Frigideira Bosculante o Gds

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

Frigideira Basculante a Gas ELVI
01. CARACTERISTICAS GERAIS

1.1 Caracteristicas Construtivas

Modelo: Linha Callejo
Material: Ao Inoxidavel
Acabamento: Polido Fosco
Capacidade: 28 litros ou 60 litros
Consumo GLP:1 kg/h a 1,2 kg/h
Consumo GN:1,2 m¥h a 1,5 m%¥h

1.2 Descrigao

FRIGIDEIRA BASCULANTE A GAS ELVI considerada o equipamento mais completo de
uma cozinha, é possivel preparar diversos alimentos, desde refogar até efetuar frituras
semaimersao de dleo

Sua forma construtiva foi desenvolvida em:

¢ Revestimento em ago inoxidavel com acabamento polido fosco.

¢ Cuba dotada de bico vazador e tampa articuldvel.

e Movimento basculante da cuba de acionamento manual ou automatico.

e Aquecimento através de queimadores multiperfurados direcionados ao fundo do
recipiente com registro de gas para controle de chama em minimo e maximo.

¢ Sapatas niveladoras em polipropileno na cor preta.
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02. LOCALIZACAO DE PONTOS NO PRODUTO
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03. MATERIAIS NECESSARIOS PARA INSTALACAO
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* Estes materiais ndo acompanham o
produto, podendo ser adquiridos pela
assisténcia técnica.

* O dimensionamento na rede devera ser
feito pela companhia de gas.

Sistema de Gas (GLP).
Item Descri¢ao
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macho e fémea (didmetro: %” / comprimento: 1 metro)

Ponto de gas na parede

Curva macho galvanizada diametro nominal %”
Registro de esfera didametro nominal %”

Niple duplo galvanizado diametro nominal %”
Unido com assento cdnico de bronze/ferro %”
Regulador para gas estagio Unico %”

Tubo flexivel por trama externa em ago inox com



04. INSTRUCOES GERAIS PARA INSTALACAO

A) Determinar o local da instalagdo conforme layout.
B) Seguir corretamente a planta de pontos.

C) Nivelar o equipamento evitando balanco e vibracéo.
D) N&o usar o equipamento sem ligar o fio terra.

ATENGAO:

Natomada: verificar atensdao em que sera ligado o equipamento.

Na entrada de gds: verificar sempre se ha algum tipo de vazamento, se ha gas
suficiente nos bujoes para atingir a pressdo necessaria de queima.

Pressdo do gas: caso a pressao seja superior a recomendada, deverd ser usada valvula
reguladora, para evitar danos ao equipamento e perda da garantia.

Abastecimento de gds: no caso de troca de bujées, desligue sempre todos os registros
e, antes de reacendé-los, verifiquei se ndo hd vazamentos.

05. MODODEUSO

A) Deixar o tachoinclinado paravisualizar o queimador.

B) Acionar a chave geral (liga/desliga) do painel.

C) Apertar o botdo para acender o piloto.

D) Regular o termostato natemperatura desejada, conforme necessidade do produto.
E) Verificar se os queimadores foram acesos.

F) Colocartacho na posicdo correta horizontal parainiciar a operacéo.

G) Abastecer o recipiente com seus respectivos liquidos (no caso de fritura, o 6leo e
cozimento, a agua)

H) No caso de fritura, evitar acrescentar éleo frio durante o processo de cocgéo.

1) Apds o uso, desligar a chave geral e desacionar o termostato.

OBS: Este equipamento consegue fritar e cozinhar qualquer tipo de alimento, com
excegao:

e Fritura: Batatas

e Cozimento: Graos, tipo feijao, soja, lentilha, etc
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06. CUIDADOS BASICOS DE SEGURANCA
A) N3o colocar alimentos congelados direto no forno, pois o cozimento na sera feit
deformaideal.

B) Nunca deixar nenhum tipo de utensilio, panelas, bem como panos em cima do
equipamento.

07. PRECAUCOESDE MANUTENCAO

A) Trocar o 6leo somente quando a frigideira estiver desligada e o dleofrio.
B) O dleo deverd sertrocado conforme necessidade de uso.

C) E recomendavel ndo misturar dois tipos de produto no mesmo 6leo.

D) Evitar utilizagdo de 6leo sujo ou queimado.

08. LIMPEZA

A) Alimpeza do equipamento sé poderd seriniciada
apos 40 minutos do término da operagao.

B) Eliminar todos 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) Ndo utilizar soda cdustica, palha de aco, facas, espatulas ou outros objetos que
possam prejudicar o polimento do ago inoxidavel.

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

F) Nunca deixar dgua nointerior do equipamento para evitar contaminacao.

G) Nao jogar agua diretamente nos queimadores, pois isto prejudicard a queima.

H) Sempre que o equipamento for desligado, deve-se aplicar uma camada de éleo
comestivel notacho para evitar oxidagao.




09. DIAGNOSTICOS DE DEFEITOS

8.1 O queimador/piloto ndo acende?

Causa Solugoes
Registro Fechado Abrir registro
, Verificar se o registro geral esta
Falta de gas aberto ou se existe gas na rede
Falta de faisca no piloto de acendimento| Verificar se o cabo do eletrodo esta ligado

8.2 O equipamento nao funciona?

Causa Solugoes

Falta de Energia Verificar a tensdo na tomada

8.3 A chama esta amarela?

Causa Solugoes
Registro de ar fechado Abrir o registro de ar
Muito gés Contatar a assisténcia técnica

8.4 A chama esta fraca?

Causa Solugoes

Pouco gas Verificar a pressdo do gas

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

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

visitavigente.

\

Assisténcia Técnica: (11) 2181-3999

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

~

/
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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




