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PANADERIA Y PIZZA

JAVAR ha estudiado las soluciones més avanzadas para
safisfacer las exigencias de la industria, con opciones de
facil manejo. Equipos versdtiles, robustos y con disefios
modermnos para las nuevas tendencias de montaje de
cocinas, pastelerias, cafeterias, panaderias y pizzerias.

Los equipos mas modernos de la industria, estén pensados y
disefiados para favorecer siempre un fipo de coccion
tradicional y bien desarrollada donde aseguramos
uniformidad de coccién, que se consigue mediante un
complejo sistema de ventilacion. El producto queda
perfectamente cocido en su exterior manteniendo la
himedad constante en su inferior.
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HORNOS DE CONVECCION - SNACK LUJ.

make it easy

Homos de pequefias dimensiones pero de grandes prestaciones para cafeterias, cafés de paso, panaderias y pastele-
rias. Perfectos para homear galletas y pasteleria congelada.

EKF412US EKF423P - EKFA412S EKF423M EKF423DUD

TENSION POTENCIA NUMERO DE MEDIDASDE ~ NUMERO DE INYECCION RANGO DE  DIMENSIONES EXTERNAS(cm) ~ PESO DEL

MODELO

(Volt/Fase) (kw) BANDEJAS ~ BANDEJA (cm) VENTILADORES DE VAPOR TEMPERATURA (ANCHO X PROFUNDO X ALTO) EQUIPO (kg)
EKFA12US | ooy o 26 33x27 Manual 44X50X 49 36
EKF423P S rases 238 43 %35 59X 70 X59 33
EKFA4125 | 110V-1 Fase 26 4 4633 ] N/A 50/300 °C 59X58 X 60 34
EKF423M 59X70X59 37
EkFa23DuD | 220 V-2 Fases 28 4335 Mixta 60X 70 X 60 38

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimiento P alardos dron doolos



HORNOS DE CONVECCION - PANADERIA

Disefio compacto y rendimiento envidiable para cocciones homogéneas y constantes en el tiempo.

LI

eKa

make it easy

MODELO TENSION POTENCIA POTENCIA BANDEJAS (cm) NUMERO DE INYECCION RANGO DE  DIMENSIONES EXTERNAS(cm)  PESO DEL
(Volt/Fase)  ELECTRICA (kw) CALORIFICA (BTU/hr VENTILADORES DE VAPOR TEMPERATURA (ANCHO X PROFUNDO XALTO)  EQUIPO
EKF464UD Manual 50/300 °C
EKF464DUD | 220V- 2 Foses | O N/A 4 (60 x 40) 2 Digial 50/270 C 79 R78X 64 >8
KF1001G IX AL N/A 27.300 ] Manual 100/275 °C 95X 65X 74 92

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimie
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HORNOS COMBI LAINOX LAINOX

Para quienes buscan un horno sensible pero sofisticado, de enfoque fradicional y a la vez rico en contenidos. LAINOX
ofrece su tecnologia innovadora, con una gama de hornos combinados para pasteleria y panaderia. Basandose en su
filosofia de cocciones mas complejas sin temor a que los pardmetros de temperatura configurados no sean correctos.

ICGT101 ARGNOS84R
ARGS084R
ICSTO71 ARGSO64R ARGNOG4R

TENSION  POTENCIA POTENCIA DIMENSIONES EXTERNAS(cm) ~ PESO DEL
HOBES (Volt/Fase)  ELECTRICA (ku) CALORIFICA (BTU/hr)  (ANCHO X PROFUNDO X ALTO) EQUIPO (kg) SEERACIONES
ICGT071 015 41000 82 X 73 X 94 85 La funcién touch&cook cuenta con diez
ICON tipos de cocciones ya predefinidas, iconos
ICGT101 0,67 54600 82X73X115 160 infiutivos y de f4cil manefo.
ARGS064R 0,5 41000 82X82X87 149 Hornos para cocciones de control
AROMA SAPIENS 220 V-2 Fases electrénico, cuenta con 95 recetas
ARGS084R 1 62000 83X 93X 104 180 oredeferminadas.
ARGNOG4R 0,5 41000 63%82X87 149 Dispositivos de coccién automdtica
AROMA NABOO interactiva de comandos con pantalla
ARGNO84R 1 62000 73 X93 X104 180 touch screen.

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos reales P alierdss dion doolos



CAMARAS DE FERMENTACION

Equipos modulares a los hornos, Utiles en pasteleria para fermentar los brioche vy los croissant. Optimiza los procesos de
preparacién de productos de panaderia en general. Eficientes para las preparaciones, adapténdose al tamaio de los
hornos.

TENSION ~ POTENCIA  NUMERO DE  MEDIDAS DE

TIPO DE RANGO DE  DIMENSIONES EXTERNAS(cm) ~ PESO DEL

DEL ALIMENTACI
e (Volt/Fase) (kw) BANDEJAS BANDEJA MENTACION CONTROL TEMPERATURA | (ANCHO X PROFUNDO XALTO)  EQUIPO
EKL864 2.4 8 30°C / 60°C 82 X 66 X85 40
ILV126 220 V-2 Fases 26 12 60 X40 Eléctrica Electromecdnico 30°C/110°C 87 X81X87 60
NLV084 ' 8 30°C /90°C 93X 87 X86 63
EKL864 -TECNOEKA IlV126 - LAINOX NLV084 - LAINOX
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En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimie P allmentss bion hochos



AMASADORAS

la herramienta que no puede faltar en las panaderias, pastelerias y pizzerias. Gracias a sus sistema de mezclado,
optimiza el tiempo y homogeniza la produccién. Las amasadoras JAVAR son equipos importados con los mds altos
estanadares de calidad en ltalia.

SK15MO - SK30TR2Y IM38D - IM44D M50 - M80O ONE M130 UNIMIX

TENSION  POTENCIA NUMERO DE  CAPACIDAD DE  CAPACIDAD DIAMETRO  DIMENSIONES EXTERNAS(cm)  PESO DEL

HOBEES (Volt/Fase) (kw)  VELOCIDADES HARINA (kg)  DE MASA (kg) OLLA (cm) [ANCHO X PROFUNDO X ALTO)  EQUIPO (kg)
SKISMO | 110V-1Fase| 0,75 1 6 10 32 63 X70 X 40 59
SK30TR2V 1 9 15 40 68 X 78X 44 82

IM38D . 12 20 45 63X112X110 325
IM44D / 18 30 50 82X 48X77 105

w50 ONE ] 220 V- 3 Fases 2 24 40 58 85 X53X77 110

M80 ONE 4 36 60 70 73X120X112 370
M130 UNIMIX 7 60 100 80 83X 132X 145 540
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En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos reales B el



BATIDORAS

las batidoras JAVAR ofrecen mayor volimen y rapidez en la mezcla con menos esfuerzo, son equipos ideales para
panaderias v pastelerias.

MODELO TENSION POTENCIA  VELOCIDADES CAPACIDAD CAPACIDAD DE  DIMENSIONES EXTERNAS(cm) PESO DEL
(Volt/Fase) (kw) (rpm) () HARINA (kg) (ANCHO X PROFUNDO X ALTO) EQUIPO (kg)
15108 0,33 138/291/630 8 1 30 X40X55 24
15201 110 V-1 Fase 0,5 110/225/475 20 3 45X 53X 81 90
15208 1 80/168/310 30 6 71X62X101 190
1560 220 V- 3 Fases 3 99/176/320 60 18 73X 68 X127 310
T1S60
TS108 15201 1S208

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Lo

it bion hechos



DIVISORA Y TAJADORA

Fquipos de la industria, indispensables para cualquier proceso de panaderia y pasteleria. Fabricados bajo los mas altos
estandares de calidad, para cumplir con la normatividad 'y desemperio que requiere el cliente.

) TENSION POTENCIA DIMENSIONES EXTERNAS(cm) PESO DEL
S O IO (Volt/Fase) (kw) CAG IR (ANCHO X PROFUNDO X ALTO)  EQUIPO (kg)
DIV] Manudl N/A N/A 36] 5;“5“’”‘;5 de 62 X 55 X 180 62
DIVISORA 05 9 ”'d
SQA20 0,37 ?gév'/sé‘angs € 61X66X110 205
DIVISORA 220 V-3 Fases 30 Divisi g;
IVISIONES ae
BOLEADORA SPA30 SA Semiautomdtica 0,56 40/135 gr 75 K75 X150 173
Espesor de tajada
TAJADORA EDO1 110 V- 1 Fase 0,5 13 mm. Ancho totdl 110X 72 X 65 130
corte: 45 - 50 cm
SQA20 SPA30 SA EDO1
L ]

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los renc
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LAMINADORAS

Laminadora para facilitar el trabajo de formacion de masa para la preparacion de pizzas, envolturas, pan, focaccia,
pasteles, efc. la maquina que trabaja en frio no altera las caracteristicas de la mezcla y garantiza formas perfectas con
un ajuste del grosor de la masa. Elaborada en acero inoxidable. Mdaquina con dos grupos de rodillos.

TENSION  POTENCIA DIAMETRO DE ~ DIMENSIONES EXTERNAS(cm)  PESO DEL
R (Volt/Fase) (kw) SRS PIZZA (cm) (ANCHO X PROFUNDO X ALTO)  EQUIPO (kg) Sa e

Dimension de banda: 100

SZ510 0,75 X50 cm. Apertura de 137 X90 X250 200

290 V. 3 Foses cilindro: 0-45 mm N/A Maquinaria especiolizod,o en panaderia

Dimensién de banda: 140 y pasteleria

SF600L | X 60 cm. Apertura de 120X 103 X310 230

cilindro: 0 - 47 mm.
SPF40 * 110 V-1 Fase 0,7 80/400 26/45 75X 55X 37 34 Equipo para masa de pizza
SZ510 SPF600L SPF40

* Equipo de mesa

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los renc Poarn alienths bion hechios



LINEAS AUTOMATICAS

lineas automdticas para panes industriales o artesanales con diferentes tipos de procesos: divisoras volumétricas, des-
cansadoras (cédmaras dindmicas de fermentacion), formadoras de diferentes tipos, embandejodoras.

LINEA

Vertical

Horizontal

RECOGIDA DEL
SEMIAUTOMATICA  PRODUCTO FORMADO

Manualmente

PRODUCCION ESPACIO
MAXIMA OCUPADO

1800 Piezas /Hora 5m2

2100 Piezas /Hora 6 m2

x

2elaiela

OBSERVACIONES

Produccién de todo tipo de panes
El Grupo se puede disponer en varias posiciones.

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos




HORNOS ESTATICOS

Equipos en acero inoxidable para las pequeias y medianas panaderias. Homos versdtiles que permiten hacer
diversas preparaciones para pizza, panaderia y pasteleria. Una opcion de fécil manejo.

HEG1M2L

TRAYS4

MODELD TENSION  POTENCIA TIPO DE POTENCIA  NUMERO DE RANGO DE DIMENSIONES EXTERNAS(cm) PESO DEL
(Volt/Fase) (kw) FUNCIONAMIENTO  CALORIFICA (BTU)  BANDEJAS TEMPERATURA (ANCHO XPROFUNDO XALTO)  EQUIPO (kg
HEGIMZL | oy e 0,2 Gas 22200 ) 30°C / 300°C 140 X 91X 66 113
TRAYS4 65 Eléctrica N/A 50°C / 500°C 170 X108 X 42 104

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. L ; ;
Pwa alpmentys bien hechos



HORNOS ROTATORIOS

Hornos italianos construidos en acero inoxidable y disefiados con innovadoras soluciones tecnolégicas para grandes

Y 9 para g
panaderias; incluye un sistema de circulacion de aire, controles de temperatura y tiempo, sistema de vapor para panes
de corteza dura y un panel de control de facil manejo.

NobElo TENSION ~ POTENCIA POTENCIA NUMERO DE ~ DIMENSIONES EXTERNAS(cm)
(Volt/Fase) (kw) CALORIFICA (BTU) BANDEJAS (ANCHO X PROFUNDO X ALTO)
SP NOVE 1,5 80.000 9 108 X135 X200
SP MINI 1,86 137.000 15 110X220 X235
SP MEDIO | 220 V- 3 Fases 2,1 258.000 142 X280 X276
SP SUPER 830.000 18 162 X330 X280
SP MAXI 476.000 192 X280 X290

SP MINI
SP MEDIO
SP SUPER
SP MAXI
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En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimie



CAMARAS DE FERMENTACION

Cdémaras de fermentacion disefiadas para adaptarse a los hornos rotatorios, ya que se integran perfectamente en
dimensiones y disefio. Poseen aislamiento térmico, el cual permite mantener las condiciones ideales de temperatura y

humedad; de esta manera podras hacer productos de panificacién de excelente calidad. Elaboradas en acero
inoxidable.

(B\VA — ¥
En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos reales dependen de las cc B oncls



HORNOS PARA PIZZA ELECTRICOS Y A GAS

Hornos para la coccion de pizza vy gratinado de productos gastronémicos sobre bandejas, con posibilidad de conexién
eléctrica y a gas.

YXYAP66X66
START4 RG4EXP

HPZG66X66
HPZG66X99

MODELO TENSION POTENCIA TIPO DE RANGO DE DIMENSIONES  DIMENSIONES EXTERNAS(cm)  PESO DEL
(Volt/Fase) (kw) FUNCIONAMIENTO  TEMPERATURA °C) CAMARA(cm)  (ANCHO X PROFUNDO X ALTO)  EQUIPO
STARTA | 220 V-3 Fases| 47 Fléctrico 50/500 66 X 66 X 14 97 X 92 X 41 76
RGAEXP 16,1 62X62X15 100 X 108X 47 112
HPZG66X66 E 86 X 66 T15X100 X 67 94
2G99 | 220 V-2 Fases 14 Gos etk 56 X99 115X 124 X6 130
YXY4P66X66 Q) 86 X66 2) 115X 100 X 124 218

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos reales de B ol



HORNOS DE LENA Y GAS PARA PIZZA

la tecnologia aplicada a la tradicién; equipos disefiados y fabricados en ltalia, con altos estanddéres de calidad y
certificados por la CE. los hormnos pueden ser equipados con un quemador de gas de gestion electronica, incluyendo

una proteccién especial de acero inoxidable contra el hollin de la lefia.

MODELO CAPACIDAD DIMENSIONES TIPO DE MATER’IAL DE  DIMENSIONES EXTERNAS(cm) PESO DEL
PIZZAS CAMARA(cm) FUNCIONAMIENTO LA CUPULA (ANCHO X PROFUNDO X ALTO) EQUIPO (kg)

ISCHIA ] 60 X 40 83 X86 X189 75
MARGHERITA 2 60 X 60 Gas Acero Inoxidable 86 X78X196 115
MANGIAFUOCO 60 X 80 86 X98 X196 145
JOY90 3 85X 81 120X 140X 176 300
RPM120 b6a7 120X 115 Lefa /Gas Piedra Refractaria 163 X158 X206 1100
RPM140 9all 140 X 135 183 X193 X206 1250

ISCHIA MARGHERITA MANGIAFUOCO JOYQ0 RPM120 - RPM140

Disponible en color: 1l

Pwvia alimentns bion hechos

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos



PROCESADOR DE VEGETALES

La solucion profesional para realizar todas sus pizzas, permite corfes con verduras voluminosas. Cuenta con una serie
de discos de corte para satisfacer las diversas necesidades del cliente, son faciles de montar y desmontar para la
efectiva limpieza del equipo.

DIMENSIONES EXTERNAS(cm)  PESO DEL

TENSION POTENCIA

MODELO VELOCIDAD (rpm)

(Volt/Fase) (kw) (ANCHO X PROFUNDO X ALTO) EQUIPO (kg)
CL50ULTRA 110 V-1 Fase 0,5 375 38 X31X61 21
1. 2. 3. 4. 5. 6.

CL50 ULTRA

ek DISCO  MODELO Y MEDIDA ITEM DISCO MODELO Y MEDIDA
RG2-28057 2MM . Do o 1228051 2X2MM
. ISCO Jullanas
1 Disco Rallador Eggggggg gm 13-28101 3X3MM
RG7'28016 =M 28110 5X5X5MM
- 28111 8X8X8MM
/5128002 My Di 28112 10X10X10MM
E/S14-28068 14MM 5, c b_'scjs
5 Disco Tq'ador E/52—28063 2MM upbicaaores 28] ]3 14X14X1 4MM
' ! £/520-28132 20MM 28114 20X20X20MM
£/53-28064 3MM 28115 25X25X25MM
E/S5-28065 5MM 4 Disco Pal F10-28135 10X10MM
Disco Corte PO2-27068 2MM ‘ 0TS I 0/16-28158 10X1 6MM
3. Ondulado PO3-27069 3MM * No incluye todos los discos
PO5-27070 5MM Y

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimie Do R



ACCESORIOS

CAJA PLASTICA PIZZA CAPLO7 60X40X7CM

CAJA PLASTICA PIZZA 6409 60X40X9CM

PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO A-32 33CM

PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO A-32C 33CM

PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO A-32R 33X33CM
PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO A-37 36CM

PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO A-37C 36CM

TAPA CAJA PLASTICA PIZZA C6400 60X40CM

PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO R-41R 41X41CM
PALA INGRESO PIZZA ALUMINIO R-45R 45X45CM
PALA RECTANGULAR PIZZA INOX AC-ST2M 7.5X12CM
PALA RETIRO PIZZA INOXIDABLE GIRE18 18CM

PALA RETIRO PIZZA INOXIDABLE IR-23 23CM

PALA RETIRO PIZZA PERF INOX [-20F 20CM

CEPILLO LIMPIEZA HORNO PIZZA ACHSP/L 16X5CM
CEPILLO HORNO PIZZA NATURAL AC-SPN 20X6.6CM
CORTADOR MASA PIZZA INOX AC-TPF11 T1XT1CM
CORTADOR MASA PIZZA INOX AC-TPM

ESPATULA MASA DE PIZZA INOX AC-STP32 11.5X11CM

Olo|[N|on|o|a|w|No]|=|oPfR (N[O N[N

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos reales dependen de las condiciones de uso y del producto



SERVICIO TECNICO Y POST-VENTA

EQUIPOS

MANTENIMIENTO
PREVENTIVO - CORRECTIVO

SERVICIO
POST-VENTA

OBSERVACIONES

PANADERIA Y
PIZZA

Limpieza, ajuste y lubricacién de partes
moviles

Verificaciéon y limpieza de conexiones
eléctricas

Verificar estado de la caja de cambios

Revision de niveles de aceite

Servicio técnico
en tallery a
domicilio

Revisidn eléctrica estado de interruptor
finales de carrera relé térmico cable de
conexion clavija, circuito electrico.

Revisén de alimentacién de equipos a
Gas y toma de la presion de mismo
asegurdndose que no hallan fugas que
afecten el funcionamiento del equipo.

Capacitacion
en uso del
equipo

En JAVAR los equipos de
panaderia y pizza , gracias a
su disefio ergonémico
permiten la limpieza rdpida y
facil de la mdquina, por lo
tanto, asegura la higiene y
seguridad de los alimentos

En las especificaciones se presentan rendimientos nominales de referencia. Los rendimientos reales dependen de las co
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Sede Bogota: Calle 74 No. 27 B-32 PBX: +57(1) 437 7575
Sede Barranquilla: Carrera 53 No. 74 - 49 PBX: +57(5) 309 1239

www.javar.com.co

JERGE




