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Evolucao Continua Anos

em Equipamentos para Gastronomia
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Equipamentos p/ Alimentagio







LIMPEZA E COISA SERIA

A LIMPEZA E FUNDAMENTAL
PARA GARANTIR:
*A QUALIDADE DO SEU PRODUTO.
*A SAUDE DO SEU CLIENTE.

*A SAUDE DE SEU EQUIPAMENTO.

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

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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Fornos Turbo Style a Gés

Fornos Turbos Lenha

Fornos Turbos Elétricos
Fornos Multiuso G4

Fornos Rotativos Indl.

Fornos Rotativos Domésticos
Fornos Refratdrios Elétricos, KG e AT
Buffets

Regulagem dos Queimadores
Consumo dos Queimadores
Kit de Alimentacdo de Gds
Fogoes

Fornos Opcionais para Fogdes
Fogdes Linhas PFI

Fritadores e Tachos

Fritadores Agua e Oléo
Chapas Bifeteiras
Sanduicheiras e Grills
Maquinas para crepes
Misturadores The Mix




FORNOS TURBOS STYLE A GAS&?

/ Aplicacao

Equipamento utilizado para assar paes, biscoitos, bolos, cucas, salgados e outros.

/ (aracteristicas Técnicas

—

¢ Acabamento interno com pintura protetiva em alta
temperatura resistente a oxidacado até o momento da
queima;

« Estrutura em fino acabamento em ag¢o carbono com
pintura epoxi;

Acabamento frontal em aco inox escovado;

Porta com visor em vidro temperado;

lluminagéao interna;

Isolamento interno com 13 basaltica;

« Liga e desliga a turbina automaticamente ao abrir e
fechara porta; PRP-12000 Style
« Disponiveis nas versdes 5,8,10 e 12 esteiras;

« Rodizios que facilitam o deslocamento;

* Novo painel de comando imbutido com teclas de

programas, receitas, timer, turbina, lampada e vapor. o, ’
» Possibilitando programar o tempo de cozimento, L& dd |
temperatura de trabalho e acionamento de vapor; W s ;
« Funcdo memoria para gravar até 10 receitas ] :
diferentes;
ATENGCAO: Nio esquecer de aquecer o forno na 5
temperatura de 200° durante 60 minutos, liberando s ; 9
os gases gerado pela queima da tinta protetiva. 3
« Baixoconsumode gas. PRP- 5000 Style

/ ltens que acompanham 0 eqmpamento
PRP-5000 Style PRP-8000/10000/12000 Style
« Manual de instrucéo; ¢ Manual de instrucao;
« Mangueira d agua; « Mangueira d agua;
 Filtro de entrada d agua;  Filtro de entrada d agua;
« Quadro inferior; « Parafuso AA 4,8 x 13 e saia
e Rodizios; superior.

« Pés desmontaveis;
« Parafuso sext 5/16 e porca sext 5/16.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

CAPAC. EXTERNAS INTERNASUTIL  PESO CONSUMO CONSUMO

NeDE FORNADA ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ. HOTOR MEDIO/H  GAS POTENCIA
ESTEIRAS un.de50gr mm mm mm mm mm mm kg 127/220V  kw/h kg/h kw
5 125 1530 1210 1005 470 680 585 156 Monof.1/4cv 0,38 0,90 0,18
8 200 1840 1300 1025 775 680 585 218 Monof.1/2cv 0,68 1,10 0,37
10 250 1980 1300 1025 1080 680 585 278 Monof. Tcv 1,13 1,60 0,75
12 300 1980 1300 1025 1140 680 585 278 Monof. Tcv 1,13 1,80 0,75
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FORNOS TURBOS STYLE A GAS&? .

\/ Instalacdo do Equipamento

Na versao PRPAUT-5000 proceder a montagem do cavalete;

Nas versbes PRPAUT-8000/10000/12000 fixar a saia superior;

Posicionar o forno no seu local de funcionamento;

Observe as distancias da parede, para facilitar manutencéo e limpeza periddicas;

Instale a mangueira e filtro d agua em um ponto de alimentagé&o direto da caixa d agua;
Instale 2 botijoes P-13 no kit gas que acompanha o equipamento;

No caso de utilizagado de botijoes P-45 ou rede de gas solicitar auxilio do SERVICO
AUTORIZADO;

Nunca vire os botijées; evitando assim residuos no sistema de alimentacdo do gas;

Nunca coloque os botijées em baixo do forno;

Verificar se atens&o do equipamento € igual atomada da rede a qual sera conectado;
Conecte arede elétrica;

Abra asaida do vaporda parte superior do forno;

ATENCAO: Aquecer o forno na temperatura de 200° durante 60 minutos, liberando
os gases gerado pela queima datinta;

/ Utilizacdo do Equipamento

INSTRUGOES DE FUNCIONAMENTO SAIDA DE VAPOR

DISPLAY:

1 - Indicador de aquecimento

2 - Indicador de lampada acionada

3 - Indicador de vapor acionado

4 - Indicador de ventilador acionado

5 - Indicador de timer

6 - Indicador de temperatura

7 - Indicador tempo decorrido

8 - Leds indicadores de receita
selecionada

TECLAS:

- Tecla Programa
® - Tecla Menos () - Tecla Mais

® - Tecla da receita

@ - Tecla de acionamento do temporizador
A\
- Tecla de acionamento da turbina

@w - Tecla de acionamento da lampada P Ro GAS

- Tecla de acionamento do vapor

FUNCIONAMENTO PADRAO: FusiveL

LIGA/DESLIGA

A qualguer momento durante o funcionamento, se a porta for
aberta, o motor, o sistema de aquecimento e o vapor seréo
desligados e a lampada interna acende, estas fungdes voltam a
funcionar automaticamente ao fechar a porta, exceto a lampada
que apagara apos 60 segundos pré-programados de fabrica.
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FORNOS TURBOS STYLE A GAS&?

—

/ Utilizacdo do Equipamento

PROGRAMAGAO DE TEMPERATURAE TEMPO

Para programar a temperatura pressione a tecla PGM, o display superior comega a piscar,
indicando a temperatura programada, para alterar a temperatura pressione as teclas (@ e ®
de acordo com sua necessidade;

Pressionando novamente a tecla PGM, o display inferior comega a piscar, indicando o tempo
programado, para alterar o tempo pressione as teclas &) e (® de acordo com a sua
necessidade;

Para sair da programacéo e gravar os dados na memoéria, pressione novamente a tecla PGM,
ou entdo , apdés quinze segundos sem pressionar tecla alguma, o aparelho sai da
programagao e grava os dados na memoria automaticamente;

ATENCAO: Ao abrir o forno o motor da turbina se desligara com o fechamento da porta
o mesmo se ligara automaticamente, nao sendo necessario liga-lo e desliga-lo no
painel de comando quando aabertura da porta;

FUNCAO TEMPO

« Conforme parametro de tempo informado na programacao padrao ou na receita, sera
mostrado no display o tempo programado. Pressionando a tecla (f) sera iniciada a
contagem regressiva.

+ Pressionando novamente atecla (® o tempo reinicia.

« Caso a porta seja aberta durante a contagem do tempo o cronédmetro pausa, continuando
a contagem assim que a porta for fechada.

FUNGAO MOTOR

« Pressione atecla (©) paraligar ou desligar o motor.

« Comaportaabertaatecla ‘ fica desabilitada e o motor desligado.

« Recomenda-se nao utilizar o forno com o motor desligado por periodos prolongados, pois
sobrecarrega a estrutura do equipamento.

FUNGAO LAMPADA

« Pressione a tecla@® para ligar e desligar a lampada;
« Ao abrir a porta do forno a lampada se acende e ao fechar ela se apagar3;
« O tempo de ldmpada acesa pode ser programado de 0 a 600s;

PROGRAMAGAO PADRAO

Para acessar a programagéo padréo pressione a tecla‘ .

- n ~ =\ 7D
Utilize ‘ para alternar entre os parametros temperatura e tempo e as teclas‘ e “
para ajustar os valores, conforme indicado abaixo:

DISPLAY DESCRICAO AJUSTE
munor .
-:n.l [ Set point de controle de 0° 2 300°C
CPL temperatura
tFD_ Set point do temporizador OO:O(.) a99:00
{8:00 (min:seg)
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FORNOS TURBOS STYLE A GAS&?

—

/ Utilizacdo do Equipamento

PROGRAMAGAO DAS RECEITAS

O forno possui capacidade de armazenamento para até 10 receitas a serem
programadas conforme necessidade.

Para acessar a programacdo das receitas & necessario pressionar a tecla ® por 5
segundos até soar o beep. Utilize as teclas @e® para alternar entre as receitas e a tecla
(=) para selecionar a receita a ser programada.

Utilize as teclas® e ® para ajustar os valores de temperatura, tempo e habilitagcdo de
uso ou n&o do vapor. Pressione a tecla ) para alterar entre os parametros.

Para salvar a receita programada, pressione atecla @

Caso queira programar nova receita selecione com as teclas® e ®, pressione = para
acessar a configuracgao e ajuste os valores conforme desejar. Salve utilizando a tecla @

Para sair da tela de programacao das receitas, pressione novamente atecla ®.

SELEGAO DAS RECEITAS

« Para ativar uma das receitas programadas anteriormente pressione rapidamente a tecla
(®, utilize as teclas ®@e ®) para selecionar a receita desejada e tecla ) para confirmar.
O led correspondente a receitaficara aceso.

« O forno assumira automaticamente os parédmetros da receita e iniciara seu
funcionamento.

OBS.: Caso a programacao da receita esteja como parametro de vapor desabilitado, o botdo

@ nao funcionara.

« Com uma receita selecionada, podem ser alterados os parametros de temperatura e
tempo conforme "Programacéao Padrao", porém estes novos parametros nao serao salvos
na memoria da receita. O led correspondente a receita apagara.

- Para visualizar os parametros da receita selecionada aperte (=5 . Pressione novamente
para visualizar o tempo programado e para sair.
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FORNOS TURBOS STYLE A GAS&?

]

/ Utilizacdo do Equipamento

UTILIZANDO O FORNO

» Abraosregistros dos botijoes de gas.

« Os mesmos deverdo permanecer sempre abertos durante o funcionamento;

« Posicione aalavancado registro do gas na posicéao vertical (aberto);

 Ligue obotéo geral no painel, neste momento o forno entrara em funcionamento;

« Ligue aTECLAmotor no painel;

» Deixe atingir atemperatura programada;

« Recomenda-se que a camara de crescimento esteja o mais proximo possivel do forno,
diminuindo perda de temperatura e produtividade;

« Abraaportadoforno (neste momento aturbina se desligara automaticamente);
 Introduza as esteiras no forno o mais rapido possivel e feche a porta ( neste momento a
turbina se ligara automaticamente);

« Pressione a TECLAvapor, a qual liberara a passagem da agua para formagéo de vapor;

« ATENCAO: No cozimento de pio francés, 5 minutos apos ser acionado o vapor, devera ser
aberto o sistema de saida de umidade da camara de cozimento mantendo-o aberto até o final
do processo;

« Para nova fornada, feche a saida de umidade e aguarde o forno atingir a temperatura
programada e repita o processo;

« ATENCAO: No cozimento de paes e massas doces (confeitarias), mantenha a saida de
umidade aberta o tempo todo;

« ATENCAO: quando usar bandejas fechadas “FLANDRES” estas deverio ser distribuidas de
maneiraintercalada;

/7 Manutencdo do Equipamento

« Equipamento nao necessita de lubrificacao;
« Fazer regulagem da pressdo do trinco da porta quando
necessario (A).

DISPLAY | DESCRIGAO CAUSA SOLUGCAO
Eee Erro no sensor de Sensor de temperatura Entre em contato com
ter temperatura aberto ou em curto a assisténcia técnica
- Erro no sensor de chama Sensor de chama em Entre em contato com
SRS durante a ignigao curto durante a ignicao a assisténcia técnica
c Sensor de chama em
e Erro no sensor de chama Entre em contato com
- . curto durante A
SEnS durante o funcionamento ) a assisténcia técnica
o funcionamento

Coe - Falta de gés - Substituir os botijoes

ot . .

5as Falha no acendimento de gas

b - Registro de gas fechado - Abrir o registro do gés
123°C - Maganeta nao foi fechada - Girar a maganeta até
Part Porta aberta totalmente o final do curso

= - Falha na micro-chave - Contate a assisténcia

Persistindo a falha ou aparecendo no display qualquer outra indicacdo, consulte a Assisténcia Técnica

autorizada.

OBS.: Paradesligar o alarme, desligue a tecla geral, solucione a falha indicada e torne aligar a tecla geral.
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FORNOS TURBOS STYLE A GAS&?

\/ Manutencdo do Equipamento (cont.)

PROGRAMAGAO DE TEMPO DE VALOR E LAMPADA:

DISPLAY DESCRIGAO AJUSTE DEFAULT
Para acessar os parametros de processo energize o controlador com as Tempo de vapor acionado.
" (se programado em 0, o acionamento 6 seg
teclas | #* e [::-r pressionadas por 5 segundos. UAP do vapor ficard manual enquanto 0a20 ’
. g . a tecla estiver pressionada)
Utilize a tecla ﬁ para alternar entre os parametros e as tecIasF'. e E
- N . ; = Tempo de lampada ligada.
para alterar os valores dos pardmetros conforme a tabela abaixo: Com a lampada ligada um novo
Lpd toque na tecla desliga a lampada. 0a600 60 seg.
(se programado em 0 desativa a
temporizagdo da lampada)

Normalmente quando ocorre alguma falha, o controlador ndo entra em operagéo até que seja
resolvida a causa desta falha. Nestes casos, se necessario, é possivel continuar trabalhando
mesmo sem detectar falhas. Quando isso acontecer o controlador pode trabalhar no modo
“nulo”, sem detectar falhas. Para isso € necessario energizar o controlador com a teclas
F= [@ [@ [E pressionadas, entdo aparecera Nul Gas no display indicando que esta
trabalhando no modo “nulo”. Nesta condig&o o controlador ndo indicara falhas relacionadas
ao sensor de chama, sensor de temperatura ou falta do jumper no modo elétrico, sendo que
este controle deve ser feito visualmente pelo operador.

Quando o controlador estiver trabalhando neste modo, a atengdo no equipamento deve ser
redobrada, pois o controlador ndo detectara a auséncia de chama no sensor, aumentando o
risco de acidentes com gas.

Para o controlador voltar ao funcionamento detectando falhas no funcionamento é
necessario desligar e ligar novamente o controlador.

\/ Limpeza do Equipamento

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 apds secar bem com um pano macio;
Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;

Residuos e sais provenientes de assados em geral causam a corroséo da camarainterna.
LIMPEZA DO CIRCUITO VAPOR

Retire o arame(1) que fixa o tubo de aluminio(2) na grade (3), com o
auxilio de um alicate de corte;

Com uma chave de boca retire o injetor (4) do tubo de aluminio;
Facgaalimpeza do injetor e no tubo se necessario;

Apobs feito a limpeza rosqueie o injetor novamente e fixe o tubo de
aluminio.

LIMPEZADA CAMARAINTERNA
Para a limpeza do vidro, verifique que 0 mesmo esteja frio, utilizando sempre agua morna,
pano macio e detergente neutro;

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

Nunca use solventes ou produtos quimicos que possam acelerar o processo de corrosao
do seu equipamento;

Se vocé ndo atender as normas de limpeza
L",V_IPEZA DO V!DRO que constam no Art.14 do Cadigo do
Utilize sempre agua morna; Consumidor, podera perder a GARANTIA

Nunca utilize pano Umido no vidro ainda quente. deste equipamento.
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FORNOS TURBOS STYLE A GAS&?

\/ Diagrama Elétrico

LEGENDA

MT-Motor

SO-Sonalarme

CM-Comando BR-Branco
SA-Solendide Agua PR-Preto
TM-Termoelemento AM—-Amarelo
F-Fusivel AZ-Azul
MC-Micro Chave VD-Verde
SL-Soquete VM-Vermelho
Lampacla LJ-Laranja
CT-Contactora RX-Rox0
DJ-Dis juntor CZ-Cinza
CH-Chave MR-Marrom
Liga/Desliga

VG-Valvula de Gés

US-Usina

TR-Tronsformador
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FORNOS TURBOS LENHA&?

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para assar paes, biscoitos, bolos, cucas,
salgados e outros.

\/ Caracteristicas Técnicas

¢ Acabamento interno com pintura protetiva em alta temperatura
resistente a oxidagcao até o momento da queima;

« Estrutura em fino acabamento em ag¢o carbono com pintura
epoxi;

« Acabamento frontal em ago inox escovado;

e Portacom visorem vidro temperado;

« lluminagdo interna com prote¢cdo de vidro resistente a alta
temperaturas e choques térmicos,

» |solamento interno com |4 basaltica;

« Liga e desliga a turbina automaticamente ao abrir e fechar a
porta;
« Cavalete comfornalhafrontal,

Opcional fornalha traseira;

Opcional kit chaminé; 3mts de cano, 1 chapéu e joelho 90°
Baixo consumo de lenha;

Disponiveis nas versdes 5,8,10 e 12 esteiras;

Rodizios que facilitam o deslocamento.

ATENCAO: Nao esquecer de aquecer o forno na temperatura
de 200° durante 60 minutos, liberando os gases gerado pela
queima da tinta protetiva.

o
T——
ol o
| |
Kit Gaveta Gas ¢
PRTLF-5000 CD

PRTL-5000

PRTL-2008/2010/2012

« Manual de instrugéo; « Manual de instrugéo;

Mangueira d agua;

Filtro de entrada d agua;
Quadro inferior;
Rodizios;

Pés desmontaveis;
Bandeja coletora de cinzas;
Raspador da fornalha;
Raspador do chaminég;
Parafuso sext 5/16 ;
Porca sext 5/16;
Parafuso AA 4,8 x 13.

PROGAS
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Mangueira d agua;

Filtro de entrada d agua;
Bandeja coletora de cinzas;
Raspador da fornalha;
Raspador do chaminég;
Saia superior frontal.



FORNOS TURBOS LENHA&?

—

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

CAPAC. EXTERNAS INTERNAS UTIL  PESO CONSUMO CONSUMO
MODELO N°DE FORNADA ALT. PROF. LARG ALT. PROF. LARG LI0. MOTOR MEDIO/H  GAS POTENCIA
ESTEIRAS un.50gr mm mm mm mm mm mm kg 127/220v  kw/h kg/h kw
PRTL-5000 5 125 1590 1230 940 415 680 585 232 Monof.1/4cv 0,380 0,18
PRTL-2008 8 200 1720 1393 1030 850 680 585 328 Monof1/2 0,680 0,37
PRTL-2010 10 250 1920 1393 1030 1050 680 585 364 Monoflcv 1,130 0,75
PRTL-2012 12 300 1920 1393 1030 1100 680 585 367 Monoflcv 1,130 0,75
Kit Gaveta Gas
R?{"’G PRTtL-SGQOO 140 720 310 - - 47 - - 1,30 -
it Gaveta Gds
para 2008/10/12 140 900 310 - - - 55 - - 1,50 -

/ Instalacdo do Equipamento

« Naversédo PRTL-5000 proceder a montagem do cavalete;

« Nasversdes PRTL-2008/2010/2012 fixar a saia superior;

« Posicionaroforno no seu local de funcionamento;

« Observe as distancias da parede, para facilitar manutengao e limpeza periddicas da
camaras de fuligem;

 Instale amangueira e filtro d agua em um ponto de alimentacéao direto da caixa d agua;
 Verificar se atensao do equipamento € igual atomada da rede a qual sera conectado;

« Conecte arede elétrica;

« Posicione as alavancas do sistema de retencdo na posicdo aberta (DESENHO DAS
ALAVANCAS)

« Abra asaidado vaporda parte superior do forno;

« Acenda o fogodafornalha,parainiciar o aguecimento e cura datinta interna;

- ATENGAO: Aquecer o forno na temperatura de 200° durante 60 minutos, liberando
os gases gerado pela queima da tinta protetiva.

INSTALAGAO E FUNCIONAMENTO COM KIT GAVETA GAS

« Inicialmente abra a porta da fornalha e faga uma limpeza geral;

« Aposintroduza o kit-gaveta gas no seu interior;

« Certifique-se de que o registro de entrada do gas esteja na posicéo fechado, apds conecte
o kit gas aos dois botijdes, os quais deverao permanecer abertos enquanto o forno estiverem
funcionamento.

ATENCAO: quando estiver usando o kit- gaveta gas, o sistema de retencéo de calor devera
permanecer aberto e o controle de temperatura do forno devera ser feito abrindo e fechando
o registro do gas, aumentando ou diminuindo assim aintensidade da chama;

« Posicione o registro de entrada de gas na posigdo ABERTO, imediatamente acenda o
fogo, e verifique visualmente se os queimadores acenderam. Feito isso o forno entrara em
fase de aquecimento;

« LigueaTECLA (chave geral);
« Pressione a TECLA motor para ligar a turbina, a qual devera permanecer ligada sempre

que o forno estiver em funcionamento, proporcionando um aquecimento uniforme e
aumentando a vida util do motor.
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FORNOS TURBOS LENHA&?

\/ Instalacdo do Equipamento

INSTALAGAO DA CHAMINE

e Localize na parte superior do forno de -
encaixe do cano de chaminé(3); F
« Para todos os turbos conectar canos do
chaminé com didmetrode 150mm; _B

+ Na instalagéo dos canos, procure sempre 'E 'B
usar o menor numeros de curvas para o melhor ﬁ

funcionamento do forno; CERTO mw  ERRADO mw= ERRADO = o
e Instale um chapéu na ponta do chaminé, = g — R

para que o vento ndo provoque refluxo de
fumaga para dentro do forno e seu

estabelecimento; : '
« ApoOs instalar o chaminé, o cano devera sair E .EF _E _B

para o exterior do ambiente conforme fig (1);
« Quando for necessarios a utilizagdo de = = = -
curvas, recomendamos manter angulos S = ERRADD == ERRADD =
maiores que 90° conforme fig (1);

¢ Quando for instalar mais de um forno use

saidas individuais.

\/ Utilizacao do Equipamento

PROGRAMAGAO DO CONTROLADOR:

« Paraprogramar a temperatura pressione a tecla PGM, o display superior comeca a piscar,
indicando a temperatura programada, para alterar a temperatura pressione as teclas @ e ®
de acordo com sua necessidade;

« Pressionando novamente a tecla PGM, o display inferior comega a piscar, indicando o
tempo programado, para alterar o tempo pressione as teclas @ e ®) de acordo com a sua
necessidade;

« Para sair da programacéo e gravar os dados na memoria, pressione novamente a tecla
PGM, ou entdo , ap6s quinze segundos sem pressionar tecla alguma, o aparelho sai da
programacao e grava os dados na meméria automaticamente;

« ATENGAO: Ao abrir o forno o motor da turbina se desligara. com o fechamento da
porta o mesmo se ligara automaticamente, ndo sendo necessario liga-lo e desliga-lo
no painel de comando quando a abertura da porta;

« FUNCIONAMENTODOALARME:

« Sempre que a temperatura do forno ultrapassar o valor programado, teremos um bip
rapido, este alarme se mantém ativo enquanto o forno estiver com temperatura acima da
programada;

« Paradesarmar o alarme basta pressionar a tecla PGM, neste caso, o alarme s6 sera ativo
novamente quando a temperatura do forno diminuir para valores inferiores aos programados
e aumentar novamente;

« Sempre que o alarme estiver ativo basta um toque natecla PGM para anular o mesmo;

« Quando o temporizador estiver ativo observaremos um cronémetro regressivo no display
inferior, este crondmetro ira retroceder até atingir o tempo programado;

« Paracancelar este alarme basta pressionar a tecla temporizador.

12

PROGAS



—

FORNOS TURBOS LENHA&?

« UTILIZANDO O FORNO

« Certifique-se que as alavancas de retencao de calor estejam na posi¢cao (ABERTA);

« Acenda o fogo na fornalha utilizando gravetos, lenha ou papel, feito isso o forno entrara em
fase de aquecimento. Obs.: O tempo de aquecimento do forno pode variar de acordo com a
intensidade de fogo nafornalha;

« LigueaTECLA (chave geral);

« Quando o fogo estiver aceso, pressione a tecla motor para ligar a turbina, a qual devera
permanecer ligada sempre que o forno estiver em funcionamento, proporcionando um
aquecimento uniforme e aumentado a vida util do forno;

« ATENGAO: Certifique-se que o fogo esteja aceso e a temperatura em elevacdo para
acionaro MOTOR,;

« ATENGAO: O forno nao deve exceder a temperatura de 250°, ndo nos
responsabilizamos por danos causados por excesso de temperatura.

» Deixe atingir atemperatura programada;

« Recomenda-se que a camara de crescimento esteja o mais proximo possivel do forno,
diminuindo perda de temperatura e produtividade;

« Abraaportadoforno (neste momento a turbina se desligara automaticamente;
 Introduza as esteiras no forno o mais rapido possivel e feche a porta( neste momento a
turbina se ligara automaticamente);

« Pressionea TECLAvapor, aqualliberara a passagem da agua para formagao de vapor;

« ATENCAO: No cozimento de pao francés , 5 minutos apos ser acionado o vapor,
devera ser aberto o sistema de saida de umidade da camara de cozimento mantendo-o
aberto até o final do processo;

« Para nova fornada, feche a saida de umidade e aguarde o forno atingir a temperatura
programada e repita o processo;

- ATENCAO: No cozimento de paes e massas doces (confeitarias), mantenha a saida
de umidade aberta o tempo todo;

« ATENCAO: quando usar bandejas fechadas “FLANDRES” estas deverio ser
distribuidas de maneira intercalada, para um cozimento uniforme fazer rodizio das
mesmas.

./ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo; . |
« Fazer regulagem da pressdo do trinco da porta quando @@) {

necessario conforme instrugdes abaixo:

1- Com a porta do forno aberta, mantenha a porca (1) travada, 2 y !
apos, gire a contra-porca (2), no sentido anti-horario mais ou , 2
menos uma volta. /7

2- Gire a porca (1) no sentido anti-horario mais ou menos trés

voltas.

3- Mantenha a porca (1) travada e gire e contra-porca (2) no
sentido horario até encostar-se a porca (3) dando aperto de
fixacao.

ATENCAO: Nos periodos sem utilizacdo do forno manter a porta entre aberta para evitar
concentragédo de umidade.
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FORNOS TURBOS LENHA&?

\/ Limpeza do Equipamento

« Antesdeiniciar 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 apds secar bem com um pano macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;

« Residuos e sais provenientes de assados em geral causam a corroséo da camarainterna.

- LIMPEZADAFORNALHAE CAMARADE AQUECIMENTO

« Efetue alimpeza conforme figura abaixo;

- ATENCAO: Alimpeza da camara de aquecimento devera ser efetuada semanalmente
para que as cinzas e fuligem nao obstrua a passagem de fumaga na camara e na saida
dachaminé;

- ATENCAO: Agaveta coletora das cinzas devera ser limpa diariamente;

« LIMPEZADO CIRCUITOVAPOR

» Retire o arame(1) que fixa o tubo de aluminio (2) na grade (3),
com o auxilio de um alicate de corte;

« Com uma chave de boca retire o injetor (4) do tubo de
aluminio;

« Facaalimpezadoinjetor e notubo se necessario;

« Aposfeito alimpezarosqueie o injetor novamente e fixe o tubo
de aluminio.

LIMPEZA DA CAMARAINTERNA

« Paraalimpeza do vidro, verifique que o mesmo esteja frio, utilizando sempre agua morna,
pano macio e detergente neutro;

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

« Nunca use solventes ou produtos quimicos que possam acelerar o processo de corrosao
do seu equipamento.

« 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.
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FORNOS TURBOS ELETRICOS &¢

/ Aplicacio o

« Equipamento utilizado para assar péaes, biscoitos, bolos, cucas,

salgados e outros - Se—

/ (Caracteristicas Técnicas — | |
/

¢ Acabamento interno com pintura protetiva em alta temperatura
resistente a oxidagao até o momento da queima;

« Estrutura em fino acabamento em ago carbono com pintura
epoxi;

« Acabamento frontal em ago inox escovado;

« Porta com visor em vidro temperado;

« lluminagéointerna ;

 Isolamentointerno com |a baséltica;

« Liga e desliga a turbina automaticamente ao abrir e fechar a
porta;

« Disponiveis nas versdes 5,8,10 e 12 esteiras;

» Rodizios que facilitam o deslocamento;

ATENGCAO: Nio esquecer de aquecer o forno na temperatura
de 200° durante 60 minutos, liberando os gases gerado pela
queima da tinta protetiva.

/ ltens que acompanham o equipamento PRP-2010 EN

« Manual de instrucéao;

« Mangueirad agua;

 Filtrode entradad agua,;

* Rodizios;

« Na versdo PRP-5000EL acompanha quadro inferior, pés desmontaveis, parafusos e
porcas.

PRP-2010EN/2012EN
« Manual de instrucao;
« Mangueira d agua;
 Filtro de entrada d agua;
« Saia superior.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

CAPAC. EXTERNAS INTERNAS PESO CONSUMO POTENCIA

MODELO Ne FORNADA  ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ. MOTOR  MEDIO/H DOMOTOR
ESTEIRAS un.de50gr mm mm mm mm mm mm kg 220v kw/h kw
PRP-2008 E 8 200 1820 1400 1040 670 680 585 225 Monof.1/2cv 14 0,37
PRP-2010 EN 10 250 1890 1540 1060 960 700 590 264 Monof.1cv 19 0,75
PRP-2012 EN 12 300 2000 1540 1060 960 700 590 311  Monof.1cv 19 0,75
PRP-5000 E 5 125 1510 1230 960 450 680 585 125 Monof.1/4cv 8 0,18

* E = Elétrico
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\/ Instalacdo do Equipamento

« Naversdo PRP-5000EL proceder a montagem do cavalete;

« Nasversdes PRP-2008EL E PRP-2010EN fixar a saia superior;

« Posicionaroforno no seu local de funcionamento;

« Observe as distancias da parede, para facilitar manutencéo e limpeza periédicas;
 Instale amangueira e filtro d agua em um ponto de alimentagao direto da caixa d agua;

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

- Solicite um TECNICO ELETRICO para dimensionar a rede elétrica, observando as
caracteristicas de poténcia do forno;

« Use 01 disjuntor exclusivo para o forno, posicionando no maximo a 1 metro de distancia e
dolado direito de onde serainstalado o equipamento;

« Conecte arede elétrica;

« Abra asaidado vaporda parte superior do forno.

- ATENGAO: Aquecer o forno na temperatura de 200° durante 60 minutos, liberando
os gases gerado pela queima da tinta.

/ Painel de Instrumentos

a) Este forno &€ fabricado em chapa com pintura epoxi
e frente em Ago inox.

b) Antes de ligar o forno certifique-se de que a
voltagem elétrica de seu estabelecimento seja a
mesma indicada na plaqueta de identificacédo do
produto, apds conecte os terminais ao disjuntor.

Sapsal
TURBO

ELETRICO

c) Ligue o botdo geral no comando do forno. Neste
momento seu forno entrara em fase de aquecimento.

d) Obs.: Evitar a abertura da porta por tempo v

prolongado, pois o motor da turbina esta ligado em
série com as resisténcias de aquecimento. Portanto,
com a abertura da porta o motor e as resisténcias se

desligarao, tornando a ligar com o fechamento da ITEM DESCRICAO
mesma. Display (Visor de Temperatura)

i
1L

-

Display (Visor de Temporizador)

Tecla de Ajuste de Programagao (-),i

e) Programe a temperatura desejada pressionando
umavez ateclaPGM e apds atecla paraaumentara
temperatura ou a tecla para diminui-la.

Progamador da Temperatura e do Temporizador(PGM)
Tecla de Ajuste de Progamacao (+) !
Acionador do Vapor

Motor Aquecimento

f) Programe o tempo desejado pressionando duas
vezes a tecla PGM e apos a tecla para aumentar o
tempo ou a tecla para diminui-lo.

Beep Sonalarme

© ®©® N o O & w»N

Fusivel

=
o

LED Indicador Chama Ligada

=
=

LED Indicador Temporizador Ligada

=
N

Acionador do Temporizador (LigaIDeinga)Timer

=
w

Geral

=
S

Lampada
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./ Programacdo de Temperatura e Tempo

« Paraprogramar a temperatura pressione a tecla PGM, o display superior comega a piscar,
indicando a temperatura programada, para alterar a temperatura pressione as teclas ® e ®
de acordo com sua necessidade;

« Pressionando novamente a tecla PGM, o display inferior comecga a piscar, indicando o
tempo programado, para alterar o tempo pressione as teclas @) e (®) de acordo com a sua
necessidade;

Para sair da programacéo e gravar os dados na memoéria, pressione novamente a tecla PGM,
ou entdo , ap6s quinze segundos sem pressionar tecla alguma, o aparelho sai da
programagao e grava os dados na memoria automaticamente;

ATENGCAO: Ao abrir o forno o motor da turbina se desligara com o fechamento da porta
o mesmo se ligara automaticamente, nao sendo necessario liga-lo e desliga-lo no
painel de comando quando a abertura da porta;

UTILIZANDO O FORNO

Ligue o bot&o geral no painel, neste momento o forno entrara em funcionamento;

Ligue a TECLA motor ,para que as resisténcias entrem em aquecimento;

Deixe atingir a temperatura programada;

« Recomenda-se que a camara de crescimento esteja o mais proximo possivel do forno,
diminuindo perda de temperatura e produtividade;

« Abraaportadoforno (neste momento a turbina se desligara automaticamente;
 Introduza as esteiras no forno o mais rapido possivel e feche a porta ( neste momento a
resisténcia e a turbina se ligardo automaticamente);

» Pressionea TECLAvapor, aqualliberaraapassagem daagua paraformagéo de vapor;

ATENCAO: No cozimento de pio francés , 5 minutos apés ser acionado o vapor, devera
ser aberto o sistema de saida de umidade da cAmara de cozimento mantendo-o aberto
até ofinal do processo;

« Para nova fornada, feche a saida de umidade e aguarde o forno atingir a temperatura
programada e repita o processo;

ATENCAO: No cozimento de pies e massas doces (confeitarias), mantenha a saida de
umidade aberta o tempo todo;

ATENCAO: quando usar bandejas fechadas “FLANDRES” estas deverdo ser
distribuidas de maneira intercalada, para um cozimento uniforme fazer rodizio das
mesmas.

17

PROGAS



FORNOS TURBOS ELETRICOS &¢
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/ Utilizacdo do Equipamento

rus
COZIMENTO 6
Quando o forno atingir a temperatura programada, ®
proceda da seguinte forma: @— —©
1) Abra a porta do forno (neste momento a turbina e as ® gge——@
resisténcias se desligardo automaticamente). O—— (- D)
2) Introduza as esteiras no forno e feche a porta (neste © dj;:\ @
momento a turbina e as e as resisténcias se © e @
ligarao automaticamente). _DBEE @
3) Pressione com um leve toque a tecla “vapor”, a qual
liberara a passagem de agua para formacao de vapor v
através da valvula solendide, que se desligara no

decorrerde 6 (seis) segundos.
4) Pressione a tecla timer (N.°12) para ativar a contagem  rjiem DESCRIGAO
regressiva do tempo. Ao decorrer o tempo programado o
Beep som alarme emitird um sinal sonoro que indicara o
término do tempo programado, ndo desligando o

forno, somente indicando o término do tempo
programado.

Obs.: em qualquer instante que for pressionada a tecla
(PGM) (N.°4) por duas vezes o display (N.°2) indicara o
tempo programado. Para desligar o timer pressione a
tecla (timerN.° 12) novamente.

-

Display (Visor de Temperatura)
Display (Visor de Temporizador)

Tecla de Ajuste de Programagio (-)@

Pi dor da Temp e do Temporizador(PGM)
Tecla de Ajuste de Progamacao (+) t

Acionador do Vapor

Motor Aquecimento

Beep Sonalarme

© ® N o a A w N

Fusivel

=
o

LED Indicador Chama Ligada

N
=

LED Indicador Temporizador Ligada

=
N

Acionador do Temporizador (LigalDeinga)@Timer

=
w

Geral

14 Lampada

OBSERVACAO: No cozimento de p&o francés, cinco minutos apds ser acionado o vapor,
devera ser aberto o sistema de saida de umidade da camara de cozimento mantendo-o
aberto até o final do processo. Para nova fornada, feche a saida de calor e torne a abri-la
cinco minutos depois. Para o cozimento de paes e massas doces (confeitarias), mantenha a
saida de umidade aberta durante todo o cozimento.

Temperaturas de Cozimento:

Pao francés: de 170°C a 200°C - Esteiras (5 tiras) perfuradas
Confeitaria: de 130°C a 160°C - Esteiras perfuradas

Paes e massas doces: de 130°C a 160°C - Esteiras perfuradas
Sovados: de 130°C a160°C - Esteiras perfuradas

* Para melhor uniformidade recomendamos que seja feito rodizio das esteiras durante o
cozimento.
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FORNOS TURBOS ELETRICOS &¢

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento nao necessita de lubrificagcao;
e Fazer regulagem da pressédo do trinco da porta quando
necessario conforme instru¢des abaixo: *

(3)
1- Com a porta do forno aberta, mantenha a porca (1) travada, @ j
apos, gire a contra-porca (2), no sentido anti-horario mais ou

menos uma volta. @ y

2- Gire a porca (1) no sentido anti-horario mais ou menos trés

voltas. /7 g
3- Mantenha a porca (1) travada e gire e contra-porca (2) no

sentido horario até encostar-se a porca (3) dando aperto de

fixagéo.

ATENCAO: Nos periodos sem utilizacdo do forno manter a porta entre aberta para evitar
concentragédo de umidade;

\/ Limpeza do Equipamento

Antes de iniciar a limpeza do equipamento certifique-se que o0 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 apds secar bem com um pano macio;
Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;

Residuos e sais provenientes de assados em geral causam a corrosao da camara interna;

LIMPEZA DO CIRCUITO VAPOR

Retire o arame(1) que fixa o tubo de aluminio(2) na grade (3),
com o auxilio de um alicate de corte;

Com uma chave de boca retire o injetor (4) do tubo de aluminio;
Faca a limpeza do injetor e no tubo se necessario;

Apos feito a limpeza rosqueie o injetor novamente e fixe o tubo
de aluminio;

LIMPEZA DA CAMARA INTERNA

Para a limpeza do vidro, verifique que o mesmo esteja frio, utilizando sempre agua morna,
pano macio e detergente neutro;

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

Nunca use solventes ou produtos quimicos que possam acelerar o processo de corrosao
do seu equipamento;

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 Codigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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FORNOS MULTIUSO G4

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para assar carnes e outros.

/ (aracteristicas Técnicas

Estrutura externa em aco inox escovado;

Visores frontais e laterais em vidro temperado;

Termdmetro para visualizar temperatura;

« Rodizios para facilitar deslocamentos;

« Gaveta coletora de gordura;

« Grades giratérias, removiveis e regulaveis;

« Portatraseiramovel auto limpante ;

« Permite assardiferentes tipos de alimentos ao mesmo tempo sendo possivel recolocagao
de 01 novo assado a qualquer momento sem a troca de grelhas e o uso de espetos;

« Nao é necessario desligar a maquina para acessar os alimentos, pois ao abrir a porta, ela
se desligara automaticamente e tornara a ligar ao fechar a porta;

« Opcional suporte para frango SF-001 cromado.

Multiusg,

= P b

L
]
& "Mulriuse, 3
‘\-0 s
J
PRP-242N 0 PRP- 482N
|
e 0 ‘“«-.ﬁt,
SF-001
Suporte para Frango
@145x160mm
(opcional)
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PRP-242 STYLE

« Manual de instrucéao;

« Kitgas duplo com regulador (3,5kpa);
« Abracadeira;

e Termbmetro;

« Gavetadegordura;

¢ Manipulos de registros;

« Gradeszincadas.

PRP-482 STYLE

¢ Manual deinstrugéo;

« Kitgas duplo comreguladorde( 6,0 kpa);
« Abracadeira;

» Termbmetro;

« Gavetadegordura;

« Manipulos de registros;

« Gradeszincadas.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

Ne 0 EXTERNAS INTERNASUTIL  PESO POTENCIA CONSUMO CONSUMO

MODELO  GRADES  GRADES (CAPAC. ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ. 127/220V  GAS MEDIO/H
mm k¢ mm mm mm mm mm mm kg Bivolt w kg/h kw/h

PRP-242N 7 480 70 1655 805 640 1215 630 595 90 Monof. 1/4cv  360/275 095  0,36/0,28
PRP-482 N 8 610 128 1865 985 875 1430 820 835 140 Monof. 1/4cv  360/275 1,7 0,36/0,28

/ Instalacdo do Equipamento

« Verificar se a tensédo do equipamento (chave seletora de tenséo) é igual a tomada da rede
aqual 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 extensdes;

 Instale okitgas na entrada de gas da portatraseira;

 Instale os manipulos dos registros;

« Solte as presilhas das grades;

» Retire a pelicula das partes em aco inox;

« Instale o termémetro nafrente superior do equipamento;

 Instale agavetade gordura;

 Instale o kitgas em botijdes P-13;

» No caso de utilizagdo de Botijdes de P-45 ou rede de Gas, solicitar auxilio do SERVICO
AUTORIZADO.

« Apo0s fazerainstalagéo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabao;

« Aquecer durante 30 minutos em fogo alto para a queima de tintas e gases.

 Evite fazer uso do equipamento em lugares que possuem correntes de ar excessivas,
pois podera ocorrer choques térmicos, ocasionando quebra dos vidros e também podera
alterar o funcionamento dos queimadores
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FORNOS MULTIUSO G4
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/ Utilizacdo do Equipamento

« Untar as grades com banha suina ou 6leo vegetal, antes de colocar os produtos a serem
assados;

« Pré-aquecaoforno por (5Min.), antes de abastecer com os alimentos;

« Coloque os frangos com o peito para cima e de frente;

« Regule todos os queimadores em chama alta até a coloragao ideal do frango , apds regule
a chama minima para o término do cozimento;

« Para que haja um cozimento uniforme faga rodizio dos frangos, retire primeiro os frangos
da grade superior e passe os frangos das grades inferiores para cima, tendo assim mais
eficiéncia e melhor aproveitamento do equipamento;

« Quando o frango estiver no ponto ideal de cozimento, retire-o do equipamento ou desligue
0s queimadores para evitar ressecamento;

« Tempo de cozimento de frango: de 120 a 150 minutos (exceto congelados).

INSTRUGOES DE COZIMENTOS GERAIS

 Distribua os produtos a serem assados sobre as grades de forma que nao fiquem
encostados uns nos outros, para obter-se um cozimento uniforme;

« Assados com mais de um tipo de carne, orienta-se sobrepor do mesmo produto em cada
grade, de tal forma que a gordura de um tipo de produto ndo escorra sobre o outro, alterando
assim seus sabores;

« Procure ser rapido ao colocar ou retirar os assados quando os queimadores estiverem
ligados, pois havera perda rapida de calor e os assados do fundo, por estarem mais proximos
dos queimadores, poderédo queimar;

« No cozimento de carnes gordurosas orienta-se introduzir um tampéo no furo de saida de
gordura da bacia e apds colocar agua no seu interior. A agua evitara a formagéao de chamas
no interior do equipamento, diminuindo também a quantidade de fumaca e facilitando a
limpeza, tal procedimento nao é aconselhavel no cozimento de frangos, pois implicara
na coloracao dos mesmos, aumentando o tempo de cozimento.

/ Manutencdo do Equipamento

« Lubrificar periodicamente a engrenagem do eixo.

« Antes de iniciar alimpeza do equipamento certifique-se que o mesmo foi desconectado da
rede elétrica;
« Fecheoreguladorde gas;
« Nunca utilize jato de agua ou agua corrente diretamente no equipamento;
» Nuncajogue agua diretamente nos queimadores;
« Retire as grades para eliminacao total dos residuos;
« Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apds secar bem com um pano macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante;
» Deixe as grelhas de molho para facilitar aremogéo de residuos.
LIMPEZA DO VIDRO
« Utilize sempre aguamorna,;
« Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente.

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

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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FORNOS ROTATIVOS INDL.&0— Y&

/ Aplicacao

INMETRO  ocp o070

« Equipamento utilizado para assar carnes em geral.

\/ (Caracteristicas Técnicas

PR-621/PR-631

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Costas internas esmaltadas;

« Visores em vidro temperado;

« Gaveta coletora de gordura;

- Bacia interna inox;

¢ Queimadores infravermelho;

« Rodizios para facilitar o deslocamento;
« Espeto tipo garfo.

e !
R S .

Espeto Garfo Queimador Infravermelho
PR-623/PR-634 MPARRS 1
« Estrutura em ago inox escovado; - b
« Costas internas esmaltadas;

« Visores em vidro temperado;

« Gaveta coletora de gordura;

« Bacia interna inox;

« Queimadores tubulares com consumo 16 % menor; ;J‘.J

PR-621 N Style PR-631 N Style

+ Rodizios para facilitar o deslocamento; ° i
« Espeto universal. PR-623 N Style
— PR-634 N Style

J ——— |

Espeto Universal Queimador Tubular

/ ltens que acompanham o equipamento

¢ Manual de instrucdes;

« Kit gas simples (2,8kpa);

« Abracadeira;

¢ Manipulo dos registros;

« Gaveta coletora de gordura;

« Na versdo PR-621/PR-631 espeto garfo;

« Na versdo PR-623/PR-634 espeto universal.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

EXTERNAS INTERNASUTIL ~ PESO poTENcia CONSUMO CONSUMO
QUEIMADOR  MODELO  N° CAPACIDADE  ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ. GAS MEDIO
ESPETOS frangos kg mm mm mm mm mm mm kg kw kg/h kw/h

TUBULARES PR-623 4 20 +40 1480 470 1130 790 365 850 64,8 0,18 0,70 0,38
TUBULARES PR-634 6 30 60 1680 470 1130 1190 365 850 73,4 0,18 1,05 0,38
INFRAVERMELHO PR-621 4 20 40 1480 470 1130 790 365 80 72 0,18 0,76 0,38
INFRAVERMELHO PR-631 6 30 60 1680 470 1130 1190 365 850 85 0,18 1,15 0,38
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\/ Instalacdo do Equipamento

 Verificar se a tensdo do equipamento (chave seletora de voltagem) 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 extensdes e conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);
« Instale o kit gas simples(2,8kpa) na entrada de gas do equipamento;
 Instale os manipulos dos registros;
« Retire a pelicula das partes em aco inox;
 Instale agavetade gordura;
« Instale o kit gas em botijdes P-13;
No caso de utilizagdo de botijdes P-45 ou rede de gas solicitar auxilio do SERVICO
AUTORIZADO
« Apo0s fazerainstalagéo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabao;
« Aquecerdurante 30 minutos em fogo alto para a queima de tintas e gases.

/ Utilizacdo do Equipamento

« Pré-aquecaoforno por (5Min.), antes de abastecer com os alimentos;

« Inicie sempre o acendimento dos queimadores superiores e apds os inferiores para evitar
queimaduras;

« ATENCAO: Para colocar e retirar os espetos desligue o motor para evitar acidentes;

« Espetaras carnes nos espetos;

« ATENCAO: a quantidade de frangos podera variar de acordo com o peso de cada frango;

« Coloque os espetos carregados nos encaixes do equipamento;

e Fecheaporta;

« Ligue o motor;

« Regule todos os queimadores em chama alta até a coloracao ideal do frango, apds regule
a chama minima para o término do cozimento;

Para que haja um cozimento uniforme faga o rodizio dos espetos,

Retirando primeiro os frangos do espeto superior ;

Quando o frango estiver no ponto ideal de cozimento, retire-o do equipamento ou desligue
0s queimadores para evitar ressecamento;

« Tempo de cozimento de frango: de 90 a 120 minutos (exceto congelados).

/ Manutencao do Equipamento

|

« Lubrificar periodicamente a engrenagem do eixo.

\/ Limpeza do Equipamento

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

« Fecheoreguladorde gas;

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

Nunca jogue agua diretamente nos queimadores;

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

* Nunca utilizar esponja de agco ou semelhante; S ;
. LIMPEZADO VIDRO Se vocé néo atender as normas de limpeza

. Utilize sempre &guamorna; que constam no Art.14 do Cédigo do

o o . , Consumidor, podera perder a GARANTIA
« Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente. deste equipamento.

L]

24

PROGAS



Seguranca

]
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\/ Aplicacdo

INMETRO

« Equipamento utilizado para assar carnes, peixe, grelhados e gratinar pizzas e
lasanhas.

/ (aracteristicas Técnicas

PRR-050 N Style

Estrutura em ago inox escovado;

Vidro frontal temperado;

Queimadores infra vermelhos;

Gaveta coletora de gorduras;

Capacidade para 5 espetos;

Grade removivel para grelhar ou gratinar com
facilidade;

« Equipamento bivolt;

« Opcional cesto PRC-01 para coragéo,linguica —
picada e cubos de carne e outros.

PRR-050 EN Style

« Estrutura em acgo inox escovado;

Vidro frontal plano e temperado;

Resisténcia blindada;

Termostato para controle de temperatura;

Gaveta coletora de gorduras;

Capacidade para 5 espetos;

Grade removivel para grelhar ou gratinar com

facilidade;

« Opcional cesto PRC-01 para coragéo,linguica L ML

picada e cubos de carne e outros. Oy -
GLEL

PRR-050 EN Style

PRR-051 Style

« Estrutura em ago carbono com pintura epoéxi;
 Vidro frontal curvo e temperado;;

« Queimadores infra vermelhos;

« Bandeja coletora de gordura;

« Capacidade para 5 espetos;

« Equipamento bivolt;

« Opcional cesto PRC-01 para coragao, linguica
picada, cubos de carne e outros.

« Manual de instrugéo;

« 3 espetos de carne;

» 2 espetos de coragéo;

« No modelo PRR-050 acompanha a grade removivel para Z

grelhar/gratinar. =
Grade removivel para grelhar
ou gratinar com facilidade!
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INMETRO  ocp o070

—

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

P%i GZVGTPCU PVGTPCURVIN PESO CONSUMO

CNWO PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ. MEDIO
0QFaN o) 00 mm mm mm mm mm kg kw/hora

RTT/272'P'WMy 7 390 450 750 240 425 598 19 0,4
RTT/272'GP'UMy'349X 7 390 450 750 240 425 598 20,5 24
RTT/272'GP'U{g442X 5 390 450 750 240 425 598 20,5 3,00
RTT/273'WMy 7 750 425 590 620 305 370 20 0,10

\/ Instalacdo do Equipamento

 Verificar se atensao do equipamento é igual atomada da rede a qual sera conectado;
« Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

» Nunca utilizar extensoes;

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

« Retire a pelicula das partes em inox.

/ Utilizacdo do Equipamento

Conecte o0 equipamento a uma tomada elétrica;

Espete os alimentos;

Ao utilizar coxa de galeto, a ponta do osso deve ser cortada (ver figura 01).
Distancia entre espetos: 120mm.

Ao espetar a carne nao ultrapassar o diamentro de 100mm (ver figura 02).

Ao espetar costela de gado, evite deixar a pega solta ou o osso da costela balangando.

Encaixe os espetos no equipamento; 2
Ligue a chave liga/desliga. PELE
.-""-F-__- y ’
* Capacidade de cozimento: VA

i

- Capacidade: 3 espetos de carne e 2 espetos de coragao de galinha. l\U /"'
- Capacidade por espeto: 1,3 kg de carne. —

\/ Manutencdo do Equipamento

100mm

 Lubrificar periodicamente a engrenagem do eixo.

\/ Limpeza do Equipamento N

« 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 ap6s secar bem com um pano
macio;
« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante. Se vocé nao atender as normas de limpeza
LIMPEZA DO VIDRO: que constam no Art.14 do Codigo do

. Utilize sempre aguamorna; Consumidor, podera perder a GARANTIA

¢ Nunca utilize pano umido no vidro ainda quente. deste equipamento.
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ASSADORES ROTATIVOS Domésticos &2 - X B3

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para assar carnes, legumes, frutas, paes com sabor e outros.

\/ (aracteristicas Técnicas

PRRC-60
Estrutura em aco inox;
Engrenagens em aluminio fundido;

Espetos em ago inox; %L“‘-=7——_H_____1__#4* o I
Possuiumagaleria; == P

Possui uma galeria para descanso de espetos; % ‘/w, L/A
Capacidade 6 espetos; vl"' ‘ﬁ”

Equipamento bivolt com motor 24 volts; /
Espacamento entre espetos de 122mm;

Painel de comando na parte frontal com opgédo de PRRC-60

instalacao direito ou esquerdo.

PRRC-090

Estrutura em aco inox;

Engrenagens em aluminio fundido;

Espetos em acoinox;

Possuiduas galerias;

Possui uma galeria para descanso de espetos;
Capacidade 9 espetos;

Equipamento bivolt com motor 24 volts; '
Espacamento entre espetos de 122mm; J
Painel de comando na parte frontal com opcgéo

deinstalag&o direito ou esquerdo. PRRC-90

PRRC-150 _

« Estrutura em aco inox; IR
« Engrenagens em aluminio fundido; L
« Espetos em aco inox;

e Possui duas galerias ;

Possui uma galeria para descanso de espetos;
Capacidade 15 espetos;

Equipamento bivolt com motor 24 volts;
Espacamento entre espetos de 122mm;

Painel de comando na parte frontal

com opgao de instalagdo direito ou esquerdo. PRRC-150

/ ltens que acompanham o equipamento

Manual de instrucéo;

No modelo PRRC-60 acompanha 5 espetos de carne + 1 de coragéo;
No modelo PRRC-90 acompanha 7 espetos de carne + 2 de coragéo;
No modelo PRRC-150 acompanha 13 espetos de carne +2 de coragéo.

L] L] L] L]
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—

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

PYi GVGTPCU PESO

0QFGNQ ESPETOS ALT. PROF. LARG. Liq.
ECTPGEQTC¥AQ mm mm mm kg
RTTE/8 51 270 460a610 965 15
PRRC-90 7|2 3702420 460a610 720 18
PRRC-150 13]2 3702420 460a610 1085 25
Expos. PRX 1500 - 1240 650 785 10
Exp. Montado - 1550 870 1200 68

\/ Instalacdo do Equipamento

Faca a montagem da estrutura conforme manual de instrugéo;

Fixe a caixa de comando na opgao direita ou esquerdo como desejar;

Faca a regulagem das roldanas dos espetos conforme o dimensional da profundidade;
Verificar se a tensao do equipamento é igual a tomada da rede a qual sera conectado;
Nunca utilizar conectores tipo “t” (benjamim ou derivados);

Nunca utilizar extensdes.

\/ Utilizacao do Equipamento

Conecte o0 equipamento a uma tomada elétrica;
Espete os alimentos ;

encaixe os espetos no equipamento;

ligue a chave liga/desliga.

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento necessita de lubrificar periodicamente nas engrenagens.

\/ Limpeza do Equipamento

« Antes de iniciar a limpeza do equipamento certifique-se que o0 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 apds 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 Codigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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FORNOS REFRATARIOS ELETRICOS&¢

\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado para assar paes, biscoitos, bolos, cucas,
pizzas, carnes, salgados e outros.

/ (Caracteristicas Técnicas

 Estrutura externaem acgo inox escovado; "
Cavalete em aco carbono com pintura epoxi desmontavel,

Placas refratarias;

Visor em vidro temperado;

Sistema de porta guilhotina;

Resisténcias superiores e inferiores;

Termostato individual para controle de temperatura.

/ ltens que acompanham o equipamento PRPE-770

PRPE-900

« Manual de instrucao;

« Quadro inferior;

+ Pés desmontaveis;

« Parafuso sext 5/16 ;

« Porca sext 5/16;

- Parafuso sext 4,8;

« Suporte do eixo;

« Manipulo do termostato;
« Manipulo maior;

« Porca calota 3/16;

* Eixo;

« Grade interna;

« Placas refratarias;

« Suporte placas refratarias.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

Ne EXTERNAS INTERNAS UTIL PESO  CONSUMO
MODELO GRADES ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ. MEDIO
mm mm mm mm mm mm kg  kg/helétrico

PRPE-770 2 1600 %00 80 270 675 650 g5 Y
g 20-438
£ PRPE-900 1 100 120 10 270 w0 0 e A
- 200-6,6
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\/ Instalacdo do Equipamento

« Montar o cavalete conforme manual;

» Retire a pelicula das partes em ago inox;

« Montar o sistema de abertura do vidro conforme manual;

« Posicione o suporte das placas refratarias no centro do fundo inferior

« Coloque as placas refratarias no interior do forno;

« Coloque os manipulos do termostato;

« Posicione oforno no seulocal de funcionamento;

¢ Ao instalar o forno mantenha pelo menos 30cm de distancia da parede e de outros
produtos;

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

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

« Use 01 disjuntor exclusivo para o forno, posicionando no maximo a 1 metro de distancia e
dolado direito de onde serainstalado o equipamento;

« 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 extensdes;

« Aquecerdurante 60 minutos programando os termostatos em 250° para a queima de tintas
e gases.

/ Utilizacdo do Equipamento

« Coloque a grade naregulagem inferior para paes e na superior para biscoitos;

« Posicionar o termostato natemperatura desejada;

« Quando as sinalizadores desligarem o forno chegou a temperatura desejada;

« Distribua as formas na grade ndo muito préximas umas das outras , para obter melhor
distribuic&o de calor e melhorar a uniformidade de cozimento;

« Nunca coloque as formas ou esteiras encima das placas refratarias, pois é onde existe a
maior concentracao de calor.

/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagao.
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\/ Limpeza do Equipamento

Antes de iniciar alimpeza feche o regulador de gas;

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

Nunca jogue agua diretamente nos queimadores;

Remova diariamente os residuos que encontram-se em cima das placas refratarias;
Retire as grades para eliminagéo total dos residuos;

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

—

« 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 Codigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

PROGAS
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FORNOS REFRATARIOS KG E AT

\/ Aplicacdo

« Equipamento utilizado assar para paes, biscoitos, bolos, cucas,
pizzas, carnes, salgados e outros.

/ (aracteristicas Técnicas

 Estrutura externaem acgo inox escovado;

« Cavalete emacgo carbono com pintura epéxi desmontavel;

« Placasrefratarias;

« Visorem vidro temperado;

« Termbmetro de visualizagédo de temperatura;

« Sistemade porta guilhotina;

« Alimentacao de gas baixa pressao (2,8kpa)

« Gaveta queimador moével para facilitar acendimento,
manutengao e limpeza;

« Na versdo PRP-1500AT os fornos sao equipados com
sistema de vapor automatico e o controlador é fornecido em 127
ou 220 V opcionalmente.

_l [o

-
¥l

"%

L L B

PRP-1500 AT PRP-770 S/KG PRP-900 DPS/KG

« Manual de instrucao;

« Quadro inferior;

« Pés desmontaveis;

« Parafuso sext 5/16 ;

« Porca sext 5/16;

- Parafuso sext 4,8;

« Registro baixa pressao;
« Termbémetro;

e Suporte do eixo;

« Manipulo maior;

« Porca calota 3/16;

« Eixo;

« Grade interna;

« Placas refratarias.
Versao AT acompanham:
« Caixa de comando;

« Mangueira d’agua.
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FORNOS REFRATARIOS KG E AT

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

Ne EXTERNAS INTERNASUTIL ~ PESO CONSUMO

MODELO GRADES ALT. PROF. LARG. ALT. PROF. LARG. LiQ.  MEDIO
mm mm mm mm mm mm kg kg/hgas

PRP-750 S/KG 2 1410 640 8/0 200 420 710 48 0,350
PRP-770 S/KG 2 1460 800 830 300 680 650 43 0,430
PRP-800 S/KG 2 1460 870 650 275 775 460 365 0,430
PRPI-800 S/KG 2 1300 870 650 275 775 460 365 0,620
PRP-900 S/KG 1 1460 1035 1115 275 900 905 57 0,700
PRP-900 DPS/KG 2 1970 1130 1080 270 900 905 191 1,520
PRP-1000 S/KG 1 1460 825 1115 270 725 905 50 0,580
*PRP-1500 KG 1 1610 1670 1370 300 1400 1180 93 2,100

1

*PRP-1500 AT 1610 1670 1530 300 1400 1180 105 2,100
* Acompanha Kit gas duplo

Fornos a Gas

S/KG = Sem Kit Gas DP = (dmara dupla AT = Acionamento vapor

« Montar o cavalete conforme manual,

» Retire a pelicula das partes em ago inox;

« Montar o sistema de abertura do vidro conforme manual,

e Coloque as placas refratarias no interior do forno;

« Fixe otermbémetro na parte superior do forno;

« Conecte oregistro naentrada de gas da gaveta movel;

« Instale o kit gas simples(2,8kpa)no registro da gaveta;

« Instale o kit gas em botijdes P-13;

« Apoésfazerainstalagdo do gas, faca teste de vazamento utilizando espuma de sabao;

« Aquecerdurante 60 minutos em fogo alto para a queima de tintas e gases;

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

 Instalar em lugar arejado, mas protegido de correntes de ar para o melhor desempenho
do equipamento;

« Na versao PRP-1500 para evitar congelamento de gas, utilizar sempre 02 botijées por
vez;

« Na versao PRP-1500AT montar a caixa de comando e instale a mangueira e filtro d
agua em um ponto de alimentagao direto da caixa d agua.
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FORNOS REFRATARIOS KG E AT

\/ Utilizacao do Equipamento

« Puxe agavetamovel, abra o registro do regulador de gas e o registro de entrada de gas da
gaveta , acenda os queimadores e verifique se 0s mesmos acenderam totalmente e feche a
gaveta;

« Coloque agrade naregulagem inferior para paes e na superior para biscoitos;

« Aquecer em chama alta para atingir atemperatura desejada;

« ApOs aquecido baixe a chama para manter natemperatura desejada;

 Distribua as formas na grade ndo muito préximas umas das outras , para obter melhor
distribuicéo de calor e melhorar a uniformidade de cozimento;

« Nunca coloque as formas ou esteiras encima das placas refratarias, pois € aonde existe a
maior concentrac&o de calor.

« No cozimento de pao francés ou pao de sal aquega o forno na temperatura desejada
e coloque as esteiras no forno, apés pressione o botao vaporcom um leve toque o qual
libera automaticamente a entrada de agua para formagdo do vapor, o mesmo se
desligara apés decorrido o tempo indicado no botao temporizador obs.: se o vapor for
insuficiente gire o botao timer temporizador para aumentar o tempo de vaporizagao.

\/ Manutencéo do Equipamento

« Equipamento nao necessita de lubrificacao.

\/ Limpeza do Equipamento

« Antesdeiniciaralimpezafeche oregulador de gas;

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

« Nuncajogue agua diretamente nos queimadores;

« Removadiariamente os residuos que encontram-se encima das placas refratarias;

« Retire as grades para eliminagéo total dos residuos;

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

« 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 Cadigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

34

PROGAS



Seguranca

—

BUFFETS TERMICOS & — X 8

INMETRO ocp o070

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para manter os alimentos aquecidos e protegidos.

\/ Caracteristicas Técnicas

« Estruturaem acgoinox escovado;

» Estrutura tubular com banho de cromo;

« Tanque de aquecimento em ago inox; ’c%

« Cubaemacoinox (200mm x 300mm;) R il

e Tampas de vidro para visualizacdo dos

alimentos; Cuba EGF - Extra Grande Funda
« Opcionaltampa de agoinox; 100x305x445mm

« Opcional com cuba;

» Resisténciatubularblindada;
« Rodizios para facilitar deslocamento;

« Requer agua no funcionamento; & -
« Saida para drenagem do tanque de ”"'-m,,,.__,/ m

aquecimento; : H_"'"“-—-..:._‘;rr
« Equipamento com a opgé&o de ser conjugado (uba GF - Grande Funda Cuba GR - Grande Rasa
unindo PRBF-40,PRBF-50 e PRBF-70; 100x200x300mm 70x200x300mm

« Nas versées PRB-06FC e PRB-08FC entra os
vidros laterais e saem as tampas das cubas.

PRBF-40
*Buffet frio

PRB-06

*bandeja inferior
opcional em todos modelos

\/ ltens que acompanham o equipamento

Manual de instrugao;

Rodizios;

Parafusos 5/16;

Porca calota 5/16;

Suporte lateral inferior cromado;
Suporte lateral superior cromado;
Refor¢co fechamento superior;
Fechamento superior;

Cubas e tampas.
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BUFFETS TERMICOS & — X 8

INMETRO ocp o070

Ne EXTERNAS PESO CONSUMO

MODELO CUBAS ALT. PROF. LARG. LiQ.  MEDIO
mm mm mm kg kw/h

i 127v-1,35
06-GF 1260 550 1184 30 .0 o'
PRB-08 127v-1,35
08-GF 1260 550 1539 38 0 o
PRB-10 127v-135

10-GF 1260 S50 1894 50 0T p g

/ |nstalacdo do Equipamento

« Fixe osrodizios nos suportes inferiores;

« Monte os suportes inferiores e superiores conforme o manual,

« Montar o reforgo e fixe o fechamento com parafusos;

 Verificar se atensao do equipamento se € 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;

« Retirarapelicula protetora das partes eminox;

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

« Nunca utilizar extensdes.

/ Utilizacdo do Equipamento

« ATENCAO: Coloque agua no interior do tanque até que a resisténcia fique
totalmente submersa;

« ATENCAO: E m caso de vazamento reaperte o tampao de dreno;

« Posicione o manipulo do termostato na temperatura desejada;

« Quando desligar o sinalizador a temperatura atingiu a desejada;

« Abasteca as cubas com os alimentos.

\/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;

e Eliminar periodicamente os residuos liquidos e soélidos do interior do tanque de
aquecimento;

« ATENCAO: Verifique diariamente o nivel de agua,para evitar a queima da resisténcia.

\/ Limpeza do Equipamento

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

« Retire diariamente o tampao de dreno para escoamento total da agua;

« Removatodos os residuos do interior do tanque;

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

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

« Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante. Se vocé nio atender as normas de limpeza
que constam no Art.14 do Codigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

36

PROGAS



BUFFETS FRIOS &

—

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para manter os alimentos resfriados.

\/ Caracteristicas Técnicas

« Estruturaemaco inox escovado;

e Cubaemacoinox200MM X 300MM X 70MM,;

« Tampas de vidro para visualizagéo dos alimentos;

« Opcionaltampa de agoinox;

« Sistemade resfriamento “GELO X *;

« Naorequeragua;

« Equipamento acoplado nos Buffets térmicos comerciais;
« Buffets PRB-06/PBS-06 conjugados com PRBF-40;

« Buffets PRB-08/PBS-08 conjugados com PRBF-50;

« Buffets PRB-10/PBS-10 conjugados com PRBF-70;

« Eficiéncia de resfriamento de GELO X é de aproximadamente 2 horas podendo variar
conforme temperatura ambiente. PRBE-40

== *Buffet frio

!@“ PRB-06/PBS-06 .
rﬂ g Buffet -m

Térmico

Cuba GR - Grande Rasa
70x200x300mm

/ Itens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao;
« Gelo x;
« Cubas e vidros;

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

Ne EXTERNAS PESO

MODELO CUBAS ALT. PROF. LARG. LiQ.
mm mm mm kg

PRBF-06  6frias 1260 550 1194 25
PRBF-08  8frias 1260 550 1539 34
PRBF-40  4frias 136 410 1118 15

PRBF-50 S5frias 136 410 1473 19
PRBF-70  7frias 136 410 1828 24
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\/ Instalacdo do Equipamento

+ Retirar a pelicula protetora das partes em inox;
instale-o no suporte superior do BUFFET TERMICO COMERCIAL;
« Coloque o0 GELO X no freezer com tempo minimo de 12 horas.

/ Utilizacdo do Equipamento

« Acondicione o GELO X abaixo de cada cuba para um melhor
rendimento esta operacdo deve ser realizada no momento de
servir os alimentos;

« Abasteca os alimentos nas cubas.

/ Manutencdo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagao;

e Eliminar periodicamente os residuos liquidos e soélidos do
interior do tanque;

« Sempre mantero GELO X sob refrigeracdo apds o uso.

/ Limpeza do Equipamento

Remova todos os residuos do interior do tanque;

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 Cddigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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REGULAGEM DOS QUEIMADORES &¢

\/ Regulagem de Ar

PROGAS

ATEN (_;AO v A el
NOVA REGULAGEM QF — ‘EJ — i P 4&&%27
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 tubulagédo 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.
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/ 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

Qd njcq DD/ ..k k 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

PROGAS
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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 Alimentacao de Baixa Pressao

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

conforme foto abaixo:
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FOGOES LINHA PMI/PMDI &2
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\/ Aplicacdo

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

\/ (aracteristicas Técnicas

LINHA PMI o st odiomn
Estruturaem acgo inox escovado; p
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;

« Bandejas coletora de residuos em ago inox;

« Sistemade alimentagao baixa presséao (2,8kpa);

« Nesta versao n&o esta disponivel o sistema de alimentagao
alta pressao.

PMI-300LN

PMI-600N

PMI-400NF

PROGAS
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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 (tubulacao 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.

PMDI-400NF

PROGAS

FOGOES LINHA PMI/PMDI &2

\/ Caracteristicas Técnicas

~ PMDI-200N

Queimador duplo
@ 200mm

*FSI- 680 NI:

- Estrutura em aco inox escovado;

- Isolagdo em la de vidro;

- Fundo esmaltado (auto limpante);

- Visor em vidro temperado;

- Somente para fogdes acima de 4 bocas.

PMDI-300LN




FOGOES LINHA PMI/PMDI &4

—

/ ltens que acompanham o equipamento

Manual de instrucéo;

Pés desmontaveis;

Quadro inferior;

Kit porcas e parafusos;

Bandejas coletora de residuos em ago inox.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

QUEIMADORES EXTERNAS QUEIM. EXTERNAS
MODELO 130 160 ALT. pROF. tame. P9 200 ALT. PROF. LARG.
mm mm mm mm mm mm mm mm mm

PMI-MCH N 895 850 395 PMDI-MCHN 895 1070 505
PMI-MBM N 1010 850 395 PMDI-MBMN 1010 1070 505
PMI-200N 1 1 885 850 395 PMDI-200N 2 885 1200 505
PMI-200IN 2 885 590 740 PMDI-200IN 2 885 630 960
PMI-300IN 3 385 550 1085 PMDI-300LN 3 885 630 1415
PMI-400 N 4 885 850 740 PMDI-400 N 4 885 1070 960
PMI-402N 2 2 885 850 740 Eg’l'[zggoNOl A 2;‘(5) 17057: 15451 55
il GOD S s LSl Ll BMSIN p/ PMDI 137 992 540
PMI-603 N 3 3 885 850 1085
BMSIN p/ PMI 137 73) 397 *N:novo L:linha F:Forno CH:Chapa BM:Banho maria

*N:novo L:linha CH:Chapa BM:Banho maria

\/ Instalacdo do Equipamento

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

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);

Apés fazer a instalagcédo do gas, faca 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

- ATENCAO: 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;

« ATENGAO: Nas versdes da linha PMDI 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 achama através dos registros de estagio continuo.
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FOGOES LINHA PMI/PMDI &4

]

\/ 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;
ATENGCAO: 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 ago ou semelhante;

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

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

L]

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

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ Aplicacao

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

\/ (aracteristicas Técnicas

Queimador Duplo

Estrutura em ago carbono com pintura epoxi; 0 200mm

Desmontaveis;

Modulaveis;

Perfil 9cm reforgcado;

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 (tubulacao) dos dois lados; PMD-200 N

« 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
presséo;

« 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).

PMD-300 N PMD-600 NF

/ Itens que acompanham o equipamento

Manual de instrugao;

Pés desmontaveis;

Quadro inferior;

Kit porcas e parafusos;
Bandejas coletora de residuos;
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FOGOES LINHA PMD &
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/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

0QFGNO SWGl0 CFQTGU GZVGTPCU RGUQ"

342 160 200 ALT. PROF. LARG. LiQ.
00 mm mm mm mm mm kg

RO F/322'P - - 1 820 720 607 25,5
PMD-200 N - - 2 820 1300 607 44
PMD-200 NL - - 2 820 720 1105 @ 42
PMD-300N - = 3 820 720 1603 62
PMD-400 N - - 4 820 1300 1105 81
PMD-400 ENC - - 4 820 1218 1105 79
PMD-400 NCH - - 4 820 1300 1603 107
PMD-400 NBM - - 4 930 1300 1603 1085
PMD-600 N - - 6 820 1300 1603 114
PMD-600 ENC - - 6 820 1218 1603 111
PMD-MCHN - - - 808 1218 607 36

BMS P/ PMD - - - 137 992 540 8
*(H=Chapa BM=Banhomaria M=Mgddulo L=Linha E=Encosto

/ |nstalacao 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 protecdo com alcool;

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

« ApoOs 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.

/ Utilizacdo do Equipamento

« ATENGAO: Nunca utilize panelas com diametro 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.

\/ Manutencéo do Equipamento

« 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.
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/ Limpeza do Equipamento

Antes de iniciar a limpeza feche o sistema de alimentacdo 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 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 Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.

PROGAS
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FOGOES LINHA PMS/PMSD &¢

/ Aplicacao

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

{51

Queimador Duplo  Queimador Simples

e Ve . 0 200mm chama dupla @ 120mm
\/ Caracteristicas Técnicas

« LINHAPMS =
 Estruturaem ago carbono com pintura epoxi;

« 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 didametro 200mm em material
fundido conforme verséo; PMS-110N PMS-100 N
+ Registros de estagio continuo; Modulo para inha

« Equipamento de encosto com sistema de com queimador duplo

alimentacao de gas(tubulacéo) apenas de um lado soé;

« Opcional banho Maria;

« Opcional chapa;

« Opcional sistema de alimentacgao alta pressao;

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

e Opcional forno FSI-680N, somente para fogdes

acimade 4 bocas;

e Opcional forno FSP-6800, somente para fogdes

acimade 4 bocas;

« Bandejas coletora de residuos (exceto banho Maria

e chapa);

« Baixapressao (2,8kpa).

PMS-200 N

PMS-510 NFCH

PMS-400 NF

PMS-400 NFCH
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FOGOES LINHA PMS/PMSD &¢
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\/ Caracteristicas Técnicas

LINHAPMSD

Estrutura em ago carbono com pintura epoxi;
Desmontaveis;

Modulaveis;

Perfil 5cm reforgado; Queimador Simples chama dupla @ 120mm
Grelha em material fundido 30 x 30; Queimador Duplo & 160mm ou  200mm
Queimadores simples modulados chama dupla
didmetro de 120mm em material fundido conforme
Versao;

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

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

« Registros de estagio continuo;

« Equipamento de encosto com sistema de alimentagao
de gas(tubulagéo) de umlado 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 coletoraderesiduos;

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

PMSD-101N

PMSD-201 N

PMSD-301N

PMSD-512 NF PMSD-402 NF
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/ 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 QUEIMADORES EXTERNAS PESO MODELO QUEIMADORES EXTERNAS PESO

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

PMS-100N oo - 800 S8 397 136 pysp qo1N -1 - 80 508 397 17,2
Emgz ) ! Zig ggg gg; 2?1 PMSD-201 N 11 - 80 58 782 57
PMS-300N 3 - - 80 s s 267  MoD-202N -2 - &0 S8 23
OMS-400 N T . - w0 87 w3 PMSD-302 N 1 2 - 80 508 1087 304
PMS-400 NCH 4 - - 82 837 1087 459  PMSD-303N - 3 - 80 508 1087 377
PMS-400 NBM 4 - - 98 837 1087 447 PMSD-402N 2 2 - 820 87 742 382
PMS-400 NCHBM 4 - - 98 87 432 594  PMSD-402NCH 22 - 80 87 1087 549
PMS-510N 4 - 1 80 87 1% 481  PMSD-512N 22 1 80 87 1% 571
PMS-510 NCH 4 - 1 82 87 1539 626 pMsD-512NCH 22 1 80 87 150 71,62
PMS-510 NBM 4 - 1 o8 87 139 614 pyenenaN 303 .m0 87 1087 569
nggg z o 2 - :ﬁ‘z’ EZ E’é; ‘S‘Z;‘ PMSD-603 NCH 3003 - 82 &7 U2 716
PMS-600 NBM 6 - - o s o sy MoD-80N s D
PMS-60ONCHBM 6 - - 98 g7 1777 747  TMSD-804FF 4 4 - 80 B0 32 745
PMS-620N 4 - 2 80 &7 646 ey SMSP/PMSD L 7 7
PMS-MBMN - - - 98 87 397 203
PMS-MCHN - - - 2570 320 85
BMS P/ PMS - - - 3 712 32 5

/ Instalacdo 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;

« ApoOs 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.
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FOGOES LINHA PMS/PMSD &¢

/ 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.

« Equipamento ndo 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 apos 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 Codigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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FOGOES LINHAS PM/PRE <

/ Aplicacao

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

\/ (aracteristicas Técnicas

LINHA PM
« Estruturaem acgo carbono com pintura epoxi;

« Desmontaveis;

« Disponives somente nas versdes 2 ou 4 bocas;
 Perfil 3cmreforgado;

« Grelhas30 x 30 em material fundido;

« Queimadores simples diametro 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;

« Bandejas coletoraderesiduos;

+ Sistemade alimentagéo baixa pressao (2,8kpa).

Queimador simples @ 100mm _
Queimador Caulim de 3 ou 7 chamas FSI-500 N
somente para fogdes de alta pressao

LINHA PRE

« Estruturaem ago carbono com pintura epoxi;

« Desmontaveis;

Perfil 3cm reforgado;

« Grelhaparalelas removiveis;

¢ Queimadores simples diametro de 100mm em
material fundido;

« Registros de estagio continuo;

« 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 alimentagéo baixa pressao (2,8kpa); :
« Bandejas coletora de residuos. PRE-400 PRE-300

/ Itens que acompanham o equipamento

Manual de instrugao;

Pés desmontaveis;

Quadro inferior;

Kit porcas e parafusos;
Bandejas coletora de residuos.
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/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

MODELO N°QUEIM. ALT. PROF. LARG. PESOLi. MODELO QUEIMADORES ~ ALT. PROF. LARG. PESOLIQ.
100mm mm mm mm kg Simples mm mm mm kg

PRE-100 1 810 455 400 10 PM-200 2 810 400 700 13,5

PRE-200 2 810 455 700 13,5 PM-400 4 810 700 700 24

PRE-400 4 810 765 700 24 *F=Forno

PRE-600 6 810 765 1050 29,5

PRE-600 CH 6 810 765 1400 65

(H = Chapa

/ |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 moédulo chaparemova atinta de protecdo com alcool;

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

« Apos fazerainstalagédo do gas, faga teste de vazamento utilizando espuma de sabao;
 Instalarem 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.

/ Manutencdo 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;

« Facaalimpezada 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.

LIMPEZA DO VIDRO: Se vocé ndo atender as normas de limpeza
. o . 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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FORNOS OPCIONAIS PARA FOGOES & .

/ Aplicacao

—

« Equipamento utilizado assar e aquecer alimentos.

/ (Caracteristicas 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-680N FSI-500 N
FSI-680 NI: ; _
« Estrutura em aco inox escovado; | =
 Isolagédo em la de vidro; - e
« Fundo esmaltado (auto limpante); S£hT
+ Visor em vidro temperado; = - S

\/ ltens que acompanham o equipamento FSI - 680NI

Manual de instrucdes;

Gradeinterna;

Cano de alimentacgéo 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 Dimensoes

EXTERNAS INTERNASUTIL  PESO

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

FSI-500 N 1 370 590 555 265 475 505 15,5

FSI-680 N 1 370 750 555 265 655 505 21
FSI-680 N | 1 370 750 555 265 655 505 21
FSP-6800 AT 1 420 820 600 255 650 505 325
*FSP-6800 AT

1 1310 825 690 255 650 505 49
¢/ Cavalete

* Acompanha Kit Gas
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/ |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;

e 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 botado 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 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.

Acendimento automatico (opcional):

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

Click no botao do acendedor;

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.

\/ Manutencdo do Equipamento

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

/ Limpeza do Equipamento

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

Faca alimpeza da estrutura e forno diariamente;

Utilize sempre esponja macia e detergente neutro e apos 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.

56

PROGAS



—

FOGOES LINHA PFI&

/ Aplicacao

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

/ (aracteristicas Técnicas

LINHA PFI

 Estruturaem acgo carbono com pintura epéxi;
« Desmontaveis;

¢ Modulaveis; ~

N\
« Perfil 5cm reforgado; 2 o
« Grelhaparalela super reforcada 710mm x 635mm,;
» Queimadores triplos didametro 420mm;; gljlezi(f)nadof"iplo
. . .o . mm
» Registros individual para cada queimador;
« Equipamento de encosto com sistema de alimentacéo PFI-100
de gas(tubulagéo) de um lado 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 QUEMADORES ALT. PROF. LARG. pgsoLiq.

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

/ |nstalacao do Equipamento

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

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

« Apoésfazerainstalacdo do gas, faca 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 durante 5 minutos em fogo alto para a queima de tintas e gases.
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\/ Utilizacao do Equipamento

« ATENGAO: Na versdo PFI nunca utilize panelas com diametro 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;

\/ Manutencdo do Equipamento

« 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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FRITADORES E TACHOS ELETRICOS &- Y &

/ Aplicacao

INMETRO  ocp o070

« 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-310E

PR-70E

« Estrutura em aco inox escovado;

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

» Cesto redondo com al¢ca em aramado; =
« Resisténcia blindada; :

« Capacidade de 7 litros.
PR-70E
PR-14E
« Estrutura em acgo 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 PR-14E
« Estrutura em aco 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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FRITADORES E TACHOS ELETRICOS

—

/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual deinstrugéo.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

0QFG\Q ECRCEO  AREA GZVGTPCU  RGUQ" EQPUWDQ
€NGQ  FRITURA ALT. PROF. LARG. LIQ. Energia

rivtqu mm mm mm mm kg kwh
RT/32'G 7 A0S0 48 664 489 59 m’)‘(//‘;z
RIAZG 2 40T 48 678 T2 88 o]
RT/92' 9 flo062 472 74 672 7 igijj
RIS326 5 flo0k7 412 62 s 5 oK
RIA6G 36 fkoGi2 982 82 82 iS5 oM

E = Elétrico

/ Instalacao do Equipamento

« Verificar se atensao do equipamento se € igual atomada darede 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 na temperatura 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

FRITADORES E TACHOS ELETRICOS

\/ Manutencdo do Equipamento

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

]

INMETRO  ocp o070

\/ Limpeza do Equipamento

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

« Sempre com 6leofrio, 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 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 Cddigo do

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

/ Aplicacao

—

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

/ (Caracteristicas Técnicas

PR-310G
Estruturaem acgo inox escovado;
Bacia em aluminio;

L] — L}
« Cestoredondo com algcaem aramado; e S
« Gaveta queimador mével com kit gas alta pressao; h?f Q
« Capacidade de 3 litros. PR-310G
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;

Cesto redondo 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-14G
PR-10G

« Estruturaem agoinox escovado;

« Cubaquadradaem acoinox;

» Cestoquadrado com algaem aramado; e o .

« Gaveta queimador mével com kit gas alta pressao; i i"_‘;"m
« Capacidade de 5 litros.

PRT-07 ST Gés

PR-20G ] .
. K - 4

+ Estruturaem agoinox escovado; e 4

« Cubasretangulares em agoinox; . &

« Cestosretangulares 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 aco inox; i £
« Cesto retangular com alga em aramado; % |
« Gaveta queimador movel com kit gas alta presséo(1,5bar) :

e Cuba individual ;

« Capacidade de 10 litros. PR-30G
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/ Itens 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
*@=Gas 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

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

BACIA AL PR-70G/E MARCADA

PEZINHO BORRACHA TACHDS M-400
ESTR PR-70G PONTEADA
DESCRIGAD QTD.

— | = [ = =

M= | |w|s|u| o

DETALHE D
ESCALA 1: 3
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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 a cuba 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;

« 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 € 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;

Nunca ligue 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.

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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FRITADORES Agua e 0leo a Gas Automatico

Seguranca

/ Aplicacao

« Equipamento utilizado para frituras tipo: pastéis, polentas,

batatas fritas, peixes, empanados e outros.

PR-2000 BPAT Style

« Estruturaem aco inox 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 transicao 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;
« Programador digital para acionamento de chama e
controle de temperatura;

« Rodizios para facilitar o deslocamento;

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

« Capacidade 30 litros de 6leo;

« Sistema de alimentacdo de gas baixa pressao.

5.4
e — &

Opcional Cabegote
para transicao gas - elétrico

/ (Caracteristicas Técnicas

L

PR-2000 BPAT Style
3 cestos simples

PR-3000 BPAT Style
3 cestos simples '
1 cesto duplo

\/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao;
« Kit gas simples (2,8kpa).
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FRITADORES Agua e 0leo a Gas Automatico

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

CAPACIDADE AREA EXTERNAS PESO CONSUMO MEDIO
MODELO Oleo Agua Sal  FRITURA  ALT. PROF. LARG. LiQ. Gas Energia
litros litros gr mm mm mm mm kg kg/h kw/h

PR-2000BPAT 18 3,5 350 150x300x400 1010 450 598 22,5 0,01
PR-3000BPAT 30 6 500 150x300x690 1010 450 893 33 1,3

\/ 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 reservatério 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.

MODELO _AREA OLEO  AGUA SAL GROSSO
FRITURA LITROS LITROS GRAMAS
PR-2000 BPAT 400 x 300 mm 20 06 500 Gramas
PR-3000 BPAT 700 x 300 mm 30 06 500 Gramas

Nivel de

Oleo
Nivel de

Agua
« Aguarde aproximadamente 10 minutos para que a solucdo agua e sal separem-se
fisicamente do Oleo.
¢ 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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/ Utilizacao 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.

igyshigate
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”.
« Paradesligarofritador agua e 6leo, basta desligar a chave geral no painel comando.

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 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 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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FRITADORES iguaedleoa Ga’sﬂ% INILS

/ Aplicacao

INMETRO  ocp o070

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

/ (Caracteristicas Técnicas

PR-2000BPG

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

« Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo; ?
« Termbmetro analdgico para visualizagéo de 5=
temperatura; -

» Rodizios para facilitar o deslocamento; m

« Opcional cabecote para transicdo gas — elétrico;

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

« Capacidade 20 litros de 6leo;

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

PR-3000BPG o
« Estrutura em ago inox escovado; PR-2000 BPG Style
+ Cuba interna em aco inox 304; 3 cestos simples

« Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;
« 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 alimentacdo de gas baixa pressao;

G ”_’;ﬁ .
" § fy e °

Opcional Cabecote

para transicao gés - 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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INMETRO  ocp o070

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

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 20 6 500 150x300x400 1010 450 580 20 09
PR-3000BPG 30 6 500 150x300x690 1010 450 880 30 13

\/ 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.

/ Utilizacdo 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 especificagcdes técnicas abaixo:

MODELO AREA OLEO AGUA SAL GROSSO
FRITURA LITROS LITROS GRAMAS
PR-2000 BPG 400 x 300 mm 20 06 500 Gramas
PR-3000 BPG 700 x 300 mm 30 06 500 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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INMETRO

/ Utilizacao 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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\/ Aplicacdo

INMETRO

« 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 dleo. PR-100 F
2 cestos simples

PR-300E

« 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 24 litros de 0leo;

PR-300 E
2 cestos simples

PROGAS
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FRITADORES Agua e dleo Elétricosﬂ% INILS.

INMETRO

\/ Caracteristicas Técnicas

&qﬂ »
-
PR-2000E i

Estrutura em ago inox escovado; el

Cuba interna em aco inox 304; h’:l::m
Registro esfera para escoamento de agua e do 6leo;

Resisténcia blindada;

Termostato para controle de temperatura;

Rodizios para facilitar o deslocamento;

Estrutura em aco inox escovado;

Cuba interna em aco inox 304;

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

Frita diversos alimentos sem misturar os sabores; ®
Saida dos residuos na parte traseira; -
Capacidade 20 litros de 6leo. PR-2000 E Style ot
Sf 6 3 cestos simples
PR-3000E =

Termostato para controle de temperatura; =
Rodizios para facilitar o deslocamento;

Frita diversos alimentos sem misturar os sabores;
Saida dos residuos na parte traseira;
Capacidade 30 litros de dleo.

¢ ES
: : »
\/ ltens que acompanham o equipamento  [See
1 cesto duplo
« Manual de instrucao.
\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes
CAPACIDADE AREA EXTERNAS ~ PESO CONSUMO MEDIO
Oleo Agua Sal  FRITURA  ALT. PROF. LARG. LiQ. Gas Energia
MODELO
litros litros gr mm mm mm mm kg kg/h kw/h
] _ TI-25
PR-90 E 127 400 150x400 950 500 410 10,2 o5
PRIOOE 13 5 500 150x285x295 456 487 30 10 - M2
PR-300E 24 5 500 150%285x295 975 490 393 148 - 220v-50
PR2000E 20 6 500 150x300x400 1000 400 560 18 220V-5,0
PR-3000E 30 6 500 150%300x690 1000 400 850 25 220V-6,0
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\/ Instalacdo do Equipamento

« 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

» Prepare asolugao agua e sal grosso dissolvendo-os juntos conforme tabela:

woveLo [PORENGA | vour. | AReA | Oteo | Acus | arosso | PESO
PR-90 E 2500 127V @ 420mm 12 07 400 G 08
PR-90 E 3500 220V @ 420mm 12 07 400 G 08
PR-100 E 2500 127V | 295 x 285 mm 13 05 500 G 11
PR-100 E 3500 220V [ 295 x 285 mm 13 05 500 G 11
PR-300 E 5000 220V_ [ 295 x 285 mm 24 05 500 G 15

« Abastecaacubacom 6leo e agua conforme indicagao da tabela no manual de instrugbes;

Nivel de
Agua

- ATENGAO: Apo6s adicionar os liquidos aguarde 10 minutos para decantagdo da agua;

« Ligue o equipamento;

« Programe atemperatura desejada;

« Aguarde atingir atemperatura desejada;

« Nunca ultrapasse a temperatura de 190° pois esta provoca a queima das

caracteristicas do 6leo erisco de ebuligao;

- Evite deslocar ou mover o equipamento quando este estiver com 6leo aquecido

e/ou ligado em funcionamento.
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FRITADORES Agua e 6leo Elétricosﬂ% NI .S

INMETRO

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.

\/ Manutencéo do Equipamento

« Equipamento ndo necessita de lubrificagéo;

« 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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CHAPAS BIFETEIRAS a Gas&¢

\/ Aplicacdo

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

\/ (aracteristicas Técnicas

Estrutura em ago inox escovado;

Chapa reforgcada;

Coletor de gordura com gaveta;

Queimadores com gaveta mével, para maior praticidade;

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

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

New
Riisen
Sty (e

PR-750 GN

PRCB-210 Style
Char Broiler

5@(9

PRF-810 G Style
Prensa para Frangos

PR-1000 G Style




CHAPAS BIFETEIRAS a Gas&¢

]

\/ Caracteristicas Técnicas

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

PR-1600 G

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 apeliculadas partes eminox;

ATENCAO: Nao aquecga o equipamento antes de remover a pintura ou 6leo protetivo da
chapa;

« Remova a pintura da chapa utilizando alcool;

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

\/ Utilizacao do Equipamento

« Agqgueca 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 &¢

/ Aplicacao

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

/ (aracteristicas Técnicas

[o
« Estrutura em acgo inox escovado; S@

« 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 e e ﬂ

PR-1100 GN Style &

Grills

PR-500 GN Style

&

. . . PR-350 GN Style
Sanduicheira Conjugada

Molheiras

PR-03 GN Style

PR-352 GN Style

PR-02G
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/ Itens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao.

/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensdes

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 45 9710 13,8 0,380
PR-952 GN 2 Prensas 212 425 970 16,5 0,380
PR-1100 GN Chapa e 2 Prensas 212 425 M3 175 0,490
PR-220GN Grill 212 315 335 45 0,105
PR-350 GN Grill 212 425 34 9,8 0,150
PR-500 GN Grill 212 430 484 838 0,190
PR-550 GN Grill 212 525 510 12,8 0,320
PR-352 GN 2 Cubas e 1 prensa 250 430 735 10 0,300
PR-03 GN 3 Cubas 150 360 600 7,4 0,200
PR-02G 2 Cubas 150 470 400 42 0,100
PRX-700 expositor montado 2100 650 1570 -

\/ Instalacdo do Equipamento

» Retire a pelicula das partes em inox;

« ATENCAO: No 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);

\/ Utilizacao 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 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 1l T

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

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

» Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.
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SANDUICHEIRAS e Grills Elétricos

/ Aplicacao

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

/ (Caracteristicas Técnicas

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

« Chapa superiorem 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.

° 3

PR-700 EN Style PR-950 EN Style

Grills

PR-220 EN Style

/ Itens que acompanham o equipamento

« Manual de instrucao.

\/ Tabela Técnica: Capacidade x Dimensoes

EXTERNAS PESO  CONSUMO MEDIO
MODELO OBSERVACAO ALT.  PROF. LARG. LiQ. Energia
mm mm mm kg kw/h
PR700EN  ChapaePrensa 0 B0 e 12 18
200-2,0
PR-9SOEN  Chapa e Prensa 0 B0 9w 193 V20
20v-2,4
PR-220EN Gril 0 s 300 45
20v-1,4
PR3SOEN Gl om0 s 76 M
20v-1,8
PRSOOEN Gl 0 0 40 13 Va0
20v-2,4
PRX-700 expositor montado 2100 650 1570
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SANDUICHEIRAS e Grills Elétricos

]

/ |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 —o0 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 oxidacao 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 aco 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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MAQU'NAS PARA CREPE Francés a Gésﬂ%

/ Aplicacao

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

/ (aracteristicas Técnicas

PRKF-101G

« Estrutura em acgo inox escovado;

01 chapa redonda diametro 330mm;

Queimadores em material fundido;

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

PRKF-202G < \‘

Estrutura em ago inox escovado;

01 Chapa quadrada 330mm x 330mm; PRKF-1016G
01 chapa redonda diametro 330mm;

Queimadores em material fundido;

Possui registros individuais para queimadores;

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

PRKF-2026/Q Q |
Estrutura em ago 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 alimentagdo 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  (JTIL  ALT. PROF. LARG. Lia. Gas
mm mm mm mm kg kg/h
PRKF-101 G 1 0330 145 440 400 8 0,18
PRKF-202G 2 3%, 145 440 840 175 0,36
PRF-202G/Q 2 2¥ezesde  qu5 449 g4 175 0,36

330x330

PR(E202G/R 2 2VeZEOe 45 4g0 840 175 0,36

Q= Chapas quadradas R = Chapas redondas G=Gads

—_
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/ |nstalacdo do Equipamento

« Retire a pelicula das partes em aco inox;
 Instale um kit gas baixa pressao 2,8kpa;
e 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 nao 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 ag¢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 Elétricasiz®

/ Aplicacao

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

/ (aracteristicas Técnicas

PR-101E

« Estruturaemacoinox escovado;

e 01 chaparedondadiametro 330mm;

« Resisténciablindada;

« Termostato para controle de temperatura.

PRKF-202E

Estruturaem aco inox escovado;

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

Termostato para controle de temperatura.

PRKF-101E L B

PRKF-202E/Q

« Estruturaem agoinox escovado;

e 02Chapaquadrada 330mm x 330mm;

» Resisténciablindada;

« Termostato para controle de temperatura.

PRKF-202E/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 Dimensdes

AREA EXTERNAS ~ PESO CONSUMOMEDIO
MODELO CHAPAS  (TIL  ALT. PROF. LARG. LiQ. Elétrico
mm mm mm mm kg Kw/h
PREF-I0TE 1 330 145 440 410 9 1
3330
PRCF-202E 2 Hhay 145 M0 B0 13 2
vezes ae
PREF202E/Q 2 Bede s a0 g0 173 2
PRCE202ER 2 2VeIesde 145 440 810 173 2

Q= Chapas quadradas R = Chapas redondas E = Elétrico
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MAQUINAS PARA CREPE Francés Elétricasiz®
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\/ 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 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 Cédigo do

Consumidor, podera perder a GARANTIA
deste equipamento.
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/ 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 alimentacao de gas baixa
pressao(2,8kpa).

PRK-120 G

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Chapa de aluminio fundido;

« Capacidade 12 unidades;

« Possui registros individuais para
gueimadores inferiores e superiores;

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

PRK-120 G

\/ ltens 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 22
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\/ Utilizacao do Equipamento

« 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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MAQUINAS PARA CREPE suico a Elétricasﬂ% INILS.

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

PRK-120 G

« Estrutura em acgo inox escovado;

« Chapa de aluminio fundido;

« Capacidade 12 unidades;

« Possui registros individuais para
gueimadores inferiores e superiores;

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

PRK-12

\/ ltens que acompanham o equipamento

¢ Manual de instrucao.

/ 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 6 170 450 230 8  127/220v-1,8
PRK-12E 12 185 375 280 9  127/220v-2,0

/ nstalacdo do Equipamento

» Retire a pelicula das partes em aco inox;

 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 extensoes.
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Seguranca

MAQUINAS PARA CREPE Suico a Elétricas

]

\/ 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 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

« 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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MISTURADOR THE MIX&o- X &2

Seguranca

INMETRO

/ Aplicacao

« 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 duplo 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 duplo em material fundido;
Equipamento bivolt;

Capacidade 22 litros.

PRMQ-40/1

Estrutura tubular em aco 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 duplo em material fundido;
Equipamento bivolt.

Capacidade 25 litros;

Sty |

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

PRMQI-25/1

/ ltens que acompanham o equipamento

« Manual de instrugéo.
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GZVGTPCU R(’iln 0 QuaT CON’SUMO
O0QFGNQ  CNVO PROF. LARG. LIQ. MEDIO
00 mm mm kg 127/220v kw/h
RTOS/3713 1110 525 620 34 Monof.1/4cv 0,18
PRMQ-22/1 1110 525 740 38 Monof.1/4cv 0,18
PRMQI-25/1 1110 525 740 40 Monof.1/4cv 0,18
PRMQ-40/1 1300 685 915 66 Monof.1/2cv 0,37

 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.

/ Utilizacdo do Equipamento

« Conecte o equipamento a uma tomada de rede elétrica;

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 ¢ feito de material fundido, evite o choque térmico,n&o
colocando agua fria enquanto estiver quente.

\/ Manutencéo do Equipamento

Equipamento necessita periodicamente lubrificagdo no sistema de transmisséo;
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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