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MANUAL DE INSTALAGAO E OPERAGCAQ







CARTA AOCLIENTE

Para nds, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfagédo.

Isso reforga o sentido da nossa missdo, que é levar qualidade e
produtividade ao ambiente de preparo de alimentos com o propédsito de
oferecer condi¢des para o preparo de comida boa, de qualidade e sem
desperdicio.

Para isso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores
padrées de qualidade. Sdo desenvolvidos por um time experiente e
altamente qualificado e produzidos num parque fabril com os mais
avangados processos e equipamentos.

A Pratica oferece solugdes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificagdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservagao, finalizagdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultra-congelamento e conservagdo e variadas linhas de fornos para
panificagdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagéo, além de uma
completalinhade acessérios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servigos pré e pos venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negécio e da
continuidade danossa parceria.

Muito obrigado.

Este manual contém todas as informagdes para vocé instalar e utilizar seu
equipamento de forma correta e obter os melhores resultados de
desempenho, qualidade e seguranca.

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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INSTRUGOES DE SEGURANGA

RECOMENDAGOES DE UTILIZAGAO

« Estes aparelhos destinam-se a aplicag6es comerciais, por exemplo, em
cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em estabelecimentos
comerciais como padarias, talhos, etc., mas ndo para a produgdo em
massa continua de alimentos.

+ Operacdo do forno: E recomendével que o operador do forno utilize
sempre luvas de protegdo térmica e avental para evitar queimaduras em
partes internas do forno e de eventual derramamento do contelddo das
bandejas.

 Utilizagé@o do painel: O painel deve ser operado somente com os dedos, a
utilizagdo de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e
colocaremrisco a seguranga do operador.

« Gnscom algas: O uso de GNs com algas requer cuidados especiais, este
tipo de GN pode enroscar nas guias do forno.
CUIDADO!
Para evitar queimaduras, ndo use recipientes
carregados com liquidos ou produtos de cozinha que se
tornem liquidos por agquecimento em niveis superiores
aos que podem ser facilmente observados. O adesivo
(conforme figura ao lado) vem anexo ao manual e deve
ser inserido na parte frontal no ato da instalagao do
equipamento, em uma alturaminima de 1,60m acimado
piso.
» Remova arames usados para selar sacos de papel ou de plastico que
serdointroduzidos no forno. Nao utilizar utensilios de plastico.

- Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas
nao estejam brincando com o aparelho.

« Nao opere o forno se o mesmo estiver danificado ou se a porta do forno
nao fechar adequadamente.

« Na&o coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.

+ Useesseaparelho somente para as fungdes descritas neste manual.



RECOMENDAGOES DE UTILIZAGAO

CUIDADO!

Para evitar queimaduras de vapor, abra a porta em dois passos:

L&

1°) Deixe a porta 2°) Abra totalmente a porta.
entreaberta para a saida de
calor e vapor do forno.

Este aparelho ndo se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive criangas)
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham
recebido instrugdes referentes a utilizagdo do aparelho ou estejam sob a
supervisao de uma pessoaresponsavel pela sua seguranca.

» Nao utilize o puxador do forno pararealizar amovimentagéo
do equipamento. A movimentagéao do forno devera ser feita
exclusivamente pelas suas laterais.

+ Nao utilize a porta do equipamento como apoio. Isso
causard o desnivelamento da porta e mal funcionamento do
equipamento.

» Aportado forno destina-se unicamente para a vedagao dos
vapores gerados pela cocgdo. A utilizagao da porta para
quaisquer outros fins ndo descritos nesse manual podera
ocasionar a perda da garantia.

> B B P

» Naorealizaralimpezado equipamento comjatos de dgua.
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IDENTIFICAGAO DOS SIMBOLOS USADOS NESSE MANUAL

PERIGO! AMEACA DE RISCO QUE PODE CAUSAR
FERIMENTOS GRAVES OU MORTE

ALERTA
RISCO DE INCENDIO

RISCO DE CHOQUE ELETRICO
RISCO DE QUEIMADURA

RISCO DE QUEIMADURA POR DERRAMAMENTO DE
CARGA QUENTE

@ SIMBOLO DE ATERRAMENTO

SIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

tdod A Al

@ DICAS DE USO E INFORMAGOES



TERMODE GARANTIA

PRAZO EDETALHAMENTO

a) Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia
contratual de 9 (nove) meses, totalizando 1 (um) ano, a partir da data de
emissao da nota fiscal de venda, exclusivamente para o primeiro comprador.
Se, por quaisquer motivos, a nota fiscal ndo for localizada, prevalece como
data para inicio da garantia a data de fabricagdo do equipamento, constante
na etiquetaindicativa.

b) Independentemente da instalacdo efetiva ou do periodo de utilizagdo do
equipamento, o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da
emissao danotafiscal de venda.

c¢) Para a instalagdo e entrega técnica dos equipamentos, a Pratica Produtos
disponibilizara, sem custos ao cliente, uma visita Unica de um técnico
autorizado e/ou proprio, sendo excegdes os equipamentos listados no
paragrafo “i”. Caso seja(m) necessaria(s) nova(s) visita(s) para finalizagdo da
instalagdo/entrega técnica, em funcado da nao disposigdo dos pontos
prediais, sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos ou de exaustdo, os

respectivos custos de visita e instalagado serdo de responsabilidade do cliente.

d) Para os equipamentos que necessitam de instalagéo técnica, a execugdo
deve ser feita pela Pratica, por meio de um representante Pratica ou por um
assistente técnico autorizado. Para a execucdo da instalagdo o (s)
equipamento (s) devera (d0) estar em seu local de utilizagdo, com os pontos
prediais preparados. A Pratica ndo realiza movimentagdes dos equipamentos
até o local de instalagdo. Em locais onde a Pratica ndo possui assisténcia
técnica, o cliente serd responsdvel pelas despesas de transporte, estadia e
alimentagéo da equipe técnica.

e) A logistica de descarregamento é de responsabilidade do cliente. Ndo
fazemos movimentagdes internas ou verticais dos equipamentos. As
entregas sao efetuadas de segunda-feira a sexta-feira, no horario comercial.
Nao entregamos nem realizamos instalagdes nos finais de semana e
feriados. Para instalagdes apdés o horario comercial, o valor deve ser
negociado com a Pratica ou técnico autorizado.

f) Os equipamentos a gds ndo podem ser instalados em locais que ndo
possuem equipamentos ou sistemas de extragdo de gases para fora do
ambiente. A queima de gas GLP ou NATURAL em locais confinados sem essa
condigao de extragdo reduz o oxigénio do ambiente e gera gases nocivos, qu
podem ocasionarintoxicagao, desmaio ou até risco de morte. @



g) A Pratica Produtos conta com uma extensa e qualificada rede de Servigo
Técnico Autorizado. No entanto, se na cidade de instalagdo do equipamento
ainda ndo houver um técnico autorizado, sera acionado o servigo técnico
autorizado mais proximo e o deslocamento e outras despesas serdo de
responsabilidade do cliente.

h) Para a instalacdo dos equipamentos, o cliente devera providenciar todos
os pontos prediais (agua, energia elétrica, gas, aterramento e exaustdo)
descritos na ficha técnica de instalagao. O agendamento para a instalagao
do (s) equipamento (s) s6 devera ser acionada apés a confirmagédo de que
todos os pontos prediais estdo de acordo com a ficha técnica fornecida pela
Pratica.

i) Os equipamentos a seguir ndo possuem instalagdo nem visita técnica
gratuita. Caso haja solicitagcdo nesse sentido, os custos serdo por conta do
cliente: Toda linha de fornos MINICONV VP e SV, MOINHO MF80,
modeladoras MR500, MP500, MPE100, divisora DV03, fatiadeira de pao
FR12, FMF 12, toda linha de fornos micro-ondas FINISHER,
ultracongeladores UK E BCF (05, 07 e 14), gela caneca UCK 170,
fermentadoras (10, 16 e 20), estufa ES9 GOURMET e todos os modelos de
fatiadores defrios.

No caso dos fornos de pequenas dimensdes, como os modelos: linha
MINICONV VP, MINICONV SV e MICRO-ONDAS FINISHER, o atendimento
da garantia deverd ocorrer no servigo técnico mais préoximo ou, caso o cliente
prefirafazé-los em seu estabelecimento, o deslocamento sera cobrado.

j) A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima,
componentes ou fabricagao.

k) A aplicacdo da garantia se dard por meio de manutencgdes, regulagens ou
troca de pecas defeituosas. As pecas substituidas serdo de propriedade da
Pratica, como objeto de andlise.

I) Ocorréncias em garantia néo justificardo o aumento do prazo de garantia,
troca do equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.

RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do

equipamento e acionar a transportadora no caso de irregularidades. Na

instalagao, o técnico autorizado devera encontrar o equipamento em sua
@embalagem original, totalmente preservada.



b) Irregularidades nainstalagéo predial.

¢) Uso ou instalagdo em desacordo com o Manual de Instalagcdo e Operagéo
que acompanha o produto.

d) A ndo observacao a detalhes de instalacdo, em desacordo com o Manual
de Instalagdo e Operagao, como: chao desnivelado, instalagdo do forno ao
lado de equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas em
suspensao, falta de circulagao de ar, entre outros.

e) Danos e falhas em componentes, decorrentes da falta de higienizagdo ou
de uma higienizagao inadequada, como por exemplo: molhar ou respingar
agua nos componentes elétricos internos do equipamento ou manter
acumulo de sujidade no interior da camara do equipamento.

f) Mudanca das condig¢des originais de instalagdo executadas por técnicos
nado autorizados, como: distribuigao elétrica, distribuicdo de gas, local de
instalagao etc.

g) Uso de produtos agressivos ou abrasivos, impréprios para a limpeza, que
possam manchar, desgastar, riscar ou danificar acessérios ou componentes
do equipamento.

h) Danos e falhas operacionais, decorrentes de agua com grande teor de
cdlcio, gas de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com
oscilagdo de voltagem ou ruidos/interferéncia nalinha de alimentacgéo.

i) Ocorréncias oriundas de descargas elétricas, decorrentes da agédo da
natureza ou de picos de fornecimento originados de geradores ou
companhias de fornecimento.

j) Danos no equipamento ou em seus acessorios, como: sensores de nucleo,
placas eletronicas, teclados, pedras refratdrias e outros; em consequéncia de
acidentes, operagdo ou manuseio incorretos, falta de higienizagdo ou uso em
desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo que acompanha o
produto.

k) Tentativas de reparo por terceiros ndo autorizados ou a utilizagdo de pecas
e componentes ndo originais, independentemente dos danos ou defeitos
terem sido provocados por esse fato.

I) Estdo excluidos da garantia os componentes de consumo e desgaste,
como: lampadas, vedag0es, correias, rolamentos, correntes, conjunto de@
lonas, perfis de vedacgao da porta, pedras refratdrias, vidros e plasticos.



m) Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gas pressurizados, ou com
dimensionamento inadequado, provocando a oscilagcdao de pressao
imprépria para o bom funcionamento do equipamento.

OBSERVAGOES ERECOMENDAGOES

a) Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o Manual de
Instalagdo e Operagéo do equipamento.

b) Certifique-se de que as instalagdes hidraulica, elétrica, de gds e de
exaustao no local onde o equipamento sera instalado sejam feitas por uma
empresa ou técnico especializado.

c) Antes de acionar o servigo técnico autorizado, no Manual de Instalagéo e
Operagao constam algumas ocorréncias que podem ser sanadas sem a
interferéncia de umtécnico.

d) O desgaste natural do equipamento ndo esta coberto pela garantia. Para
garantir a produtividade e prolongar a vida util do seu equipamento, é
fundamental higieniza-lo adequadamente. A Pratica oferece e recomenda
adicionalmente um contrato de manutengao preventiva.

e) Para acionar o servigo técnico autorizado da Pratica ou mesmo para
qualquer reclamacao, sugestao ou comentario sobre os servigos prestados
por técnicos autorizados, ligue para nosso servico de atendimento ao
consumidor no telefone: (35) 3449-1200 (opg&o 3).

IDENTIFICAGAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N° SERIE: REVENDEDOR:
N°NOTAFISCAL: DATA COMPRA:




INSTRUGOES DEINSTALAGAO

INSTALAGAO ELETRICA

« Sempre seguir as recomendacgdes de instalagao do manual de instrugdes
ou da ficha técnica do produto. Essa ficha vem anexo junto ao manual,
além de ser enviado por e-mail no ato da aprovagéo do pedido, também
esta disponivel em nosso site (www.praticabr.com), em caso de duvidas
entrar em contato com a Assisténcia Técnica Pratica: 35 3449 1200 -
Opgéao 3.

» Oaterramento do forno é obrigatoério.

« Ofornodeve possuirumdisjuntor exclusivo.

» Naomolheofiodefor¢caouatomada.

+ Mantenhaocabo defor¢calonge de superficies aquecidas.

» Se o cabo de forga for danificado, ele devera ser trocado
apenas por técnicos autorizados, a fim de evitarriscos.

« Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do
equipamento.

« Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro do
forno paraligacao.

«0bs: O equipamento possui um conector de interligagdo para outros
equipamentos. Esse conector visa manter diversos equipamentos
com o mesmo potencial elétrico. Nao sendo necessariamente o terra
de uma ligagdo local. Esse conector esta localizado na parte traseira @
do equipamento é identificado com o simbolo ao lado:

« Utilizagdo do prensa cabos para evitar a movimentagdo do cabo de
alimentacao.
» Em caso da voltagem do forno ser 380 volts, deverd estar disponivel um
cabo neutro (independente do aterramento).
', e+ Certifique-se de que as
éf caracteristicas elétricas da
construgdo estejam de acordo com
as especificagcbes da etiqueta
localizada na traseira do
equipamento. A instalagao elétricada
construgcao é responsabilidade do
cliente.
- Esta unidade deve ser devidamente
et aterrada para evitar choque elétrico.
m » O disjuntor deve estar localizado no
maximo a 1,5m do equipamento.

oo

s B e
1,5m

Disjuntor




INSTRUGOES DEINSTALAGAO

INSTALAGAO HIDRAULICA

+ Conexaodeentradade aguade 3/4"BSP.

+ Aperte as conexdes hidraulicas manualmente, ndo use ferramenta.

+ Recomendamos filtro original 3M para reduzir a dureza da dgua. A boa

qualidade da agua é responsabilidade do cliente e precisa estar de acordo
com as seguintes especificagoes:

Fator pH: 7.0 - 8.5 | Cloreto < 25ppm Alcalinidade: 50 - 100ppm
TDS: 50 - 125ppm | Cloreto Livre < 0.1ppm | Dureza: 50 - 100ppm (3<6 gpg)
Silica < 13ppm Presséio: 5 a 15 m/H20

A saida da agua deve ser descarregada em ralo ou ligagdo a rede de
esgoto.

A temperatura média de saida da agua no dreno pode atingir até 85°C.
Utilize tubulagao adequada.

+ Ofornodevera serconectado auma canalizagao de dgua fria.

+ Importante :Antes de instalar a dgua, descarregar os condutos do lado da
instalagdo predial pararetirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

+ Para desempenho adequado, observe a pressao da rede hidraulica:

Unidade de Medida Minima Maxima

m.c.a (metro coluna d’agua) 5,0 15,0
bar 0,5 1,5
kPa 50 150
Psi 7,3 21,8

Utilize somente mangueiras novas para a
instalagdo de dgua.



DRENO

A saida dos drenos devem ser descarregadas em um ralo ou grelha, sem
conexao fechada com arede de esgoto, para evitar retorno de odores.

Para o dreno principal aplica-se a mangueira em uma tubulagao de no
minimo @ 30mm . Nao reduzir o didametro da tubulagéao.

+ A temperatura média de saida da dgua no dreno pode atingir até 85°C.
Utilize umatubulacao adequada.

+ A mangueira de desague deve ser colocada de modo que nado permita
dobras enem curvas que possam reter gorduras ou particulas sélidas.

H A
Dreno
— =
Ralo ou
Grelha




INSTRUGOES DEINSTALAGAO

GUIADE FIXAGAO DA BASE A SUPERFICIE

« Siga os passos abaixo para manter o equipamento fixo no suporte, esta
etapa deve ser realizada para ambos os pés frontais. Utilize os itens a
seguir:

« 2 Travas de pés;

« 2 Arruelas M6 lisas;

« 2 Arruelas M6 de pressao;
» 2 Parafusos Meé.

Parafuso
M8

- Para instalagao das travas, é necessarios desrosquear os pés, colocar a
trava erosqued-los novamente.




INSTRUGOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES

MODELO EASY GOURMET
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RECOMENDAGOES GERAIS

. @ » Nao utilize esse produto préximo de dgua como pias, piscinas
ou locais muito Umidos.
» Caso houver queda de energia durante a higienizagdo um
‘ ﬁ novo processo de higienizagdo devera ser obrigatoriamente
ativado para remover os residuos de desincrustrantes ou
produtos de limpeza.

» Caso residuos acumulados dentro do forno entrem em
combustdo, mantenha a porta do forno fechada, desligue a
energia elétrica no disjuntor exclusivo do forno e desconecte
ofornodatomada.

Nao utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar
utensilios.

- Se a porta ou perfil de vedagdo da porta estiverem
danificados, o forno ndo deve ser operado até que os mesmos
sejam reparados por uma pessoa qualificada.

> B B

« Caso houver queda de energia durante algum processo em andamento do
forno, esta operagdo sera perdida (receitas salvas néo serdo perdidas).

« N&ocubraoubloqueie qualquer abertura do aparelho.
« Nao utilize o forno em ambientes externos.

« Nao guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo néo estiver em
operagao.

« Ao acionar o disjuntor do forno, aguarde dez segundos para ligar o
equipamento.

« Para utilizar a agua do forno para cocgao, recomendamos a instalacao de
um filtro purificador na entrada de agua do equipamento.

« Devem ser respeitados os limites de carga maxima de cada equipamento
conforme atabela:

Capacidade - kg
EASY GOURMET 25




TECNOLOGIASTEAM POWER

A tecnologia STEAM POWER ¢é mais robusta e eficiente, pois permite a
geragao do vapor de forma precisa sem utilizagdo de caldeira. Através da
combinacgao de sensores de vazao, software com algoritimos que calculama
quantidade de agua conforme o momento do preparo e por fim um conjunto
mecanico exclusivo de dispersao de dgua na cdmara. Sua associagdo com o
sistema ECOPOWER de aproveitamento de energia do forno garante maior
eficiéncia energética, desempenho e precisao na geragao de vapor.

STENMPOWER

Exclusiva tecnologia para controle
preciso da geragao de vapor com
baixo gasto energético.

ECOOC0
POWER

Sistema de reaproveitamento da
camara para aquecimento de dgua
e geragao de vapor.

A

(unin

]
\

Imagem meramente ilustrativa



PAINEL EASY GOURMET

EASY
Visor de GOURMET . )
temperatura Luz indicadora
de temperatura
de tempeégtlﬁ}g ~ Luz indicadora

de tempo

Visor de tempo

Niveis de Vapor

Ajuste de <
tempo Combinado

Ar Quente I Vapor Combinado
Cozinhar no Vapor

Regenerar

Vapor Manual »
\ 5 {1z
Minhas Receitas

Play/Pause

Extrator de Vapor

7
%

Esfriar Higienizacao

Liga/Desliga



FUNGOES DISPONIVEIS

ARQUENTE

Temperatura Variavel: de 30°C até 260°C.
Observagoes: Utiliza apenas ar seco-sem vapor.

A fungdo Ar Quente pode ser utilizada para assar massas e paes, selar
carnes, desidratar, grelhar, fritar e dourar alimentos em geral.

« Pressioneatecla ArQuente;
« Definaatemperaturadesejadacom asteclas @ e @;
+ Definaotempo comasteclas @ e @;

VAPOR COMBINADO

Temperatura Variavel: de 30°C até 260°C
Observagoes: Niveis de vapor disponivel de 10% até 100%.

Vapor Combinado possui'varias utilidades, veja algumas a seguir:
« Assarno vapor: Temperatura sugerida de 120°C até 190°C com vapor acima de
50%.
« Cozer alimentos delicados como vegetais e legumes: Temperatura sugerida até
98°C.
» Cozeralimentos em baixa temperatura: Temperatura sugerida 85°C.
» Cozer alimentos duros como fava e grdo-de-bico: Temperatura sugerida
98°C com nivel de vaporem 100%.
 Pressione atecla Vapor Combinado;
« Definaatemperatura desejadacomasteclas @) e @:

» Definaotempocomastecla @ e @

 Pressione repetidas vezes . para incrementar o nivel de vapor em 10%.
Porexemplo, pressionar atecla 2 vezes, garante 20% de nivel de vapor.



COZINHARNO VAPOR

Temperatura Fixa: de 98°C, ndo é possivel alterar.
Observagoes: Vapor fixo em 100%, ndo é possivel alterar.

Funcgédo utilizada exclusivamente para cozinhar alimentos no vapor que
comumente seriam preparados em uma panela com agua fervente, como
arroz, legumes e vegetais por exemplo.

« Pressioneatecla Cozinharno Vapor;

e Temperatura e Vapornao podem ser alterados;

« Definaotempocomastecla @ e @ .

REGENERAR

Temperatura Variavel: de 50°C até 120°C.
Observagodes: Niveis de vapor variavel de 0% até 100%.

Utilize a fungdo para regenerar alimentos congelados ou resfriados. Para
regenerar alimentos secos, manter o nivel de vapor em 0%.

« Pressione atecla Regenerar;
+ Definaatemperaturadesejadacom asteclas @ e @ ;
+ Definaotempocomasteclas @ e @

+ Pressionerepetidasvezes . paraincrementar o nivel de vaporem 10%.
Por exemplo, pressionar atecla 2 vezes, garante 20% de nivel de vapor.

INJECAO DEVAPORMANUAL
Utilize essa funcgao parainjegao de vapor na camara.

Esterecurso pode ser utilizado nas seguintes fungdes:
Ar Quente, Cozinhar no Vapor, Vapor Combinado e Regenerar.



MINHAS RECEITAS

Utilize a Fungao Minhas Receitas para executar ou gravar uma
receita. E possivel gravar até 500 receitas de 4 passos cadauma.

Programacao de Receita
+ Pressioneesegureatecla Q durante 5 segundos.

+ No visor superior aparecera o texto: “PAS/PrE”(passo de pré-
aquecimento).

+ Utilize as teclas @ / @ até o texto ‘On’ aparecer no visor inferior,
pressione

+ Defina a temperatura de pré-aquecimento com as teclas Q/Q no
visorinferior.

« Pressione 0 para concluir o passo de pré-aquecimento.

« Para definir o passo 002, pressione a tecla @ do visor superior e repita
0s passosacima.

Execucao de Receita

+ Pressione atecla Minhas Receitas @ ;

« Escolhaareceitaque desejaexecutarcomasteclas @/@;

« Pressioneatecla 0 parainiciar ou pausar a execugao.

Observagao: o primeiro passo sempre sera definido como o de Pré-

aquecimento e no visor sera chamado de “PAS/PrE”, 0 segundo passo serd o
002, oterceiro 003 e o quarto passo serao 004.

« Ao finalizar o passo de pré-aquecimento, o forno ird soar o alarme e no
display serd mostrado a palavra “CAR” para carregar o forno. Abra a porta,
carregue e feche a porta, areceita seguird o processo automaticamente.

Observagao: se o forno estiver na temperatura de set point do pré-
aquecimento, areceita vaidireto parao Passo 002.



As opgoes abaixo estao disponiveis para a programagao dos passos 002,
003 e004:

« ArQuente/Vapor Combinado;

» Dumper Aberto ou Fechado;

« Vapor: Para criar um passo nessa fungéo, selecione a fungdo combinado,
ajustepara 98°C com 100% de Vapor;

« Vapor Manual;

» Execugéo por Tempo.

Ap06s definir as opgdes do Passo 002, pressione 0 . Em seguida, defina os
passos 003 e 004 repetindo os dois itens anteriores.

DUMPER (Extrator de Vapor)

Acione atecla para extrair o vapor da camara. Aciona-laumavezira
abrir o Extrator de Vapor, aciona-la uma segunda vez ird fechar o
Extrator. Essa fungdo sé pode ser utilizada em conjunto com a
funcdo arseco

ESFRIAR

Utilize essa tecla para esfriar o forno rapidamente entre as
preparagdes ou para inicio do processo de higienizagao. Apds
pressionar a tecla esfriar, abra a porta do forno até que o alarme
sonoro de término do processo seja acionado.




RECEITAS PRE-PROGRAMADAS

0 Easy Gourmet disponibiliza receitas pré-programadas e de facil acesso.
Para acessar as receitas pré-programadas pressione a tecla 0 e selecione

a receita desejada utilizando as teclas /@ . Para executar a receita,
pressioneatecla 0 )

TABELA DE RECEITAS PRE-PROGRAMADAS

N° DA RECEITA RECEITA m

1 BROCOLIS/COUVE-FLOR 2
2 ARROZ 2
3 BATATA FRITA 3
4 COSTELA BOVINA/CUPIM 3
5 COXA E SOBRECOXA 2
6 COSTELINHA SUINA 3
7 MOQUECA DE PEIXE 2

LEGUMES COZIDOS 2
9 OMELETE INDIVIDUAL 2
10 LASANHA RESFRIADA 2
11 PUDIM 2
12 CARNE ENSOPADA 2
13 FILE DE PEITO DE FRANGO/PEIXE A MILANESA 3
14 PERNIL A PURURUCA 3
15 FILE A PARMEGIANA 2
16 FRANGO ASSADO INTEIRO 4

Observagao: o primeiro passo de cada receita pré-programada sempre sera o
passo de pré-aquecimento do forno. Apds finalizado o pré-aquecimento, um
alarme ira soar e no visor superior aparecera a mensagem “CAR” para que o
carregamento do forno seja feito. Apds carregar o forno e fechar a porta, os
passos seguintes serdo executados automaticamente, com o alarme soando
novamente ao término da receita.



PARAMETROS DAS RECEITAS PRE-PROGRAMADAS

RECEITA 1 - BROCOLIS / COUVE-FLOR

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 100% 100% - -
TEMPERATURA 110°C 98°C - -
TEMPO - 12 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 2 - ARROZ

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 100% 100% - -
TEMPERATURA 110°C 98°C - -
TEMPO - 45MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 3 - BATATA FRITA

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO ARQUENTE = ARQUENTE = ARQUENTE -
% DE VAPOR - - - -
TEMPERATURA 230°C 180°C 180°C -
TEMPO - 18 MIN 5MIN -
DUMPER FECHADO FECHADO ABERTO -

RECEITA 4 - COSTELA BOVINA / CUPIM

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO ARQUENTE = ARQUENTE = COMBINADO -
% DE VAPOR - - 100% -
TEMPERATURA 260°C 260°C 110°C -
TEMPO - 10 MIN 240 MIN -
DUMPER FECHADO FECHADO FECHADO -
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RECEITA 5 - COXA E SOBRECOXA

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 40% 40% - -
TEMPERATURA 220°C 190°C - -
TEMPO - 45 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 6 - COSTELINHA SUINA

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO ARQUENTE  ARQUENTE = COMBINADO -
% DE VAPOR - - 100% -
TEMPERATURA 250°C 250°C 120°C -
TEMPO - 5MIN 120 MIN -
DUMPER FECHADO FECHADO FECHADO -

RECEITA 7 - MOQUECA DE PEIXE

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 50% 50% - -
TEMPERATURA 160°C 140°C - -
TEMPO - 40 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 8 - LEGUMES COZIDOS

(batata/cenoura/mandioquinha/abébora) cubos médios (2x2 cm ou 3x3 cm)

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO ~ COMBINADO - -
% DE VAPOR 100% 100% ) ;
TEMPERATURA 110°C 98°C - -
TEMPO - 25 MIN } :

DUMPER FECHADO FECHADO - -



RECEITA 9 - OMELETE INDIVIDUAL

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO AR QUENTE AR QUENTE - -
% DE VAPOR - - - -
TEMPERATURA 230°C 210°C - -
TEMPO - 10 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 10 - LASANHA RESFRIADA

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 20% 40% - -
TEMPERATURA 200°C 180°C - -
TEMPO - 30 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 11 - PUDIM (formas individuais 120ml)

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 100% 100% - -
TEMPERATURA 95°C 85°C - -
TEMPO - 40 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -

RECEITA 12 - CARNE ENSOPADA (cubos)

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO - -
% DE VAPOR 100% 100% - -
TEMPERATURA 140°C 120°C - -
TEMPO - 70 MIN - -
DUMPER FECHADO FECHADO - -
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RECEITA 13 - FILE DE PEITO DE FRANGO / PEIXE A MILANESA

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO AR QUENTE AR QUENTE AR QUENTE -
% DE VAPOR - - - -
TEMPERATURA 220°C 190°C 190°C -
TEMPO - 13 MIN 5 MIN -
DUMPER FECHADO FECHADO ABERTO -

RECEITA 14 - PERNIL A PURURUCA

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO = COMBINADO = AR QUENTE -
% DE VAPOR 50% 50% - -
TEMPERATURA 150°C 130°C 210°C -
TEMPO - 220 MIN 15 MIN -
DUMPER FECHADO FECHADO ABERTO -

RECEITA 15 - FILE A PARMEGIANA - GRATINAR

PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO ARQUENTE = COMBINADO - -
% DE VAPOR - 20% - -
TEMPERATURA 230°C 200°C - -
TEMPO - 12 MIN - -
DUMPER FECHADO ABERTO - -
RECEITA 16 - FRANGO ASSADO INTEIRO
PARAMETROS
PASSO 1 2 3 4
FUNGAO COMBINADO | COMBINADO = COMBINADO AR QUENTE
% DE VAPOR 100% 100% 30% -
TEMPERATURA 250°C 190°C 180°C 230°C
TEMPO - 10 MIN 40 MIN 5MIN

DUMPER FECHADO FECHADO FECHADO ABERTO @



HIGIENIZAGAO

EQUIPAMENTOS DE SEGURANCA

« Para a limpeza do forno é necessario a utilizagdo dos
Equipamentos de Protecéo Individual (EPI’s).

e -] &

Luvas de Mascara de Oculos de Avental Sapatos de
Protecao Protegao Protecao v Seguranga

PRODUTOS INDICADOS PARA HIGIENIZAGAO

O MODELO EASY GOURMET FOI DESENVOLVIDO PARA SER
HIGIENIZADO COM PRODUTOS EM SUA FORMA LIQUIDA.

0 USO DE PRODUTOS QUIMICOS NAO INDICADO NESSE MANUAL
OCASIONARA E PERDA DA GARANTIA. EM CASO DE DUVIDA,
CONSULTE O FABRICANTE.

« Os produtos quimicos abaixo estao dentro da composi¢ao adequada e
recomendada paraalimpeza do seu forno combinado:

FABRICANTE SKILL DIVERSEY ECOLAB

PRODUTO D-SCALE SUMA GRILL GREASE STRIP

PRODUTOS QUE NUNCA DEVEM SER UTILIZADO EM FORNOS
COMBINADOS:

» Produtos a base de solventes de petréleo: Xileno, Xilol, Tolueno, Toluol,
Butilglicol, entre outros e derivados do Alcool de Metanol, deterioram
pecas plasticas e borrachas;

« Acidos: Sulftricos, Fluoridricos, Muridticos, Oxalicos, Anidro sulfuroso
gue podem ocasionar o aparecimento de manchas muito escuras como
se fossem queimadas;



« Produtos que contenham Amoniaco: oxidagao;

« Produtos que contenham acido Peracético em altas concentragdes:
oxidacgao;

+ Produtos com excesso de Hidréxido de Sédio, Potdssio (Soda Caustica)
comphacimade13;

+ Produtos a base de hipoclorito de sédio (cloro e 4gua sanitaria);

« Produtos que em sua composi¢cao contenham cloreto de sédio, podem
ocasionar pontos de oxidagao se nao removidos corretamente no final da
limpeza (ex: detergente de cozinha).

PROGRAMANDO A HIGIENIZAGAO DO FORNO EASY
GOURMET

PREPARAGAO

Caso o forno estejaacimade 60°C é obrigatorio esfria-lo para que
alcance atemperatura correta de higienizagao.

Paraisso, certifique-se que o protetor de turbina estejamontado e
travado (NUNCA ACIONE A FUNGAO ESFRIAR SE O
PROTETOR DE TURBINA NAO ESTIVER MONTADO E
TRAVADO CORRETAMENTE).

Pressione a tecla Esfriar e mantenha a porta aberta. Ao
término doresfriamento o forno soara umalarme.

> P P

COM O FORNO EM TEMPERATURA ABAIXO DE 60°C EXECUTE OS
PASSOS ASEGUIR:

» Borrifar o liquido desengordurante em todas as superficies internas da
camara.

IMPORTANTE, o operador deve usar equipamento de protegao
individual como avental, 6culos, mascara, sapatos de segurancae
luva de borracha para o manuseio do liquido desengordurante.

e Fecheaportado forno.

e Pressioneatecla ‘ eem seguida pressione atecla 0 .



PROGRAMAGAO

Durante a Higienizagao o forno executara algumas etapas mostradas no

display e tera duragdo total de 20 minutos.

e Apds a indicagdo (END) e o sinal sonoro é obrigatério finalizar a
higienizag@o enxaguando a camara com o esguicho de dgua para garantir
que todos os residuos de alimentos e de produtos de limpeza tenham
sido removidos e escoados para fora da camara.

IMPORTANTE: Caso ainda haja pequenos residuos soltos,
podem ser removidos com uma esponja macia e agua. Caso

A persista algum residuo incrustrado nas paredes da camara ou
dos componentes internos, o processo de higienizagao devera
ser executado novamente.

ATENGAO

A higienizagao nao deve ser interrompida nem a porta deve

ser aberta durante o processo. Caso haja queda de energia ou
desligamento do forno durante a higienizagdo, um novo

processo de higienizagcdo deve ser feito para garantir a
retirada total dos produtos quimicos. A correta higienizagao
do equipamento é de total responsabilidade do operador.




POS HIGIENIZAGAO EASY GOURMET

Ao término da higienizagao use apenas uma esponja macia
com agua morna para a limpeza do Perfil de Silicone. Passe a

A esponja por toda extensao do perfil de silicone para remover
os residuos de sujidade e resquicios de produtos quimicos
que possam ter ficado.

E necessaério limpar o interior do ralo central do forno. Para
isso bastaretirar o atampa doralo que é encaixada, puxando a
mesma para ter acesso ao cesto nointeriordoralo.




HIGIENIZAGAO DO BICO INJETOR (STEAM POWER)

Recomenda-se a limpeza do bico injetor do STEAM POWER sempre que
executar a higienizagao diaria do forno para evitar seu entupimento. O
bico injetor esta fixado no protetor de turbina no interior da camara do
forno. o

I
‘ BICO INJETOR

)/BICO INJETOR

Para fazer a higienizagado do bico injetor siga as orientagdes a seguir:

» O protetor de turbina devera ser removido, para isso o FORNO
DEVE ESTAR OBRIGATORIAMENTE DESLIGADO para evitar risco
de grave acidente.

« Para qualquer outra utilizagdo do forno (ex: operagao,
higienizagédo, esfriar e demais fungdes) o protetor de turbina deve
estarinstalado etravado.

« Emcasodeduvidas entrarem contato com a Assisténcia Técnica
Prética: (35) 34491200 - Opgado 3.

Nao é comum ocorrer o entupimento do Bico Injetor, porém, a nao
higienizagdo acarreta em restos de alimentos ou gorduras que se
acumulam na saida de dgua do Bico Injetor, proceda conforme segue para
o desentupimento.

E necessério liberar a trava para retirar o protetor de turbina da
lateral direita, para isso, utilize uma chave de fenda e prossiga
conforme as orientagdes seguintes:

5 ol

2 Tt ’

I~




» Apds liberar a trava, suspenda o protetor de turbina (3) e mova a parte
inferior para o centro do forno (4).

3

« Remova o protetor deturbina.

+ Observe que o ha um pequeno orificio no Bico Injetor (6). Com uma
Agulha de Limpeza de Fogao (7), desobstrua este orificio (8).




PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUGOES

PROBLEMA

Forno néo liga.
(Sem nenhum sinal no painel)

POSSIVEIS CAUSAS

Queda de fase ou
disjuntor desarmado.

POSSIVEIS SOLUGOES

Verifique se hd tensdo na entrada
do disjuntor de alimentacéo e se

estd corretamente dimensionado
conforme o croqui de instalagao.

Forno néo estd aquecendo

Queda de fase ou
disjuntor desarmado.

Verifique se ha tensdo na entrada
do disjuntor de alimentagé&o.

Forno demora a aquecer ou retomar
a temperatura

Forno sujo ou falta de
fase.

1) Limpe o forno;
2) Verifique a instalag&o predial e o
fornecimento de energia.

Turbina néo esté girando

Erro de inversor.

Desligue e ligue o equipamento.

Disjuntor de protegdo desarmado

Verifique se o disjuntor esta
dimensionado conforme o croqui
de instalagdo.

Assamento desuniforme

Temperatura muito alta,
forno desnivelado, forno
sujo ou carregamento
excessivo.

1) Verifique a temperatura;
2) Nivele o equipamento;
3) Limpe o forno;

4) Carregue o forno com a

Forno causando choque elétrico

Falta de aterramento.

Verifique se o forno estd
corretamente aterrado.

Alimento Queimado

Temperatura alta ou
tempo excessivo de
assamento.

1) Verifique a temperatura;

Forno passando cheiro ao alimento

Forno sujo.

Limpe o forno.

Forno aquece em excesso
externamente

Ventilagao deficiente do
ambiente.

Verifique a ventilagdo do ambiente.

Alimento demora para assar

Temperatura muito baixa,
forno sujo ou
carregamento excessivo.

1) Verifique a temperatura;

2) Limpe o forno;

3) Carregue com a capacidade
adequada.

Forno n&o gera vapor

Falta de agua, erro de
sensor de vapor ou falta
de fase.

1) Verifique o registro de dgua e se
ha 4gua;

2) Verifique a instalag&o predial e o
fornecimento de energia.




ANOTAGOES




Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

Assisténcia Técnica Pratica:
+55 (35) 3449-1200 opgéo 3 - at@praticabr.com

Para duvidas operacionais e materiais complementares:

Canal Chef
+55 (11) 2526-1200 opgéo 5

EASY GOURMET PORTUGUES
CODIGO: 760538
MANUAL DE INSTALAGAO E OPERAGAO
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