%% REGULAGEM DOS QUEIMADORES

\/ Regulagem de Ar

PROGAS

ATEN (_;AO v A el
NOVA REGULAGEM QF — E — N P 4&“@
DE AR DOS QUEIMADORES

Para abrir a vaz&o de ar, solte as Para fechar a vazao de ar, solte as
porcas e puxe a tubulacdo. porcas e empure a tubulacdo.

Aumentar

Diminuir

Solte as porcas
para regular.

(Item-1)

(Iltem-3)
(Iltem-2)
DETALHE A

Escala 1:2

Chama correta. A chama esta fugindo.
(Uniforme, na cor azul

O queimador
e rente aos queimadores). A chama esta amarela. engole a chama.

Atencdo: O funcionamento inadequado dos queimadores pode ocorrer
por: Residuos no seu interior ou nos dentes do espalha chama,
regulagem ou obstrucdo do bico injetor, posicdo incorreta dos
queimadores e injetores, sujeira no gas e regulagem da pressao do gas.

SOLUCOES PRATICAS CASO NECESSITE REGULAR OS QUEIMADORES

SINTOMA SOLUGAO SINTOMA SOLUGAO
* Verifique se o registro do gas esta fechado. A chama esta * Verifique se a tubulacédo esta com a regulagem
O queimador | * Verifique se o botijao esta vazio. amarela. de ar original, ou seja toda para tras (ver manual).
nao acende. * Verifique se o queimador esta sujo ou molhado. (Item-2) * Injetor obstruido.
* Verifique se o injetor esta entupido. * Residuos no interior do queimador.
A ‘}ﬁzmg:ﬂé * Posigao incorreta do queimador (verifique). * Entrada de gas obstruida.
O queimador * Posicéo incorreta do espalha chama (verifique).| Presszo de gas| * Injetor obstruido.
engole a chama.| * Regulagem de ar muito aberta (ver manual). insuficiente * Residuos no interior do queimador.
(Item-3) * Regulagem dos injetores.

PROGAS n




%) CONSUMO DOS QUEIMADORES &

/ Consumo de Gas por Queimador

Simples FF Simples Chama Duplo FF Duplo FF Conjunto Triplo

100mm Dupla FF 120mm 160mm 200mm 420mm
CONSUMO DE GAS POR QUEIMADOR CONSUMO DE GAS POR QUEIMADOR

Simples FF 100mm 0,250 kg/hora Queimador FSI 0,300 kg/hora
Simples Chama Dupla FF 120mm 0,300 kg/hora Queimador para Chapa PMS 0,300 kg/hora
Duplo FF 160mm 0,500 kg/hora Queimador para Chapa PMD 0,340 kg/hora
Duplo FF 200mm 0,600 kg/hora Queimador para Marmiteiro 0,340 kg/hora

Triplo 420mm 0,600 kg/hora

Conjunto Triplo 420mm 1,200 kg/hora

\/ Modulagens dos Fogdes

PMDI-400 NF modulado

com
PMDI-200 N

PRO';AS




%% KIT DE ALIMENTACAO DE GAs &

/ Kit Alimentacdo de Gas

Sistema de Alimentacao de Alta Pressao

- Esse sistema € composto de registro agulha e o seu acionamento é do tipo rosca, conforme foto abaixo:

Sistema de Alimentacdo de Baixa Pressao

- Esse sistema possui regulador de pressédo calibrado, com sistema de acionamento do registro deslizante,

conforme foto abaixo:

PRo(:As




23/FOGOES LINHA PMI/PMDI 2

\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para cozinhar, fritar, assar, aquecer e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

LINHA PMI e imador g o
Estruturaem acgo inox escovado;

Desmontaveis ;

Modulaveis;

Perfil 5cm reforgado;

Grelha em material fundido 30 x 30;

Queimadores simples modulados chama dupla diametro de
120mm em material fundido;

« Queimadores duplos diametro 160mm em material fundido;

« Registros de estagio continuo;

« Equipamento de encosto com sistema de alimentagao de gas
(tubulagédo) apenas de umlado sé;

« Opcional banho maria;

« Opcional chapa;

« Opcional forno FSI-680NI, somente para fogbes acima de 4

bocas;

« Opcional forno FSPI-6800, somente para fogbes acima de 4 -

bocas; ’ _ PMI-MBM N S/ BM
« Bandejas coletora de residuos em ago inox; BM N p/ PMI

- Sistemade alimentagao baixa presséao (2,8kpa);
» Nesta versao n&o esta disponivel o sistema de alimentagao
alta pressao.

A || L PMI-MCH
: PMI-400N
. PMI-60ONF

FSI-680 NI (opcional) PMI-603NF
AT FSI-680 NI (opcional)

PMI-402NF
PMI-600N FSI-680 NI (opcional)

© PMI-400NF
FSI-680 NI (opcional)

PRO';AS




23/FOGOES LINHA PMI/PMDI 2

\/ Caracteristicas Técnicas

LINHA PMDI

+ Estruturaemaco inox escovado;

« Desmontaveis;

+ Modulaveis;

+ Perfil 5cm reforgado;

« Grelha em material fundido 40 x 40;

+ Queimadores duplos didametro 200mm em
material fundido;

+ Registros de estagio continuo;

« Equipamento de centro com sistema de
alimentacao de gas (tubulacdo) dos dois lados;
« Opcional banho maria;

+ Opcional chapa;

« Opcional nos modelos e 4 e 6 bocas de
encosto (tubulagao apenas de um lado);

« Opcional forno FSI-680NI, somente para
fogbes acima de 4 bocas;

- Bandejas coletora de residuos em ago inox;

« Sistema de alimentacdo baixa presséao
(2,8kpa);

+ Nesta versao nao esta disponivel o sistema
de alimentacao alta presséo.

Queimador duplo
@200mm

*FSI- 680 NI:

- Estrutura em aco inox escovado;

- Isolagao em a de vidro;

- Fundo esmaltado (auto limpante);

- Visor em vidro temperado;

- Somente para fogdes acima de 4 bocas.

PMDI-MBMNS/BM 1
BM N p/ PMDI

" PMDI-600NF
FSI-680 NI (opcional)

“ PMDI-200N |
PMDI-400NF PMDI-400N
FSI-680 NI (opcional)

PRé'él'\S .




23/FOGOES LINHA PMI/PMDI 2

/ ltens que acompanham o equipamento

Manual de instrugao;

Pés desmontaveis;

Quadro inferior;

Kit porcas e parafusos;

Bandejas coletora de residuos em ago inox.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

QUEIMADORES EXTERNAS QUEIM. EXTERNAS
pOsEe 120 160 ALT. PROF. LARG. MODELO 200 ALT. PROF. LARG.
mm mm mm mm mm mm mm mm mm
PMI-MCH N 830 880 400 PMDI-MCHN 830 1230 585
PMI-MBM N S/ BM 810 87 397 PMDI-MBMN S/ BM 810 1230 585
PMI-MBM N 930 850 400 PMDI-MBMN 930 1230 585
PMI-400 NF 4 820 837 742 PMDI-200 LN 2 80 720 1105
PMI-402 NF 2 2 820 837 742 PMDI-400 N 4 80 1300 1105
PMI-600 NF 6 820 87 108/ PMDI-400 ENC 4 80 1218 1105
PMI-603 NF 3 3 820 837 1087 PMDI-600 N 6 820 1300 1603
F31-680 NI 363 731556 pMpl-g00 ENC 6 80 1218 1603

*N:novo M: Mddulo CH: Chapa BM: Banho maria FI-680N 63 BT 5%
* M: Médulo CH:Chapa BM: Banho maria
ENC: Encosto (Tubulacao 1lado)

/ Instalacdo do Equipamento

Montar os pés desmontaveis e o quadro inferior conforme manual de instrugéo;

Na versdo com forno monte-o, conforme manual de instrugéo;

Na versdo médulo chapa remova a tinta de protegdo com alcool,

Retire a pelicula das partes em inox;

Verifique se o sistema de alimentacao de gas é baixa pressao(2,8KPA);

Apbs fazer a instalacao do gas, faca teste de vazamento utilizando espuma de sabé&o;
Instalar em lugar arejado, mas protegido de correntes de ar para o melhor desempenho
do equipamento;

« Ligue os queimadores e o forno durante 5 minutos em fogo alto para a queima de tintas
e gases.

/ Utilizacdo do Equipamento

- ATENGAO: Nas versdes da linha PMI nunca utilize panelas com diametro superior a
320mm, pois quando a panela for maior que a grelha ela bloqueia a propagacao de calor
ocasionando sérios danos as estruturas dos equipamentos;

« ATENGCAO: Nas versées da linha PMDI nunca utilize panelas com diametro superior a
420mm , pois quando a panela for maior que a grelha ela bloqueia a propagac¢ao de calor
ocasionando sérios danos as estruturas dos equipamentos;

« Regule achama através dos registros de estagio continuo.

PRo(:As




23/FOGOES LINHA PMI/PMDI 2

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;
« Verifique periodicamente a obstrugéo dos injetores de gas da tubulagéo (gambiarra);
 Verifique periodicamente a obstru¢ao dos injetores de gas do forno.

/ Limpeza do Equipamento

Antes de iniciar a limpeza feche o sistema de alimentagéo de gas;

Retire grelhas ,queimadores e bandejas diariamente paralimpeza de residuos;
ATENGAO: Nuncajogue agua nos queimadores e grelhas quentes;

Facaalimpeza da estrutura e forno diariamente;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano macio;
Nunca utilizar esponja de aco ou semelhante;

L]
L]
L]
L]
L]
L]

LIMPEZADO VIDRO
+ Utilize sempre aguamorna;
« Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

PROT:I’\S




%3/FOGOES LINHA PMD &2

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para cozinhar, fritar, assar, aquecer e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

Estrutura em aco carbono com pintura epéxi;
Desmontaveis;

Modulaveis;

Perfil 9cm reforgado;

Grelha em material fundido 40 x 40;
Queimadores duplos diametro 200mm em
material fundido;

» Registros de estagio continuo;

« Equipamento de centro com sistema de
alimentacao de gas (tubulacdo) dos dois lados; PMD-200 NL

« As versées PMD-100, PMD-200 L e PMD-300 PMD-100N
sdo de encosto;

« Aversaomoédulo PMD-200 é de centro;

« Opcional banho maria;

« Opcional chapa;

« Opcional sistema de alimentagdo de gas alta
pressao;

« Opcional forno FSI-680N para fogdes acima de
2 bocas, exceto PMD-200 modulo;

« Opcional forno FSP-6800 para fogdes acima de
2 bocas, exceto PMD-200 modulo;

« Bandejas coletora de residuos;

- Sistemade alimentacao baixa presséao (2,8kpa).

Queimador Duplo
(200mm

PMD-400 NF ' PMD-300 N

FSI-680 (opcional) PMD-600 NF

. BN
\/ ltens que acompanham o equipamento >+680 {opcional

Manual de instrugao;

Pés desmontaveis;

Quadro inferior;

Kit porcas e parafusos;
Bandejas coletora de residuos;

PRO(:AS




%3/FOGOES LINHA PMD &2

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

MODELO QUEIMADORES EXTERNAS PE'SO

120 160 200 ALT. PROF. LARG. LlQ.
mm mm mm mm mm mm kg

PMD-100 N - - 1 820 720 607 255
PMD-200 NL - = 2 820 720 1105 42
PMD-200 NFL - - 2 820 720 1105 42
PMD-300 NF - - 3 820 720 1603 62
PMD-400 N - - 4 820 1300 1105 81
PMD-400 ENC - = 4 820 1218 1105 79
PMD-MBM N S/ BMI - - - 810 1230 585 21,3
PMD-600 N - > 6 820 1300 1603 114
PMD-600 ENC - - 6 820 1218 1603 111
PMD-MCHN - = > 830 1230 585 36
PMD-MBM N com BMI - - - 930 1230 585 30

*(H=Chapa BM=Banhomaria M=Mddulo L=Linha E=Encosto
F = Saida para forno (fornos opcionais)

/ Instalacao do Equipamento

Montar os pés desmontaveis e o quadro inferior conforme manual de instrugao;

Na versao com forno monte-o, conforme manual de instrugao;

Na versao modulo chapa remova a tinta de protecao com alcool,

Verifique se o sistema de alimentagao de gas € compativel com seu equipamento;

Apés fazer ainstalagéo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabao;
Instalar em lugar arejado, mas protegido de correntes de ar para o melhor desempenho do
equipamento;

« Ligue os queimadores e o forno durante 5 minutos em fogo alto para a queima de tintas e
gases.

/ Utilizacdo do Equipamento

- ATENGAO: Nunca utilize panelas com didmetro superior a 420mm , pois quando a panela
for maior que a grelha ela bloqueia a propagacao de calor ocasionando sérios danos as
estruturas dos equipamentos;

« Regule a chama através dos registros de estagio continuo.

« Equipamento ndo necessita de lubrificagcao;
 Verifique periodicamente a obstrugao dos injetores de gas da tubulagao (gambiarra);
 Verifique periodicamente a obstrugcéo dos injetores de gas do forno.

PRo(:As




%3/FOGOES LINHA PMD &2

/ Limpeza do Equipamento

Antes de iniciar a limpeza feche o sistema de alimentacao de gas;

Retire grelhas ,queimadores e bandejas diariamente para limpeza de residuos;
ATENCAO: Nunca jogue agua nos queimadores e grelhas quentes;

Faca alimpeza da estrutura e forno diariamente;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano macio;
Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

LIMPEZA DO VIDRO:

« Utilize sempre aguamorna;
« Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

PRO';AS




23/FOGOES LINHA PMS/PMSD 2

\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para cozinhar, fritar, assar, aquecer e
outros. g

8ueimadorDup|o Queimador Simples
200mm chama dupla @ 120mm

\/ Caracteristicas Técnicas

LINHA PMS

Estrutura em ago carbono com pintura epoxi;
Desmontaveis;

Modulaveis;

Perfil 5cm reforgado;

Grelha em material fundido 30 x 30;

Queimadores simples modulados chama dupla
didmetro de 120mm em material fundido;

+ Queimadores duplos didametro 200mm em material
fundido conforme versao;

« Registros de estagio continuo; PMS-100 N
« Equipamento de encosto com sistema de
alimentacao de gas(tubulagédo) apenas de um lado sé;
« Opcional banho Maria;

« Opcional chapa;

¢ Opcional sistema de alimentacgao alta pressao;

e« Opcional forno FSI-500N, somente para
equipamentos 2 e 3 bocas;

e Opcional forno FSI-680N, somente para fogdes
acimade 4 bocas;

« Opcional forno FSP-6800, somente para fogdes
acimade 4 bocas;

« Bandejas coletora de residuos (exceto banho Maria
e chapa); PMS-200 N
« Baixapressao (2,8kpa).

PMS-MBM N S/BMSI

PMS-400 NFCH

PMS-400 NF FSI-680 (opcional)
FSI-680 (opcional)

PMS-510 NFCH PMS-600 NFCH
FSI-680 (opcional) FSI-680 (opcional)

| PROGAS




23/FOGOES LINHA PMS/PMSD 2

\/ Caracteristicas Técnicas

LINHA PMSD

Estrutura em ago carbono com pintura epoxi;
Desmontaveis;

Modulaveis;

Perfil 5cm reforgado;

Grelha em material fundido 30 x 30;

+ Queimadores simples modulados chama dupla
didmetro de 120mm em material fundido conforme
Versao;

¢ Queimadores duplos didmetro 160mm em material
fundido conforme verséo;

¢ Queimadores duplos didmetro 200mm em material
fundido, conforme verséo;

« Registros de estagio continuo;

« Equipamento de encosto com sistema de alimentagao
de gas(tubulagéo) de um lado so;

« Opcional banho Maria;

« Opcional chapa;

« Opcional sistema de alimentagao alta pressao;

« Opcional forno FSI-500N, somente para
equipamentos 2 e 3 bocas;

« Opcional forno FSI-680N, somente para fogdes acima
de 4 bocas;

« Bandejas coletora deresiduos;

+ Sistema de alimentagéo baixa pressao (2,8kpa).

PMSD-512 NF
FSI-680 (opcional)

PROGAS m

Queimador Simples chama dupla @ 120mm
Queimador Duplo @ 160mm ou @ 200mm

i PMSD-101N

PMSD-201N

PMSD-402 NF
FSI-680 (opcional)




23/FOGOES LINHA PMS/PMSD 2

/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao;

» Pés desmontaveis;

« Quadro inferior;

 Kit porcas e parafusos;

« Bandejas coletora de residuos.

FOGOES PMS FOGOES PMSD

MODELO UL PHADORES 2UBLEY PESO MODELO QUEIMADORES EXTERNAS PESO

120 160 200 ALT. PROF. LARG. Lia. 120 160 200 ALT. PROF. LARG. Lio.
mm mm mm mm mm mm kg mm mm mm mm mm mm kg

PMS-100N 1 80 508 397 136
BHS 200N , 20 ss 1 PMSD-T0TN -1 - 80 508 397 172
PMS-200 NF ) 20 508 42 201 PMSD-201 N 1 1 - 80 508 74 237
PMS-300N 3 820 508 1087 26,7 PMSD-201 NF 1 1 - 820 508 742 237
PMS-300 NF 30 - - 80 58 1087 267 PMSD-202 N -2 - 80 508 78 23
e, L mmE ) w2 omow e w
PMS-510N s 180 7 1o 48:1 PMSD-301N 2 1 = 820 508 1087 30,4
PNIS-510 NCH 4 1 85 s 1539 6,6  PMSD-30TNF 2 1 - 80 508 1087 304
PMS-600 N 6 - 80 837 1087 434 PMSD-402 N 2 2 - 820 837 742 382
PMS-600 NCH 6 - - 85 87 1432 3581 PMSD-402 NCH 2 2 - 835 837 1087 54,9
m:mgm e 2;3 gzg 33; ;7 PMSD-404 N -4 - 80 80 750 423
- - - - 4 5 _
BISI N para PMS S a0 80 40 205 PMSD-512N 2 2 1 820 87 19 571
PMISA-200 ) 20 s 742 01 PMSD-603N 3003 - 80 837 1087 569
o PMSA-200F P PMSD-603 NCH 3003 - 835 837 132 716
& PMSA-400 F 4 - - 80 &7 7R 3 PMSD-606 N - 6 - 80 80 1100 59,2
S PMSA-600 6 - - 80 87 1087 44 * (H=Chapa F = Saida para forno (fornos opcionais)
= PMSA-600F 6 - - 80 87 1087 44

*(H=Chapa BM =Banho maria M = Médulo
F = Saida para forno (fornos opcionais)

/ |nstalacdo do Equipamento

« Montar os pés desmontaveis e o quadro inferior conforme manual de instrucéo;

« Naversado com forno monte-o, conforme manual de instrugéo;

« Naversdo médulo chaparemova atinta de protecédo com alcool;

« Verifique se o sistema de alimentacéo de gas é compativel com seu equipamento;

« Apos fazerainstalagéo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabao;
 Instalar em lugar arejado, mas protegido de correntes de ar para o melhor desempenho do
equipamento;

« Ligue os queimadores e o forno durante 5 minutos em fogo alto para a queima de tintas e
gases.

PROGAS m




23/FOGOES LINHA PMS/PMSD 2

\/ Utilizacao do Equipamento

- ATENGAO: Nunca utilize panelas com diametro superior a 320mm, pois quando a panela

for maior que a grelha ela bloqueia a propagacao de calor ocasionando sérios danos as
estruturas dos equipamentos.

\/ Manutencéo do Equipamento

« Equipamento nao necessita de lubrificacao;

 Verifique periodicamente a obstrugao dos injetores de gas da tubulagéo (gambiarra);
 Verifique periodicamente a obstrucéo dos injetores de gas do forno.

\/ Limpeza do Equipamento

Antes de iniciar alimpeza feche o sistema de alimentacéo de gas;

Retire grelhas ,queimadores e bandejas diariamente paralimpeza de residuos;
ATENCAO: Nunca jogue agua nos queimadores e grelhas quentes;

Faca alimpeza da estrutura e forno diariamente;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e ap6s secar bem com um pano macio;
Nunca utilizar esponja de aco ou semelhante.

LIMPEZA DO VIDRO:
 Utilize sempre aguamorna;
« Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Codigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

PROGAS m




%/FOGOES LINHAS PM/PRE &

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para cozinhar, fritar, assar, aquecer e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

LINHA PM

Estrutura em ago carbono com pintura epoxi;
Desmontaveis;

Disponives somente nas versbes 2 ou 4 bocas;
Perfil 3cm reforgado;

Grelhas30 x 30 em material fundido;
Queimadores simples didmetro de 100mm em
material fundido;

« Registros de estagio continuo;

« Equipamento de encosto com sistema de
alimentagao de gas(tubulagéo) apenas de um lado
so;

e Opcional forno FSI-500N, somente para
equipamentos 2 ou 4 bocas;

« Opcional sistema de alimentagao alta pressao; Queimador simpIesI(ZJ 00
: B_andeJaS colgtora de [eSIdl_JOS ; - Queimador Caulim de 3 ou 7 chamas FSI-500 N
« Sistemade alimentagéo baixa pressao (2,8kpa). somente para fogoes de alta pressio

LINHA PRE

« Estruturaem ago carbono com pintura epoxi;

« Desmontaveis;

Perfil 3cm reforgcado;

« Grelhaparalelas removiveis;

e Queimadores simples diametro de 100mm em -
material fundido; '

» Registros de estagio continuo; PRE-600 FCH
« Equipamento de encosto com sistema de
alimentacao de gas(tubulacdo) apenas de um lado
so;

« Opcional forno FSI-500N (exceto PRE-100);

« Opcional sistema de alimentagao alta pressao;

« Opcional chapa;

+ Sistema de alimentagao baixa pressao (2,8kpa);
« Bandejas coletora de residuos.

PRE-100

PRE-400

\/ ltens que acompanham o equipamento

Manual de instrugao;

Pés desmontaveis;

Quadro inferior;

Kit porcas e parafusos;
Bandejas coletora de residuos.

PROGAS ﬂ




%3/FOGOES LINHAS PM/PRES

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

Mopeo  NCQUEIM. ALT. PROF. LARG. PEOLQ.  MODELO QUEIMADORES ~ ALT. PROF. LARG. PESOLIQ.
W 1 0 4 a0 0 SimIEs mm  mm  mm kg
pRE:ZOO T T PM-200 2 820 400 700 13,5
PRE-200F 80 45 700 BS PM-400 4 820 700 700 2

PM-400 F 4 820 700 700 24

PRE-400 F 820 765 700 24

1
2
2
4

PRE-600 F 6 80 765 1050 29,5 * F =Saida para forno (fornos opcionais)

PREA-100 1 820 455 400 10

PREA-200 2 820 455 700 135

PREA-200F 2 820 455 700 135

PREA-200 FF 2 820 455 700 135

PREA-300 F 3 820 455 1050 38

PREA-400FFF 4 80 765 700 24

FSI-500 - 363 587 556 18
F = Saida para forno (fornos opcionais)
FF = Grelha Ferro Fundido

Fogdes Alta Pressdo

/ |nstalacdo do Equipamento

« Montar os pés desmontaveis e o quadro inferior, conforme manual de instrucao;

« Naversédo com forno monte-o conforme manual de instrugéo;

« Naversdo médulo chaparemova atinta de protecdo com alcool;

« Verifique se o sistema de alimentacéo de gas é compativel com seu equipamento;

« Apoésfazerainstalagdo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabao;
 Instalar em lugar arejado, mas protegido de correntes de ar para o melhor desempenho do
equipamento;

« Ligue os queimadores e o forno durante 5 minutos em fogo alto para a queima de tintas e
gases.

/ Utilizacdo do Equipamento

- ATENGAO: Nunca utilize panelas com diametro superior a 320mm, pois quando a panela
for maior que a grelha ela bloqueia a propagacao de calor ocasionando sérios danos as
estruturas dos equipamentos.

\/ Manutencéo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagao;
« Verifique periodicamente a obstru¢ao dos injetores de gas da tubulagdo(gambiarra);
 Verifique periodicamente a obstrugédo dos injetores de gas do forno.

\/ Limpeza do Equipamento

« Antesdeiniciaralimpezafeche o sistema de alimentagao de gas;

« Retire grelhas ,queimadores e bandejas diariamente para limpeza de residuos;

« ATENGAO: Nuncajogue agua nos queimadores e grelhas quentes;

- Facaalimpezadaestrutura e forno diariamente;

- Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

LIMPEZA DO VIDRO: Se vocé néo atender as normas de limpeza
. . . i que constam no Art.14 do Cédigo do
Utilize sempre agua morna; Consumidor, podera perder a GARANTIA

¢ Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente. deste equipamento.
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%3 FORNOS OPCIONAIS PARA FOGOES =2

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado assar e aquecer alimentos.

/ (aracteristicas Técnicas

FSI-500 N/ FSI-680 N/FSP-6800AT:

» Estruturaem ago com acabamento

« em pintura preta epoxi;

 Isolamento térmico com la basaltica;

« Modelo FSP-6800 AT com placa refrataria, termémetro e
faiscador automatico, opcional modelo com cavalete.

FSP-6800 AT
com Cavalete

FSI-680 N FSI-500 N

FSI-680 NI:

« Estrutura em aco inox escovado;
 Isolagdo em la de vidro;

« Fundo esmaltado (auto limpante);
« Visor em vidro temperado;

\/ ltens que acompanham o equipamento FSl - 680NI

Manual de instrucdes;

Gradeinterna;

Cano de alimentacéo de gas;

No modelo FSP-6800 AT acompanha também placa refrataria, termémetro e faiscador;
No modelo FSP-6800 AT acompanha Kit gas.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

EXTERNAS INTERNASUTIL  PESO

MODELO Ne  ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ.
GRADES mm mm mm mm mm mm kg

FSI-500 N 1 363 587 556 265 475 505 155
FSI-680 N 1 363 731 556 265 655 505 21
FSP-6800 AT 1 428 733 830 255 650 505 32,5
*FSP-6800 AT

1 1293 737 830 255 650 505 49
¢/ Cavalete

* Acompanha Kit Gas.
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%3 FORNOS OPCIONAIS PARA FOGOES =2

/ |nstalacdo do Equipamento

Fixe o forno nos suportes através dos parafusos;
Retire o tampao do registro e conecte uma das extremidades do conjunto cano de

cobre noregistro;

Passe o conjunto cano de aluminio pela parte interna do pé dianteiro, e em baixo do
quadro inferior e leve até a parte traseira do forno conectando-o no suporte do injetor;
Observe que o cano de aluminio, para os modelos FSI-500 e FSI-680 possuem uma
dobra, esta dobra devera ficar na parte traseira do forno. Para os modelo FSP-6800 o cano de
aluminio éreto.

« Verifique o aperto das conexdes do conjunto cano de aluminio e ap6s faca teste de
vazamentos com o forno em funcionamento para que nao ocorra vazamento de gas.

« Acendimento automatico (opcional):

- -Fixe obotao acendimento automatico opcional do forno com os parafusos e conecte o fio
com terminal no terminal do botdo de funcionamento. Abra o registro de gas do forno e clique
no botao acendimento automatico até visualizar a chama do forno.

\/ Utilizacdo do Equipamento

Abra a porta de vidro e abra todo o registro do gas do fogao;

Com um fosforo aceso, acenda o queimador através dos furos do fundo esmaltado;
Verifique se o0 queimador esta totalmente aceso e feche a porta;
Permanecga com a chama alta por 10 min. para o pré-aquecimento;
Esta pronto para o assado.

Acendimento automatico (opcional):

Abra a porta de vidro e abra todo o registro do gas do fogao;

Click no botao do acendedor;

Verifique se 0 queimador esta totalmente aceso e feche a porta;
Permanecga com a chama alta por 10 min. para o pré-aquecimento;
Esta pronto para o assado.

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagao;
 Verifique periodicamente a obstrucéo dos injetores de gas do forno.

\/ Limpeza do Equipamento

« Antesdeiniciaralimpezafeche o sistema de alimentacéo de gas;
« Facgaalimpezadaestrutura e forno diariamente;
« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apés secar bem com um pano macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.
LIMPEZA DO VIDRO:
« Utilize sempre agua morna;
« Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para cozinhar, fritar, assar, aquecer e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

LINHA PFI

« Estruturaem acgo carbono com pintura epéxi;

« Desmontaveis;

« Modulaveis;

« Perfil 5cm reforgado;

« Grelhaparalela super reforcada 710mm x 635mm,;

)

»

-7

« Queimadores triplos didmetro 420mm ; 8ljfzi(f)“ad°fmplo
. . .o . mm
» Registros individual para cada queimador;
« Equipamento de encosto com sistema de alimentacéo PFI-100

de gas(tubulagéo) de umlado so;
« Bandejas coletorade residuos;
- Sistemade alimentagao alta pressao(1,5 bar).

« Manual de instrucéo;

« Pés desmontaveis;

« Quadro inferior;

 Kit porcas e parafusos;

« Bandejas coletora de residuos.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

MODELO uEmADOREs ALT. PROF. LARG. pgsig,

Triplosde420mm mm mm mm kg
PFI-100 1 500 750 750 47
PFI-200 2 500 750 1500 84

/ Instalacao do Equipamento

« Montar os pés desmontaveis e o quadro inferior conforme manual de instrugéo;

« Verifique se o sistema de alimentacéo de gas é alta presséo (1,5 bar) ou baixa pressao
(2,8kpa) conforme seu equipamento;

« Apos fazerainstalagédo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabéo;

« Instalarem lugar arejado, mas protegido de correntes de ar para o melhor desempenho do
equipamento;

« Ligue os queimadores durante 5 minutos em fogo alto para a queima de tintas e gases.
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23 FOGOES LINHA PF15

« ATENGAO: Na versdo PFI nunca utilize panelas com didmetro superior a 650mm , pois
quando a panela for maior que a grelha ela bloqueia a propagacéo de calor ocasionando
sérios danos as estruturas dos equipamentos;

« Equipamento ndo necessita de lubrificacao;
 Verifique periodicamente a obstrugédo dos injetores de gas da tubulagdo (gambiarra);

\/ Limpeza do Equipamento

« Antesdeiniciaralimpezafeche o sistema de alimentagao de gas;

« Facaalimpezadas estrutura ,queimadores diariamente;

- ATENGAO: Nunca jogue agua nos queimadores quando os mesmos estiverem
quentes;

« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apés secar bem com um pano macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para frituras tipo: pastéis, polentas,
batatas fritas, peixes, empanados e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

PR-310E

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Termostato para controle de temperatura;
« Bacia em aluminio;

» Cesto redondo com al¢ga em aramado;

« Resisténcia blindada;

- Capacidade de 3 litros.

PR-70E

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Termostato para controle de temperatura;
« Bacia em aluminio;

» Cesto redondo com alga em aramado;

« Resisténcia blindada;

- Capacidade de 7 litros.

PR-310E

PR-14E
« Estrutura em ago carbono com pintura epéxi;

« Possui pedestal em ago carbono com pintura epoxi;
« Termostato para controle de temperatura;
« Bacia esmaltada

« Cesto redondo com alga em aramado;

» Resisténcia blindada;

« Capacidade de 14 litros.

« PR-10E

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Termostato para controle de temperatura;
« Cuba quadrada em ago inox;

« Cesto quadrado com alga em aramado;

» Resisténcia blindada;

« Capacidade de 5 litros.

« PR-20E

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Termostatos para controle de temperatura;
« Cubas retangulares em ago inox;

« Cestos retangulares com algca em aramado;

» Resisténcias blindadas. -
« Possui 02 cubas individuais para diferentes tipos de frituras; ./

« Capacidade de 10 litros.
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Seguranca

%3 FRITADORES E TACHOS ELETRICOS &2 -NLe.

INMETRO ocp o070

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual deinstrugéo.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

MODELO CAPAC.  AREA EXTERNAS PESO  CONSUMO MEDIO
OLEO  FRITURA ALT. PROF. LARG. LiQ. Gas Energia
litros mm mm mm mm kg kg/h kw/h

PR-10E 5 200x300 330 430 260 6,5 127v-2,5

220v-3,5

PR-20E 10 200x300 330 430 500 11,5 12v-2,5

220v - 3,5

PR70E 7 dam.400 250 520 450 5 127v-2,3

220v-3,5

PR-310E 3 diam.285 250 400 320 3 127v-2,0

220v-2,5

PR-14E 14 diam.490 760 600 600 8,3 12v-2,5

220v-3,5

E = Elétrico

/ Instalacao do Equipamento

 Verificar se atensao do equipamento se é igual atomada da rede a qual sera conectado;

« Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado, para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Retirar a pelicula protetora das partes em inox;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

» Nunca utilizar extensoes.

/ Utilizacdo do Equipamento

« Para evitar o transbordo de 6leo em virtude da variagao de volume dos alimentos no cesto
a quantidade de 6leo pode serreduzido;

« Abasteca a cuba outacho com éleo;

« Posicione o termostato natemperatura desejada;

« Quando o sinalizador desligar o 6leo atingira a temperatura desejada;

« Nunca ultrapasse a temperatura de 190° pois esta provoca a queima das
caracteristicas do 6leo erisco de combustao;

- Evite deslocar ou mover o equipamento quando este estiver com 6leo aquecido e/ou
ligado em funcionamento;

« Nuncaligue o equipamento sem 6leo;

« Ap0s atingir atemperatura coloque os alimentos desejados.

TABELA DE FRITURAS POR TEMPERATURA

ALIMENTO TEMPERATURA
Peixes 180°C
Croquetes e frangos 170°C
Carnes 160°C
Legumes 150°C
Batata frita e banana a milanesa 190°C
Massas (pastéis, sonhos, etc.) 170°C
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Seguranca

52 FRITADORES E TACHOS ELETRICOS -

INMETRO  ocp o070

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;
 Verificar posicionamento do bulbo do termostato, 0o mesmo deve estar isento de residuos
acumulados.

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar alimpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado da
rede elétrica;

« Sempre com Oleofrio, esvazie o reservatério completamente.

« Na limpeza do conjunto da resisténcia cuidar para ndo dobrar, amassar e/ou quebrar o
bulbo do termostato;

« Verifique o acumulo de residuos no fundo do reservatorio (limpar periodicamente);

« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

 Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apés secar bem com um pano macio;

* Nunca utilizar esponja de agco ou semelhante.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cddigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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23 FRITADORES E TACHOS A GAS &

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para frituras tipo: pastéis, polentas,
batatas fritas, peixes, empanados e outros.

/ (aracteristicas Técnicas

PR-310G ~
Estrutura em acgo inox escovado; e
Bacia em aluminio;

Cesto redondo com alga em aramado;

Gaveta queimador mével com kit gas alta pressao;
« Capacidade de 3 litros.

PR-70G

« Estruturaemaco inox escovado;

« Baciaem aluminio;

« Cestoredondo com algaem aramado;

« Gaveta queimador mével com kit gas alta pressao;
« Capacidade de 7 litros.

PRT-07 ST

« Estruturaem ago carbono com pintura epéxi.

« Baciaem aluminio;

Cestoredondo com alga em aramado;

« Queimador fixo na estrutura;

- Capacidade para?7 litros.

PR-14G

Estrutura em ago carbono com pintura epoxi;
Possui pedestal em ago carbono com pintura epéxi;
Bacia esmaltada;

Cesto redondo com alga em aramado;

« Queimadorfixo na estrutura;

« Capacidade de 14 litros.

PR-10G

 Estruturaem agoinox escovado;

¢ Cubaquadradaem acoinox;

» Cestoquadrado com algaem aramado;

« Gaveta queimador mével com kit gas alta pressao;
« Capacidade de 5 litros.

PR-20G

Estruturaem aco inox escovado;

Cubas retangulares em aco inox;

Cestos retangulares com alga em aramado;

« Gaveta queimador mével com kit gas alta pressao;
Possui 02 cubas individuais para diferentes tipos de frituras;
« Capacidade de 10 litros.

PR-30G

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Cuba retangular em ago inox;

« Cesto retangular com alga em aramado;

« Gaveta queimador movel com kit gas alta presséo(1,5bar)
e Cuba individual ;

« Capacidade de 10 litros.

PR-310G

PRT-07 ST Gds
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23 FRITADORES E TACHOS A GAS &

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao;
« Sapata de borracha.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

CAPAC.  AREA EXTERNAS PESO CONSUMO

MODELO . - -
OLEO FRITURA ALT. PROF. LARG. LIQ. MEDIO/Gas

litros mm mm mm mm kg kg/h
PR-10G 5 200x300 280 430 260 6 0,350
PR-20G 10 200x300 280 430 500 8 0,700
PR-30G 10 310x450 340 430 510 7,2 0,700
PR-70G 7 diam.400 250 520 450 53 0,430
PR-310G 3 diam.285 250 400 320 25 0,350
PR-14G 14 diam.490 760 600 600 83 0,430

PRT-07ST 7 diam. 400 280 610 440 3,5 0,430
*@=Gads ST=Standard

/ |nstalacdo do Equipamento

« Coloque os pés conforme o desenho
 Instale o kit gas alta pressao (1,5 bar) em botijao P-13;
« Retirar a pelicula protetora das partes em inox.

Atencao para colocacgao dos pézinhos.

Coloque os dois frontais embaixo da gaveta do queimador e os dois traseiros do lado
externo dos trilhos do queimador. (Ver desenho abaixo)

KIT GAS ALTA PRESSAD

CESTO PR-70G/E GRANDE (360mm)
GAVETA PR-70G COMPLETA

BACIA AL PR-70G/E MARCADA

PEZINHO BORRACHA TACHOS M-400
ESTR PR-70G PONTEADA
DESCRIGAD Q

M= |rv|w|s]u| o

5] 159 I IS g

DETALHE D
ESCALA 1: 3
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23 FRITADORES E TACHOS A GAS &

\/ Utilizacdo do Equipamento

« Para evitar o transbordo de 6leo em virtude da variagdo de volume dos alimentos no cesto
a quantidade de 6leo pode serreduzido;

« Abasteca acuba outacho com dleo;

- Evite deslocar ou mover o equipamento, quando este estiver com 6leo aquecido e/ou
ligado em funcionamento;

« Abraos registros e acenda o queimador;

« Aguarde atingir atemperatura desejada;

« Nunca ultrapasse a temperatura de 190° pois esta provoca a queima das
caracteristicas do 6leo e risco de combustao.

« Nuncaligue o equipamento sem 6leo;

« ApOs atingir atemperatura coloque os alimentos desejados.

TABELA DE FRITURAS POR TEMPERATURA

ALIMENTO TEMPERATURA
Peixes 180°C
Croquetes e frangos 170°C
Carnes 160°C
Legumes 150°C
Batata frita € banana a milanesa 190°C
Massas (pastéis, sonhos, etc.) 170°C

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;

Feche oregistro de gas;

Espere esfriar o 6leo e esvazie o reservatorio;

Nuncaligue o equipamento enquanto nao for colocado o 6leo;

Verifique o acumulo de residuos no fundo do reservatério (limpar periodicamente)

Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano macio.
Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

L] L] L] L] L] L] L]

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cddigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para frituras tipo: pastéis, polentas,
batatas fritas, peixes, empanados e outros.

/ (aracteristicas Técnicas

PR-2000 BPAT Style

« Estruturaem acoinox escovado;

« Cuba interna em aco inox 304;

« Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
« Programador digital para acionamento de chama e
controle de temperatura;

» Rodizios para facilitar o deslocamento;

« Opcional cabecote para transicdo gas — elétrico;
 Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;
« Saida dos residuos na parte traseira;

« Capacidade 20 litros de 6leo;

« Sistema de alimentacéo de gas baixa pressao.

PR-3000 BPAT Style

« Estruturaem ago inox escovado;
+ Cuba interna em aco inox 304;
» Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo; PR-2000 BPAT Style
« Programador digital para acionamento de chama e 3 cestos simples
controle de temperatura; LA
« Rodizios para facilitar o deslocamento;

« Opcional cabecote para transicdo gas — elétrico;

« Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;
« Saida dos residuos na parte traseira;

« Capacidade 30 litros de 6leo;

« Sistema de alimentagdo de gas baixa pressao.

<
]

Opcional Cabegote :
para transicao gas - elétrico i’ é

\/ ltens que acompanham 0] eqUipamentO PR-3000 BPAT Style t’

3 cestos simples
1 cesto duplo

« Manual de instrucao;
« Kit gas simples (2,8kpa).
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CAPACIDADE AREA EXTERNAS PESO CONSUMO MEDIO
Oleo Agua Sal  FRITURA  ALT. PROF. LARG. LiQ. Gis Energia
litros litros gr mm mm mm mm kg kg/h kw/h
PR-2000BPAT 18 3,5 350 70x345x400 985 620 685 225 0,7
PR-3000BPAT 30 6 500 150x345x693 985 620 985 33 1,0

\/ Instalacdo do Equipamento

« Retire a pelicula das partes em inox;

« Instale o kit gas baixa presséao (2,8kpa) em botijao P-13;

 Verificar se a tensdo do equipamento € igual a tomada da rede a qual sera conectado;
« Conecte—o0 na tomada;

« Ao instalar a fritadeira mantenha pelo menos 30cm de distancia da parede e de outros
produtos;

« Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado, para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

« Nunca utilizar extensoes;

« Nunca ligue o equipamento sem 6leo na cuba;

\/ Utilizacao do Equipamento

« Antes de ligar o PLUG a rede elétrica, certifique-se de que a voltagem elétrica de seu
estabelecimento seja a mesmaindicada na etiqueta fixada ao seu equipamento (110-220).

- \Verifique se oregistro de escoamento do reservatoério esta fechado.

« Dissolva o sal grosso na agua em uma vasilha nas quantidades dissolvidas nas
especificagdes técnicas, colocando apos a solugao obtida dentro do reservatério do fritador.

» Acrescente a quantidade de 6leo indicado nas especificagcdes técnicas.

06

PR-2000 BPAT 400 x 300 mm 20 500 Gramas

MODELO

Nivel de

Oleo
Nivel de

Agua
« Aguarde aproximadamente 10 minutos para que a solugdo agua e sal separem-se
fisicamente do 6leo.
« Conecte 0 PLUG do painel atomada elétrica.

« Abra o registro dos botijoes de gas. Os mesmos devem permanecer abertos enquanto o
fritador agua e 6leo estiver em funcionamento.
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/ Utilizacdo do Equipamento

« No painel determine a temperatura desejada utilizando a seta para cima para aumentar a
temperatura e seta para baixo para diminuir a temperatura. Apés determinada a temperatura,
o comando controlard a chama ligando e desligando os queimadores. Mantendo a
temperatura programada.

iyttt e i
H i z FROGAS TEMPFERATURA
Programe a temperatura desejada pressionando a tecla PGM e apos: =
m Para aumentar a temperatura
I RORREECERDO
@ Para diminuir a temperatura -

- Nafaltade gas, aparecerano display (visor de temperatura) “Faltou gas”.
« Paradesligar o fritador agua e 6leo, basta desligar a chave geral no painel comando.

Peixes 180°C
Carnes 160°C
Batata frita e banana a milanesa 180°C

* Obs.: Para congelados aumente a temperatura.

« Equipamento nao necessita de lubrificacao;

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar alimpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado da
rede elétrica;

Feche o registro de gas;

Espere esfriar o 6leo e esvazie o reservatorio;

Abra o registro da parte inferior da cuba para drenagem dos liquidos,

Verifique o acumulo de residuos no fundo do reservatério(limpar periodicamente)
Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano
macio.

« Nunca utilizar esponja de ag¢o ou semelhante;

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cadigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ Diagrama Elétrico
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/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para frituras tipo: pastéis, polentas,
batatas fritas, peixes, empanados e outros.

/ (aracteristicas Técnicas

PR-2000BPG

« Estrutura em aco inox escovado;

« Cuba interna em aco inox 304;

« Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
« TermOmetro analdgico para visualizagao de
temperatura;

» Rodizios para facilitar o deslocamento;

« Opcional cabecote para transicdo gas — elétrico;
 Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;

« Saida dos residuos na parte traseira;

« Capacidade 20 litros de 6leo;

« Sistema de alimentacao de gas baixa pressao 2,8kpa;

PR-3000BPG E

« Estrutura em acgo inox escovado;
« Cuba interna em aco inox 304;

Seguranca
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%

) . . PR-2000 BPG Style
» Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo; 3 cestos simples
« Termdmetro analdgico para visualizagao de

temperatura;

« Rodizios para facilitar o deslocamento;

« Opcional cabecote para transicdo gas — elétrico;
 Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;
« Saida dos residuos na parte traseira;

« Capacidade 30 litros de 6leo;

« Sistema de alimentagdo de gas baixa pressao;

5@(6 |

Opcional Cabegote

para transicao gds - elétrico PR-3000 BPG Style

3 cestos simples
1 cesto duplo

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucéo;
« Kit gas simples (2,8kpa).
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\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

CAPACIDADE AREA EXTERNAS PESO  CONSUMO MEDIO
Oleo Agua Sal  FRITURA  ALT. PROF. LARG. LiQ. Gas
MODELO . .
litros litros gr mm mm mm mm kg kg/h
PR-2000BPG 18 35 350 70x345x400 985 450 620 22,5 0,7
PR-3000BPG 30 6 500 150x345x693 1010 985 620 30 1,0

\/ Instalacdo do Equipamento

« Retire a pelicula das partes em inox;

« Instale o kit gas baixa presséao (2,8kpa) em botijao P-13;

« Ao instalar a fritadeira mantenha pelo menos 30cm de distancia da parede e de outros
produtos;

« Nunca ligue o equipamento sem 6leo na cuba.

\/ Utilizacao do Equipamento

« Verifique se o registro de escoamento do reservatorio esta fechado;

« Dissolva o sal grosso na agua em uma vasilha nas quantidades dissolvidas nas
especificacdes técnicas, colocando apos a solugao obtida dentro do reservatoério do fritador;

« Acrescente a quantidade de 6leo indicado nas especificagbes técnicas abaixo:

06

PR-2000 BPG 400 x 300 mm 20 500 Gramas

Nivel de

Oleo
Nivel de

Agua
« Aguarde aproximadamente 10 minutos para que a solugdo agua e sal separem-se
fisicamente do 6leo;

« Abra o registro dos botijoes de gas. Os mesmos devem permanecer abertos enquanto o
fritador agua e 6leo estiver em funcionamento;

« Puxe agavetado queimador, abra o registro de gas e acenda manualmente o queimador.
« Fecheagaveta;

« Observe a temperatura do 6leo através do termdmetro, localizado na parte frontal do
fritador.
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/ Utilizacdo do Equipamento

TABELA DE FRITURAS POR TEMPERATURA

ALIMENTO TEMPERATURA
Peixes 180°C
Croquetes e frangos 170°C
Carnes 160°C
Legumes 150°C
Batata frita e banana a milanesa 180°C
Massas (pastéis, sonhos, etc.) 170°C

* Obs.: Para congelados aumente a temperatura.

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento n&o necessita de lubrificagao;

\/ Limpeza do Equipamento

Feche oregistro de gas;

Espere esfriar o 6leo e esvazie o reservatorio;

Abra o registro da parte inferior da cuba para drenagem dos liquidos,

Verifique o acumulo de residuos no fundo do reservatério(limpar periodicamente)

Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano macio.
Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cadigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/’ Controlador de Temperatura

Seguranca

INMETRO  ocp o070

INV-24101-01

CONTROLADOR DE TEMPERATURA
PARA SISTEMAS A GAS

1 - CARACTERISTICAS GERAIS
- Alimentag&o: 85~250VCA (50 - 60 Hz).

- Temperatura de medigéao: Tipo J de 0°C a 760°C.
- Temperatura de controle: Tipo J de 0°C a 200°C
- Temperatura de operagdo e armazenamento: entre -10°C e 60°C.

- Sensores de temperatura utilizados: Tipo J (o sensor ndo acompanha o aparelho).

- Entradas:
02 entradas para sensor de chama.

- Saidas:
02 saidas a relé 5A - 220VCA (carga resistiva).
01 saida para beep (12Vce — 20mA Max).

- Torque maximo nos parafusos: 0,8Nm.

2 - APRESENTAGAO

<. Tecla de acesso a programagéo.

i—J Tecla Down: diminui o valor do parametro sendo T b

programado. PROGAS '.'IMT"I:II.';'.I.'IA )
:J Tecla Up: aumenta o valor do parametro sendo .
programado. @_—’

F | Tecla F: utilizada para sair das configuragdes e para
corrigir valor de senha setado errado.
@ Display indicador de temperatura presente no ponto
1 ou os parametros a serem programados.

Leds sinalizadores das saidas: indicam que as
respectivas saidas estdo acionadas.

3 - PROGRAMAGAO
A programagéo ¢ dividida em 3 niveis de seguranga:
N1 - Programagé&o do parametro de set-point.
N2 - Programagé&o do controle de temperatura.
N3 - Configuragdo do modo de trabalho do controlador.

3.1 — SENHA DE ACESSO PARA PROGRAMAGAO.

Para acessar a configuragdo do modo de trabalho do controlador é obrigatério digitar a
senha de acesso.
solicitando a senha de acesso. A

Ao acessar a programacgao o display indicara
senha padréo de fabrica é 1234. Se a senha estiver correta o display indicara E] . Se

pressionar a tecla pode-se alterar a senha, ou pressionando a tecla “**| pode-se

prosseguir com a programagdo. Caso seja necessario programar o controlador sem saber a
senha pode-se utilizar a senha mestre 1700.
3.2 - PROGRAMAGAO DO PARAMETRO DE SET-POINT - N1

Pressione a tecla [“+*| para ter acesso a programagéo e as teclas #|e ™| para
ajustar os valores desejados.

DISPLAY DESCRIGAO AJUSTE |DEFAULT

0aF-06 | 180°C

Set-point da temperatura de trabalho.

3.3 - PROGRAMAGCAO DO CONTROLE DE TEMPERATURA - N2

Pressione as teclas :J e """] para ter acesso a este nivel de programagao. Utilize as

teclas :J e i—J para ajustar os valores desejados e a tecla para alternar entre os
parametros ou sair da programagéo apés programar todos os parametros. Se desejar sair da
programag@o sem programar o parametro utilize a tecla | F | e retorna ao funcionamento

normal.

DISPLAY DESCRIGCAO AJUSTE |DEFAULT

Histerese do controle de temperatura. 12095 2°C

3.4 - PROGRAMAGAO DO MODO DE TRABALHO DO CONTROLADOR - N3

Pressione as teclas :J e iJ durante 10 segundos para ter acesso a este nivel de
programagéo. Neste nivel o uso da senha de acesso ¢ obrigatorio. Utilize as teclas :J e iJ

para ajustar os valores desejados e a tecla '“] para alternar entre os parametros. Apés concluir

a programagéo utiliza a tecla | F |para gravar os dados e retornar ao funcionamento normal.

DISPLAY DESCRIGAO AJUSTE | DEFAULT]

Offset do sensor de temperatura. 15°Ca
Utilize para corrigir pequenos desvios no valor da leitura de +15°C 0
temperatura.

) . F— ) 02a15
Configura o tempo da saida de igni¢édo acionada. segundos 5

. ) . S 01a10

Tempo de intervalo entre acionamentos da saida de ignigédo. segundos 3
Numero de tentativas de ignigdo. 01a05 3
Modo de trabalho do controlador:
Se=0, desabilita sensor de chama E2. 00 ou 01 1
Se=1, sensores de chama E1 e E2 habilitados.

) o 0°Ca
Setpoint méaximo do controle de temperatura 200°C 190

3.5 -RESTAURAGAO DOS PADROES DE FABRICA

Para restaurar os valores padrdes de fabrica energize o controlador com a tecla _F ]
pressionada por 5 segundos, o controlador indicara a seguinte tela solicitando a senha de
acesso, se a senha digitada estiver correta sera exibida a seguinte tela . Através da tecla _J

programar o valor do em 1 e pressionar a tecla "_"'J por 3 segundos.

4 - TRABALHANDO SEM DETECTAR FALHAS NO FUNCIONAMENTO

Energize o controlador com a tecla i—J pressionada, entdo aparecerd no display a

mensagem -

controlador ndo detectara a presenga de chama.

, indicando que esta trabalhando no modo “Standard”. Nesta condi¢édo o

Quando o controlador estiver trabalhando neste modo a atengdo no forno deve ser
redobrada, pois o controlador néo detectara a auséncia de chama no sensor, aumentando o

risco de acidentes com gas.

5 - MENSAGENS APRESENTADAS NO DISPLAY
O controlador poderad apresentar algumas mensagens indicando que ocorreu algum
defeito que impede o perfeito funcionamento do sistema. Para fazer a verificagdo do problema

recomenda-se que o controlador seja desenergizado.

DISPLAY

DESCRIGAO

Controlador detectou falhas no sensor de temperatura. Verifique se o sensor
estd devidamente conectado no controlador e se o mesmo ndo esta
danificado.

Controlador esgotou as tentativas de acendimento e nao detectou a presenga
de chama no sensor de chama.

Controlador detectou curto-circuito entre o sensor de chama e o queimador.

O controlador detectou que o sensor de chama apresenta curto-circuito com o
queimador. Verifique se o sensor de chama esta encostando no queimador ou
se existe algum ponto da fiagdo do sensor em curto-circuito com a estrutura do
equipamento.
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6 — DIMENSOES

|
TSmm |

¥

BEmm L3
ETmim L
'Y
B7mm
Y
A
&

B3mm §Tmm 81mm

v

¥

7 - LIGAGOES ELETRICAS

E1 - Sensor de chama 1
E2 — Sensor de chama 2
S1 — Saida do Aquecimento
S2 - Ignigéo

'-—E?.Emm‘——l

RECORTES |
EM PAINEL

BT Smm*

L

< z0.0mm*

g -
3‘-

1=

-

INFORMAGOES IMPORTANTES:

- O sensor de chama deve ficar a uma distancia aproximada de 5mm do queimador €, no minimo,

50mm distante do eletrodo de igni¢ao.

- Os fios utilizados na saida do transformador de ignicdo devem possuir isolagédo elétrica
superior a tensdo de saida do mesmo e estejam conduzidos separadamente de qualquer outro

fio.

SUGERIMOS A INSTALAGAD
DE SUPRESS0ORES DE

- | TRANSIENTES, (FILTROS RC)
EM BOBINAS DE CONTATORAS

E EM SOLENGIDES

- A distancia entre o eletrodo de ignigdo e o queimador deve ser entre 4mm e S5mm.

- A frequéncia de saida do transformador de igni¢cdo deve ser o menor possivel. O usual é utilizar

entre 8Hz e 16Hz.
- E importante que o transformador de ignigdo fique posicionado o mais longe possivel de
qualquer equipamento eletrénico e o mais proximo possivel do queimador.

O CONTROLADOR NAO DEVE SER UTILIZADO COMO DISPOSITIVO DE SEGURANGA

PROGAS m




| PROGAS m

\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para frituras tipo: pastéis, polentas,
batatas fritas, peixes, empanados e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas
:

PR-90E

« Estrutura em aco inox escovado;

« Cuba interna em aco inox 304;

« Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
« Resisténcia blindada;

« Termostato para controle de temperatura;

» Rodizios para facilitar o deslocamento;

« Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;

« Saida dos residuos na parte frontal;

« Capacidade 12 litros de 6leo.

PR-100E

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Cuba interna em aco inox 304;

» Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
« Resisténcia blindada;

« Termostato para controle de temperatura;

« Rodizios para facilitar o deslocamento;

 Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;

« Saida dos residuos na parte frontal;

« Capacidade 13 litros de 6leo.

PR-300E PR-100E
- Estrutura em ago inox escovado; 2 cestos simples
« Cuba interna em aco inox 304;

« Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
« Resisténcia blindada;

« Termostato para controle de temperatura;

« Rodizios para facilitar o deslocamento;

 Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;

« Saida dos residuos na parte frontal;

« Capacidade 24 litros de 6leo;

"ij

PR-300 E
2 cestos simples




\/ Caracteristicas Técnicas

PR-2000E
Estrutura em ago inox escovado;

Cuba interna em aco inox 304;

Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
Resisténcia blindada;

Termostato para controle de temperatura;

Rodizios para facilitar o deslocamento;

Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;
Saida dos residuos na parte traseira;

Capacidade 20 litros de 6leo. S@ (6

PR-3000E
Estrutura em ago inox escovado;
Cubf'a interna em ago inox 304; PR-2000  Style
Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo; 3 cestos simples

Resisténcia blindada;
Termostato para controle de temperatura; R T ——— .
Rodizios para facilitar o deslocamento; R
Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;
Saida dos residuos na parte traseira;
Capacidade 30 litros de dleo.

\/ Itens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucéo.

PR-3000 E Style £ Y

3 cestos simples
1 cesto duplo

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

CAPACIDADE AREA EXTERNAS PESO  CONSUMO MEDIO
MODELO Oleo Agua Sal  FRITURA  ALT. PROF. LARG. LiQ. Energia
litros litros gr mm mm mm mm kg kw/h
PR-90 127 40 150x400 950 s00 40 02 IR
PRI0E 13 5 500 150x285x296 465 550 395 10 ;223"'2'5
V-3,5

PR-300 E 24 5 500 150x285x296 990 535 395 148 220v-5,0

PR-2000E 18 3,5 350 150x345x400 970 620 595 18 220V-5,0

PR-3000E 30 6 500 150x345x693 970 620 890 25 220V-6,0
* £ = Elétrico

* PR-2000E e PR-3000E acompanha cesto simples 90x275x110 e opcional cesto duplo 90x275x320;
* PR-100E e PR-300E acompanha cesto simples 90x250x130, opcional cesto duplo 90x250x265.
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« Retire a pelicula das partes em inox;

 Verificar se a tensao do equipamento € igual a tomada da rede a qual sera conectado;
« Conecte —0 na tomada;

« Solicite um TECNICO ELETRICO para dimensionar a rede elétrica ,observando as
caracteristicas de poténcia da fritadeira;

« Use um disjuntor exclusivo para a fritadeira;

« Ao instalar a fritadeira mantenha pelo menos 30cm de distancia da parede e de outros
produtos;

« Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado,para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

« Nunca utilizar extensoes;

« Nunca ligue o equipamento sem 6leo na cuba.

\/ Utilizacao do Equipamento

« Abastecaacubacomdleo e agua conforme indicagao da tabela no manual de instrugdes;

Nivel de
Oleo

Ni,vel de

. Agua

ATENGAO: Ap6s adicionar os liquidos aguarde 10 minutos para decantagéo da agua;

« Ligue o equipamento;

« Programe atemperatura desejada;

« Aguarde atingir a temperatura desejada;

 Nunca ultrapasse a temperatura de 190° pois esta provoca a queima das
caracteristicas do 6leo erisco de ebuli¢ao;

- Evite deslocar ou mover o equipamento quando este estiver com déleo aquecido
e/lou ligado em funcionamento.

107
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INMETRO  oci 0

TABELA DE FRITURAS POR TEMPERATURA
CARGAS POR CESTO

GRANDE
ALIMENTO TEMPERATURA  PEQUENO Para PR300DE | OR.2000 E

=" Batatas Fritas 180° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg

N\ P Croquetes e Frangos ~ 170° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1.0 Kg
(=< Peixes 180° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg
Legumes 150° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg

<@ Banana a Milanesa 180° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg
‘L"%Ea Pastéis e Risoles 170° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg
= Doces 160° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg
Q> Empanados 170° C 0,250 Kg 0,500 Kg 1,0 Kg

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar alimpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado da
rede elétrica;

Feche o registro de gas;

Espere esfriar o 6leo e esvazie o reservatorio;

Abra o registro da parte inferior da cuba para drenagem dos liquidos,

Verifique o acumulo de residuos no fundo do reservatério(limpar periodicamente)
Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano
macio.

» Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cadigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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\/ Diagrama Elétrico

Diagrama Elétrico para o modelos: PR-90 E e PR-100 E (127/220V):

R
7N () T i

:_CF - Cabo de Forca |
L - Lampada
R - Resisténcia |
TO - Termostato de Operacéao |

PROGAS m .
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\/ Diagrama Elétrico

Diagrama Elétrico para o modelos: PR-300 E/ PR-2000 E / PR-3000 E (127/220V):

R
AN N

|,_CF - Cabo de Forca |
L - LAmpada

| R - Resisténcia |

| TO - Termostato de Operagéo |
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22) CHAPAS BIFETEIRAS a Gas'?

\/ Aplicacdo

Equipamento utilizado para grelhados tipo: carnes, ovos, legumes e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

Estrutura em ago inox escovado;

Chapa reforcada;

Coletor de gordura com gaveta;

Queimadores com gaveta mével, para maior praticidade;

Sistema de alimentacdo de gas baixa pressao(2,8kpa);

OpcionalL kit prensa pao nos modelos PR-800G, PR-1000G e PR-1200G.

N ew g
QRuUueen

- - Sty [e
~

PR-750 GN

PRCB-210 Style
Char Broiler

PR-450 GN

Pl

PRF-810 G Style
Prensa para Frangos

PR-1000 G Style




‘%% CHAPAS BIFETEIRAS a Gas®?

\/ Caracteristicas Técnicas

PR-1600 G

PR-800 P / PR-1000 P
PR-1200 P / PR-1600 P
Opcional com pedestal

EXTERNAS PESO  CONSUMO

MODELO ALT. PROF. LARG. LiQ. MEDIOGés
mm mm mm kg kg/h
PR-450 GN Style 132 360 480 8 0,190

PR-650 G Style 195 475 610 18 0,350
PR-750 GN Style 120 375 760 13 0,400
PR-800 G Style 195 530 815 34 0,480
PR-800 P Style 950 530 815 43 0,480
PRF-810 G Style 195 620 815 42 0,480
PRF-810 P Style 950 620 815 59 0,480
PR-1000 G Style 195 530 1010 41 0,720
PR-1000 P Style 950 530 1010 51 0,720
PR-1200 G Style 195 530 1230 49 0,980
PR-1200 P Style 950 530 1230 60 0,980

PR-1600 G 310 680 1640 105 1,500
PR-1600 P 1045 680 1640 131 1,500
PRCB-210 Style 250 540 1000 48 1,200
PRX-1200 1740 730 1325 43 -

¥ G=Gds P =Pedestal
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‘%% CHAPAS BIFETEIRAS a Gas®?

\/ Instalacdo do Equipamento

+ Retire a pelicula das partes eminox;

ATENCAO: Nao aquecga o equipamento antes de remover a pintura ou Oleo protetivo da
chapa;

« Remova a pintura da chapa utilizando alcool;

« Instale o kit gas baixa pressao( 2,8kpa).

\/ Utilizacao do Equipamento

« Agqueca o equipamento;

« IMPORTANTE: Sempre unte com gordura a chapa no momento do aquecimento;

« Coloque os alimentos;

« IMPORTANTE: raspe com uma espatula frequentemente a chapa para evitar aderéncia
deresiduos;

/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagao;

/ Limpeza do Equipamento

« Feche o registro de gas;

« IMPORTANTE: para evitar a oxidagao da chapa; apos o uso faga a limpeza
secando todos os residuos de umidade e unte a chapa com gordura;

« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e ap6s secar bem com um pano
macio.

« Nunca utilizar esponja de aco ou semelhante.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cddigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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%% SANDUICHEIRAS e Grills a Gas

\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para lanches rapidos como: carnes, ovos, misto quente e com
prensa pao.

\/ (aracteristicas Técnicas

[o
« Estrutura em acgo inox escovado; Sfy

« Chapa superior em aco carbono com pintura removivel; ]\Ie w
- Sistema de gaveta nos queimadores;
« Sistema de alimentacao de gas baixa pressao 2,8kpa. Q U 6 e m

PR-350 GN Style

Sanduicheira Conjugada

Molheiras

PR-03 GN Style
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%% SANDUICHEIRAS e Grills a Gas

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

EXTERNAS PESO CONSUMO MEDIO

MODELO OBSERVACAO ALT.  PROF. LARG. Liq. Gas

mm mm mm kg kg/h
PR-700 GN Chapa e Prensa 212 425 652 10,6 0,300
PR-880 GN Chapa e Prensa 212 425 808 11,8 0,340
PR-950 GN Chapa e Prensa 212 425 970 13,8 0,380
PR-952 GN 2 Prensas 212 45 970 16,5 0,380
PR-1100 GN Chapa e 2 Prensas 212 425 1130 17,5 0,490
PR-220 GN Grill 212 315 335 4,5 0,105
PR-350 GN Grill 22 45 34 8,5 0,150
PR-500 GN Grill 212 430 434 8,8 0,190
PR-550 GN Grill 212 515 510 12,8 0,320
PR-352 GN 2 Cubas e 1 prensa 209 49 734 10 0,300
PR-03 GN 3 Cubas 177 349 594 74 0,200
PR-02G 2 Cubas 177 349 406 42 0,100
PRX-700 expositor montado 2100 650 1570 -

» Retire a pelicula das partes em inox;

« ATENCAO: N3o aqueca o equipamento antes de remover a pintura ou 6leo protetivo da
chapa. Remova a pintura da chapa utilizando alcool,

 Instale o kit gas baixa pressao( 2,8kpa);

« Aqueca o equipamento;
« IMPORTANTE: Sempre unte com gordura a chapa no momento do aquecimento;
« Coloque os alimentos.

\/ Manutencao do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;

\/ Limpeza do Equipamento

» Fecheoregistrode gas;
« IMPORTANTE: para evitar a oxidagao da chapa; apos o uso
faca alimpeza secando todos os residuos de umidade e unte a F YR T LT 1 s

chapa com gordura; normas de limpeza que
« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no JelaE T Ryl Vy 8 X [oXofeTe [1s o)

equipamento; do Consumidor, podera
- Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar [[Eikmaliaibaabau LESE U
bem com um pano macio. equipamento.

» Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.
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/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para lanches rapidos como: carnes, ovos, misto quente e com

prensa pao.

/ (aracteristicas Técnicas

« Chapa superior em ago carbono com pintura removivel;

« Resisténcias blindadas;

« Termostato para controle de temperatura; Q

« Possue resisténcia natampa da prensa do pao; U e e n
« Voltagem 127V ou 220V monofasicas.

» Estruturaem agoinox escovado; ]\I S fy [6

x>
PR-700 EN Style

Grills

PR-220 EN Style

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

EXTERNAS PESO  CONSUMOMEDIO

MODELO OBSERVACAO ALT.  PROF. LARG. LiQ.  Energia
mm mm mm kg kw/h
PR-700EN  Chapa e Prensa 0 B0 e m2 1S
200-2,0
PR-950EN  Chapa e Prensa 0 B0 o0 193 V20
200-2,4
PR-220EN Gl 0 35 30 45 A
20-1,4
PR3SOEN Gl o a0 35 76 M
20-18
PRSOCEN Gl o om w0 o VA0
200-2,4

PRX-700 expositor montado 2100 650 1570

| PROGAS m




Seguranca

%% SANDUICHEIRAS e Grills Elétricos’?-|N

/ |nstalacdo do Equipamento

Retire a pelicula das partes em inox;

ATENCAO: Nao aqueca o equipamento antes de remover a pintura da chapa;
Remova a pintura da chapa utilizando alcool;

Verificar se a tensdo do equipamento é igual a tomada da rede a qual sera conectado;
Conecte —0 na tomada;

Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado,para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

« Nunca utilizar extensoes.

/ Utilizacdo do Equipamento

« Aqueca o equipamento;
« IMPORTANTE: Sempre unte com gordura a chapa no momento do aquecimento;
« Coloque os alimentos;

/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagao;

/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar a limpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado
da rede elétrica;

IMPORTANTE: para evitar a oxidagcdo da chapa; apos o uso faca a limpeza
secando todos os residuos de umidade e unte a chapa com gordura;

« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano
macio.

« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cadigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ Diagrama Elétrico

Diagrama Elétrico dos modelos PR-220 EN, PR-350 EN e PR-500 EN (127V-220V):

\ )\

RI L

~

COMPONENTES

| |
| N
| | CF - Cabo de Forca | |
L - LAmpada

| | RI - Resisténcia Inferior | |
| | RS - Resisténcia Superior | |

TB - Termostrato Bimetalico
TO Termostato de Operagao
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/ Diagrama Elétrico

Diagrama Elétrico dos modelos PR-700 EN e PR-950 EN (127V-220V):

COMPONENTES

:3.5-/7

a-

|
| CF - Cabo de Forga
LD - Lampada Direita
| LE - Lampada Esquerda
| RD - Resisténcia Direita
RE - Resisténcia Esquerda
| RS - Resisténcia Superior
TBD - Termostrato Bimetalico Direito
| TBE - Termostrato Bimetalico Esquerdo
L TOD - Termostato de Operagéao Direito
TOE - Termostato de Operacéo Esquerdo
\ ~— _

—— — — o — —
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%% MAQUINAS PARA CREPE Francés a Gas=2

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para fazer crepe francés , panquecas e tapiocas.

\/ (aracteristicas Técnicas

PRKF-101G

« Estrutura em aco inox escovado;

01 chapa redonda diametro 330mm;

Queimadores em material fundido;

Possui registros individuais para queimadores;
Sistema de alimentacao de gas baixa pressao(2,8kpa).

PRKF-202G

Estrutura em ago inox escovado;
01 Chapa quadrada 330mm x 330mm; PRKF-1016
01 chapa redonda diametro 330mm;

Queimadores em material fundido;

Possui registros individuais para queimadores;

Sistema de alimentacao de gas baixa pressao (2,8kpa).

PRKF-202G/Q

« Estrutura em acgo inox escovado;

02 Chapa quadrada 330mm x 330mm;
Queimadores em material fundido;
Possui registros individuais para queimadores;
Sistema de alimentacéo de gas baixa pressao(2,8kpa).

PRKF-202 G

PRKF-202G/R

« Estrutura em acgo inox escovado;

02 chapa redonda diametro 330mm;

Queimadores em material fundido;

Possui registros individuais para queimadores;
Sistema de alimentacao de gas baixa pressao(2,8kpa).

/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

AREA EXTERNAS PESO  CONSUMO MEDIO
MODELO  CHAPAS  UTIL  ALT. PROF. LARG. LiQ. Gas
mm mm mm mm kg kg/h
PRKF-101G 1 0330 145 440 400 8 0,18
PREF2026 2 f333%, 145 a0 8w 175 0,36
PREE202G/R 2 2Ve3ssde qas 4q0 840 175 0,36

Q= Chapas quadradas R = Chapas redondas G = Gés

| PROGAS m




%% MAQUINAS PARA CREPE Francés a Gas=2

/ |nstalacdo do Equipamento

« Retire a pelicula das partes em aco inox;
 Instale um kit gas baixa pressao 2,8kpa;
« Pré aqueca e limpe a chapa antes do uso;

/ Utilizacdo do Equipamento

- Abra os registros de gas e acenda os queimadores ,
« Unte as chapas com gordura vegetal ;

« Adicione a mistura liquida;

« Aguarde o ponto de cozimento desejado.

/ Manutencdo do Equipamento

Equipamento ndo necessita de lubrificagao;

/ Limpeza do Equipamento

« Feche o registro de gas;

« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apoés secar bem com um pano
macio;

« Nunca utilizar esponja de a¢o ou semelhante;

« IMPORTANTE: para evitar a oxidacdo da chapa; apos o uso faca a limpeza
secando todos os residuos de umidade e unte a chapa com gordura.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cddigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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%% MAQUINAS PARA CREPE Francés Elétricas’>

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para fazer crepe francés , panquecas e tapiocas.

\/ (aracteristicas Técnicas

PR-101E

« Estruturaem agoinox escovado;

01 chaparedonda diametro 330mm;
Resisténcia blindada;

Termostato para controle de temperatura.

PRKF-202 E

Estruturaem aco inox escovado; -
PRKF-101E

01 Chapa quadrada 330mm x 330mm;
01 chaparedonda diametro 330mm;
Resisténcia blindada;

Termostato para controle de temperatura.

PRKF-202 E/Q

« Estruturaem agoinox escovado;

« 02Chapaquadrada 330mmx330mm;
« Resisténciablindada; (T i"
« Termostato para controle de temperatura. P2

- PRKF-202 E
PRKF-202 E/R

 Estruturaem agoinox escovado;

e 02 chaparedondadiametro 330mm;

» Resisténciablindada;

« Termostato para controle de temperatura.

/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrugéo.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

AREA EXTERNAS PESO  CONSUMO MEDIO
MODELO  CHAPAS  UTIL  ALT. PROF. LARG. LiQ. Elétrico
mm mm mm mm kg Kw/h
PRKF-101E 1 9330 140 440 410 9 13
0330
PRKF-202E 2 ¢ 30630 140 485 810 17,3 2,6
vezes de
PRKF-202E/Q 2 S505a0T 140 485 810 173 2,6
PRKF-202E/R 2 2VEZEROe 149 485 810 173 2,6

Q= Chapas quadradas R = Chapas redondas E = Elétrico
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%% MAQUINAS PARA CREPE Francés Elétricas’>

\/ Instalacdo do Equipamento

 Verificar se a tensdo do equipamento € igual a tomada da rede a qual sera conectado;
« Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado,para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

« Nunca utilizar extensoées;

« Pré aqueca e limpe a chapa antes do uso.

\/ Utilizacao do Equipamento

Ligue o equipamento;

Posicione o termostato em 200 graus;

Quando o sinalizador desligar o equipamento esta em temperatura de uso;
Unte as chapas com gordura vegetal ;

Adicione a mistura liquida;

Aguarde o ponto de cozimento desejado.

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificacao;

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar alimpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado da
rede elétrica;

» Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

 Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apés secar bem com um pano macio;

« Nunca utilizar esponja de agco ou semelhante;

« IMPORTANTE: para evitar a oxidagcao da chapa; apos o uso faga a limpeza secando
todos os residuos de umidade e unte a chapa com gordura.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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%% MAQUINAS PARA CREPE Francés Elétricas’>

\/ Diagrama Elétrico

Diagrama Elétrico PRKF-202 E Style (127V ou 220V)
LE LD

' I COMPONENTES |

| CF - Cabo de Forga |

| CHD - Chave Liga/Desliga Direita |

| | CHE - Chave Liga/Desliga Esquerda |
LD - Lampada Direita

| | LE - Lampada Esquerda |
RD - Resisténcia Direita

| | RE - Resisténcia Esquerda |

| | TBD - Termostrato Bimetalico Direito |
TBE - Termostrato Bimetalico Esquerdo

\ L TOD - Termostato de Operagéo Direito J
TOE - Termostato de Operagao Esquerdo

F P S

/

-
N e
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%% MAQUINAS PARA CREPE Francés Elétricas’>

\/ Diagrama Elétrico

Diagrama Elétrico PRKF-101 E Style (127V ou 220V):

L
%
A
LR
—IE--
R
i
g
)
N e ——
" LEGENDA
COMPONENTES |

|
F - Cabo de Forga |
H - Chave Liga/Desliga

- Lampada |
- Resisténcia |
B - Termostrato Bimetalico

O - Termostato de Operagao
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%% MAQUINAS PARA CREPE suico a Gas'5?

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para fazer crepe suigo

\/ (aracteristicas Técnicas

PRK-60 G

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Chapa de aluminio fundido;

« Capacidade 06 unidades;

« Possui registros individuais para
queimadores inferiores e superiores;

- Sistema de alimentacéao de gas baixa
pressao(2,8kpa).

PRK-60 G

PRK-120 G

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Chapa de aluminio fundido;

« Capacidade 12 unidades;

« Possui registros individuais para
qgueimadores inferiores e superiores;

- Sistema de alimentacdo de gas baixa
presséao (2,8kpa).

\/ lItens que acompanham o equipamento —_—

« Manual de instrucao.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

EXTERNAS PESO CONSUMO MEDIO

MODELO CHAPAS ALT. PROF. LARG. LIQ. Gas

mm mm mm kg kg/h
PRK-60 G 6 255 560 255 9 0,18
PRK-120 G 12 250 510 300 M 0,37

/ |nstalacdo do Equipamento

Estrutura em aco inox escovado;

Chapa de aluminio fundido;

Capacidade 12 unidades;

Possui registros individuais para queimadores inferiores e superiores;
Sistema de alimentacao de gas baixa pressao (2,8kpa).
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%% MAQUINAS PARA CREPE suico a Gas'5?

« Abra os registros de gas e acenda os queimadores inferiores e superiores;
« Unte as chapas com gordura vegetal isentas de sal ;
« Adicione a mistura liquida e o recheio;

Feche a tampa superior e aguarde o ponto de cozimento desejado.

\/ Manutencdo do Equipamento

Equipamento ndo necessita de lubrificagao;

\/ Limpeza do Equipamento

« Fecheoregistrode gas;

« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

+ Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apés secar bem com um pano macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;

« IMPORTANTE: evite o acumulo de residuos nas cavidades da chapa de aluminio.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cddigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para fazer crepe suigo

\/ (aracteristicas Técnicas

P
.lg'{\w"& e !__T.r!.:ll._ AT -

PRK-06 E

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Chapa de aluminio fundido;

« Capacidade 06 unidades;

« Possui termostato para controle de
temperatura e lampada piloto;

e Tensdo 127-220v.

PRK-120 G

« Estrutura em aco inox escovado;

« Chapa de aluminio fundido;

« Capacidade 12 unidades;

« Possui termostato para controle de
temperatura e lampada piloto;

e Tensao 127-220v.

PRK-12E

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucéo.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

EXTERNAS PESO CONSUMO MEDIO
MODELO CHAPAS ALT. PROF. LARG. LiQ. Energia
mm mm mm kg kw/h
PRK-06 E 6 170 505 230 85 127/220v-1,3
PRK-12 E 12 196 392 275 10,4 127/220v-2,0

/ |nstalacdo do Equipamento

» Retire a pelicula das partes em aco inox;

 \Verificar se a tensdo do equipamento é igual a tomada da rede a qual sera conectado;
« Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado,para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

« Nunca utilizar extensoes.
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« Ligue o equipamento;

« Posicione o termostato em 200 graus;

« Quando o sinalizador desligar o equipamento esta em temperatura de uso;
« Unte as chapas com gordura vegetal isentas de sal;

« Adicione a mistura liquida e o recheio;

« Feche a tampa superior e aguarde o ponto de cozimento desejado.

\/ Manutencdo do Equipamento

Equipamento nao necessita de lubrificagao.

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar a limpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado
da rede elétrica;

« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;

- Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apés secar bem com um pano
macio;

« Nunca utilizar esponja de a¢o ou semelhante;

« IMPORTANTE: evite o acumulo de residuos nas cavidades da chapa de aluminio.

Se vocé nao atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Cadigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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Seguranca

&:@ MAQUINAS PARA CREPE Suico a Elétricasﬂ%- INE<.

CF

LEGENDA

| COMPONENTES

CH - Chave Liga/Desliga

CF - Cabo de Forga

L - Lampada

RI - Resisténcia Inferior

RS - Resisténcia Superior

TB - Termostrato Bimetalico
\TO - Termostato de Operagao
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\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para fazer crepe suigo

\/ (aracteristicas Técnicas

PRMQ-15/1

Estrutura tubular em ago carbono com pintura epéxi;
Tacho basculante em aluminio fundido;

Pas removiveis;

Sistema de alimentacéo de gas alta pressao;
Queimador simples chama dupla em material fundido;
Equipamento bivolt;

Capacidade 15 litros.

PRMQ-22/1

Estrutura tubular em ago carbono com pintura epéxi;
Tacho basculante em aluminio fundido;

Pas removiveis;

Sistema de alimentacdo de gas alta presséo;
Queimador simples chama dupla em material fundido;
Equipamento bivolt;

Capacidade 22 litros.

PRMQ-40/1

Estrutura tubular em ago carbono com pintura epéxi;
Tacho basculante em aluminio fundido;

Pas removiveis;

Sistema de alimentacéo de gas alta pressao;
Queimador duplo em material fundido;
Equipamento bivolt;

Capacidade 40 litros.

PRMQI-25/1

Estrutura tubular em ago carbono com pintura epéxi;
Tacho basculante em ago inox ;

Pas removiveis;

Sistema de alimentacdo de gas alta presséo;
Queimador simples chama dupla em material fundido;
Equipamento bivolt.

Capacidade 25 litros;

PRMQ-15/1
PRMQ-22/1
PRMQ-40/1 W

=

] ‘
S
| %.h';‘:-‘ Lli:;'i-""'
e et |1
| =
| .

)
« -

L &

PRMQI-25/1

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrugéo.
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%% MISTURADOR THE MIX &-Ni

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

EXTERNAS PIf.SO MOTOR CON:SUMO
MODELO CAPACIDADE ALT. PROF. LARG. LIQ. MEDIO
Litros mm mm mm kg 127/220v kw/h
PRMQ-15/1 15 1033 568 634 40 Monof.1/4cv 0,18
PRMQ-22/1 22 1033 568 665 Y] Monof.1/4cv 0,18
PRMQI-25/1 25 1033 568 665 43,5 Monof.1/4cv 0,18
PRMQ-40/1 40 1168 594 773 60 Monof.1/2cv 0,37

\/ Instalacdo do Equipamento

 Instale o kit gas alta pressao (1,5bar) em um botijao de gas;

« Retirar a pelicula protetora das partes em inox;

« Faca a regulagem dos raspadores do batedor conforme aplicagao;

 Verificar se a tensdo do equipamento € igual a tomada da rede a qual sera conectado;
« Todo equipamento deve ser adequadamente aterrado,para eliminar o risco de choque
numa eventual descarga de energia;

« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

« Nunca utilizar extensoées;

« Pré aqueca e limpe a chapa antes do uso.

\/ Utilizacao do Equipamento

« Conecte o equipamento a uma tomada de rede elétrica;

e Abra o registro de gas;

« Coloque os ingredientes no tacho;

« Ligue o equipamento na chave liga/desliga;

e Acenda o queimador;

« ATENCAO: No preparo de doces, deve observar a intensidade da chama para evitar a
queima dos mesmos;

« IMPORTANTE: O tacho é feito de material fundido, evite o choque térmico,n&o
colocando agua fria enquanto estiver quente.

\/ Manutencéo do Equipamento

- Equipamento necessita periodicamente lubrificacdo no sistema de transmissao;
- Verificar tensionamento de correias;

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar a limpeza do equipamento certifique-
se que o mesmo foi desconectado da rede elétrica;

Se vocé nao atender as

» Nunca utilize jato de agua ou agua corrente normas de limpeza que
diretamente no equipamento; constam no Art. 14 do Cédigo
« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e do Consumidor, podera
apos secar bem com um pano macio. perder a GARANTIA deste
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante. equipamento.
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Progds Industria Metalurgica Ltda.
Braesi Equipamentos para Alimentacao Ltda.

Av. Eustaquio Mascarello - 512 - Desvio Rizzo
95110-325 - Caxias do Sul - RS - Brasil

Fone: + 55 54 3209.5800
Fax: + 5554 3209.5819
WWW.progas.com.br
progas@progas.com.br
www.braesi.com.br
braesi@braesi.com.br
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AS FOTOS CONTIDAS NESTE CATALOGO SAQ
MERAMENTE ILUSTRATIVAS.

0 FABRICANTE RESERVA-SE O DIREITO DE ALTERAR
QUALQUER ESPECIFICAGAO SEM PREVIO AVISO.

LAS FOTOS CONTENIDAS EN ESTE DOCUMENTO SON MERAMENTE
ILUSTRATIVAS.

EL FABRICANTE RESERVASE EL DRECHO DE ALTERAR QUALQUIER
ESPECIFICACION SIN PREVIO AVISO.
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Evolucdao Continua

em Equipamentos para Gastronomia

Progas Industria Metallrgica Ltda. - Braesi Equipamentos para Alimentagéo Ltda.
Av. Eustaquio Mascarello - 512 - Desvio Rizzo - 95110-325 - Caxias do Sul - RS - Brasil
Fone: + 55 54 3209.5800 - Fax: + 55 54 3209.5819
WWww.progas.com.br - www.braesi.com.br




