cortadores especiais
sob consulta

Os rolos cortadores nao
acompanham o equipamento

V) 2 etros
2R 0.25 kW/h
.@ Yz cv
IZAG) Mono. 220V
115 kg

IZAE] -~ - 1200 mm x L - 830 mm x P - 2240 mm
COM BANDEJA FECHADA

SAIBA MAIS

[Elg 425G ]
T




" MESA DE CORTE | MC4000

Estrutura em ag¢o inox ou ago

i Sy Acompanha
carbono com pintura epoxi 01 rolo de nylon

Guia regulador dos cortadores

Bandejas de apoio
da massa

157 Cortadores especiais
K sob consulta

+40 modelos de
cortadores de série j

Os rolos cortadores nao
kacompanham 0 equipamento

- 4 metros
2R 025 kW/h
.@ Y3 cv

.m Mono. 220V SAIBA MAIS
145 kg

IZAE] ~ - 1200 mm x L - 830 mm x P - 4300 mm
COM BANDEJA FECHADA




_~ FATIADORA DE BOLO

Possui um raspador em
contato com a esteira
para facilitar a limpeza

Laminas de corte em ago inox

Desenvolvida para

fatiar bolos de até ——-"I’”’m"“ ! a Pode ser fatiado com

240mm de largura = = 1l |lmm”“ = ~ espessura de 15 ou 20mm

il

\

""""""" - : ‘ conforme o pedido

Corta até 7 fatias

Possui esteira de nylon
revestida em pvc para
Kmovimentagéo do bolo

Estrutura em aco inox ou ago
carbono com pintura epoxi

Rodizios para facilitar a
movimentacgao, sendo
todos com travas

VKD ~t< 8 bolos por minuto
V2R 0.43 kW/h

VA Motor Y5 cv motor Y4 cv
G Mono. 220V SAIBA MAIS
80 kg

ISR ~ - 1170 mm x L- 800 mm x P - 1440 mm




‘ -

-:—-fPizzaria

- ‘

Solucdes que unem robustez, precisao e desempenho para
elevar a producao de pizzas ao mais alto padrao. Da preparacao
da massa a finalizagao, a linha de pizzaria Grano entrega
eficiéncia, padronizagcao e qualidade para operacdes que exigem
resultado profissional todos os dias.

-

» =



LINHA PIZZA AN

' RECEITA DA MASSA DE PIZZA PERFEITA

A pizza perfeita comec¢a muito antes de chegar ao forno.

Ela nasce na escolha dos ingredientes, passa pela técnica de preparo e atinge o padrao
ideal quando combinada com tecnologia e precisao. Em operacdes profissionais,
consisténcia nao € detalhe, € estratégia.

Ingredientes:

1 kg de farinha de trigo tipo 00

600 ml de agua gelada (60% de hidratacao)
25 g de sal

10 g de acucar

10 g de fermento bioldgico seco

30 ml de azeite

Modo de preparo profissional:

e Mistura e desenvolvimento do gluten:

* A massa deve ser sovada até atingir ponto de véu: elastica, homogénea e estruturada.
Em operacdes industriais e padarias de alto desempenho, esse processo € feito com
amassadeiras espirais Grano, garantindo padronizagao e controle de temperatura.

e Divisao precisa das porcoes:

e ApOds o descanso inicial, a massa deve ser dividida com peso exato para manter padrao de
diametro e coccao.

e Aquientra a Divisora Automatica DA20 ou DA30, que garante cortes automaticos e
producao de até milhares de porcdes por hora, eliminando variacdes manuais.

e Modelagem uniforme:

e Para abrir discos com espessura regular e bordas bem estruturadas, a Modeladora de
Pizza MDP360, 390 ou 500 assegura formato padronizado, agilidade e produtividade.

e Finalizacao e coccao ideal:

e A escolha do forno define textura e crocancia.

e Para tradicdo e sabor artesanal: Forno Pizzaiolo Grano

e Para alta producao continua: Forno de Esteira FE400 ou FE500 a gds, ideal para
operacoes de grande escala.

e Acabamento perfeito:

e Para finalizar, o Ralador de Queijo RQ300 garante corte uniforme e padronizado do
queijo, contribuindo diretamente para a qualidade visual e o equilibrio sensorial da pizza.

Em um mercado cada vez mais exigente, a diferenca entre uma
boa pizza e uma operacgao lucrativa esta na padronizacao.

A linha pizza da Grano foi desenvolvida para entregar
produtividade, seguranca e alto desempenho, conectando
tradi¢ao gastrondmica com inovagao industrial.

Porque pizza é paixao, mas producao é estratégia.




Cabe uma pec¢a de
queijo até 2kg

Uma velocidade

Os discos sao
removiveis para
facilitar a limpeza

Fornecido com 4 discos
de inox: um disco ralador
e 3 discos desfiadores de

furos 4,7 e 10 mm

Disponivel em
aco inox 304

{

VD 150 ko/h de queijo
VS 37 «W/h
.@ S5cv

IVZG) Trif. 220V ou 380V CAIBA MALS
85 kg ™

IS ~ - 1460 mm x L - 460 mm x P - 770 mm




Divide em porcdes de
18 a 350 gramas com sistema
automatico de corte

Acompanha 1 bocal a escolha do cliente.
Os demais bocais sdo adquiridos
separadamente conforme necessidade

Possui bandeja coletora
das porc¢oes divididas

Uma média de producao de 500
porcoes a 2000 porcgoes por hora
dependendo do peso j

A Bocal 1 @ 35 mm - 18 a 659
20 kg de massa Bocal 2 | @ 45 mm - 50 a 150g

VA 057 kW/h Bocal 4 | © 65 mm- 1802 3306
.@ Y2 cv

IVAC) Mono. 220V SAIBA MAIS
77 kg

IS ~ - 530 mm x L-920 mm x P - 490 mm




Divide em porcdes de
18 a 350 gramas com sistema
automatico de corte.

K Possui esteira em pu para

Possui raspador em contato com saida das porgaes divididas

a esteira para facilitar a limpeza

Uma média de producgao de
500 porgoes a 2000 porcoes
por hora dependendo do peso J

Acompanha 4 bocais

A Bocal 1 @ 35 mm - 18 a 659
30 kg de massa Bocal 2 | @ 45 mm - 50 a 150g

Bocal 3 | @ 60 mm- 150 a 3009

IR 037 kw/h Bocal 4 | @ 85 mm - 180 a 350
.@ Y2 cv

V) Mono. 220V SAIBA MAIS
120 kg T

IS ~ - 690 mm x L-970 mm x P - 555 mm




Produz discos de pizza Regulagem independente de
de até 360 mm de diametro espessuras nos rolos superior e inferior

Regulagem da

espessura da
massa (0 a 6,5mm)

Bandeja inclinada que facilita
a passagem da massa

Estrutura total em acgo inox

Bivolt Automatico

Engrenagens em ferro e bronze

Possui raspadores nos cilindros

Deve ser instalada evitando que a massa grude

em uma bancada

IV D Védia 400 pizzas/h
IR 037 kW/h
.@ Y2 cv

VALY Mono. 220V SAIBA MAIS
51kg

ISR ~ - 700 mm x L-600 mm x P - 570 mm




Regulagem da espessura
da massa (1 mm a 8 mm)
através de manipulos

Bandejas em a¢o inox com
cobertura de teflon para evitar
que a massa grude

Produz discos de pizza
de até 390 mm de didametro

Estrutura em aco carbono
com pintura epéxi

Cilindros em ago carbono com

tratamento de cromo duro Possui raspadores nos cilindros

\ evitando que a massa grude

Deve ser instalada
em uma bancada

VD) Védia 350 pizzas/h
IR 037 kW/h
.@ Y2 cv

VAN Mono. 220V SAIBA MAIS
68 kg

IS ~ - 580 mm x L-600 mm x P - 660 mm




Produz discos de pizza
de até 500 mm de
Regulagem da espessura diametro
da massa (1 mm a 8 mm)
através de manipulos

f Estrutura em aco inox e aco
carbono com pintura epéxi

Bandejas em a¢o inox com
cobertura de teflon para
evitar que a massa grude

Possui esteira para
facilitar a saida dos discos

Tem a opg¢ao de ser sem
esteira, conforme o pedido

Cilindros em ago carbono COTD Possui raspadores nos cilindros
tratamento de cromo duro evitando que a massa grude

Deve ser instalada
em uma bancada

IV D Védia 400 pizzas/h
VR o037 «\W/h
.@ Y2 cv

IVACY Mono. 220V SAIBA MAIS
106 kg :

IS ~ - 890 mm x L - 800 mm x P -1060 mm




LINHA PIZZA AN

_~FORNO PIZZAIOLO

Capacidade
aproximada de até
60 pizzas por hora

D Assa até 2 pizzas
ao mesmo tempo

.

Possui circulacao
forcada de ar

Pode chegar até 400° C

Pode-se empilhar até 2 fornos j

Assa pizzas de até 40 cm

O cavalete é OPCIONAL

Média de 40 pizzas/h de 40cm
2D -7 kW/h
VAL < «w

G Mono. 220V SAIBA MAIS
76 kg .

BAE] - - 695 mm x L -587 mm x P - 820 mm
COM CAVALETE | A - 1465 mm




~ FORNO DE ESTEIRA |FE400 - GAS

Possui tampas com Possui circulagéo forcada de ar
regulagem de fechamento

Assa pizzas de até 40 cm

Disponivel em Programacgao
aco inox 430 de tempo e
temperatura

Pode chegar
até 350° C

Facil remocao
da esteira para

limpeza F‘
4

. = Sentido da esteira

o reversivel, facilitando

k O processo
Cavalete em aco carbono e
pintura epoéxi com rodizios para
facilitar o manuseio, sendo 2
com trava

k Bandeja coletora de farelos

- Aproximadamente 60 pizzas/h
VA o5 kW/h D S
IVZER 0.570 kg/h
IVAIO) Mono. 220V SAIBA MAIS
187 kg

IS ~ - 1227 mm x L-1050 mm x P - 1857 mm




_~ FORNO DE ESTEIRA | FE500 - GAS

Possui tampas

regulagem de fechamento

Possui circulacao forcada de ar
com

Assa pizzas de até 50 cm

Disponivel em Prggrtaen%%gfg
ago inox 430 temperatura

Pode chegar
até 350°C

ENEEk

Wil e

Facil remocgao

da esteira para

limpeza

Cavalete em ag¢o inox com
rodizios para facilitar a
movimentacdo, sendo 2 com trava

Sentido da esteira

. []
i reversivel, facilitando
i k O processo

k Bandeja coletora de farelos

Aproximadamente 60 pizzas/h

VEA o-

IVAER o587 ko/h

IVAOY Mo

240 kg

IS ~ - 1227 mm x L-1050 mm x P - 1857 mm

kW/h

no. 220V




Linha

BGastronomia

Desempenho, tecnologia e precisao para quem busca
cla na cozinha profissional. A linha de gastronomia
foi pensada para chefs e cozinhas industriais que exigem

};c'ilidade, poténcia e controle total no preparo de cada prato.




~ FORNO COMBINADO | PRIMUS | 4 GN'S 1/2

Placa eletronica com
o controle de todas

as funcées do forno GR /-\ﬂCJ i : 'QJ Temperatura até 280° C

PRIMUS

_ Possui reservatério de
agua com abastecimento
manual ou automatico

Este modelo comporta
4 GN's de %2

Porta com vidro
duplo, sendo o
interno removivel
para facilitar a
limpeza

Macaneta com abertura
e fechamento suave

As gn's ndo acompanham
o equipamento

Acompanha o cavalete

VAR -~ cN's v

A : <W/h

A ~oo0w

IZAG) Mono. 220V SAIBA MAIS

60 kg E e

IVZE] ~ - 660 mm x L - 560 mm x P - 720 mm it
COM CAVALETE | A - 1422 mm




As gn’s ndo acompanham
o equipamento

, Placa eletronica touch com o
| controle de todas as fung¢oes
do forno, oferecendo muita
interatividade com o cliente
Armazena até
1000 receitas

Porta com vidro duplo,
sendo o interno pivotante
para facilitar a limpeza

Temperatura até 280° C

Sapatas regulaveis /

Possui esguicho para a
limpeza interna do forno

Acompanha o cavalete

6 GN's 1/1
V2D .5 <W/h
AL °.7 kw

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
100 kg

IZAE] - - 760 mm x L - 840 mm x P - 950 mm
COM CAVALETE | A - 1560 mm




As gn’'s ndao acompanham
o equipamento

Placa eletrénica touch com o
controle de todas as fungoes
| do forno, oferecendo muita
' interatividade com o cliente

Armazena até
1000 receitas

Porta com vidro duplo,
sendo o interno pivotante
para facilitar a limpeza

Temperatura até 280° C

Sapatas regulaveis f

Possui esguicho para a
limpeza interna do forno

Acompanha o cavalete

10 GN's 1/1
S 1 kwW/h
AL 5.7 kw

IVZAG) Trif. 220V ou 380V SAIBA MAIS
120 kg =

IZAE] - - 1040 mm x L -840 mm x P - 950 mm
COM CAVALETE | A - 1842 mm




GrAMO

EQUIPAMENTOS PARA GASTRONOMIA

Estrada Adolfo Randazzo, 1668
Caxias do Sul - RS 95046-800
Tel. +55 54 3196-8730

(O +55 11 94233-0335

grano.equipamentos

WWWw.grano.ind.br



