Coldeirao VVapor Direto

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

Caldeirdo Vapor Direto ELVI
01. CARACTERISTICAS GERAIS

1.1 Caracteristicas Construtivas

Modelo: Americano ou Autoclave
Material: Aco Inoxidavel
Acabamento: Escovado
Capacidade: 100 litros a 500 litros
Rendimento: Considerando um caldeirdo de 200 litros
Arroz — 35 a 40 kg = 15 minutos
Feijao — 25 a 30 kg = 3 horas
Consumo GLP:Consumo GLP: 25 kg/h a 125 kg/h

1.2 Descrigao

por torniquetes.

Sua forma construtiva foi desenvolvida em:

¢ Recipiente e aba confeccionados em chapa de ac¢o inoxidavel com acabamento
escovado.

¢ Solda aplicada em atmosfera inerte de argénio, ndo aparente, cantos internos
arredondados com perfeito esmerilhamento e polimento dos excessos, acabamento
escovado nas superficies externas.

e Tampa confeccionada em ago inoxidavel.

e Camisa de vapor de baixa pressao, construida em chapa de aco carbono refor¢ada ao
corpointerno.

e Registro globo de 1.1/2” para entrada de vapor.

e Valvulas de seguranca, escoamento, conjunto de aeracdo, torneira giratéria e nivel
de dgua confeccionados em latdo cromado.

e Aquecimento por meio de vapor gerado por caldeiras externas (a caldeira ndo faz
parte do equipamento).

¢ |solamento térmico com manta de |3 de vidro, com a finalidade de diminuir o
aquecimento na parte externa do equipamento.

e Péstubulares em ago inox com sapatas niveladoras. 03



02. LOCALIZACAO DE PONTOS NO PRODUTO

G h=100

03. MATERIAIS NECESSARIOS PARA INSTALAGAO

A obra devera disponibilizar de valvula reguladora na linha de vapor regulada a 0,5
kgf/cm3. Assim como flexiveis, registros e conexdes.
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04. INSTRUCOES GERAIS PARA INSTALACAO

A) Determinar o local dainstalagdo conforme layout.

B) Seguir corretamente a planta de pontos.

C) Regular as sapatas de nivel para que os liquidos fluam paraoralo
datorneira de escoamento.

D) Conectar o ponto de dgua atubulacdo de agua fria, empregando
registro de fecho rapido ou valvula de bloqueio.

E) Ligar o ponto de vapor a conexdo de espera, observando que a
pressdo apos avalvuladeve serde0,3a0,5 kgf/cm?.

F) Nuncainstalar o equipamento direto a rede sem utilizagdo de
valvula, individual para cada caldeirdo.

G) Adgua utilizada devera ser de boa qualidade, ndo acida.

OBS:
- Apressdo minima para o funcionamento do equipamento é de 0,3 kgf/cm?.

ATENCAO:

- Na entrada de vapor: verificar sempre se ha algum tipo de vazamento e se ha vapor
suficiente na rede para atingir a pressdo necessdria para um perfeito funcionamento.

- Pressdo do vapor: caso a pressdo seja superior arecomendada, deverd ser usada uma
valvulareguladora para evitar danos ao equipamento e perda da garantia.

- Na operacdo: verificar sempre a valvula de seguranca e o mandmetro. Caso estes
permanecam estaticos, desligue o equipamento e consulte a rede autorizada.

05. MODODEUSO

A) Abrir o registro de entrada de vapor.

B) Aguardar aproximadamente 15 minutos.

C) Dirigir a bica da torneira giratéria para o corpo interno da panela, abrir o registro e
colocar dgua necessaria para a coc¢ao do alimento.

D) Em seguida, fechar o registro e voltar a bica a posicdo original.
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06. CUIDADOS BASICOS DE SEGURANGA

A) Evite abriratampa basculante durante a cocgao.
B) Tomar cuidado com a alta temperatura da dgua ao abrir a valvula de escoamento,
para evitar queimaduras.

C) Para limpeza e escoamento, o equipamento devera estar desligado e frio.

07. PRECAUCOESDE MANUTENCAO

A) Caso a pressdo indicada no mandmetro for superior a 0,6 kgf/cm? e a valvula ndo for
aberta, desligar o equipamento e contatar a assisténcia técnica.

08. LIMPEZA

A) A limpeza do equipamento s6 podera ser iniciada apds 40 minutos do término da
operagao.

B) Eliminartodos os residuos superficiais e gorduras que possam
existir sobre o equipamento, preferencialmente
lavando-o com dgua morna.

C) Limpar somente com detergente neutro e esponja de
espuma, enxaguar em abundancia e secar bem com pano limpo.§
D) Nao utilizar soda caustica, palha de aco, facas, espatulas ou
outros objetos que possam prejudicar o polimento do aco inoxidavel.

E) Executar o enxagle do equipamento com agua limpa devendo evitar os jatos de
agua.

F) Nunca deixar dgua na interior do equipamento, para evitar a contaminagcdao nos
alimentos.




09. DIAGNOSTICOS DE DEFEITOS

9.1 O equipamento n3o aquece?

Causa

Solugoes

Falta de vapor no equipamento

Verificar se o registro de vapor esta aberto

Falta de vapor na linha

Verificar se a caldeira externa
estd gerando vapor

/Ao solicitar nossos servigos de Assisténcia Té

1) Verifique cuidadosamente este Manual de

visitavigente.
\_ Assisténcia Técnica

cnica, favor observar:

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

:(11) 2181-3999

~
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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




