Mddulo de Pastel

O futuro cheqgou o coczinho

refrigeracao | cocgao | linhe modular | exposicao | distribuicao | oapoio




Obrigado por ter adquirido
Equipamentos ELVI

E com satisfacdo que entregamos em suas m3os o Manual de
Instrugdes contendo algumas dicas para a utilizacao adequada
dos equipamentos ELVI.

Cada vez mais estamos empenhados para que a sua empresa
tenha plenasatisfacao na operacao de nossos produtos.

Esperamos sanar todas suas duvidas e nos colocamos a
disposicao para outros esclarecimentos.

Boa leitura!
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Cozinhas Profissionais

Modulo de Pastel ELVI

01. CARACTERISTICAS GERAIS

1.1 Caracteristicas Construtivas

Modelo: Mddulo de Pastéis 7
Material: Aco Inoxidavel 7
Acabamento: Polido Fosco
Consumo Elétrico: 3500 W
Tensdo:220 V — Bifasico

A
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1.2 Descrigao

MODULO DE PASTEIS ELVI com tacho de frituras elétrico.
Sua forma construtiva foi desenvolvida em:

e Tampo superior em aco inoxidavel com acabamento polido fosco.
¢ Corpo refrigerado externo em inox ou ago galvanizado pintado, e internamente em aluminio
stucco.
* Gabinete inferior com portas de abriremaco inoxidavel.
¢ Coifa comfiltro de carvdo ativado com exaustor de baixa rotagao.
e Fechamento em 3 lados com vidro e aberto nolado de servico para contencdo de vapores.
¢ Tacho de frituras elétrico sobre o tampo com escorredor de pastéis embutido.
¢ Refrigerador com uma porta e rack para bandejas.
e Refrigeragdo feita através de forcador de ar e unidade tipo hermética devidamente
calculada para funcionamento eletro-automatico, alojada em cabine com ventilagdo frontal,
instalada na parte inferior do equipamento.
e Isolagdo em poliuretanoinjetado.
e Portas construidas com o mesmo tipo de isolamento, dotadas de gaxetas imantadas,
dobradigas, molas e puxadores eminox.
eDreno para escoamento para do degelo.
eTermostato mecanico para controle de temperatura.
ePés em tubo inox com sapatas niveladoras.
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02. LOCALIZACAO DE PONTOS NO PRODUTO

100

h=300

400 v h=1000

Ponto p/
coifa

Escorredor

/00
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03. INSTRUCOES GERAIS PARA INSTALACAO

A) Determinar o local da instalagdo conforme layout.

B) Seguir corretamente a planta de pontos.

C) Ndo usar o equipamento sem ligar o fio terra.

D) Sempre que desligar o equipamento, é necessario aguardar
10 minutos para ligd-lo novamente.

ATENCAO:

Na tomada: verificar a tensdo em que o equipamento sera ligado e se todos os fios
estdo conectados aos plugs.

Nas instalacdes: verificar se ha energia no prédio, pois na falta de energia o
equipamento deverd ser retirado datomada.

No transporte: inclinar cuidadosamente o equipamento para nao haver vazamento de
dleo ou gases do compressor.

No uso: sempre deixar as laterais e traseira internas do refrigerador livres para
circulagdo do ar frioe melhor desempenho do equipamento.

04. MODODEUSO

A) Ligar o equipamento natomada especificada.
B) Aguardar 3 horas antes de colocar os produtos dentro do equipamento.

C) No tacho de frituras, somente utilizar gordura hidrogenada.
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05. CUIDADOS BASICOS DE SEGURANGCA

A) E recomendavel que a ligagdo do equipamento seja feita 180 minutos
apos a entrega e apos uma limpeza total.

B) Todo produto s6 podera ser colocado no interior do refrigerador apds 3 horas de
funcionamento.

C) Ndo deixar as portas abertas para ndo haver perda de refrigeragao.

D) Evitar a instalagdo do equipamento junto a drea de cocgdo, pois o calor interfere no
desempenho darefrigeragdo.

E) Paralimpeza, o equipamento devera estar desligado.

F) Nunca bater as portas do refrigerador, quando estas estiverem abertas a mais de 90
graus. '

06. PRECAUCOES DE MANUTENCAO

A) Degelo automatico. E aconselhavel a limpeza semanal.

B) Para efetuar a limpeza, é necessario o desligamento do compressor (botdo
liga/desliga).

C) Nunca usar objetos pontiagudos no descongelamento e limpeza do refrigerador.

D) Sempre retirar os alimentos antes do degelo.

E) O condensador (semelhante a um radiador de automodvel) deve ser limpo com uma
escova seca no sentido das aletas, para ndo haver aquecimento do motor.

07. LIMPEZA

A) Eliminar todos os residuos superficiais e gorduras que
possam existir sobre o equipamento, preferencialmente
lavando-o com agua morna.

B) Limpar somente com detergente neutro e esponja de espuma, enxaguar em
abundancia e secar bem com pano limpo.

C) Nao utilizar soda cdustica, palha de aco, facas, espatulas ou outros objetos que
possam prejudicar o polimento do ago inoxidavel.

D) Executar o enxagile do equipamento com agua limpa devendo evitar os jatos de
agua.

E) Ndo jogaragua nointerior do equipamento, para evitar contaminacao.




08. DIAGNOSTICOS DE DEFEITOS

8.1 O equipamento nao liga?

Causa Solugoes
Plug desligado Ligar o plug
Tomada com mau contato Corrigir defeito da Tomada
Si':tpoors‘?ceageéggﬁégtd“ga Ajusta seletor de Temperatura

8.2 O equipamento nao gela?

Causa Solugoes

Ajuste inadequado no seletor de temperatura | Ajustar seletor conforme necessidade

Evitar colocar equipamento
préximo a areas quentes
Passar espanadeira semestralmente
nas entradas de ar

Fonte de calor ou luz préximo ao equipamento

Condensador sujo

~

/Ao solicitar nossos servigos de Assisténcia Técnica, favor observar:

1) Verifique cuidadosamente este Manual de Instrucdes e Termo de Garantia.

2) Qualquer duvida, ligue para nosso Servigo de Atendimento Técnico que fornecera
mais informagdes ou sanar problemas via telefone; Assim, agilizamos nosso
atendimento, bem como, evitamos despesas de sua parte com uma visita a sua
empresa. Caso ndo sejam cumpridas as recomendacdes deste, serd cobrado taxa de
visitavigente.

\

Assisténcia Técnica: (11) 2181-3999 )
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Cozinhas Profissionais

Elvi Cozinhas Industriais LTDA

R. Francisco de Toledo, 577 . Vila Livieiro . Sdo Paulo . SP . 04185-150
[11] 2181-3999 . elvi@elvi.com.br . www.elvi.com.br




