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CARTAAOCLIENTE

Para nés, a sua escolha por um produto Pratica é motivo de grande
satisfacao.

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

Para isso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores
padroes 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 solugbes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificacdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservacao, finalizagdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultra-congelamento e conservacdo e variadas linhas de fornos para
panificacao, gastronomia e fornos rapidos de finalizagao, além de uma
completalinhade acessérios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servigos pré e pés venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negdcio e da
continuidade da nossa 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 IMPORTANTES

RECOMENDAGOES DE USO

Operacdo do forno: E recomendével que o operador do forno utilize
sempre luvas de protegdo térmica e avental (EPI's) para evitar
gueimaduras em partes internas do forno e de eventual derramamento do
conteldo das bandejas.

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

CUIDADO: Para evitar queimaduras, ndo use recipientes
carregados com liquidos ou produtos de cozinha que se
tornem liquidos por aquecimento 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 instalagdo do equipamento, em uma altura
minima de 1,60m acima do piso.

ATENGAO: A falta de limpeza do forno pode ocasionar uma deterioragao
da superficie e isto pode adversamente afetar a vida util do aparelho e
possivelmente resultar em uma situacgao perigosa.

Remova arames usados para selar sacos de papel ou de pldstico 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
ndo fecharadequadamente.

Nao coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.
0 aterramento do forno é obrigatério.

Nao utilize jato de dgua paraalimpeza.

0 equipamento ndo deve ser limpo comum limpador a vapor.

0 forno deve possuirum disjuntor exclusivo.



Nao molhe o cabo de alimentagao ouatomada.

Use esse aparelho somente para as fun¢des descritas neste manual.
Mantenha o cabo de alimentagdo longe de superficies aquecidas.

Se o cabo de alimentagéao estiver danificado, ele deve ser substituido pelo
fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar
riscos.

Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do equipamento.

Nao utilizar utensilios de plastico.

Nao permita que residuos de alimentos ou outros detritos acumulem-se
na superficie da porta e dobradica para ndo prejudicar a vedacao do forno.

O forno deve ser limpo regularmente e qualquer deposito de comida deve
serretirado.

N3&o utilize jato de dgua para a limpeza (ver o capitulo de instrugées de
limpeza na pdgina 36).

O excesso de gordura deve ser removido durante a coc¢cdo/assamento/
processamento e antes de levantar recipientes pesados do forno.

Quando aquecer alimentos em recipientes de papel, preste atengdo ao
forno devido a possibilidade de combustao/ignigao.

Em caso de quebra de vidros dentro do forno descarte os alimentos que
estavam no forno no momento da quebra.



RESTRIGOES DEUSO

« ATENGAO: Nio use produtos quimicos corrosivos ou vapores neste
aparelho. Este tipo de forno é especificamente projetado para aquecer,
assar ou gratinar alimentos que ja passaram por algum processo de
coccgdo. Nao sendo indicado para a cocg¢ado de alimentos ou produtos em
geral. Nao é projetado para uso industrial ou de laboratério.

« Nuncause o aparelho para aquecer alcool, conhaque, rum, etc.

« 0 dlcool pode pegar fogo mais facilmente se superaquecido. Tenha
cuidado e nao deixe o aparelho sem vigilancia.

» Se for observada fumaca: desligue o aparelho. Desconecte ou isole-o da
alimentacdo elétrica e mantenha a porta fechada para abafar as chamas.

RECOMENDAGOES GERAIS DE HIGIENIZAGAO

« A camara de cocgdo do aparelho deve ser limpa diariamente. A falha em
manter o aparelho em condig¢des de limpeza pode levar a deterioragédo da
superficie, o que pode afetar adversamente a vida util do aparelho e
possivelmente resultar em uma situagao perigosa.

« 0 aparelho deve ser desligado da rede elétrica durante a manutengéo e
substituigao de pecgas. N&o é necessario desligar o aparelho da fonte de
alimentagéo durante a higienizagao diaria do equipamento.

RISCO DE SEGURANGA: PRODUTOS QUIMICOS DELIMPEZA

ONDE OU EM QUE SITUAGOES I
PERIGO 0 PERIGO SURGE? ACAO PREVENTIVA
Paratodas as agdes delimpeza. « Nao deixe que produtos quimicos
de limpeza entrem em contato
comsuapeleouolhos.
« N&o aqueca o aparelho se houver
Risco de queimaduras produtos quimicos de limpeza
quimicas ou irritagédo da dentro.
pele, olhos e sistema
respiratério devido ao « N&o respire o spray de produtos
contato com produtos quimicos.
quimicos de limpeza e
seus fumos. + Use equipamento de protegéo
individual (EPI's).
Quando produtos quimicos de| » Siga rigorosamente os passos
limpeza corrosivos sdo usados. para higienizagdo da pagina 63.




RISCO DE SEGURANCA: AQUECIMENTO

PERIGO

Risco de queimaduras
por superficies
quentes.

ONDE OU EM QUE SITUAGOES
O PERIGO SURGE?

Dentro de toda a cavidade, incluindo
todas as partes que estdo ou
estiveram dentro durante o
cozimento, como:

- Racks;
« Recipientes;
« Assadeiras.

AGAO PREVENTIVA

+ Antes de iniciar as tarefas de
limpeza, espere até que a
cavidade tenha esfriado abaixo de
50°C.

Do lado de dentro da porta do
equipamento.

Use roupas e equipamentos de
protecédo individual (EPI's) conforme a
pagina 06.

RISCO DE SEGURANGA: ENERGIA ELETRICA

PERIGO

Risco de choque elétrico
por pegas energizadas.

ONDE OU EM QUE SITUAGOES
O PERIGO SURGE?

- Sobastampas;
«  Nopainel de operagao;
« Aolongodocabodealimentagéo.

AGAO PREVENTIVA

« 0O trabalho no sistema elétrico
deve ser realizado apenas por
eletricistas qualificados de uma
empresa de servigos autorizada.

«  Trabalho Profissional.

« Certifique-se de que todas as
conexdes elétricas estdo em
perfeitas condi¢es e fixas com
seguranga antes de colocar o
aparelhoemuso.

No aparelho e nas pecas de metal
adjacentes.

«  Antes de preparar o aparelho para
uso, certifique-se de que o
aparelho estd conectado a um
sistema de compensacgéo
equipotencial (UE).

Se os aparelhos em suportes com
rodas comegarem a se mover
acidentalmente e a fonte de
alimentagéo for desligada.

« Ao operar os aparelhos, sempre
engate a trava de seguranga nas
rodas.

«  Verifique diariamente se as travas
das rodas estéo acionadas antes
deiniciaraoperagao.

Risco de choque elétrico
causado por um curto-
circuito.

Se o aparelho entrar em contato com
agua.

« Né&o lave a caixa externa com
agua.

« Sempre mantenha a tampa USB
fechadadurante alimpeza.




UTENSILIOS ADEQUADOS

Verifique as instrugdes do fabricante e a classificagdo de temperatura para
determinar a adequacao de recipientes individuais e acessorios para serem
utilizados com o forno. Atabela abaixo fornece as diretrizes gerais:

UTENSILIOS DE COZINHA ADEQUADOS PERMITIDO AGAO PREVENTIVA

RECIPIENTES DE PLASTICO

Recipientes de plastico NAO
DESCARTAVEIS
Combustiveis (papel, cartio, etc.) s Use apenas descartaveis compativeis com as

temperaturas alcangadas pelo forno(360°C).

OUTROS UTENSILIOS

Amarras e etiquetas

Durante o processo de cocgdo nenhum
Talheres NAO utensilio como sondas, talheres, amarras e
etiquetas devem estar dentro do forno.

Sondas de temperatura




RECOMENDAGOES DE UTILIZAGAO (continuagéo)
CUIDADO!

+ Esteaparelho ndo se destina a utilizagéo 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 instrucdes referentes a utilizacao do aparelho ou estejam sob a
supervisao de uma pessoaresponsavel pela sua seguranca.

do equipamento. A movimentacao do forno devera ser feita

i » Nao utilize o puxador do forno para realizar amovimentagao
exclusivamente pelas suas laterais.

causara o desnivelamento da porta e mal funcionamento do

i » Nao utilize a porta do equipamento como apoio. Isso
equipamento.

descritos nesse manual podera ocasionar a perda da

t « A utilizagdo da porta para quaisquer outros fins nao
garantia.



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

SiIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

L dd 4 dd dd

@ DICAS DE USO E INFORMAGCOES



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 nao for localizada, prevalece como
data parainicio da garantia a data de fabricagao do equipamento, constante
na etiquetaindicativa.

b) Independentemente da instalagdo efetiva ou do periodo de utilizagcdo do
equipamento, o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da
emissao da notafiscal de venda.

c¢) Para aiinstalagao 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 instalagao/entrega técnica, em fungédo da nédo disposigdo dos pontos
prediais, sejam eles elétricos, de gas, hidrdulicos ou de exaustdo, os
respectivos custos de visita e instalacdo serdo de responsabilidade do
cliente.

d) Para os equipamentos que necessitam de instalagdo técnica, a execugdo
deve ser feita pela Pratica, por meio de um representante Pratica ou por um
assistente técnico autorizado. Para a execugdo da instalagdo o (s)
equipamento (s) devera (30) estar em seu local de utilizag&o, com os pontos
prediais preparados. A Pratica ndo realiza movimentagdes dos
equipamentos até o local de instalagdo. Em locais onde a Pratica ndo possui
assisténciatécnica, o cliente serd responsavel pelas despesas de transporte,
estadia e alimentagéo da equipetécnica.

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

f) Os equipamentos a gas ndo podem ser instalados em locais que nao
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,
que podem ocasionar intoxicagdo, 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 instalagcdo 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 instalagédo
do (s) equipamento (s) s6 devera ser acionada apés a confirmagéo 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 solicitacdo 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 devera ocorrer no servigo técnico mais proximo 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 dara por meio de manutengdes, regulagens ou
troca de pegas defeituosas. As pegas substituidas serdo de propriedade da
Pratica, como objeto de analise.

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

RAZOES DEEXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente deverd inspecionar a entrega do
equipamento e acionar a transportadora no caso de irregularidades. Na
instalagdo, 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 Instalagdo e Operagéo
gue acompanha o produto.

d) A ndo observacdo a detalhes de instalacdo, em desacordo com o Manual
de Instalagao e Operagao, como: chdo 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 higienizagcdo ou
de uma higienizacao inadequada, como por exemplo: molhar ou respingar
agua nos componentes elétricos internos do equipamento ou manter
acumulo de sujidade nointerior da camara do equipamento.

f) Mudanga das condic¢des originais de instalagcdo executadas por técnicos
nao autorizados, como: distribuicdo 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 d4gua com grande teor de
cdlcio, gas de baixa qualidade ou fornecimento de energia elétrica com
oscilagdo de voltagem ou ruidos/interferéncia nalinha de alimentacgao.

i) Ocorréncias oriundas de descargas elétricas, decorrentes da agdo 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 refratarias 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 pegas
e componentes ndo originais, independentemente dos danos ou defeitos
terem sido provocados por esse fato.

1) Estio excluidos da garantia os componentes de consumo e desgaste,
como: lampadas, vedacgoes, correias, rolamentos, correntes, conjunto de
lonas, perfis de vedagao da porta, pedras refratdrias, vidros e pldsticos.



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

OBSERVAGOES ERECOMENDAGOES

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

b) Certifique-se de que as instalagdes hidraulica, elétrica, de gds e de
exaustdo 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 Instalagdo 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 reclamacgao, sugestdo 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 recomendacdes de instalagdo 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 aprovagdo 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 -
Opc¢éo 3.

« A instalacao dos fornos Pratica deve ser feita com os cuidados
necessarios para evitar problemas, danos ao equipamento e garantir sua
plena utilizacao.

« Esteequipamento deve serinstalado por um técnico autorizado.
« O aterramento dacoifa é obrigatério.
« Naomolheofiodefor¢aouatomada.

« Mantenhaocabo deforgalonge de superficies aquecidas.
« Se o cabo de forga for danificado, ele devera ser trocado

apenas portécnicos autorizados.
+ Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do

equipamento.

Cabo Tomada

Tensao Fretg. Poténcia Dis{xr)ntor

%) Fases Hz (kW)

32A
Brasil 220 |Mono| 60 6.2 32 3x4mm? (2P+T)




INSTRUGOES DEINSTALAGAO

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

Utilizacdo do prensa cabos para evitar a movimentacao do cabo de
alimentacgéo.

Em caso da voltagem do forno ser 380 volts, devera estar disponivel um
cabo neutro (independente do aterramento).

e« Certifique-se de que as
o caracteristicas elétricas da
Distancia ~ .
Méxima [V construgao estejam de acordo com as

\T‘ especificagdes da etiqueta localizada

' % na traseira do equipamento. A

D instalagdo elétrica da construgao é
= / responsabilidade do cliente.

Q B;v/ Disjuntor

» Esta unidade deve ser devidamente
aterrada para evitar choque elétrico.

« O disjuntor deve estar localizado no
A maximo a 1,8 mdo equipamento.

INSTRUGOES GERAIS

O forno deve ser instalado sobre uma base ou um balcao que suporte seu
peso, aproximadamente 67 Kg.

N&o obstrua a entrada de ar lateral e saida de ar traseira.

O forno ndo deve ser posicionado junto a fogdes, fritadeiras, chapas
quentes ou outros equipamentos que exalem gorduras, vapores e calor. E
necessario que saidas de ventilagcdo, painel elétrico e motor estejam
afastados destas fontes de calor, a fim de evitar danos ao sistema elétrico
do equipamento.

O forno deve serinstalado emlocal nivelado e arejado.

A néo instalagdo do equipamento em local apropriado pode ocasionar a
perda da garantia.



INSTRUGOES DE INSTALAGAO

DIMENSOES

VISTA LATERAL

VISTA FRONTAL

ajustaveis
(opcional*)

FORZA ST

7

747 mm

88 mm

!

+—89mm
551mm
705 mm )
g 340 mm
~ .
j’r g == Q
102 mm
643 mm

VISTA SUPERIOR
COM A PORTA ABERTA

Dimensoes da Camara

224 mm 680 mm 41 mm

Capacidade 18,6 Litros
Altura 93 mm
Largura 460 mm

Profundidade 435 mm

945mm



MONTAGEM PADEUTILIZAGAO

Utilize a chave Allen que acompanha a pa para realizar a montagem.

iTEM DESCRIGAO QTDE. 4
1 BASE PA 1
2 MANOPLA 1
3 CABO DE 400 MM 1
4 PROTETOR DE MAO 1
5 PARAFUSO CAB. CHATA M5 X 15 MM 2
6 CHAVE ALLEN 1
RECOMENDAGCOES GERAIS

g « Nao utilize esse produto préximo de dgua como pias,
piscinas ou locais muito Umidos.

« Caso residuos acumulados dentro do forno entrem em
combustao, mantenha a porta do forno fechada, desligue a
energia elétrica no disjuntor exclusivo do forno e desconecte
oforno datomada.

utensilios.

« Seaportado forno estiver danificada,0 mesmo nao deve ser
operado até que sejareparado por uma pessoa qualificada

ﬁ » Nao utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar

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

« Nao cubraoubloqueie qualquer abertura do aparelho.
« Nao utilize o forno em ambientes externos.

« N&o guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo néo estiver em
operacgao.

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



TECNOLOGIAFORZAST

O forno Forza ST usa uma combinacao de aquecimento por convecgéo de ar
forcado em alta velocidade para aquecer alimentos mais rapidamente do que

os métodos convencionais.

Afiguraabaixoilustra as etapas que envolvem a tecnologia:

» Resisténcias aquecedoras internas transferem energia térmica ao ar

circulante;

« Ofluxodearcirculante, em alta velocidade, desce e envolve o alimento;

« O ar circulante passa por um filtro, no qual a gordura e os odores sdo

retidos;

« As resisténcias inferiores auxiliam na transferéncia de calor dentro

camara.

Motor do  Resisténcia Ar
ventilador Principal Impingido

|

I;T

Filtro
Catalitico

Resisténcia
Infravermelho



OPERAGAO

PRE-AQUECIMENTO

a) Aoligar o forno pressione o ' parainiciar o pré-aquecimento:

Tecle PLAY p/ Pre Agquecimento

Iniciat.. E] 2 42°C

b) Ao atingir 280°C uma mensagem aparecerd na tela mostrando que restam
5minutos para equalizagédo de temperatura de pré-aquecimento.

Pré Aguecimento

(4] 0455

Aguarde!

EXECUTARRECEITAS

Observagao: A resisténcia inferior utiliza um corte eletrénico de
360°C de acordo com a configuragao dereceita:

+ Caso a receita tenha sido configurada com a porcentagem da
resisténcia em 100%, ela ficard acionada durante toda a execugdo
dareceita até atingir 360°C.

+ Caso a receita tenha sido configurada com a porcentagem da
resisténcia inferior a 100%, ela ira funcionar de forma ciclica até
atingir atemperaturade 360°C.



a) Para selecionar uma receita pressione as teclas @ e @ ou digite no
teclado alfanumérico mostrado abaixo o nimero da receita desejada. Em

seguida, aperte atecla . para executar areceita;

b) Durante o processo, a tela mostrard o tempo de cozimento e o nome da

receita;

{1l Processando...
< Receita
TORTA

Tempo: lnin 53seq.

¢) Ao final do cozimento, o alarme ird soar e o display mostrard a mensagem

“Pronto”;

) Processando..

— Receita

TORTA
Pronto!




d) A opcdo “Cozinhar Mais” é dada quando a porta é aberta depois da receita
pronta. Feche a porta e pressione:

paramas 10 segundos;
paramais 20 segundos;

paramais 30 segundos de cozimento.

Cozinhar Mais?
1-410s

2-+208
3~ +30s

e) Aopgaoficadisponivel durante 10 segundos apés o fechamento da porta.
CRIAR,EDITAREDELETARRECEITAS
a) Natela dereceitas, utilizando a e @ ou digitando o nimero dareceita

por meio do teclado alfanumeérico, selecione o niumero o qual se deseja fazer
as alterages, entdo aperte - .

Q01-TORTA
00Z-(semreceita)

003-{semreceita)
00d-({semreceita)

b) Digite a senha 123 (senha padrdo) usando o teclado alfanumérico e
pressione paraentrar o modo de programacéo.



al Favor Digitar
asenha

¢) Em seguida, aparecerd a seguinte tela, pressione:
para criar ou editar receitas.

para excluir areceita.

[1]TORTA

4 Z2-EDITAR/CRIAR

¥ 3-EXCLUIR

d) Selecionando a opc;éo primeiro, serd permitido editar/criar o nome
dareceita, em seguida, os passos. Utilize o teclado alfanumérico para o criar
onomedareceita.

[H4#" NomeDaReceita

TORTA _




e) Apds editar/criar o nome da receita pressione - para editar os passos.
Observacao: areceita pode conter no maximo 6 passos;

[# PassosDaReceita
O1-Passo O4-Passo

O2-Pasan 0O5-Paszo

O 3-Passn [O6-Passzo

f) Usar o teclado alfanumérico para selecionar o passo que sera adicionado
ou editado;

g) Os seguintes parametros serdo mostrados: tempo, temperatura da
cdmara, temperatura da resisténcia e velocidade do ar quente;

h) Pressione@ou@para navegar pelos parametros, e em seguida
pressione - para selecionar e editar;

i) Utilize o teclado alfanumérico para ajustar os pardmetros e pressione
- para confirmar a alteragéo;

j) Apos editar o passo, pressione para ter acesso a edigao dos outros
passos dareceita;

k) Repita os 3 Ultimos passos para ajustar os parametros de cada passo;

26/



1) ParaDELETAR UM PASSO configure o valor do tempo para zero;

N Dezativado

E'C 200C

BT 100

m) Pressione (il parasalvare pararetornar.
MODO MANUAL

a) O equipamento deve estar na seguinte tela:

Q01-TORETA

002-(senreceita)
003-{semreceita)
00d-{semreceita)

b) Pressione &) para entrar no modo manual;

¢) As configuragdes dos parametros serdo mostradas:

tempo;

temperatura da cdmara;
temperatura da resisténcia;
velocidade do ar quente.




d) Utilize a e e para navegar pelos parametros e - para selecionar e
editar;

e) Com o teclado alfanumérico ajuste os valores dos pardmetros e pressione
- para confirmar;

f) Repita para todos os outros parametros e pressione‘ para iniciar o
processo;

{141 Processando...
< Receita
Manual

Temwpo: 2324,

h) Ao final do cozimento, um alarme ird soar e o display mostrard a
mensagem “Pronto!”.

LL1
tiill Processandi.
—+ Receitsa

Hanual
Pronto!




IMPORTANDO EEXPORTANDO RECEITAS

Acesso para a entrada USB.
a) Pressione .
b) No teclado alfanumérico pressione:
(Exportar Receitas): as receitas sdo copiadas do forno para o Pen Drive.

(Importar Receitas): as receitas sdo copiadas do Pen Drive para o forno.

2-Exportar Receitas
J-Importar Receitas

¢) No teclado alfanumérico pressione:

para exportar todas.

ExportarFeceitaz
1-Exportar Todas




EXPORTARTODAS

« Pressione para que todas as receitas sejam copiadas do forno para
opendrive.

« Aguarde até que a mensagem “Operagdo Concluida” apareca para retirar
opendrive.

Aouarde!

Procezzando...
OperacdoConcluida

Observacao: caso deseje importar receitas, siga a mesma Iégica dos passos
anteriores.

IMPORTANTE:

« Quando a fungcao IMPORTAR é executada, todas as receitas do forno sao
substiuidas.

« Quando a fungcdo EXPORTAR é executada, todas as receitas do Pen Drive
sdo substituidas.

INSPEGAO DETEMPERATURA

a) Natela dereceitas, pressione ;

O01-TOETL
002-(senreceita)

003-(semreceita)
004-(zemreceita)

b) A seguinte tela aparecerd mostrando a temperatura interna da cdmara e a
@temperatura dasresisténciasinferiores;



c) Pressione pararetornar para a tela dereceitas.

TEMP.CAMARA:Z68C
TEMP.CAMARARTI:Z54C




GUIALIMPEZADIARIA

a) Pressione e abraaporta do equipamento;

Esfriando

[£§) 285°C

+ Casooequipamento esteja acimade 50°C o forno ird fazer o esfriamento (é
necessario abrir a porta do equipamento).

« Caso o equipamento esteja abaixo de 50°C o equipamento fara o
aquecimento até a temperatura (é necessdrio manter a porta do
equipamento fechada).

b) A tela indicard que o esfriamento estd em andamento, espere até a
temperatura desejada.

Observacao: a funcao de esfriamento pode ser ativada a qualquer momento.
ATENGAO:

DURANTE ESSA FUNGCAO O VENTILADOR PERMANECE LIGADO
MESMO COM A PORTA ABERTA.

c¢) Remova a grade e coloque na pia. Prossiga pressionando@ .




d) Aplique o Oven Cleaner na grade e deixe agir. Prossiga pressionando @

e) Aplique o Oven Cleaner nas paredes da camara e na parte interna da porta
e deixe agir por 5minutos.

Observacao: ao final da contagem um alarme soard indicando a necessidade
de avancar para o préximo passo. Prossiga pressionando @ .

f) Use uma esponja ndo abrasiva para remover manchas mais aderidas se
necessario. Prossiga pressionando @




g) Limpe/Enxague a cavidade com um pano Umido para remover 0 excesso.
Prossiga pressionando @

h) Aplique vinagre nas paredes da cdmara e na porta do forno para neutralizar
o produto de limpeza. Prossiga pressionando @

i) Limpe/Enxdgue a cavidade com um pano Umido. Prossiga pressionando




k) Use uma esponja ndo abrasiva para remover manchas mais aderentes na
grade se necessario. Prossiga pressionando e .

1) Verifique se o conversor catalitico esta devidamente encaixado. Prossiga
pressionando .

m) Enxdgue e seque a grade e reinstale no forno. Finalize pressionandoe .




GUIA DELIMPEZA DO CONVERSOR CATALITICO

a) Para acesso ao conversor catalitico, retire a grelha e a bandeja inferior
removivel do forno.

b) Em seguida, remova o conversor catalitico fazendo movimento vertical
paracima, conforme imagem:

c) Para higienizar de forma correta, coloque o conversor catalitico de molho
em agua morna com detergente neutro.

d) Ap6s 15 minutos na solugdo, enxague bem e instale novamente.
GUIADELIMPEZADOFILTRODEAR

a) Paraacesso aofiltro de ar, puxe-o doladodo forno.

b) Em seguida, remova o filtro fazendo movimento para tras, conforme
imagem:

c) O filtro deve ser substituido no maximo a cada 3 meses, sendo este prazo
reduzido de acordo a utilizagéo e condi¢des do ambiente em que o forno esta
instalado. Recomendamos uma verificagdo semanal.

56/



GUIADELIMPEZADOS VIDROS DAPORTA




6. INTRODUZA A ESPATULA

ENTRE OS VIDROS PARA
FAZER A LIMPEZA DAS
SUPERFICIES.

ATENGAO: Utilize sempre a superficie macia da esponja.
A superficie mais grossa causard riscos nos vidros.



Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.
Assisténcia técnica Pratica:
+55 (35) 3449-1200 opgéo 3 - at@praticabr.com
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