


Inovagao, design e alta
performance para
O seu negocio.

A GRANO fabrica desde 2002 equipamentos inovadores
e de alta performance para padarias, supermercados,
restaurantes e pizzarias, numa dared construida de
aproximadamente 20 mil m?. E a parceira estratégica do seu
negodcio.

Também oferece ao mercado atendimento direto e
personalizado, focado em necessidades especificas. Para isso,
a GRANO promove um estudo completo com base no melhor
custo/beneficio, a fim de extrair o maximo potencial de cada
operagao.



BAKERY

Amassadeira Espiral
AEG25 | AEG40 | AEG80

+ Batimento perfeito & em menor tempo,

* Tacho ¢ botedor em ogo inox (modelos AEGAD ¢ AEGBO).
« Sensores ¢ botdes de seguranga para parada imediata.
* 2 motores independentes.

+ Sistema de tragdo por polias & correlas.

* Painel eletrénico e mudanga

automdtica de velocidade.

* Operagdo na fungdo automatica ou manual.

G aEecas AEG40 AEGE0
0] 25kg massa d40kg massa 80kg massa
&Y 15kg farinha 25kgq farinha S0kg farinha
$ 16/2.5cv 25/dcve lov 4/6.6cv e 150y
O 1.54wWh 1.95kWh 2,96kWh
@ 2200u380V 220 ou 380V 220 ou 380V
RPM 180/250 127/254 109/218
B 165k 315kg 565kg
-I— 1030x480x8T0mm 1230xB55x1260mm 1490xB55x1305mm

GrAMNO




BAKERY

Amassadeira Espiral
Automatica com Tacho Fixo
AEBO | AE160 | AE200O

= Top da gama dos amassadeiras espirais GRAND.

+ Mascida pora o mercade onde se utiliza mossas com alte teor de gliten cu
massas com baixo percentual de liguidos.

= Méquina reforqoda sobre todos os pontos de vista, seja na construgdo
mecdnica ou pelos componentes internos.

+ Dotada de dols motores @ uma transmissao especial com redugdo do esforgo
e proporcionando um suave funcionamento,

G AEBO AE160 AE200
= 80kg 160kg 200kg

B sokg 100kg 125kg

@  2.4-4.4KW 3.7 - 5.9KW 4,5 - 7.8KW

0 osskw 0.75KW 0,75KW

@  2200u3B0V 220 ou 380V 220 ou 380V

B  aso0kg 830kg 860kg

.I_ 1450 x1220 =7 30mm 1600=1470 x930mm 1600x147T0 x830mrm

GrAMNO



BAKERY

Amassadeira Espiral Automatica Ribaltante
Mesa (Direita-Esquerda) | Divisora
RBM 160 | REM200 SUPREME / SRTM160 | SRTM200

= Tops da goma das amossadeiras espirais GRANOQ, desenvolvida para misturar massas com

alto teor de gliten ou baixe percentual de liquide,
* Equipada com dois motores ¢ mecdnica reforgada .

= Possui sistema de basculamente hidrdulico que focilito o trabalhe de descarregamento do
tacho, o que reduz o tempo do processo de produgdo significantemente,

REMI1E0

160kg

100kg

273L

1200mm

7 ISKW

220 - 380V

1300kg
1500x1400x1550mm

SRTMLIE0

160kg

100kg

273L

1800mm

T.IS5KW

220 - 380V

1490kg
1750x1600x1700mm

rpofl=ephpa rpol=epho

REM200

200kg

125kg

2398L

1200mm

9.75EW

220 - 380V

1320kg
1650x1800=x1770mm

SRTHM200

200kg

125kg

298L

1800mim

9. 75KW

220 - 380V

1510kg
1750x1600x1700mm

GrAMNO



BAKERY

Amassadeira Espiral Automatica com Tacho
Removivel
ME160 | ME20O

= Amassadeira esplral automdtico com cuba extraivel, com levantamento e acoplamento
da cuba automatica.

* Desenvolvida para misturar com alto teor de gliten & baixo teor de liquido.

= Equipado com 02 motorss ¢ uma transmissao especial para reduzir o esforgo ¢ o ruideo,

ME160 MEZ200

160kg 200kg

100kg 125kg

a273L 326l

7.75KW 9,70KW

220 - 380V 220 - 380V

954akg 1240kg

1370x1890 x1120mm 1370x1890 x1120mm

rpelepda




BAKERY

Elevador Basculante
para Tacho Removivel
RCEB160 | RCEB200 SUPREME

= O elevador bosculante pora tocho removivel
economiza tempo ¢ esforgo do operador ao remov-

ara massa do tacho.
Por conta do sisterma hidrdullco de éleo, todas as

operagbes podem ser realizadas de forma
segura ¢ silenciosa.

G RCEBIGO RCEB200
4+  1200mm 1800mm

(KN LIKW LIKW

@ 220 - 380V 220 - 380V

B si0kg 610kg

L. 17sox1s00x1500mm 1750%1500x1500mm

GrAMNO



BAKERY

Batedeira Planetaria
BPM 40 (Manual) | BPA 40 (Automadtica) | BP18

BPM 40 (Manual)

BPA 40 (Automatica) BP18

= Para massas pastosas. semi-pastosos ¢ liquidas, = Tacho rémovivel ¢m ago inoix.

como misturas de bolos, cremes ¢ coberturas. = 4 velocidades de funclonamanto.,

= Scabamento em inox. = Tacho em ago inoxiddavel e remoavivel.

« Tacho em ago inoxiddvel & removivel. = fcompanha 03 batedores (espiral, roguete =
* Acompaonha 03 batedores {espiral. rogueéte ¢ ghaba),

globa). » Carro para locomopdo (Modelo BP4O).

= hcampanha carrs para remocdo.
« Acessdrios: Tocho e globo pora 20 litros.

1 I';'.r'_".

o T

G epMma0 BPA 40 BPi8
o - - 18L
'."' 2o Bew LScv
s - - LEKW/h
® 2z0v 220v 220v
B2 219xg 217kg 92kg

.[_. 12B0x693x932mm 1280x693x932mm 1120x570x730mm




BAKERY

Modeladora de Paes
MP50

* Equipomento pora modelar paes diversos.
= Sisterma de troca de feltro mals rapido e

econdmico.

MPS0

259 a500g
lcw

0.73kw/h
127V ou 220V
105kg
1270x710
w103 0mm

FrpieBwon

Modeladora de Pao de
Queijo | Biscoitos
MBP400

* Transmissdo por correntes de ago inox.

« Comporta bondejas de 40 x 60 (ndo acompan-
hom o squipamento).

= Sisterma de corte por Ao em ino.

* Redizios para locomago com travas.

= Acabamento em epdxi.

G
@
=

#
M
@
mn

MBP4DO

20kg

700 a 800kg/h

1fdev e 15w
1.9kw/h

220V

220kg

1620x750 x2000mm




BAKERY

Divisora Boleadora
DB36

= Utilizada para divisds ¢ belcaments de massas com até 653 de umidade.

= Permite dividir e/ou bolear o bleco de masso em otd 36 pedogos iguals de 30g 0 100g cada.
« Estruturas em ago inox, divisor, focas ¢ bondejos teflonodas.

G opB3s
O o0.75kW
B2 340kg
| =os0x710x650mm




BAKERY

el g
Divisora Manual de
Coluna
DMC30
* Divisdo da massa em 30 partes iguals. « Siste- -
ma de corte em ago carbone com revestimento il
antladerente. 1—‘_‘
G omMcao B J .
@ 30 partes de 25 a 120g il ~
LA 130Kg
L 1050x470 x600mm o
H-\-""—-_' :
W"
e

G ovaos Divisora Volumétrica
el -
‘i‘ 202 600g Automatica
1/2c
5 DVAO3
O 0.37kw/h
@ 1270w 220V = Ao indice de produtividade,
* Estelras articuldvels em nylon.
feo | 140kg » Transmissdo por corrente e engrenagens.
. 14004600 x1920mm




BAKERY

Cilindro
CP60 | CP6OR

+ Equipamento para sovar todeos os tipos de

Massas,
* Disponivel em epdxi ou ago inox.

CPs0

20kg

2xdew

4. 20kw/h

220 ou 380V

135

405kg

1550x1050 x1385mm
600mm

[TPieBwon

C5A600
20kg

7.9cw
4.5kwih

220 ou 380V

@H=-on

CPGOR

20kg

EREew

4,20kw/h

220 ou 380V

B3

405kyg

155021050 x1385mm
B00mm

Cilindro Automatico
CSAG00

« Equipamenta mais moderna do mercado.

« Sistema automdtico dispensa esforgo na oper-
agae,

* Temporizador eletrénice programdvel pora sova,
abertura e fechamento dos cilindros.

L T a30mm

RPM 75 /120

B cookg

L. 133049701800
= &600mm




BAKERY

Cilindro Laminador
de Massas
CLMB00S

= Equipamento para laminar e felhar massas diversas.
= Alto indice de produtividode e precisao.

* Reduz o esforgo manual na operagdo.

= CLM4005 ¢ um equipamento de mesa.

G cLmsoos CLM4005

@ 815mm 7Smm

f 1.25cw 1.2cw

O 0.75kw/h 0.37kw/h

® 2200u380V 127 ou 220V

= SE0x2300mm 400x2300mm
- 30mm 18mm

B 3aakg 70kg

.l_ 1270x1140 x2550mm BE70xBE0x2550mm

GrAMNO



BAKERY

Mesa de Corte
MC2000 | MC4000

« Alto desempenho ¢ rendimento.

* Facllita ¢ agiliza o dia a dio em podaorias, pizzarias e afins.
+ Sistema de cortes simples ou duple.

» Cortadores de diversos modelos.

* Disponivel em ago Inox ow acabemento epdxl,

G mceooo MC4000
$  1/3cv 1/3cv
0 0.37kw/h 0.37kw/h
@ 127 ou220V 127 ou 220V
M 1skg 140kg
1_ 1250x850 x2300mm 1250850 xA200mm




BAKERY

Fatiadeira de Bolos
FBH240S

« Equipamento paro cortaor bolos em diversas
camadas de uma 55 VeI

+ Fatiamento em até 7 camadas de 15 mm.

+ Estelras ¢#m nylon com revestimento am PVC,

FBH2405

8 bolos/min
1fdew
0.18kw/h
127 ou 2200

80kg
1150x800x1440mm

rRpeld-Do

Misturador de
Cozimento
MCG30 | MCG70

* Proporciong o cozimento de maneira rapido ¢ ho-

mogénea,

= Queimador de baixa pressho atinge o temperatu-
ra de 180 oC.

+ Canjunto de pos com raspodor embaixo & na lat-
eral evita que a mistura queime ou grede,

= Alovanca para basculor a cuba facillbta o oper-

agdo.

SRR e M

E.*

G mMce3o MCGTO
@ 3z0L 70L

¥ 3/dev 0.8 /1.25¢ev
O 0.8kwih 1kweih

B o.skgh 0.6Kgh

® 127 cu220V -

@ - 220 ou 3BOV
B 120kg 226kg

L. 1700x700 x700mm 1700x850 x850




BAKERY

Camara Climatica
CC500 | CCB00 | CC1000

* Usado nos setores de panificagdo, substitul o tra-
balhe noturne, controlande a fermentagde.

* Estrutura em ago inox.

+ |solamento em poliuretano injetado,

* Fluido refrigerante R-134a (ndo agride o Camoada
de Ozdnla).

* Temporizador eletrdnico programavel com sensor
de temperatura (3o o 9oC | 30 oC a 35 o).

* Baixo nivel de ruido ¢ consumo elétrico.

* Facilidade na higienizagio e manutengio.

.5 ccsoo CCB00 €C1000

T} 20-58x70cm 20-60x80em 40-58x70¢m

k 13np 7/8Hp 1/2Hp

#  lew 13kw 1w

& azov 220V 220V

.I_ 21d0x87T0x1055mm 21d0xTE0x1320mm 2ld0xB70x1660mm
Resfriador
RA100 | RA300

= Estrutura em ago Inox.

* Refrigeragdo de dgua em temperatura ideal
para massas diversas (2 of a 7 oC). - Reser-
vatdrio de dgua em poliestireno. - Dosgificador
digital garante alta precisdo.

= Controle eletrdnico de temperatura.

G rawoo RA300
& 0L 300L
@ =zoov 2z0v
l_ 1052x523x63 3 mm 2140=x780x1320mm

ST PP L L T
LRL LT T T




BAKERY

Forno Turbo Uniz

Gas | Elétrico
FTG300 | FTE300

* Estrutura em ago inox, perta de vidro e vidro interno rebativel,

* Sistema de ventilagio garante assado uniforme.

* Paingl capacitive de alta tecnalegia, trocader de calor blindade, queimador atmosférico de alta perfor-
monce (Proneto Alemao),

* Mantém o brilhe dos massos,
* Dois motores com dupla velocidade - IE0O0RPM pora mossas salgodas / 960RPM pora massas doces.

FrPeeniwen

FTG200
10-50x80cm
0, THw
0.5Kwih
Lakg/h

127 ou 220V

250kg

2070x1046 x1485mm

FTE30O
10-60x80cm
18, TKw
13Kwih

220 - 3gov
250kg
2070x1048 x1485mm




BAKERY

Forno Galileo Plus
Rotativo

Gas | Elétrico

G72C | G72E

G108C | G108E

G158C | G158E

* Fornos rotativos para padarias e
confeitarias, projetados especifica-
mente para utilizagoes em ciclos
continuos.

* Parta com sistema de abertura em
180graus, potente sistema de geragoo
de vapor comara de combustae em
aco refratdrio.

* Painel digital de 30 programas.

« Gas e elétrico.

G7aC

A0xE0

LSEW
40,000Kcal/h

2000x1000x1420mm

Gloac
GOxB0
2,.3KW
S0.000Kcal/h

-

2200x1430x1870rmim

G158C

B0x120 cu 2 carros
badejas de 50x80

IKW
120.000Kzalfh

| 2200x1970x2510mm

HEI- 00 FEHI-0Q THIw-0@

G72E
A0xE0
33.5KW

Sd KW
2000x1000x1420mm

GIOBE

G60xB0

58.3KwW

aSEW
2200x1430x187T0mm

G158E

B0x120 ou 2 carros
bodejos de B0x80

100KW
BSEKW
2200x1970x2510mm




BAKERY

Forno Convector Uniz
CV35 | CvV40

« Corpo estrutural ¢ revestimentos externos total-
mente em ago inox com acabamento escovado.

* Rack para 4 assadeinas modele 35x35 / 40x60
sendo uma pega dnica removivel para facilitar a
limpeza oo final do processo.

» Cantos internos arredondados que facllitam a
higienizagdo e auxiliom o fluxe de arinterne.

* Porta com vidro duple temperade, sendo interno
removivel pora focilitor g limpezg,

» 40xE60 ndo acompanha assadelras.

GRAND

G 35x35 40x60
(2 100 paes/h 240 pae/h
#  3ilev G.2cv
G 2Kwh 3.9 a 4,2KWh
@ z2z20v azov
A zsig 55kg
| s40x500 x680mm 630x800 xB10mm




FORNO COMBINADO | CCS10

Central de Cocgao
CCS10

* Facil comunicagéo entre homem ¢ maquina.

* Possul 5 modos de trabalho.

+ Modo Combinada.

+« Modo Seco.

* Mode Coziments (permite grupo de cocgdes).
* Mode Receita (com diversas etopos podends ar-
mazenar até 1000 receltas),

* Limpezo semioutorndtica.

* Construido dentro das normas CE.

* Painel tout.

= Totalmente construida em ago Inox,

G ccswo
§  15.2kw

0 9-11kw/h

¥ 220ocu3sov
A 100xg

| soaxssexsoa

GrAMNO



Forno de Es
FESO00 | FE400

* Estrutura em ago Inox.

* Estelra transportadoro de alto tecnolegio e

desempenho superior.
= [solarmento térmico em |

* Controladeor de temperatura ¢ velocidade da

estelirg,
= FE400 - base em apdxi.

FrpecH@®a

teira
- GAS

4 de rocha.

FESOO

+= B0 plzzas/h

0, Skwe S

0,6kg/h

220

240kg
1220x1130x2020mm

FE4QO

+= B0 plzzas/h
0.Skow/h
0.8kg/h

220V

186.5kg
1225x1050x1BE60mm

Ralador de Queijo
RQ300

+ Equipamento para facilitar o trabalho em
restourantes, plzzarlas e afins.

- Capacidade para ralar 150 kg/hora.
+ Acompanha 2 discos, 1 ralader & 1 desfiodor.

RO300

Bew

dkw/h

220 ou 380V
200mm

B5kg
148 0xdB80 xTT0mm

Trp>oBwa



Divisora Automatica
DA30 | DA20

* Divide massas com agilidade ¢ praticidode na operagdo.
= Alto indice de produtividade.
* Balxo custo de manutengao. Opclonals: Pedestal.

G paszo DA20

© 30kg 20kg

f 1.2cw 1f8cv

O 0.37kw/h 0.37Kw/h

& 1270uz20V 220V

0 120k 76,5kg

@ 30a350g 30 a 3509

L. 7o0x600x950mm 530x505x310mm

GrAMNOC



Modeladora de Pizza
MDP360 | MDP390 | MDP500

* Equipamento para agilizar e otimizar ¢ trabalho em pizzarias.
* Dperagao a frio mantém o qualidade da massa preparada manualmente,
* Regulagem de espessura ¢ dldmetro da massa. Opclonals: Pedestal.

G m™Moeaso MDPS00 MDP380
) 400 uUnid/h 400 Unid/h 350 Unid/h
¥ 12ev 1.2ev 1.2ev
L 0.37kw/h 0. 37kw/h 0,37kw/h
© 1270uz20V 127 ou 220V 127 ou 220V
B sig 160kg Bkg
L.. T00x600 x5TF0rmm BOO0xTO0 x10G0mm S80x630 x600mm




GrAMNO

Estrada Vereador Vicente Menezes, s/n
Linha 40 | 95034-970 | Caxias do Sul/RS
CNPJ 90.771.833/0003-00
(54) 3223.1556

WWWw.g rano.ind.br



