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Sobre a G.Paniz

A histéria das empresas do Grupo G.Paniz inicia no comeco da década de 1980, com uma
pequena oficina em um modesto porao de 36 mz, na cidade de Caxias do Sul.

Seu fundador, Sr. Gilmar Paniz, comecou produzindo pecas para outras empresas do ramo
metalmecanico. No ano de 1982, decidiu fabricar maquinas elétricas para a fabricacao de
macarrao e lancou a primeira maquina completa para essa finalidade.

Em 1999, inaugurou a nova fabrica em um terreno de 50mil m’ de érea total, hoje com
12mil m® de drea construida.

A visao de futuro e conhecimento de mercado conduziu as empresas do grupo a tornarem-
se lideres no segmento e referéncia em fabricacdo de mdaquinas que atendem padarias,
confeitarias, acougues, restaurantes, supermercados e afins, no Brasil e exterior.

Essa é a G. Paniz, empresa com principios e comprometida com a exceléncia no atendimento a
clientes, tecnologias competitivas e valorizacao de pessoas.

Tecnologia Politica de Qualidade

Em busca de qualidade total nos produtos
fabricados pelas empresas do Grupo G.
Paniz, investiu-se pesado em tecnologia
de ponta, adquirindo equipamentos de
dltima geracao para o desenvolvimento
dos produtos. Contamos também com uma
equipe técnica altamente especializada
e apta a desenvolver produtos com alta

Fornecer solucdoes em equipamentos e
madquinas para alimentacao, tendo como
foco principal a satisfacao de nossos
clientes, a valorizacdo e comprometimento
com nossos colaboradores e fornecedores.
Realizar nossas atividades de maneira
responsavel, ética e sustentavel, bem como
a busca continua por novas tecnologias e

qualidade e seguranca.

G.PANIZ

melhorias Nnos N0SS0S processos e servicos.

Escopo

Projeto, fabricacao e assisténcia técnica
de maquinas para a industria de massas
alimenticias, restaurantes, acougues,
Negécio confeitarias, panificacao e refrigeracao.
Exceléncia em qualidade e tecnologia.

Visao

Ser referéncia no mercado global pela confiabilidade e alta qualidade, em

equipamentos e servicos no segmento de alimentacao, sendo a melhor
empresa para se trabalhar.

Missao

Oferecer solucdes no segmento de alimentacao, com exceléncia e confiabilidade, através de
inovacao continua, valorizacao do ser humano, encantamento dos clientes e respeito ao meio ambiente.

Proposito

Gente comprometida entregando confianca.



A medida que a massa assa, o cheirinho torna-se irresistivel.
Toma conta do ambiente, estimula sensacdes. Desempenho,
precisao e agilidade fazem toda diferenca no processo de
panificacao profissional. Garanta qualidade uniforme aos

seus produtos.

=Y

\ Equipamentos

< para-padaria e
% panificacao

AMASSADEIRAS ESPIRAIS

Equipamento desenvolvido para preparar todos os tipos de massas em panificadoras, pizzarias,
hotéis e similares com regimes de trabalho intenso.

Abertura maior
da grade que
facilita o
manuseio.

Painel de controle
digital frontal.

Batedor espiral
em ferro fundido.

Modelos AE05G2, AE10G2
e AE15G2 com TRES
velocidades. Demais
modelos com DUAS
velocidades.

AE05G2, A
e AE15G2

Painel Digital -
trés velocidades

Mecanica robusta
com correias e

correntes. Eixos
retificados e
temperados.

Temporizador
digital nos modelos
AE25G2, AE40G2,
AE60G2 e AEB0G2.

Motor potente.

Cuba giratéria em

Em epdxi ou aco inox.

Painel Analdgico -
uma velocidade

Massa de alta

hidratacao

aco inox, sem soldas.

Baixo nivel de ruido.

Opcao de UMA
velocidade nos
modelos monofasicos
AEO05G2, AE10G2,
AE25G2, AE40G2 e
AE60G2.

Massa convencional




m Padaria e panificacao

AMASSADEIRAS ESPIRAIS

AE 05G2 | AE 10G2 | AE 15G2 | AE 25G2 | AE 40G2 | AE 60G2 | AE 80G2

Capacidades que se adequam ao seu negdcio.

m AE 05G2 AE 10G2 AE 15G2 AE 25G2 AE 25G2 C/I AE 40G2 AE 60G2 AE 80G2
] 1/2 Cv 1,0 Cv 1,5 Cv 3,0 Cv 3,0 Cv 30Cv 3,0Cv
P
Monofasicas
@ 0,88 kwh 1,54 kWh 1,8 kwh 2,8 kWh 2,13 kwh 2,8 kWh 2,8kWh
] - - 0,8/1,25Cv 1,6/2,5Cv - 2,5/4,0 Cv 2,5/4,0Cv 40/63Cv
Trifasicas
@ - - 1,8 kwW/h 1,50 kW/h - 2,4 kW/h 2,4 kW/h 4,6 kW/h
? 5kg 10kg 15kg 25kg 25kg 40kg 60kg 80kg
& 570x294x577 610x370x665 800x370x814  1030x490x970  1030x490x970  1250x600x1160  1300x600x1160  1530x780x1290
& 40kg 57kg 87kg 146kg 146kg 245kg 265kg 545kg
° NR12 NR12 NR12 NR12 NR12 NR12 NR12
v INMETRO INMETRO INMETRO INMETRO INMETRO INMETRO

-

Opcao de raspador para pao de queijo na AE40G2, AE60G2 e AE80G2.

AE 80G2

* 2 velocidades.

* Iluminacao da cuba.

» Sistema de contencao de farinha.

* Sapata niveladora.

» Opcao de batedor espiral em aco inox 304.

AE 05G2, AE 10G2 e AE 15G2

Vielocidade VI

realiza a mistura vielocidade V2
inicial dos amassa e atinge o
ingredientes “ponto de véu”

da massas
COnMVENCcionais

velocidade ME:
amassa e atinge o
“ponto de véu™ de
Massas especiais com
alte nivel de hidratagao

velocidades

AE80G2




Padaria e panificacao m

AMASSADEIRA RAPIDA

AR 15| AR 25

Equipamento desenvolvido para preparar todos os tipos de massas em panificadoras,
hotéis e similares.

= Equipamento de alto desempenho e com baixo nivel de ruido.
« Estrutura em chapa de aco carbono 1020 com pintura epéxi.

» Motor potente que permite trabalhar com toda capacidade.

* Baixo custo de manutencao.

* Cuba, tampa e fechamento superior em aco inox.

m AR 15 AR 25

s 2,0 Cv 40y
Monofasicas

@ 2,1 kWh 4,3 kWh

(K] - 50 Cv

. Trifasicas

() - 4,3 kwh

? 15kg 25kg 4

& 770x680x500  720x820x600
& 72kg 130kg

AMASSADEIRA BASCULANTE Ok Ol

AM 05 | AM 15 | AM 25
Equipamento desenvolvido para preparar massas diversas e
delicadas em pizzarias, restaurantes, hotéis, ambiente doméstico

e similares. Seu uso se destaca em receitas de massas com
percentual de umidade abaixo de 40%.

 Cuba em aco inox basculavel.
« Carenagem em chapa de aco.
* Duas pas amassadoras.

m AM 05 AM 15 AM 25

] 12 Cv 12 Cv 1.0 Cv
0,36 kwh 0,36 kwh 0,73 kwh
5kg 15kg 25kg

610x420x520 800x500x550 840x600x540

B X ~0®

38kg 48kg 55kg
© O :
— — —
e e e
‘.b.:‘ Lb.:—-‘ ‘.b.:—-‘




m Padaria e panificacao

CILINDRO SOVADOR

CS 450 e

Para sovar massas em panificadoras e similares.

» Regulagem de espessura com indicador visual. TR O '
+ Unico do mercado disponivel nesse tamanho. " = 3
* Equipamento em chapa de aco 1020 com pintura epéxi. ' oom -

Opcional:
Bandejas em aco inox.

m Cs 450

? 10 kg

RPM 17 rpm

] 15Cv

f 11 kwh ¥

X 1650X7501350
& 125kg g

Especificagdes validas para os modelos mono e trifasicos.

CILINDRO SOVADOR

CS 500

Ideal para sovar massas em panificadoras de
médio porte e similares.

» 2 motores, sendo 1 por rolo.

» Regulagem de espessura com indicador visual.

* Maior diametro dos rolos.

« Utilizacao de correias, o que diminui o nivel de ruido.
» Maior capacidade da categoria.

« Melhor custo/beneficio do mercado.

« Disponivel em inox ou chapa com pintura epoxi.

Opcional:
Bandejas em aco inox.

m €S 500

? 15 kg

RPM 115 rpm

] 2x1,5Cv

f 3,20 kWh (monofasico)
2,80 kWh (trifasico)

& 1650x800x1410 J | ] E|
& 180kg -
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CILINDRO SOVADOR/LAMINADOR (i)

CSP 600 | CLP 600

Para sovar (CSP 600) ou laminar (CLP 600) massas em panificadoras e
similares com regime de trabalho intenso.

» 2 motores, sendo 1 por rolo.

» Rolamentos duplos.

» Funcionamento suave e silencioso.

« Alta durabilidade e baixo indice de manutencao.
- Disponivel em inox ou chapa com pintura epoxi.

Opcional:
Bandejas em aco inox.

m CSP 600 CLP 600
? 20 Kg 20 kg
RPM 135 rpm 63 rpm
=] 2x2,0Cv 2x2,0Cv
@ 420 kWh 420 kwWh
X 1715x865x1520 1715x930x1520
& 425kg 425kg

CILINDRO SOVADOR SEMIAUTOMATICO

CS 500 SA

Desenvolvido para sovar massas em panificadoras de médio porte e
similares, auxiliando na ergonomia e produtividade.

: Opcional:
« Regulagem de espessura com indicador visual. ] enfarinhador elétrico
- Esteiras para transporte da massa aos rolos. rI
- Disponivel em inox ou chapa com pintura epoxi.

m CS 500 SA
? 15 kg
RPM 15 rpm
] 2x15Cv

@ 5 kw/h
< 1580x810x1095
(com enfarinhador)

& 180kg




m Padaria e panificacao

CILINDRO LAMINADOR
CL 300 | CL 390

Para laminar massas de pastel, pizza, lasanha, canelone e similares.

- Sistema de tracao por correntes.
* Maior didmetro dos rolos.

Opcional:
Bandejas em aco inox.

R

CL 300 CL 300 |
m epoxi inox CL 390
? 2kg 3kg Tkg
RPM 66 rpm 66 rpm 75 rpm
=] 14 Cv 12 Cv 10y
@ 0,18 kWh 0,36 kWh 0,73 kWh
480x640x740
Eﬁ 360x550%390 360x550%390 1350X640x740*
v

70 kg

& 42 kg 42 kg 84 kg™

** Medida CL 390 com pedestal OpClonal:
** Peso com pedestal com pedestal

DIVISORA DE MASSAS MANUAL
DV 30 | DV 36

Para dividir massas de pao em partes iguais.

.

* Estrutura em aco SAE 1020.
» Base em aco carbono.
« Carenagem disponivel em ep6xi ou aco inox.

m DV 30 DV 36

? 2,4 kg 2,8 kg

& 480x385x480 480x430x480
&\ 1310x385x480*  1310x430x480*

& 45kg 56kg
51kg* 62kg*

* medida com pedestal

; - Opcional:
- 7 com pedestal
= j

Detalhe corte DV 30 Detalhe corte DV 36 .
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MODELADORA DE PAES

MPS 250 | MPS 350 | MPS 500

Para modelar paes enrolando a massa. Ideal para panificadoras e similares.

- Sistema patenteado de troca de feltro, mais rapido e econdmico.

- Carenagem em chapa de aco com pintura epéxi.

* Baixo nivel de ruido.

Opcional: Modelos MPS 350 com pedestal e MPS 500 em aco inox.

MPS 250 - Sem pedestal

MPS 350 - Com ou sem pedestal
MPS 500 - Com pedestal

m MP 250 MPS 350 MPS 500

? Paes até 500g Paes até 500g Paes até 5009

-
1/4 Cv 1/4 Cv 1/4 Cv .
I - (=~ ﬂ.ﬁ QE

0,18 kwh 0,18 kwh 0,18 kwh

450x580x750

470%400x730 b 1110x740x750 %
70kg 90kg 120kg W

e
N &

by
* Medida com pedestal f o ‘
RESFRIADOR DE AGUA

RA 100 PLUS

B X ®

Desenvolvido para auxiliar em panificadoras e similares,
fornecendo agua gelada para as mais diversas receitas.

« Disponivel em aco inox 430 ou chapa pré-pintada.
* Isolamento em poliuretano injetado.

* Controlador de temperatura digital.

» Temperatura de trabalho de 3°C a7 °C.

* Projetado para ambientes de até 30 °C.

» Sem dosador.

m RA 100

? 100 litros

Ix] 15 Cv

@ 0,3 kwh
& 1210x460x555




m Padaria e panificacao

~ < « Temperatura de 5°C até 35°C . ; &

CA M A RA C LI M ATI CA - Estrutura interna em aco inox 430. =
« Isolamento térmico em peca Unica de poliuretano injetado.

CC 500 | cc1000 - Temporizador eletrénico programdvel (quente | frio | quente e frio).

. - « Disponivel totalmente em aco inox 430 ou externo em
Desenvolvido para retardar ou acelerar a fermentacao de . o
massas diversas. Indicado para panificadoras, pizzarias e similares. ~ chapa de aco carbono com pintura epoxi.

* Sensor de temperatura no interior da cdmara.

« Sensor de nivel no reservatério de agua.
m CC 500 €C 1000

D 20 esteiras 58x70cm 40 esteiras 58x70cm

] 1/5 Cv 120y
f 0,3/1,0kWh 0,5/1,0kWh
\/y? 2000x692x1064 2041x692x1814
&

[ 93kg 138kg

i~ * Estrutura interna em aco inox 430.
ESTU FA D E F E R M E NTA(;AO * Isolamento térmico em peca Unica de poliuretano injetado.

- Sensor de temperatura no interior da cimara.

EF10 « Sensor de nivel no reservatério de agua (versao quente/frio).
Para retardar ou acelerar a fermentacdo de massas diversas. * Estrutura externa em chapa de aco carbono com pintura epéxi
- Versao Quente | Frio: para refrigeracao, descongelamento e ou em inox.

crescimento dos paes. Temperatura programavel de 5°C a 35°C.
- Versao Quente: para descongelamento e crescimento dos paes.
Temperatura programavel de 15°C a 35°C.

* Pode ser utilizada em conjunto com o Forno turbo de 5 esteiras
da G.Paniz ou Gastromag*.

m EF10
C:] 10 esteiras 58x70cm

] 8 Cv ‘

1,1kWh - Aquecimento F

0,3KWh - Refrigeragao
‘\0\ 990x990x1.140mm
& ] |

- [} @
fi:\ 96kg .
- r
L J ' v
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MOINHO DE FARINHA DE PAO ©

MFP 80 /.

Equipamento para transformar pao torrado em farinha de rosca.
Indicado para panificadoras e similares.

« Maior produtividade do mercado.
» Motor potente e de alto desempenho.
* Disponivel em ep6xi ou aco inox.

m MFP 80

RPM 3450 rpm
? 80 kg/h
IX] 1.0 Cv

0,73 kwh

& 950x355x275

& 22 kg

FATIADEIRA DE PAES @ FATIADEIRA DE PAES ©

FP12S|FP14S FP 12 G2 | FP 14 G2

Para fatiar paes de forma e similares. Para fatiar paes em geral, inclusive artesanais.

- Laminas em aco carbono temperado.

» Embalador manual de paes. » Embalador manual do pao.

* Fatias de 12 mm ou 14mm. * Fatias de 12mm ou 14mm.

- Disponivel em aco carbono com pintura epéxi ou aco inox. * Regulagem automatica conforme altura do p3o.
- Regides de contato com o pao em aco inox. * Empurrador automatico do pao.

« Sistema de guia das fatias, mantendo-as unidas.

* Baixo nivel de ruido.

- Bandeja de coleta de residuos.

- Estrutura em chapa de aco com pintura epdxi e laterais em polimero.
* Regides de contato com o pao em aco inox.

» Opcao sem pedestal para uso em bancada.

m FP12S|FP14S

? 360 paes/h

X] 14 v

@ 0,18 kwh

z}\éi 1420x580x830
& 90kg

m FP 12 G2 | FP 14 G2

? 360 paes/h

IX] 1/4 Cv
0,18 kWh

1320x600x840

B X ®

90kg




m Padaria e panificacao
FORNO TURBO A GAS/ELETRICO

Indispensavel em panificadoras e similares para assar paes, biscoitos, pizzas e outros, exceto produtos muito leves.

Versoes com
capacidade para

Forno Turbo

Camara maior

acomodar 5,. 8,10 ' EF H H I Z FTG-300 que proporciona
RIS — assamento uniforme.
=
Porta-esteiras
ajustavel em aco inox :
(comporta esteiras de == ; Consumo reduzido de
40x60, 45x65, 60x80 i i = gas/eletricidade por
e 58x70), exceto FTG/ | == isolamento em 13 de
FTE100 (40x60). = I rocha compactada.
Disponivel em |
epoxi ou aco i
inox. Vedacao da porta
em borracha 100%
siliconada de facil
substituicao.
i
|
Distancia |
de 95 mm : ,'|

entre esteiras. e x 4
: 2 Certificado

Rodizios reforcados
para locomocao,
sendo 2 com travas.
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FTG 100 | FTG 150 | FTG 240 | FTG 300

m FTG 100 FTG 150 FTG 240 FTG 300
] 450 W 450 W 700 W 700 W
A bivolt bivolt bivolt bivolt
@ 0,8 kg/h 1,0 kg/h 1,3 kg/h 1,5 kg/h

g\g 1575x866x1256  1575x1046x1356  1880x1046x1485  2070x1046x1485

& 124 kg 145 kg 200 kg 220 kg

BPRENIZ

[

m FTE 100 FTE 100 FTE 150 FTE 150 FTE 240 FTE 240 FTE 300
] 10,50 kW 10,50 kW 10,50 kw 10,50 kW 15,70 kw 15,70 kw 18,70 kW
220V 220 ou 380 V 220V 220 ou 380 V 220V 2200u 380V 220V ou380V
monofdsico trifasico monofésico trifsico monofdsico trifasico trifasico
6,5 kwh 6,5 kwh 7,35 kwh 7,35 kwh 11 kWh 11 kWh 13 kWh

1575x866x1256  1575x866x1256  1575x1046x1256 1575x1046x1256 1880x1046x1485 1880x1046x1485 2070x1046x1485

113 kg 113 kg 135 kg 135 kg 192 kg 192 kg 210 kg

e % wp



m Padaria e panificacao

FTG 480 | FTE 480

Isolamento térmico Acabamento externo
de 150mm em |3 em pintura epoxi
de rocha. Menor com frontal em inox

consumo de energia/ escovado ou total
gas. inox.

Duas
turbinas para
distribuicao
do calor e
assamento
homogéneo.

EEEE S

=L

Vedacao da
porta em
silicone, vedando
diretamente no
vidro, eliminando
perda de calor e
vapor.

Br R ENE l'!ﬁ}f

Macaneta com
sistema de
rolamentos que
torna a porta
leve e facil de
fechar.

Carrinho movel, com
puxador removivel, Sapata para
para 16 esteiras (40x60 ancoragem e
ou 45x65 ou 60x80 ou nivelamento e rodizios
58x70). para deslocamento.

FTG 480 FTE 480

21w 321 kW
220V 0u 380 V Kit biscoito:
trifasico

Para biscoitos mais leves (menores que 40g),

2 kg/h 22,5 kwh
o Forno FTG480 (gas), tem o opcional “Kit
2200x1125x1560  2200x1125x1560 biscoito” que é composto por um controlador
de velocidade do motor + um carrinho mével
360 kg 350 kg . .
com até 26 esteiras.

e x5 a



FORNO DE CONVECCAO ROTATIVO

FCR-3 | FCR-4

Para assar ou finalizar salgados como paes de queijo, pizzas pré-cozidas, folhados, croissants. Valoriza a exposicao dos alimentos
sendo assados em bares, lojas de conveniéncia, cafés e bistrds.

Iluminacao interna.

Grades rotativas.

5]

(K]

B X B>\

FCR-3

2600W

1,8kwh

220V
monofésico

505x530x710

25kg

Empilhamento de
até 2 fornos.

FCR-4
3300W
2,3kWh

220V
monofdsico

595x530x710

29kg

Elétrico. Total inox.

Controlador
digital de tempo e
temperatura.

FCR-3 (3 bandejas)

G.PANIZ ‘ p

Temperatura até
250°C.

| 3 ou 4 bandejas.

Distancia de 80mm
entre bandejas.

| Bandeja para
residuos.
J :

FCR-4 (4 bandejas)




m FORNO DE CONVECCAO 35X35

B GRAN CHEF

FCV35 | FCSV35

Ideal para assar ou finalizar alimentos servidos a todo o momento, como paes de queijo, cookies, merengues, folhados, pastéis,
croissant, pao francés (50g) e outros doces e salgados de tamanho pequeno ou médio. Indicado para lojas de conveniéncia,
lanchonetes, cafés, bistrds, confeitarias e cozinhas gourmet.

5 assadeiras 3 —_— ! Controlador digital
35x35cm

perfuradas. A FCV-35

tempo e temperatura.

Vapor para assar
pao francés (509).

Otimo isolamento
térmico.

Temperatura
ajustavel
3 até 250°C.

- e o e e o o e

T T R e T T I . R

Distancia de 75mm
entre assadeiras.

FCV35 FCSV35

3300W 3300W

2,3kWh 2,3kWh

540x640x680 540x640x680

31,5kg 31,5kg

[

A 220V 220V
monofésico monofésico

X

-}

5 5

* Empilhamento de até 2
fornos



FORNO LASTRO ELETRICO PARA PIZZA m
<% FORNO PIZZAIOLO

FPE 400 A | FPE 400 D

Para assar pizzas de forma rapida e uniforme. Indicado para pequenos estabelecimentos como pizzarias, fast-foods, restaurantes,
bares, espacos gourmets e similares.

Temperatura
Total Inox. ajustavel
até 400 ° C.

Para assar pizzas

de até 40cm. Timer na versao

digital.

Iluminacao
interna.

Pedra - - | |
refrataria. ' = - — : 4 ~ Controladores
i~ : - independentes de
temperatura superior
e inferior.

Porta de vidro Excelente
duplo. Isolamento
Térmico.

Pés Ajustaveis.

*analégico *digital

FPE 400 A FPE 400 D

3300W 3300W

2,3kwh 2,3kwWh

220V 220V
monofésico monofésico

335x740x690 335x740x690

123x425x480 123x425x480

=1
o

B X XP>Wia

45kg 45kg

* Empilhamento de até 3
fornos



& SEquipamentos
‘s p a,ra confeitaria

BATEDEIRAS PLAN ETARIAS

Um a um, vocé os adiciona, e os ingredientes formam, aos poucos,
outro elemento. Surgem novos tons e sabores intensos. Praticidade
e eficiéncia devem acompanhar de perto o seu dia a dia. Aproveite o
tempo que sobra para criar experiéncias incriveis aos seus clientes.

BP 05 RP | BP 08 RP | BP 12 RP

Desenvolvido para preparo de massas leves, como bolos, claras em neve, panquecas, glacés, cremes e similares
em regime de trabalho intenso. Seu design compacto e moderno garante maior durabilidade e baixo nivel de
ruido.

Motor potente e

Transmissao por

caixa de reducao. economico.

Batedores em
aluminio.

Protetor de cuba
em policarbonato
com abertura
para adicao de
ingredientes.

Troca de velocidade
elétrica por inversor
de frequéncia.

Cuba em aco inox.

Design robusto
e compacto.

Alta durabilidade e baixo
indice de manutencao.

Disponivel em epdxi ou
aco inox.

m BP 05 RP BP 08 RP BP 12 RP
? 5 litros 8 litros 12 litros
K] 1/4 Cv 14 Cv 120y
@ 019 kwh 0,20 kWh 0,38 kwh
& 615x266x485 670x290x490

725x335x555

f i\ 23kg 27kg 34 kg
[ee— [re— [ee—

o & o & T E
‘a.::—‘ Lbu::-‘ ol




Confeitaria e preparacao m

Bambiy. BAMBINA MIXER

BP 05 B

Poténcia, durabilidade, baixo ruido e alta produtividade fazem da Batedeira Planetdria Bambina a sua melhor
assistente na confeitaria.

Bivolt
Automatica.
Protetor de
Respingos.

‘ Painel Digital.

Sistema eletronico
de troca de
velocidade.

Estrutura

robusta.

- - -

E
m BP 05 B
? 5 lit T .-'&" ] Y r;,__‘
1tros 1
: &N )
(K] 1000W Cor padrap: = —
branca ou inox .
Cores opcionais: azul, 3 batedores
@ ozskan preto, rosa, vermelho
e laranja. E §5IT: (]
& 410x245x430 .._-:: : =]

B

14 kg




m Confeitaria e preparacao

BP 18 EL

« Equipamento de alto desempenho e com baixo nivel de ruido.

- Troca de velocidade elétrica por inversor de frequéncia.

* Alta durabilidade e baixo indice de manutencao.

* Disponivel em ep6xi ou aco inox.

- Pode ser instalada em bancada ou em seu pedestal (item incluso).
- Batedores em aluminio.

m BP 18 EL

? 18 litros

(K] 1,0 Cv

@ 0,73 kw/h
°\§i 920x550x690
N 1245x550%690*

95 kg

B

* Medida com pedestal

« Alta durabilidade e baixo nivel de ruido. 2= i @
- Troca de velocidade elétrica por inversor de frequéncia. '
» Acompanha carrinho para transporte da cuba.
* Disponivel em ep6xi ou aco inox.

- Batedores em aluminio.

m BP38C

? 38 litros

X1 150y

1,1 kw/h

é\/ﬁ 1170x720x500
& 185 kg



Confeitaria e preparacao

AMASSADEIRA BASCULANTE @ RALADOR DE QUELIO
COM EXTRUSORA ~¢&| RQ15

AME 05/15 s

Equipamento desenvolvido para preparar massas diversas em restaurantes, hotéis,
ambiente doméstico e similares. Acompanha extrusora para espaguete, macarrao,
capeletti, talharim, tagliatelle, tortéi e quatro tipos de biscoitos.

» Acompanha 9 trefilas (duas em bronze,
sendo uma para tortei e outra para biscoitos).
» Motor potente e de alto desempenho.

« Caracol e bocal em bronze.

» Cuba em aco inox.

e, r
w U

m AME 05/15

] 12 cv =

@ 0,36 kWh
X 820x390%620

-} kg
Amassadeira 5,0 kg
Extrusora 15 kg/h

DESFIADOR DE CARNES @

DC 04 | DC 10

Para desfiar carnes cozidas e desossadas de maneira rapida e eficiente.
Indispensavel em restaurantes, pizzarias, pastelarias e similares.

» Equipamento de alto desempenho.
* Duas versdes com capacidades que se adequam ao seu
negdcio (4 e 10 quilos).

m DC04 DC10@

? 4.0 kg 10 kg

RPM 570 rpm 570 rpm

=] 12 v 3/4 Cv

@ 0,36 kWh 0,55 kWh

o&\\ﬁ 415x315x640 445x340x670
& 23 kg 35kg

Para ralar e desfiar queijos (resfriados), coco e similares.

- Equipamento leve e de facil manuseio.

« Estrutura em ago SAE 1020.

- Sistema de troca dos discos simples e pratico.
« Bocal removivel em aco inox.

» Acompanha 3 discos em aco inox (1 ralador,

1 desfiador de 4,5mm e 1 desfiador de 8mm).

m RQ 15

RPM 407 rpm

0 13 Cv

@ 018 kWh

g\ﬁ 400x235x550
& 18 kg

30 kg
de queijo

CUTTER

CUTTER O5L

Para triturar e misturar alimentos diversos, como temperos,
legumes, carnes, amendoim, acai e similares. Facilita o dia a dia
em pizzarias, restaurantes e afins.

» Tampa em policarbonato transparente com sistema de
seguranca.

» Motor potente e de alto desempenho.

+ Cuba em aco inox 304.

* Alcas para transporte. E - . E
* Disponivel em ep6xi ou aco inox. I'

CUTTER 05L

? 5 litros

RPM 1729 rpm

] 172 Cv

@ 0,37 KWh
& 450x310x265

‘& 15 kg




m Confeitaria e preparacao

EXTRUSORA DE MASSAS _... EXTRUSORA DE MASSAS

EM20 | EM40 EM10

Para a producao de massas frescas em restaurantes, casas e

fabricas de massas de pequeno e médio porte. O equipamento * Para uso em bancada.

mistura e extrusa a massa. » Sistema mecanico com redutor industrial acoplado ao motor.

* Estrutura em aco inox.

* Caracol em bronze.

« Acompanha trefilas em plastico:
- Espaguete (fino, médio e grosso)
- Talharim (fino, grosso, guitarra e soba)
- Macarrao (fino e grosso)

* 10 velocidades (batedor/cortador).

* Pré-secagem da massa por ventilador de baixo ruido com alta vazao.

 Conexdes para passagem de dgua para resfriamento do bocal.

* Suporte mével para bandeja.

* Estrutura em aco inox.

* Caracol, guia do batedor, porca e trefilas em bronze.

« Sistema mecanico com redutor industrial acoplado ao motor. Capacidade da misturadora: 5 kg de massa ou 3 kg de farinha

* Rodizios com freio. Capacidade de extrusao: Até 10 kg/h

* Dupla cuba misturadora basculavel na EM40.

« Opcional: dispositivo cortador automatico com regulagem para até
10 niveis de velocidade.*

* Opcionais: TREFILAS para Espaguete 1.0 e 1.5, Talharim, Macarrao,

Penne, Fusilli,

Capacidade da misturadora: 9 kg de massa ou 6 kg de farinha
Capacidade de extrusao: 15 a 20 kg/h na EM20 e 35 a 40 kg/h na EM40

m EM10 /&) EM20 EM40

K3 1% CV na cuba frontal e
= ey ey % CV na cuba traseira

Bivolt 127-220 V o o
A monofasico 220V ou 380 V trifasico 220 V ou 380 V trifésico

f 0.7 kwh 11 kKWh 1,8 kWh

Y 382x350x565mm 1.276x502x550mm 1.446x5324780mm

&

A 385 kg 113 kg 142 kg
QUANTIDADE

DE CUBAS

. EPANIT
Opcionais:

Cortador Automatico
EM20 com cortador

EM40



Confeitaria e preparacao m
COZERELLA

CZ 15* | CZ 22 | CZ 37 | CZ 75 *Transmissao por caixa de redugao.

Para cozinhar e misturar massas de salgados (coxinha e rissole), molhos, polenta e doces de fruta.
Indicado para industrias de salgados e doces, restaurantes e similares.

TR RWL Engrenagens em
) aco SAE 1020.

== R

Correntes tipo ASA
35 em aco temperado

(modelos €z 22, CZ 37
e CZ 75).

Batedor em aco
carbono revestido.

)

/

r
¥

Fererery
L 1 e - -

1244

L4

Cuba removivel em
aluminio fundido
que facilita a
higienizacao.

Estrutura mais
robusta do mercado.

Pedal e alavanca g . Disponivel em
para bascular. - i epoxi ou aco inox
(modelo CZ37 e CZ75).

m czist /. cz22/6 cz37 /o) cz7s

? 15 litros 22 litros 37 litros 75 litros
] 1/4 Cv 1/2 Cv 3/4 Cv 1Cv
@ 0,5 kg/h 0.6 kg/h 0.6 kg/h 1,3 kg/h

@ 019 kW,h 0,35 kwh 0,55 kWh 0,73 kwh
gﬁ 1110x590x610  1400x750x680 1400x830X770 1560X920X655

[ 67kg 108kg 123kg 165kg

e
@
@




m Confeitaria e preparacao
MASSEIRELLA

MA10 | MA20

A Misturadora Aquecida Masseirella, para uso em bancadas, € ideal para cozinhar e misturar massas de
salgados e doces, em restaurantes, confeitarias, padarias e afins.

Sistema Planetario.

Estrutura robusta

-— I total inox.

Batedor para salgados
e raspador para doces.

= MA20

#

'ﬁ

Protetor de 2l Sy
respingos em inox.

Cooler para
ventilacao.

Base com queimador.

IIiIIIIIIlIIH:
- TS a=

MA10: Panela de 16,5 litros com capacidade para
produzir até 10 kg de massa de salgados ou doces.
MA20: Panela de 35 litros basculante com ,
capacidade para produzir até 20 kg de massa de Panela removivel em
salgados ou doces. aluminio ou inox.

m MA10 MA20

? 16,5 litros 35 litros

] 1/4 Cv 1/2 Cv

@ 0,4 kg/h 0,4 kg/h

@ 0,5 kwh 0,6 kWh /)'

‘é\f 720x490%690  810x690x860 Raspador e Batedor

oo 56 kg 88 kg



Confeitaria e preparacao m

GOURMELLA COOKER-CZ10 F | GOURMELLA TOP-CZ 10
cosker

GOURMELLA COOKER - CZ 10 F Eleige

ir4
jim

Para produzir doces e salgados sem esforco e sem parar. %ﬁ
- Painel digital (tempo e velocidade).

- Sistema planetdrio de batedor.

* Uso em fogao (cozinha e mistura).

* 10 velocidades.

* Timer sonoro.

« Fixador tipo “click”.

« Batedor e raspador em aco inox.

« Cooler para refrigeracdo que permite trabalho continuo.

= Panela de 10 litros em aluminio fundido e usinada, na cor
vermelha.

 Tampa em inox (panela aluminio).

» Opcao de panela em inox 8,40 litros.

* Raspador para
doces

GOURMELLA TOP - CZ 10

* Batedor para
massas

- Painel digital (tempo e velocidade).

» Uso em bancada.

* 10 velocidades.

* Timer sonoro.

« Batedor e raspador em aco inox.

« Cooler para refrigeracao.

« Panela de 10 litros em aluminio fundido e usinada, na cor
vermelha.

* Tampa em inox.

« Sistema de basculamento da panela.

» Base em inox com queimador a gas de baixa pressao.
 Acendimento por ignicdo elétrica e regulador de chama.
« Pés de borracha.

*panela inox

m CZ10F CZ10F cz10
? 10 litros 8,4 litros 10 litros

g docs g doce g dote

& &
X1 46W 46W 46W T
e -
@ - 0,265kg/h
* Raspador para * Batedor para

@ 0,8kwh 0,8kwh 0,8kWh doces massas

X 450x400x355 450x400x310  535x540x445

= 10,5kg 10,5kg 21,5kg




Chegar a cortes precisos e do jeito que o seu cliente

mais gosta exige pericia, rapidez e seguranca no manuseio.

Dispondo de tecnologia adequada, sua rotina fica mais
leve, e os clientes satisfeitos. Amplie o potencial do seu
negdcio com os equipamentos mais praticos de higienizar
do mercado.

MOEDOR DE CARNES @

MCR 10 | MCR 22

Para moer carnes diversas.

* Estrutura em aco inox.
* Transmissao por caixa de reducao.

m MCR 10 MCR 22

] 12 Cv 1,25 Cv

? 120 kg/h 200 kgfh
(™) 055 kwh 1,10 kWh

&\ 355x320x590 450x320x720

ﬁ 39 kg 53 kg

SERRA FITA

SF 248 | SF 310

Para cortes de carnes diversos em acougues, restaurantes e similares.

* Equipamento de alto desempenho desenvolvido para carnes diversas.

- Disponivel em ep6xi ou aco inox.

ﬂ] SF 248 SF310
]

1.0 Cv 2Cv

& l@amina 0,5x16x2480 0,5x16x3100
Z}\ﬁ mesa 700x855 830x920

& 1662x850x870  1662x980x1000
fi:\ 105 kg 150 kg

tipamentos

“para acougue

AMACIADOR DE CARNE @

AMC18

Para amaciar carnes de bife em acougues,
restaurantes e similares.

« Estrutura em aco inox.
 Tampa protetora e pentes em ago inox.

m AMC 18

Il 12 cv
X rolo 180 mm
? 400 kg/h
@ 0,62 kW
& 540x205x450
-}

18 kg




LEGENDAS

ﬂi Cddigo do produto

? Capacidade - massa/produgcéo
]  Poténcia

Consumo

Consumo de Gas

Consumo Monofasico
Consumo Trifasico

Voltagem

Bivolt Automatico
Amperagem

Capacidade de Esteiras

rlokbkreoe o -

Diametro do Disco
RPM  Rotagdo por minuto
& Peso

X Dimensoes:
Altura X Largura X Comprimento

Acesse 0 nosso canal de RECEITAS no Youtube



4 o

PRODUTO
e FABRICADO
NO BRASIL

". L

= T : :

Y e ;&_ ;

2 = ) , =N
e 3

W
N
!‘ A marca que o profissiona
B

i G.Paniz Industria de Equipamentos para Alimentacao Ltda.

Rua Adolfo Randazzo, 2010 | Bairro Vila Maestra | CEP 95046-800 | Caxias do Sul/RS
Fone +55 54 2101.3400
gpaniz@gpaniz.com.br
WWw.gpaniz.com.br

Acompanhe nossas redes sociais

| Edicdo 1| 2023
% Imagens meramente ilustrativas. Produtos sujeitos a alteracdes sem aviso prévio. /




