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SEGURANCA

Instrugées Importantes de Seguranga

ESTE MANUAL CONTEM IMPORTANTES INFORMACOES DE
SEGURANCA, LEIA ATENTAMENTE E GUARDE PARA FUTURAS
REFERENCIAS.

O contato do nosso poés-vendas esta na contracapa deste manual,
mantenha-o sempre a mao, para qualquer necessidade.

Este € o simbolo de alerta de seguranca. Ele alerta sobre
situagdes que podem causar ferimentos a vocé ou a terceiros,
com riscos a sua vida. Todas as mensagens de seguranca
virdo apds este simbolo e a mensagem “ADVERTENCIA”
e/ou “PERIGO” e/ou "IMPORTANTE". Estas palavras
significam;

A ADVERTENCIA

Todas as mensagens de segurangca mencionam qual é o risco em
potencial, como reduzir a chance de se ferir € o que pode acontecer se as

instru¢des ndo forem seguidas.

A PERIGO

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos graves se as
instru¢cdes ndo forem seguidas corretamente.

A IMPORTANTE

Sao informagbes essenciais, que devem ser seguidas em relacdo ao
produto.

Avisos de Seguranga

* Ainstalacdo deve ser realizada de acordo com as instrugdes do fabricante,
por pessoas qualificadas e autorizadas;

» Para eventuais reparos, entre em contato exclusivamente com um assistente
técnico autorizado pelo fabricante e solicite pegas de reposi¢éo originais;

» Antes de colocar o equipamento em funcionamento, e cada vez que houver
alguma duvida sobre este, o usuario tem o dever de ler e compreender
detalhadamente este manual,

* Instale o equipamento em um local onde haja espaco fisico suficiente para o
perfeito manuseio do equipamento;
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IDENTIFICAGAO DO CONSUMIDOR E DO PRODUTO

NOME DO CONSUMIDOR:
ENDEREGO:

PRODUTO ADQUIRIDO:

N° DE SERIE DO PRODUTO:
NOTA FISCAL N°:

DATA:

NOME DO REVENDEDOR:

Conserve esse manual, o mesmo contem informacgdes importantes para
duvidas, e ajustes. O mesmo sera necessario para a solicitacdo de garantia,
caso sejanecessario.

COLE AQuUI!

N° de série do Produto

Metalurgica Venancio Ltda
Atendimento ao consumidor:
Setor de Po6s-Vendas, (51) 3793-4343
Site - www.venanciometal.com.br
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* Se ao usar o equipamento, for observada alguma anormalidade em seu
funcionamento, interrompa o uso e acione um assistente técnico autorizado
para a corre¢ao do problema;

» Durante o uso, a porta deve permanecer fechada;

* Durante o funcionamento, o equipamento deve sempre ser vigiado e
monitorado, n&do podendo estar em operagao sem a presencga de pessoas
qualificadas;

* Retire o equipamento da tomada quando: n&o estiver em uso, antes de
efetuar qualquer manutengéo ou reparo no produto e paralimpa-lo;

» Jamais utilize o seu equipamento sem antes ter efetuado o correto
aterramento;

» O aparelho deve ser fornecido através de um dispositivo de corrente residual
(RCD), com uma classificagdo operacional de corrente residual ndo superior a
30 mA, ou seja, instale um disjuntor de prote¢cdo DR no quadro de protecao do
estabelecimento, com capacidade de medigéo de corrente residual menor que
30 mA, a fim de evitar acidentes, devido a fugas de tensio descarregadas na
carcaca do equipamento;

» Evite choques elétricos, uma vez que podem causar falhas e mau
funcionamento do equipamento;

* N&o armazene alcool, gasolina ou qualquer outro liquido ou vapor inflamavel
préximo de seu forno;

» O usuario deve ter o conhecimento da localizagcédo da chave liga/desliga, para
gue possa ser acionada a qualquer momento;

* Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento;

* N3o use extensoes;

* Nao use adaptadores, benjaminou T's;

» Use duas ou mais pessoas para mover e instalar;

*No caso de uma eventual falta de energia, desligue imediatamente o
equipamento.

Dicas importantes

» Conservar com cuidado este manual para qualquer consulta;

» Para conseguir o endereco da autorizada mais proxima de vocé, acesse
nosso site (www.venanciometal.com.br), pois nele vocé encontrara a listagem
completa das assisténcias autorizadas com o respectivo endereco e telefone;

* Seu produto requer uma instalagdo especializada e deve ser realizada
adequadamente;

* A ndo observagdo das instru¢des do manual do consumidor quanto as
condicdes de instalacdo do produto invalidara sua garantia;
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* Recomendamos cuidados com as partes do forno que aquecem durante o
uso;

* Nao use o equipamento se ele estiver danificado ou n&o estiver funcionando
corretamente;

» Agua ou éleo poderdo tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar
acidentes, o piso deve estar seco e limpo;

* N&o conserte, nem substitua qualquer peca do equipamento, a ndo ser que
esteja especificamente recomendado no manual;

* Higienizar diariamente o produto apés o uso, utilizando detergente neutro.
N3&o utilize materiais abrasivos;

» Use somente utensilios de cozinha aprovados para o uso em forno;

* Evite que agua, sujeira ou p6 entrem em contato nos componentes
mecanicos e elétricos do equipamento;

* N&o suje, retire ou obstrua as etiquetas de identificacao;

» O fabricante reserva-se o direito de modificar a qualquer momento e sem
aviso prévio o conteudo deste manual;

* N&o use o forno para aquecer o ambiente;

* Ndo aquecarecipientes lacrados;

* Durante o uso, a porta do forno deve permanecer fechada e a turbina
acionada;

* N&o use artigos de vestuarios frouxos dependurados, toalhas ou panos
grandes quando estiver utilizando o forno, pois os mesmos podem incendiar;

* Use luvas de cozinha para retirar bandejas e acessérios quando o forno
estiver quente;

* Quando seu forno estiver em uso, partes acessiveis podem ser tornar
quentes, criancas devem se manter afastadas;

» Durante e ap6s o uso do forno nao se encoste as superficies internas deste,
até que oforno esfrie completamente.

A PERIGO

Durante o uso, o aparelho torna-se quente. Deste modo, deve-se tomar
cuidado para evitar contato com os elementos de aquecimento.

Nunca utilize sacos plasticos destinados a melhorar assado dos alimentos.
Durante o assado, o saco plastico estufa com o vapor gerado pelo alimento e
pode encostar no Grill vindo a estourar. O vapor liberado queima, provocando
fumaca vindo a danificar o produto. Se a porta do forno for aberta no momento
da queimado vapor, harisco da ocorréncia de queimaduras.
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* Despesas por diagnosticos que determinem que a falha no produto foi
causada por motivo nao coberto por esta garantia;

*O uso de eletrodomésticos, cuja explicacdo esteja no manual do
consumidores ou em etiquetas e adesivos orientativos que acompanham o
produto, sera cobrado dos consumidores.

* Recomendamos que quando entregue, confira seu produto na presenca do
transportador. Verifique se o produto esta de acordo com a compra e a
descricdo da Nota Fiscal. Caso houver qualquer problema, recuse o produto,
registre o motivo no verso da Nota Fiscal e entre em contato com o
responsavel pelo servico de entrega;

A garantia especial nao cobre:
* Todo e qualquer vicio de fabricacao aparente e de facil constatacao;

* Pecas sujeitas ao desgaste natural, descartaveis, pecas moéveis ou
removiveis em uso normal, tais como botdes de comando, puxadores, bem
como, a mao-de-obra utilizada na aplicacéo das pecgas;

7.3 Consideragobes gerais:

* A Metalurgica Venancio Ltda. ndo autoriza nenhuma pessoa ou entidade a
assumir seu nome, ou qualquer outra responsabilidade a garantia de seus
produtos.

* A Metalurgica Venancio Ltda. reserva-se o direito de alterar caracteristicas
gerais, técnicas e estéticas de seus produtos, sem aviso prévio.

» Para a comprovacgao do prazo de garantia, o consumidor devera ter o Termo
de Garantia abaixo, devidamente preenchido, junto com a 12 via da nota fiscal
de compra.

A ATENGCAO

Para usufruir da garantia, preserve e mantenha em sua posse, a Nota
Fiscal de Compra do produto e o Termo de Garantia. Esses documentos
precisam ser apresentados ao profissional autorizado quando acionado o
atendimento.

A AVISO

I\élatnter preenchido com todos os dados de identificacdo do consumidor e
produto.
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A ADVERTENCIA

Se o cabo de alimentagéo esta danificado ele deve ser substituido somente
pelo fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de evitar
riscos.
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A IMPORTANTE

Utilize mangueiras e reguladores de pressao certificados pelo INMETRO.

Este aparelho 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 utilizagcao do aparelho ou estejam sob a supervisao de
uma pessoa responsavel pela sua seguranga. Devem-se tomar providencias
para que criangas nao brinquem com o equipamento.

Estes aparelhos destinam-se a ser utilizados em aplicagdes comerciais,
por exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em
empresas comerciais, como padarias, acougues, etc., mas n&o para a
producdo em massa continua de alimentos.

Jamais utilize jatos d'agua para alimpeza do produto.

Certifique-se que criancas sejam vigiadas para assegurar que elas nao
estejam brincando com o equipamento.

Procedimentos em situagées de emergéncia
Em situa¢des de emergéncia:

+ Desligue o forno;

- Desconecte o equipamento darede elétrica, tirando-o da tomada,;

+ Feche oregistro da agua;

- |Isole o local do acidente;

» Se necessario, preste os primeiros socorros;

- Se necessario, entre em contato com o servigo de emergéncia da regido.
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7.2. A Garantia Legal e/ou Especial Nao Cobrem

- Despesas decorrentes e consequentes de instalagéo de pecas e acessorios
que nado pertengam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela
METALURGICAVENANCIO LTDA, salvo os especificos para cada modelo;

- Despesas com mao-de-obra, materiais, pecas e adaptacbes necessarias
para a preparagao do local para instalagcao do produto, ou seja: rede elétrica,
de gas, alvenaria, aterramento e etc;

« Servigos e/ou despesas de manutengao e/ou limpeza do produto;

- Falhas no funcionamento do produto decorrentes de insuficiéncia, problemas
ou falta no fornecimento de energia elétrica, tais como: oscilagcbes de energia
elétrica superiores ao estabelecido no manual do consumidor e etc;

« Falhas no funcionamento normal do produto decorrentes da falta de limpeza
e excesso de residuos bem como decorrentes da agdo de animais (insetos,
animais domésticos), ou ainda decorrentes da existéncia de objetos em seu
interior;

« Transporte do produto até o local definitivo da instalagéo;

« Produtos ou pecas que tenham sido danificados em consequéncia de
remog¢ao, manuseio, quedas ou atos pelo proprio consumidor ou por terceiros;

A IMPORTANTE

NAO NOS RESPONSABILIZAMOS POR VICIO DE SERVICOS
PRESTADOS PORTERCEIROS.

* Defeitos estéticos (produtos amassados ou riscados) ou com pecas internas
ou externas faltando de produtos vendidos no saldo ou produtos de
mostruario;

* Problemas de oxidagéo causados pelos seguintes fatores:

* Instalagdo em ambientes onde o equipamento esteja exposto a produtos
quimicos acidos que possam agredir a pintura do mesmo;

* Instalagdo em ambientes de alta concentrac&o salina, como em regides
litordneas;

« Utilizagcao de produtos quimicos inadequados para alimpeza;
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« E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatacdo de
vicio/defeito de fabricagdo do produto a METALURGICA VENANCIO LTDA,
através do setor de Pds-Vendas, pelo telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal
de Po6s-Vendas no site da fabricante, ou ainda, através de uma das
assisténcias técnicas autorizadas da marca, as quais estao disponibilizadas
no site www.venanciometal.com.br.

A IMPORTANTE

Somente efetuar a montagem do produto com equipamentos de
segurancga (6culos de protecao, luvas de couro, etc.) e ferramental adequado
ao produto especifico. A VENANCIO n3o se responsabiliza por quaisquer
danos fisicos advindos da falta de atencéo a tais cuidados, bem como pela
utilizagao inadequada do equipamento, inclusive quando em funcionamento.

7.1 A Garantia Legal e/ou Especial Ficam Automaticamente Invalidas se:

* O uso nao for exclusivamente industrial;

* Na instalacdo do produto, ndo forem observadas as especificacdes e
recomendagdes do Manual do Consumidor quanto as condi¢cbes para
instalac&o do produto, tais como nivelamento do produto, adequagéao do local
parainstalacao, tensao elétrica compativel com o produto, etc;

* Na instalagéo, as condigbes elétricas e/ou de gas n&do forem compativeis
com aideal recomendada no Manual do Consumidor;

* Na utilizacdo do produto, ndo forem observadas as instrugbes de uso e
recomendacgdes do Manual do Consumidor;

» Ocorrer mau uso, ma conservacao, uso inadequado, descuido com o
produto, ou ainda, sofrido alteracdes ou modificacbes estéticas e/ou
funcionais, bem como, tiver sido realizado conserto por pessoas ou entidades
ndo credenciadas pela METALURGICAVENANCIO LTDA;

* Houver sinais de violagédo do produto, remogao e/ou adulteragcdo do numero
de série ou da etiqueta de identificagéo do produto;

W VENANCIO

1. INTRODUGCAO

Vocé adquiriu um produto com a qualidade da marca Venancio,
agradecemos sua escolha! Forno Convector Piccolo Elétrico é mais uma
revolugao que oferecemos a vocé, sendo este um produto que une economia,
tecnologia e design inovador, tornando-se assim indispensavel para o seu
estabelecimento.

Leia atentamente este manual para conhecer seu equipamento e
garantir o correto funcionamento e o maximo desempenho, aumentando
assim sua vida util. Ele é e serda muito util na hora de tirar duvidas.
Consulte-o.
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2. INSTALAGAO DO PRODUTO

2.1 Posicionamento

* Ainstalagéo deve ser feita em uma superficie plana e nivelada;

* Deve haver uma distancia de, no minimo 100mm (10cm) de qualquer
obstaculo em todos os lados da maquina, para evitar o superaquecimento da
mesma.

2.2 Nivelamento do pé

Para um bom funcionamento do Forno Convector Piccolo Elétrico é ideal
que o produto esteja nivelado e fixo perfeitamente com a superficie de
trabalho. Para ajustar o
nivelamento gire o item 1
(identificado no desenho) no
sentido anti-hérario para abrir
e no sentido horario para
fechar, a fim de encontrar o
melhor posicionamento para a

operar o equipamento com == piiy pin

seguranca. DETALHE A
1-Reguladordo pé. ESCALA1:3

2.3 Instalagao Elétrica

Certifigue-se que a rede elétrica possui a mesma tensao que o
equipamento e que o condutor de aterramento da rede elétrica esteja
corretamente instalado, conforme a legislagéo vigente. O aterramento elétrico
€ importante para evitar que os operadores do equipamento sofram acidentes
devido a choques elétricos. Em relacao aos disjuntores de protecéo deve ser
de acordo com o especificado na pagina 17 em dados técnicos.

A IMPORTANTE

Antes de conectar o equipamento a rede elétrica, certifique-se de que o
mesmo corresponde a tensao do estabelecimento.

O simbolo indica o terminal de ligagédo equipotencial,
destinado a ligagdo do equipamento via condutor elétrico a
outros pontos de ligacado equipotencial, tais como
equipamentos, bancadas, edificagbes, mantendo-se desta
forma, o equilibrio entre diferentes pontos de ligagéo,
minimizando possiveis riscos de choque elétrico.

W VENANCIO
7. TERMO DE GARANTIA

A METALURGICA VENANCIO LTDA, oferece garantia aos equipamentos
fabricados conforme esta especificado abaixo:
» Agarantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o
atendimento das recomendacdes e instru¢cdes constantes no manual que
acompanha o produto. Para tanto, a marca concede a garantia legal de 3 (trés)
meses, a contar da data de emiss&o da nota fiscal de compra sendo obrigatéria
a sua apresentacéao para os atendimentos previsto neste termo de garantia;
» A garantia compreende a substituicao de pecas e de mao-de-obra no reparo
de defeitos devidamente constatados pelo fabricante ou pela METALURGICA
VENANCIO LTDA, como sendo de fabricacdo. Durante o periodo de vigéncia
da garantia, o produto tera os servigos da METALURGICA VENANCIO LTDA.
Apenas a assisténcia técnica autorizada pela marca VENANCIO sera
responsavel pela constatacdo de defeitos e execucado de reparos dentro do
prazo de garantia, quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricagéo, a
reparacao sera sem custos;
* Os equipamentos reparados sem a autorizagdo da fabrica ou que forem
alterados, desmontados e/ou utilizados em desacordo com as indicacdes
presentes nos manuais respectivos, ndo serao cobertos por essa garantia;
 Esta garantia se refere somente as pecas e componentes fabricados pela
METALURGICA VENANCIO LTDA, cobrindo, também, os custos de mao-de-
obra em tais consertos;
* Importante considerar que os vidros, lampadas, resisténcias, contatores,
fusiveis, relés, solendides, controladores digitais e termostatos, ndo séo
cobertos por esta garantia;
* No caso de motores elétricos, por serem de fabricagéo de terceiros, quando
defeituosos, deverdo ser enviados para a assisténcia técnica autorizada dos
mesmos;
*No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de
aquecimento, fogdes industriais, etc.) a assisténcia técnica, quando
necessario, realizara a visita direto no estabelecimento do cliente. J&a em
relacdo aos equipamentos de pequena montagem (aquecedores, chapas,
molheiras, tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente
devera, por conta propria, encaminha-los a assisténcia técnica autorizada da
marca;
* Defeitos na rede elétrica, instalacdo inadequada, danos no transporte
realizado por terceiros ou intempéries invalidarao esta garantia;
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6. SOLUCOES DE PROBLEMA

SOLUCOES VERIFICAR

Se ha falta de energia elétrica;

O forno nao liga: Se vocé acionou todos os interruptores que

devem estar acionados;

Se o disjuntor desarmou;

O equipamento parou de

funcionar: Se ha falta de energia elétrica;

Se a mesma tiver quebrada;

Alampada ndo acende: — - .
Se a lampada esta encaixada corretamente;

Se o forno esta nivelado (confira a segéo de
instalagc&o do produto);

O Forno apresenta ruidos: : - :
Se o suporte das esteiras esta encaixado da

forma correta;

Se o forno foi pré-aquecido como deveria
antes de ser usado;

Se a temperatura, a posi¢ao de prateleira e
funcdo de assamento estdo adequados;

Busque, em sites ou livros de culinaria, a
informacédo de qual tipo de recipiente é
recomendado para a receita.

Os resultados culinarios
nao foram como esperava:

Se o sistema de ventilagdo estiver
funcionando, sendo que o ndo funcionamento
€ ocasionado pelo produto desconectado da
tomada ou falta de energia elétrica;

- Para qualquer outro problema aparente, entre em contato com um assistente
técnico autorizado.
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A IMPORTANTE

O cordao de alimentacao é do tipo Y e, em caso de avarias somente pode
ser substituido pelo fabricante ou assistente técnico autorizado.

Ainstalagéo elétrica, devera ser realizada sempre acima da instalagcéo de
agua evitando, assim, que qualquer vazamento venha a causar um curto-
circuito.

2.4 Instalagao Hidraulica (Modelo FC4EMV)

A rede de abastecimento de agua deve ser de didametro minimo de 1/2" e
pressdo maxima de 196 kPa ou 20mH20 ou 2,0 kgf/cm?2. Além disso, deve ser
utilizado um registro ou valvula de retengéo no ponto de conexao do forno com
arede hidraulica.

A IMPORTANTE

Para conectar o equipamento a rede hidraulica, utilize a mangueira que
acompanha o produto.

Caso for necessaria a substituigdo da mangueira de entrada de agua, ela
deve ser substituida por uma de modelo exatamente igual a fornecida
juntamente com o equipamento. Os velhos conjuntos da mangueira n&o
devem ser reutilizados.

Acompanha, ja instalado no equipamento, um redutor de presséo (Fig. 2)
localizado na entrada da valvula solenéide de agua (fig.1). Este redutor de
pressao, devera ser removido quando a pressao for inferior a 196kPa.

Com Redutor Redutor de Sem Redutor
de Pressao Pressao de Pressao

-_
-

Fig.1 Fig.2 Fig.3
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2.5 Sequéncia de Instalagao

1) Conecte o equipamento a rede hidraulica e certifique-se de que n&o existem
vazamentos;
2) Conecte o equipamento a rede —

elétrica; = T=Ts CONEXAO ELETRICA
3) Abra o registro ou valvula de ( £|G §” E//

retencdo de agua, no modelo LN o st mbmaneo
FC4EMV;

4) Retire pelicula de protegéo do ago
inoxidavel, antes de utilizar o produto;

5) Retire as bandejas que estdo no
interior do forno e desembale-as;

6) O equipamento esta pronto para ser |
utilizado.

3. CONHECENDO O PRODUTO
3.1 Caracteristicas

+ Design moderno e inovador com porta de vidro duplo, composta por 1 (um)
vidro externo e 1 (um) interno, que evita a perda de temperatura no interior do
forno e sendo desmontaveis para facilitar a limpeza;

- Porta com aberturade 180°;

- Sistema de seguranca, que desliga a turbina ao abrir a porta do forno;

- Estruturas externas e internas em aco inoxidavel. Camara interna do tipo
monobloco, em ago inoxidavel com suportes removiveis das bandejas
facilitando alimpeza;

- Capacidade para 4 (quatro) bandejas de 350x350mm em aluminio
estampado, que acompanham o produto;

- Capacidade de 58 litros;

- Macganeta de aluminio com acabamento acetinado de 6tima empunhadura,
pouca condutividade de calor e que facilita a abertura e fechamento da porta,
tornando pratico o manuseio;

« Controlador Digital com caracteres em LED branco de facil visualizagao, com
fungdes de temporizador, temperatura, vapor, além de possuir fungéo de
armazenamento para até 20 receitas;

» Forno com termostato que permite controle de temperatura 25°C a 230°C;

« Utiliza duas resisténcias blindadas, sendo uma de 2600W (em 220V) ou
2000W (em 127V) para camara e uma de 900W (em 220V) ou 600 (em 127V)
exclusiva para gratinador;
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Especificacao

Codigo Componente Quantidade

1 4.13.01.00021380 |Mini contator tripolar 09A 1NF 220V 50/60Hz 2
2 2.80.42.00064399 |Resisténcia 2600W x 220V FC4EM 1
3 2.80.11.00030101 | Controlador digital de temp. INV 30101 1
4 2.80.42.00064400 |Resisténcia 900W x 220V FC4EM 1
5 2.80.25.00023005 |Interruptor mag SM 1001 PR 1
6 2.80.11.00000316 |Termopar jinox 316 & 3,5x25x750mm FFM ROSCA 1
7 2.80.30.00477613 |Motor elétrico 1/30 115/230V 5/6 50/60Hz FCDB 1

2.80.53.01021077 |Valvula solendide agua 220V EVA 02.2.A 1
9 2.80.26.00056422 |Lampada econdmica bipino 20W 12V 1
10 | 2.80.11.00000130 |Chicote elétrico 1
11 | 4.13.01.00000004 |Transformador TM 127/220 S12V 3A VAN0O4 1
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FAZ A SUA VIDA MAIS FACIL

5.3 Esquemas elétricos

Diagrama Elétrico Monofasico 127 V @
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Especificagao
Codigo Componente Quantidade

4.13.01.00277170

Contator tripolar 25A 1NF 127V 50/60Hz DILM24-01

FAZ A SUA VIDA MAIS FACIL

- Possui sistema de ar forcado responsavel de assar uniformemente os
alimentos e maximizar a eficiéncia para economia de energia;

- Perfil de vedagéo da porta em silicone, desenvolvido para uma eficiente
vedagédo, bem como de facil substituicao;

+ [solamento térmico em |4 de rocha com revestimento de aluminio;

- Projeto adequado aos padrées de certificagao das Portarias N°446 e N°566
do INMETRO.

3.2 Principais componentes

ITEM DESCRIGAO ITEM DESCRIGAO
1 [Conjunto porta 7 [Resisténcia do Gratinador
2  |Perfil de vedagao 8 |Resisténcia da camara
3 [Esteiras 9  |Conjunto painel de comando
4  |Conjunto suporte das esteiras 10 |Conjunto da Turbina
5 [Protegdo da turbina 11 [Motor elétrico 1/30CV
6 |Conjunto corpo do produto

2 2.80.42.00002600 |Resisténcia 2000W x 127V UL FC4EM 1
3 2.80.11.00030101 |Controlador digital de temp. INV 30101 1
4 2.80.42.00000600 |Resisténcia 600W x 127V UL FC4EM 1
5 2.80.25.00023005 |Interruptor mag SM 1001 PR 1
6 2.80.11.00000316 |Termopar jinox 316 & 3,5x25x750mm FFM ROSCA 1
7 2.80.30.00477613 |Motor elétrico 1/30 115/230V 5/6 50/60Hz FCDB 1
8 2.80.53.01021078 |Valvula solendide agua 127V EVA 02.1.A 1
9 2.80.26.00056422 |Ladmpada econdmica bipino 20W 12V 1
10 | 2.80.11.00000138 [Chicote elétrico 1

1"

4.13.01.00000004

Transformador TM 127/220 S12V 3A VAN004
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3.3 Ligando o equipamento
Siga os passos abaixo para o procedimento correto de ligar o equipamento:

1) Conecte o Forno Convector Piccolo Elétrico na rede elétrica certificando-
se que o equipamento esta de acordo com atenséo darede;

2) Certifique-se que o equipamento esta devidamente aterrado de acordo com
as normas vigentes;

3) Certifique-se que a porta do forno esteja fechada;

4) Para ligar o forno, pressione, para cima, o interruptor liga/desliga que
encontra-se abaixo do interruptor liga/desliga do gratinador;

5) Para acionar o gratinador pressione, para cima, o interruptor liga/desliga
gratinador que localiza-se em cima do interruptor liga/desliga;

6) Para desacionar tanto o gratinador como desligar o forno, basta apertar o
respectivo interruptor para baixo.

E CONTROLADOR

LED DO GRATINADOR
INTERRUPTOR LIGA/DESLIGA GRATINADOR

INTERRUPTOR LIGA/DESLIGA

[ 09

= =

A IMPORTANTE

Antes de iniciar o processo de cocgado da sua receita € recomendado
realizar um pré-aquecimento. Este procedimento serve para deixar a
temperatura do forno de forma linear e consequentemente melhorar o
processo. Além disso, algumas receitas necessitam de um choque térmico ao
colocar o alimento no forno apés o pré aquecimento para obter um processo
de cocgéo satisfatoério.

Gratinador
Aresisténcia utilizada para gratinar possui interruptor independente.

Quando for necessaria a utilizagao, basta ligar o interruptor e acendera o
LED indicando que a resisténcia foi acionada.

A IMPORTANTE

A fungéo Grill devera ser usada apenas para finalizar o processo em
atividades especificas como gratinar (dourar) a receita.

A ADVERTENCIA

O GRATINADOR NAO DEVERA PERMANECER LIGADO DURANTE O
PROCESSO DE COCCAO.

X123
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5 ESPECIFICAQOES TECNICAS
5.1 Dimensoées e peso do produtos

DIMENSOES CAMARA INTERNA PRODUTO LiQUIDO PRODUTO BRUTO
N° DE

MODELO| o \pEjas |LARGURA|PROFUNDIDADE (ALTURA(LARGURA PROFUNDIDADE [ALTURA|PESO [LARGURA PROFUNDIDADE (ALTURA(PESO
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm) | (kg) (mm) (mm) (mm) | (kg)

FC4EM 4 Bandejas

FC4EMV |(350 X 350 mm) 465 400 325 640 545 410 26,5 745 660 525 38
1
— Y]
Saida de ar
Saida de ar
— = ==
| =) =) =)
545mm N : = : Rosca externa 1/2"
o =4 =4
410mm|
=]
225mm
b 1 a - J 153mm
s
480mm 142mm)| 540mm Oomm

Visao superior com porta aberta Visdo superior com porta aberta
em abertura de 90° em abertura de 180°

= - - b

950

1100mm

5.2 Dados Técnicos

Modelo Frequéncia | Tensdo | Motor |Poténcia do motor Potencia da resisténcia (W) Poténcia da Ia ia total Corrente (A) Consumo
(Hz) v) (V) (W) Camara Gratinador w) (W) (KWh)
60 220 80 2600 900 3600 16,5 3,6
FC4EM 127 87 2000 600 2707 215 27
1 v 2 g -
FC4EMV 50 220 roc 95 2600 900 0 3595 165 2,59
127 103 2000 600 2703 215 2,21
0 b serva g 5 0. L i g ue o Modelo Frequéncid Tensiq Corre’nt_e Elétricd Disjunt_or de
. e (Hz) [\ Maxima (A) protegéo (A)
equipamento a um disjuntor - 27 215 2
de protecdo conforme a Fosm 20 165 E
FC4EMV] o0 127 215 32
tabela aolado. 220 16,5 25
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« Sempre remova o resto de detergente com pano umedecido e seque o
produto com pano ou papel, para que desta forma, ndo ocorra o aparecimento
de manchas.

+ N&o utilize jatos d’agua diretamente sobre o equipamento;

+ Nao utilize produtos inflamaveis e maquinas de limpeza a vapor na limpeza
do forno;

+ Nao utilize raspadores metalicos para limpar pois podem causar danos ao
equipamento;

«Limpe o forno frequentemente, pois a limpeza constante e correta é
fundamental para o perfeito funcionamento do equipamento;

+ Se houver derramamentos de gorduras no interior do forno, limpe o local sujo
apos o produto esfriar, usando uma esponja e detergente liquido;

+ Os conjuntos de suporte das esteiras (item 29 e 41 - lista de componentes)
s&o de facil remog&o, apenas encaixes. Primeiro suspenda 4 e depois o retire
# . E possivel realizar a limpeza
interna da porta, para isto retire
os parafusos M5 que fixam a
trava do vidro (item 02 - lista de
componentes da porta)s». Para
limpeza de ambos, recomenda-
se a utilizacédo de esponja, agua
e detergente liquido ou
desengordurante. A figura a
sequir ilustra a correta remocéao
do conjunto dos trilhos, das
bandejas e do vidro.

4.2 Manutengao

A manutengao deve ser um dos cuidados a serem tomados, para preservar
a vida util do equipamento. A limpeza, instalacado, checagem da fiagao, feitas
de forma correta, colabora para a diminui¢gdo das manutengéo.
Antes de qualquer manutencéo elétrica, mecanica ou hidraulica, certifique-se
que o equipamento esta desconectado da rede elétrica e de que os registros
ou valvulas de retengéo estejam completamente fechados.

A IMPORTANTE

A manutencdo do equipamento somente deve ser realizada por
profissional técnico autorizado pelo fabricante.

W VENANCIO

ATENGAO

Para evitar queimaduras, ndo utilize
recipientes carregados com liquidos ou
produtos a serem cozidos, que se tornem
fluidos pelo aquecimento, em niveis mais
altos do que aqueles que podem ser
facilmente observados. OBS.: cole o
adesivo que acompanha este manual a
altura minima de 1,60 m acima do piso.

3.4 Controlador Digital

Tenha cuidado ao entrar em contato com as
partes externas do forno, pois a sua
superficie ira aquecer durante o
funcionamento. Observe o adesivo que
sinaliza o cuidado ao tocar nas partes
quentes do equipamento.

Display inferior: indica o tempo de

Led de indicagdo de

cozimento ou configuragéo de parametros; Display ~ superior:  indica a

medida pelo sensor ou

o aquecimento ligado;

Led de indicagéo da turbina
ligada;

3
)
A

("
—

Led de indicagao do
temporizador acionado;
Led de indicagéo da saida

de vapor ligado;

—y
-

Toque curto: Ajuste da
temperatura e do tempo de
cozimento;

Toque longo:  Acesso
configuragdes avangadas;
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")) configuragéo de parametros;

Led de indicagéo da unidade
de temperatura;

(-
]

Al
M
¢ oo T

Led de indicagéo de blogueio
de fungdes;

Led de indicagéo de uso de
receita;

©

>

Toque curto: Diminui valor
do parédmetro quando em
programagéo;

o

Toque curto: Aumenta valor do
parametro quando  em
programagao;

Toque curto: Acionamento do Iemponzado@

Cada tecla possui um led que indica a sua
funcionalidade. Quando ligado indica que a tecla
TECLA estd ativa e pode ser pressionada.

Toque curto: Selegéo de receita;
Toque longo: Configuragéo das receitas;

* Toque curto: Acionamento do vapor;
Toque longo: Ajuste dos tempos de acionamento do vapor;

Vol
% Tecla vapor somente para o modelo FC4EMV LED

3.4.1 Operagées

1 - No painel de controle, pressione o interruptor de ligar / desligar. Com a porta
fechada, o motor comecara a funcionar e a luz acendera automaticamente.
OBS.: A luz interna permanecera acesa durante os primeiros 15 minutos de
utilizagado, sendo que, apos este tempo, entrara em modo “econémico”. Para
voltara acendé-la, pressione qualquer tecla do controlador.

2 - No controlador digital, o visor mostrara a temperatura interna da camara.

3 - Pressione a tecla SET. A tela superior piscara, selecione a temperatura
desejada usando as teclas 4 e, v e para confirmar, pressione a tecla SET

novamente.
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4 - Depois, o visor inferior piscara, selecione o tempo desejada usando as
teclas A e & (otempo é exibido em minutos). Para confirmar os minutos,
pressione novamente a tecla SET e, depois de também confirmar os
segundos, pressione atecla SET.

5- Pré-Aquecimento: E de extrema importancia que o forno seja pré-aquecido,
principalmente para alimentos em que o tempo de coc¢édo seja inferior a
30min. Regra: pré aquecer o forno por 10min utilizando temperatura de +/-
10°C acima da temperatura que sera utilizada. O tempo neste processo é
irrelevante, ndo sendo necessario acionar o temporizador.

Exemplo:

Para preparo de um bolo a temperatura a ser utilizada para pré-
aquecimento = 170°C por 10min. Temperatura para assar bolo € igual a 160°C
Utilize o pré aquecimento quando o forno estiver frio na sua primeira operagéo
do dia ou quando o mesmo estiver resfriado por alguma pausa. Conferir a
indicagc&o da temperatura no display superior.

6 - Apos atingir a temperatura desejada, ou seja, efetuado o pré aquecimento
do forno reprograme a temperatura original de cocgéo e pode se iniciar o
processo de cozimento, introduzindo os alimentos.

7 - Apo6s introduzido os alimentos, selecione a tecla temporizador , ® ,oLED
comecara a piscar, indicando que iniciou a contagem do tempo selecionado.

8 - Somente para os modelo FC4EMV = Durante o processo, pressione a tecla
& parainjetarvapor. OLED & acendera. O tempo de injecdo de vapor (2s) é
pré-programado.

9 - Quando o temporizador atingir zero (0), o alarme soara e lampada piscara,
indicando o fim do processo, um novo processo de cocgéao.

10-Tecla © reiniciar o processo.

3.4.2 Receitas
Uma receita contempla a configura¢ao da temperatura do forno, do tempo e
do modo de operagéo do vapor. O controlador possui 20 receitas que podem

ser editadas pelo usuéario. A selecdo da receita é realizada de forma
simplificada.

Selecao de Receitas

Para selecionar uma receita_do controlador, dé um toque curto na tecla,
apos utilize asteclas de Aou v paraselecionarareceitadesejada.

¢ REC-TOQUE CURTO: desiste daselecdodareceita;

e REC-TOQUE LONGO: confirma selegédo dareceita;

O icone &) indica ao usuario que o modo receita esta
ativo.

X143
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Configuracao das Receitas

Para acessar o menu de configuragao das receitas mantenha atecla REC
pressionada por 4 segundos. Em seguida utilize as teclas A ou ¥ para
selecionar o pardmetro a ser ajustado, use a tecla REC para acessar o
parametro, apds através das teclas A ou ~ ajuste o valor do parametro.
Para sair do menu de receitas e retornar a operagédo normal (indicagao de
temperatura e tempo) mantenha pressionada a tecla REC (toque longo) até
aparecer [—-1.

Tabela de configuragao das Receitas
FUN FUNGCAO DESCRIGCAO MiN MAX UNID. PADR.

Selegdo da receita a ser Seleciona o numero da receita a ser

~LaF configurada configulragia..Séo 20 recgitas que podem ser 1 20 - 1
customizaveis pelo usuario.
i ; ; 0
Setpoint da temperatura do Ajuste do setpoint de temperatura do forno na (F02) (FO3) C 180

forno na receita selecionada receita selecionada pelo parametro [~ L » F]. (°F)  (356)

Ajuste de tempo do
temporizador na receita
selecionada

Ajuste de tempo do temporizador na receita

selecionada pelo parametro [~ £ 7). 00:01 99:59 F14 18:00

Determina 0 modo de funcionamento do vapor

na receita selecionada [~ £ » F]:

Desligado: néo injeta vapor.

15 » |Manual: irgeta vapor quando

pressionada a tecla & .

(AU £ ]Automatico: injeta  vapor
Modo de funcionamento do automaticamente apdés o acionamento do
vapor na receita selecionada temporizador. O vapor é acionado apos

transcorrido o tempo ajustado em F19.

[[ 5T ]Ciclico: injeta vapor ciclicamente

através dos tempos configurados em

e [UAaF].

4. LIMPEZA E MANUTENC}AO
4.1 Limpeza

A ADVERTENCIA

Nao faca uso de materiais de limpeza toxicos ou com alto teor quimico.
Consulte todas instrugcdes dadas pelos fabricantes dos produtos de
higienizagao.

OFF CYC - MAN

- Para a realizagdo da limpeza, o equipamento deve estar completamente
desconectado darede elétrica, evitando assim, qualquer acidente;

« Recomendamos realizar a limpeza utilizando uma esponja nao abrasiva com
detergente doméstico neutro e a4gua;
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