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CARTAAO CLIENTE

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

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

Paraisso nossos produtos oferecem alta tecnologia e os melhores padrdes
de qualidade. Sao desenvolvidos por um time experiente e altamente
qualificado e produzidos num parque fabril com os mais avancados
processos e equipamentos.

A Pratica oferece solu¢cdes completas em toda cadeia de preparo de
alimentos. Desde produtos para a panificacdo até todo o universo da
gastronomia. Do pré-preparo a conservacgao, finalizacdo e acabamento.
Temos uma amplalinha de maquinas para panificagao, equipamentos para
ultra-congelamento e conserva¢do e variadas linhas de fornos para
panificacdo, gastronomia e fornos rapidos de finalizagdo, além de uma
completalinha de acessdrios diversos.

Esperamos que nossos produtos, acessorios e servicos pré e pos venda
possam ser valiosas ferramentas para o sucesso de seu negdcio e da
continuidade da nossa parceria.

Muito obrigado.

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

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagcées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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INSTRUCOES DE SEGURANCA
RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO

« Operagdo do forno: E recomendavel que o operador do forno utilize sempre
luvas de protecdo térmica e avental para evitar queimaduras em partes internas
do forno e de eventual derramamento do conteddo das bandejas.

e Utilizagdo do painel: O painel deve ser operado somente com os dedos, a
utilizacao de qualquer instrumento pode danificar o equipamento e colocar em
risco a seguranca do operador.

e Sensor de nucleo: Use luvas de protegdo térmica para manipular a sonda de
nucleo durante o uso do forno, pois ha risco de queimaduras. Ndo pendure a
sonda para o lado de fora da porta, isto pode danificar o cabo do sensor e o perfil
desilicone.

e 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, nGo 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 instalagéo do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acima do piso.

e Remova arames usados para selar sacos de papel ou de plastico que serdo
introduzidos no forno. Ndo utilizar utensilios de plastico.

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

» N3ao opere o forno se o0 mesmo estiver danificado ou se a porta do forno ndo
fecharadequadamente.

* Na&ocoloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.

* Useesseaparelhosomente paraas fungdes descritas neste manual.



RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO (continuagdo)
CUIDADO!

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

1°) Deixe a porta entreaberta 2°) Abra totalmente a porta.
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 utilizacdo do aparelho ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa
responsavel pelasua seguranca.

¢ Ndo utilize o puxador do forno para realizar a movimentagdo do
equipamento. A movimentag¢do do forno deverd ser feita
exclusivamente pelas suas laterais.

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

e A porta do forno destina-se unicamente para a vedagdo dos
vapores gerados pela cocgcdo. A utilizagdo da porta para
quaisquer outros fins ndo descritos nesse manual poderd
ocasionar a perda da garantia.

e Ndorealizaralimpeza do equipamento com jatos 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

SiIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

@ DICAS DE USO E INFORMAGCOES



TERMO DE 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 emissdo da nota fiscal
de venda, exclusivamente para o primeiro comprador. Se, por quaisquer motivos, a
nota fiscal nao for localizada, prevalece como data para inicio da garantia a data de
fabricagdo do equipamento, constante na etiqueta indicativa.

b) Independentemente da instalagdo efetiva ou do periodo de utilizagdo do
equipamento, o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da emissdo da
nota fiscal de venda.

c) Para a instalagdo e entrega técnica dos equipamentos, a Prdtica Produtos
disponibilizard, sem custos ao cliente, uma visita Ginica de um técnico autorizado e/ou
préprio, sendo exce¢des os equipamentos listados no paragrafo “i”. Caso seja(m)
necessaria(s) nova(s) visita(s) para finalizagdo da instalagdo/entrega técnica, em
funcdo da ndo disposicdo dos pontos prediais, sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos
ou de exaustdo, os respectivos custos de visita e instalacdo serdo de responsabilidade
docliente.

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 (o) estar em
seu local de utilizacdo, com os pontos prediais preparados. A Pratica ndo realiza
movimentag¢des dos equipamentos até o local de instalagdo. Em locais onde a Pratica
ndo possui assisténcia técnica, o cliente serd responsavel pelas despesas de
transporte, estadia e alimentagdo da equipe técnica.

e) A logistica de descarregamento é de responsabilidade do cliente. Ndo fazemos
movimentag¢des internas ou verticais dos equipamentos. As entregas sao efetuadas
de segunda-feira a sexta-feira, no horario comercial. Ndo entregamos nem realizamos
instalacGes nos finais de semana e feriados. Para instalagdes 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 ndo possuem
equipamentos ou sistemas de extracdo de gases para fora do ambiente. A queima de
gas GLP ou NATURAL em locais confinados sem essa condigdo de extragdo reduz o
oxigénio do ambiente e gera gases nocivos, que podem ocasionar intoxicagao,
desmaio ou atérisco de morte.
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g) A Prética Produtos conta com uma extensa e qualificada rede de Servigo Técnico
Autorizado. No entanto, se na cidade de instalagdo do equipamento ainda nao
houver um técnico autorizado, serd acionado o servigo técnico autorizado mais
proximo e o deslocamento e outras despesas serao 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 instalagdo. O agendamento para a instalagdo do (s) equipamento (s)
s6 deverad ser acionada apds a confirmagdo de que todos os pontos prediais estdo de
acordo com a ficha técnica fornecida pela Pratica.

i) Os equipamentos a seguir ndo possuem instalacdo 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 pdo 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 préoximo ou, caso o cliente prefira fazé-los em seu
estabelecimento, o deslocamento sera cobrado.

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

k) A aplicagcdo 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 anilise.

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

RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

a) Danos oriundos de transporte. O cliente devera inspecionar a entrega do
equipamento e acionar atransportadora no caso deirregularidades. Nainstalagdo, o
técnico autorizado devera encontrar o equipamento em sua embalagem original,
totalmente preservada.

b) Irregularidades nainstalagdo predial.

o



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

d) A ndo observagdo a detalhes de instalagdo, em desacordo com o Manual de
Instalagcdo e Operagdo, como: chdo desnivelado, instalagdo do forno ao lado de
equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas sélidas em suspensdo, falta
decirculagdo de ar, entre outros.

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

f) Mudanga das condigGes originais de instalagdo executadas por técnicos ndo
autorizados, como: distribuicdo elétrica, distribuicdo de gas, local de instalagdo etc.

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

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

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
eletrbnicas, teclados, pedras refratarias e outros; em consequéncia de acidentes,
operag¢ao ou manuseio incorretos, falta de higieniza¢gdo ou uso em desacordo com o
Manual de Instalagao e Operagdo que acompanha o produto.

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

1) Estdo excluidos da garantia os componentes de consumo e desgaste, como:
lampadas, vedagdes, correias, rolamentos, correntes, conjunto de lonas, perfis de
vedagdo da porta, pedras refratarias, vidros e plasticos.

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

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

b) Certifique-se de que as instalagGes hidraulica, elétrica, de gas 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
deumtécnico.

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

e) Para acionar o servigo técnico autorizado da Préatica ou mesmo para qualquer
reclamacdo, sugestdo ou comentario sobre os servicos prestados por técnicos
autorizados, ligue para nosso servico de atendimento ao consumidor no telefone:
(35)3449-1200 (opgdo 3).

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2NOTAFISCAL: DATA COMPRA:




INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO ELETRICA

* Sempre seguir as recomendag0es 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 aprovacdo 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—-Opgao 3.

eObs: 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 estd localizado na parte traseira do

equipamento é identificado com o simbolo ao lado:

O aterramento do forno é obrigatdrio.

Oforno deve possuir um disjuntor exclusivo.

N&do molhe o fio de forca ou atomada.

Mantenha o cabo de forga longe de superficies aquecidas.

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

Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do
equipamento.

Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro do forno
para ligacdo.

Utilizacdo do prensa cabos para evitar a movimentagado do cabo de alimentagao.

Em caso da voltagem do forno ser 380 volts, deverd estar disponivel um cabo

neutro (independente do aterramento).

= Distancia éf e Certifique-se de que as caracteristicas

Maxima elétricas da construcdo estejam de
1.5m e
acordo com as especificagGes da
i etiqueta localizada na traseira do
Registro . . ~ o
de Agua equipamento. A instalacdo elétrica da
%" construcdo é responsabilidade do
= cliente.

e Esta unidade deve ser devidamente
aterrada para evitar choque elétrico.
¢ O disjuntor deve estar localizado no

Im

maximo a 1,5m do equipamento.
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INSTRUCOES DE INSTALACAO
INSTALAGAO HIDRAULICA
e Ofornodeveraserconectado a uma canalizagdo de dgua fria.

* Importante :Antes de instalar a agua, descarregar os condutos do lado da
instalacdo predial para retirar eventuais sujeiras do encanamento (purga).

Para desempenho adequado, observe a pressdao 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

e A saida dos drenos devem ser

descarregadas em um ralo ou

é’ grelha, sem conexdo fechada

com arede de esgoto, para evitar
retorno de odores.

Dreno e Paraodreno principal aplica-se a
- mangueira em uma tubulagdo de
no minimo 1 %". Ndo reduzir o
didametro datubulagdo.

Ralo ou e Atemperatura média de saidada
Grelha . - .
o - agua no dreno pode atingir até
85°C.Utilize tubulagdo
~ = ¢
adequada.

e A mangueira de desague deve ser colocada de modo que ndo permita dobras e
nem curvas que possam reter gorduras ou particulas sélidas.



INSTRUGCOES DE INSTALACAO S

SISTEMA DE EXAUSTAO T

* 0O equipamento devera ser colocado sob uma coifa 11573 7 os0mm
para coleta dos vapores. 300 mm

* A coifa deve respeitar a altura minima de 5 cm W & \
acima do teto do forno e projetar-se 30 cm além da

face frontal do forno de modo que os vapores
emanados da saida de vapor e na abertura da porta
sejam captados pela coifa.

INSTALAGAO DE GAS (Modelos CG-MAX)

»  Utilizar otipode gasindicado no forno.
Atengdo: Ainstalacdo de gas deve ser feita por técnicos qualificados.

Consumo maximo de gas GLP e NATURAL:
CG-MAX®6: 1,42kg/h-1,36m%h
CG-MAX11: 1,87kg/h-1,79m%h
CG-MAX20: 2,38kg/h-2,28m%h
CG-MAX20V: 2,60kg/h-2,49m¥h
CG-MAX40: 2,60kg/h-2,49m%h

CARACTERISTICAS EREQUISITOS PARA GAS GLP

» Tubulagdo com didmetro minimo de %4";

e Mandmetro para medicado de pressdo na linha primaria;

* Registro de seguranca proximo e exclusivo para o equipamento;

» Apressdaodarede, nasaidaparaoforno, deveraserde 2,8 kPa;

* Tubulagdo com comprimento linear entre botijées e forno inferior a 10m, utilizar
um regulador de estagio Unico com vazdo de 12kg/h préximo e exclusivo ao
equipamento;

e Tubulagdo superior a 10m, use um regulador de primeiro estagio com vazao de
15kg/h préximo aos botijées e um regulador de segundo estagio com vazdo de
12kg/h proximo ao forno;

« Utilizar dois botijdes P45 ou maiores em paralelo (NAO utilizar botijées P13)

CARACTERISTICAS E REQUISITOS PARA GAS NATURAL

* Tubulagdocom didmetro minimo de %2";

* Na maioria das instalagdes, o gas trabalha em baixa pressao, ndo necessitando de
regulador. Caso a pressao esteja excessiva, utilize regulador apropriado;

» Apressdodarede, nasaida paraoforno deverd serde 2kPa.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO DE GAS

TubulagdaodeestagiosuperioralOm

A Regulador de Pressdo 12kg/h - 22 Estagio
B Registro do Forno Diametro "

C Registro do Botijao de Gas -

D Mandmetro Medidor de Pressao -

E Regulador de Pressdo 15kg/h - 12 Estagio

TubulacdodeestagioinferioralOm

B <D
il B T~
- A LLC
P45 P45
o
-
LEGENDA DESCRICAO ESPECIFICAC@ES
A Regulador de Pressdo 12kg/h - Estagio Unico
Registro do Forno Diametro "

B
C Registro do Botijdo de Gas -
D Manoémetro Medidor de Pressado -




INSTRUGOES DE INSTALAGAO
GUIA DE FIXACAO DA BASE A SUPERFICIE

» Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

» Certifique-se de que atrava do forno na base esta bem fixada.

« Certifique-se de que os parafusos de todas as travas estdo bem fixados (Figura 1).

« Fixeatravaaos pésdabase (Figura2).

» Devem serusados parafusos tipo Parabolt para a fixagdo. Verifique se a base esta
travada a superficie e se a furagdo estd correta (Figura 3).

» Aofinal, verifique afixacdo de todos parafusos.

Pé do Forno na base
‘/\<Trava de Fixa¢do

(=] \

> Parafusos de Fixag&o

T

FIGURA 1———=

Perna da Base ——————
—

Base do Forno————x—*
~

Fixar bem a trava
aos pés da base

FIGURA 2

oo Perna da base

Parabolt
FIGURA 3

Trava
é Pé da base
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INSTRUCOES DE INSTALACAO
GUIADE FIXAC[\O DA BASE APAREDE (APENAS MODELOS NAVALIZADOS)

» Certifique-se de que a base do forno esteja bem montada.

» Certifique-se de que atrava do forno na parede esta bem fixada.

» Fixeatravaaofornousando os parafusos de fixagdo (Figura 1).

« Fixeatravadofornonaparede (Figural).

» Devemserusados parafusos tipo Parabolt para afixagdo na parede.
e Aofinal, verifique afixagdo de todos parafusos.

Trava do forno
na parede

\
Parafusos .
de Fixacdo =

* Aplicdvel somente aos modelos com trava na

base.

e Os parafusos Parabolt ndo sdo fornecidos com
o produto.

e A fixagGo na parede é especifica dos modelos
navalizados.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES
MODELOS ELETRICOS - 6, 10 e 20 GN’s
COIFA ! 7
Al ¢ = D ! A Dist. Max.
[PEEIN | 1,5mnp
B Suporte do | I
e esguicho ‘
Ili @ Entrada . B U ]
de dgua ' Registro de
Cabo de | et agua @ %"
« alimentagdo ! §
= | 18
Dreno I ! oo
! c Im
E |
MODELO A [ [3 [} E | MODELO A B C
C-MAX 6 50 300 699 75 761 : C-MAX 6 | 1056 | 777 642
C-MAX 10 50 300 699 75 761 : C-MAX 10| 1056 | 1057 | 642
C-MAX 20 50 300 | 1240 75 1302 : C-MAX 20| 1056 | 1185 | 642
Saida de
A vapor
B} - o~ Extrat
1| Extrator
de vapor
cI Vg P
©
MODELO A B C D E D
C-MAX6 | 415 | 88 | 172 | 893 | 1430 J
C-MAX 10| 415 38 172 893 | 1430 L} =
C-MAX 20 | 846 590 - - 1992 ’,”

Saida de Vapor: #80mm

Extrator de Vapor: ¢60mm®




o
-

DIMENSOES
COIFA
A} [ D_.E
8] u
A
b
B »

MODELOS

INSTRUCOES DE INSTALACAO

MODELOS ELETRICOS - 20V e 40 GN’s.

F

Entrada
| de dgua

Dreno

Suporte do
esguicho

Cabo de
alimentagdo

i

Dist. Max.
H 1,5m I
i

Registro de
4gua @ %"

o

MODELOS A B

20

Saida de
vapor

C-MAX 20V 1090 C-MAX 20V| 1065 | 1960
C-MAX40| 50 | 300 | 1154 | 230 | 75 | 1384 C-MAX 40 | 1065 | 1960
Yy
:ﬁv—"‘ o
B B :
,,,,,, ,_‘/
MODELOS A B [ =
C-MAX20v| 895 | 396 | 1743
C-MAX 40| 895 | 453 | 2037 N
A e

Saida de Vapor: #80mm



INSTRUCOES DE INSTALACAO

DIMENSOES

MODELO A GAS - 6,11 e 20 GN’s

COIFA 7 7
: Bk A Dist. Max.
— = 1,5m
Entrada I
/ de dgua L
— Cabo de
alimentacdo B U i
e | Entrada o F;Z%Igt&oa}jf
. de gas
=] Lﬁ Dreno
Sifao
im
C

-

MODELO A B C
CG-MAX 6 | 1061 | 837 | 642
CG-MAX 11| 1061 | 1200 | 642
CG-MAX 20| 1061 | 1200 | 642

MODELO A B C D E F
CG-MAX6 | 50 300 | 838 | 230 75 | 1068
CG-MAX 11| 50 300 | 838 | 230 75 | 1068
CG-MAX 20| 50 300 | 1183 | 230 75 1413

Saida de
3 gas queimado
E J el
B x
o O Saida de
C .| vapor -
MODELO A B C D E D o
CG-MAX 6| 408 165 230 860 1749 m
CG-MAX 11| 408 165 230 860 | 1749 E P

CG-MAX 20| 408 | 165 | 375 | 860 | 2104

T = Sai&gae Gas Queimado: #150mm
Saida de Vapor: @80mm
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INSTRUCOES DE INSTALACAO

A
= - Dist. Max.
1,5m I
E’} Registro de
B 4dgua @ %"
o
Im
MODELO A B
CG-MAX 20V | 1056 | 1972
CG-MAX 40 | 1056 | 1972
Saida de

gds queimado
AL B

Saida de
vapor

DIMENSOES
MODELO A GAS - 20V e 40 GN’s
COIFA 7
Al c D,.E
D = =L
8| | |E =
=
= gntrada Cabo de
e agu\a‘ alimentagdo
Entrada
/] de gas
. «—/
Dreno
=
| Sifao
F
MODELO A B (o D 3 3
CG-MAX 20V| 50 300 956 230 75 1186
CG-MAX 40 50 300 1276| 230 75 1506
MODELO A B C D 3
CG-MAX 20V | 410 188 200 894 | 1829
CG-MAX 40 410 188 557 867 | 2153
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Saida de Gas Queimado: @150mm
Saida de Vapor: @80mm



RECOMENDACOES GERAIS

Q * Nao utilize esse produto préoximo de agua como pias, piscinas ou
locais muito umidos.
e Caso houver queda de energia durante a higienizagdo um novo

A processo de higienizacdo devera ser obrigatoriamente ativado

Ax para remover os residuos de desengordurantes ou produtos de
limpeza.

» Casoresiduos acumulados dentro do forno entrem em combustao,

mantenha a porta do forno fechada, desligue a energia elétrica no
disjuntor exclusivo do forno e desconecte o forno da tomada.

* N&o utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar
utensilios.

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

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

N&o cubra ou bloqueie qualquer abertura do aparelho.
* N3ao utilize o forno em ambientes externos.

¢ Nao guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo nao
estiver em operagao.

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

e Para utilizar a agua do forno para cocgdo, recomendamos a
instalacdo de um filtro purificador na entrada de agua do

equipamento.

A d LA A A
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RECOMENDACOES GERAIS (continuagdo)

» Esvazie regularmente a calha da porta ou batente do forno para
nao transbordar a dgua acumulada, esta agua é proveniente da
condensagdo do vapor no vidro. Use luvas térmicas para remover a
calha.

* Devem ser respeitados os limites de carga maxima de cada
equipamento conforme a tabela.

Modelo Capacidade - kg

C e CG- MAX 6 (Elét. e Gas) 30
C-MAX 10 Elétrico 50
CG-MAX 11 Gas 55
C e CG- MAX 20 (Elét. e Gas) 100
C e CG- MAX 20V (Elét. e Gas) 100
C e CG- MAX 40 (Elét. e Gas) 200




TECNOLOGIASTEAM POWER

A tecnologia STEAM POWER ¢é mais robusta e eficiente, pois permite a geragdao do
vapor de forma precisa sem utilizagdo de caldeira. Através da combinagdo de
sensores de vazao, software com algoritimos que calculam a quantidade de agua
conforme o momento do preparo e por fim um conjunto mecanico exclusivo de
dispersdo de agua na camara. Sua associacdo com o sistema ECOPOWER de
aproveitamento de energia do forno garante maior eficiéncia energética,
desempenho e precisdo na geragdo de vapor.

STENMPOWER

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

ECOOC0
POWER

Sistema de reaproveitamento da

camara para aquecimento de agua
e geragao de vapor. ID_.
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PAINEL

Visor de
temperatura

) Luz indicadora
Ajuste de temperatura

de temperatura

Visor de tempo
e sonda " tempo e sonda

Ajuste de

tempo e sonda o
Niveis de Vapor
Combinado

Ar Quente Vapor Combinado

Cozinhar no Vapor Regenerar

Vapor Manual Extrator de Vapor
Cocgao por

Sonda/Tempo Esfriar

Minhas Receitas Play/Pause

Liga/Desliga Higienizacao

&




FUNCOES DISPONIVEIS

ARQUENTE

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

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

* Pressioneatecla Ar Quente;
» Definaatemperatura desejada comasteclas n e u ;
+ Escolhaentre definirtempo ou temperatura de sonda comatecla ;

« Definaotempo/temperaturade sonda com asteclas n e u ;

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

Vapor Combinado possuivdrias utilidades, veja algumas a seguir:

e Assar no vapor: Temperatura sugerida de 130°C até 190°C com vapor acima de
50%.

» Cozer alimentos delicados como vegetais e lequmes: Temperatura sugerida até

98°C.

Cozer alimentos em baixa temperatura: Temperatura sugerida 93°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 n e u ;
 Escolha entre definirtempo outemperatura de sonda comatecla ; -
» Definaotempo/temperaturade sondacom asteclas n e u ;

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



&

COZINHARNO VAPOR

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

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

e Pressioneatecla Cozinharno Vapor;
* Temperaturae Vaporndo podem ser alterados;
* Escolhaentre definirtempo outemperatura de sondacomatecla ;

« Definaotempo/temperaturade sonda comastecla n e n

REGENERAR

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

Utilize a fungdo para regenerar alimentos congelados ou resfriados. Utilize esta
funcdo com Sonda para garantir a temperatura interna do alimento. Para regenerar
alimentos secos, manter o nivel de vapor em 0%.

* Pressione atecla Regenerar;

» Definaatemperatura desejadacomasteclas n e u ;

e Escolhaentre definirtempo ou temperatura de sondacomatecla ;

» Definaotempo/temperatura de sondacom asteclas n e n .

* Pressione repetidas vezes i para incrementar o nivel de vapor em 10%. Por

exemplo, pressionar atecla 2 vezes, garante 20% de nivel de vapor.

INJEGAO DE VAPOR MANUAL

Utilize essafuncdo parainjecdo de vapor nacamara.
Este recurso pode ser utilizado nas seguintes fungdes:
Ar Quente, Cozinhar no Vapor, Vapor Combinado e Regenerar.

26/



MINHAS RECEITAS
Utilize a Fungdo Minhas Receitas para executar ou gravar uma receita. E
possivel gravar até 500 receitas de 4 passos cada uma.

Programacdo de Receita

e Pressioneesegureatecla El durante 5 segundos.

* Novisorsuperior aparecera o texto: “PAS/PrE”(passo de pré-aquecimento).

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

» Defina a temperatura de pré-aquecimento com as teclasn/uno visor
inferior.

e Pressione m para concluir o passo de pré-aquecimento.

» Para definir o passo 002, pressione a tecla u do visor superior e repita os
passosacima.

Execugao de Receita

* Pressione atecla Minhas Receitas IEI ;

» Escolhaareceitaque deseja executar com as teclas n /u ;

e Pressioneatecla m parainiciar ou pausar a execugao.

Observagao: o primeiro passo sempre sera definido como o de Pré-aquecimento e
no visor serd chamado de “PAS/PrE”, o segundo passo serd 0 002, o terceiro 003 e o
quarto passo serd 0 004.

» Ao finalizar o passo de pré-aquecimento, o forno ird soar o alarme e no display -
sera mostrado a palavra “CAR” para carregar o forno. Abra a porta, carregue e o
feche a porta, a receita seguira o processo automaticamente.

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



&

As opgOes abaixo estdo disponiveis para a programagao dos passos 002, 003 e 004:

« ArQuente/Vapor Combinado;

e Dumper Aberto ou Fechado;

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

e Vapor Manual;

e Execugéio por Temperatura de Sonda ou por Tempo.

Ap0s definir as opgdes do Passo 002, pressione m . Em seguida, defina os passos
003 e 004 repetindo os dois itens anteriores.

DUMPER (Extrator de Vapor)
—— . . ~ . ’ . s .
Acione a tecla para extrair o vapor da cdmara. Aciona-la uma vez ira abrir
l ” l o Extrator de Vapor, aciona-la uma segunda vez ird fechar o Extrator. Essa
funcdo sé pode ser utilizada em conjunto com a fungdo ar seco

ESFRIAR

Utilize essa tecla para esfriar o forno rapidamente entre as preparagdes
ou parainicio do processo de higienizagdo. Apds pressionar a tecla esfriar,
abra a porta do forno até que o alarme sonoro de término do processo
sejaacionado.




IMPORTAR E EXPORTAR RECEITAS

Com o forno energizado (cabo de alimentagdo conectado a uma rede elétrica),
porém com o equipamento desligado, pressione a tecla E durante 5
segundos.

No visor superior aparecera o texto “USB” e no inferior aparecera o texto: “PLG”
(plugue o pendrive).

Insira o pendrive na porta USB do forno.

Com o pen drive inserido na porta USB, no visor inferior serd liberado as opgdes
“EXP” (exportar receitas do forno para o pen drive) e “UMP” (importar receitas do
pen drive para o forno). Utilize as teclas n/u para selecionar a op¢ao
desejada e pressione atecla m para confirmar.

Ao final do processo no visor inferior aparecera o texto: “END” (finalizado),
remova o pen drive parafinalizar o processo (o visor se apagarda).



INSTRUCOES PARA HIGIENIZAGCAO - LINHA C-MAX COM
HIGIENIZACAO AUTOMATICA

A

A

E imprescindivel que o forno seja limpo diariamente, para seu
funcionamento correto e para sua conservagao.

Para realizar a higienizagdo do equipamento é necessaria a utilizacdo de
equipamentos de Protecdo Individual (EPI), luvas de protecdo, mascara de
protecado, dculos de protegdo e avental.

Luvas de M4scara de Oculos de
Protegdo Protegdo Protecdo Avental

Nunca jogue agua na superficie externa do forno, nem sobre o vidro
aquecido. Isto também pode comprometer painel de controle e os
componentes eletronicos.

Para a limpeza do seu forno C-MAX com higienizagdo automatica
recomendamos o uso das pastilhas originais da linha Pratica Technicare que
sdoodesengordurante DEGREASER e o descalcificante DESCALER.

Pratica
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Caso sobre residuo do produto de limpeza, remova-o antes de aquecer o
equipamento para preparar alimentos.

Danos e falhas decorrentes da ndo execugdo de limpeza do equipamento ou
limpeza feita inadequadamente ou utilizagdo de produto quimico ndo
recomendado danificando componentes, resultara na exclusdo da garantia.

Uso de produtos agressivos ou abrasivos, impréprios para a limpeza, que
possam manchar, desgastar, riscar ou danificar o equipamento resultara na
exclusdo da garantia.

Remova GN'’s, grelhas, torres e outros acessoérios de dentro da cdmara antes
deiniciara higienizagao.

Quando a higienizagdo nao é feita na frequéncia recomendada ou feita de
forma inadequada ocorre o acimulo desses residuos que acabam por
prejudicar a qualidade de higieniza¢gdes posteriores, gerando excesso de
fumaca durante os preparos e diminuindo a vida util de componentes e do
equipamento. Em casos extremos, esses residuos acumulados podem
entrar em combustdo quando submetidos a altas temperaturas.

FREQUENCIA DE HIGIENIZAGAO

« O forno deve ser higienizado todos os dias em que for utilizado.
Em caso de uso mais intenso recomenda-se a higienizacdo com maior frequéncia,
conforme a tabela:

Tipos de Preparo Frequéncia de Higienizacido

Carnes assadas ou grelhadas como: A cada ciclo de 6 horas ou a cada 4 fornadas

Aves;

Carnes bovinas;
Carnes suinas;
Peixes e outros.

consecutivas.

Cocgoes no Vapor e demais preparos A cada ciclo de 8 horas continuas.




PROGRAMANDO A HIGIENIZACAO AUTOMATICA

PREPARACAO:

Pressione a tecla de Higienizagdo B e utilize as setas para escolher um dos
3 niveisdelimpeza (L1-Leve, L2—Médiaou L3 —Pesada).

e L1 (Leve) - Utilizada para sujidades em geral, principalmente apds preparacées
que liberam pequenas quantidades de gordura.

* L2 (Média) - Utilizada apds assamentos que liberam quantidades significantes
de gordura (frangos, cortes, bovinos e suinos).

» L3 (Pesada) - Utilizada apds longos periodos de uso com gorduras impregnadas
(sequéncia de assamentos de frangos ou pegas de carnes bovinas com grande
quantidade de gordural).

Caso o forno esteja acima de 50°C ao pressionar a tecla de

f:i higienizagdo e apertaro il ,o forno ird mostrar na tela a sigla

“POR” (Abrir a porta) para iniciar o resfriamento (ESF) até a
temperatura correta de higienizagéo.

Para isso, certifique-se que o protetor de turbina esteja montado e
A travado (NUNCA ACIONE A FUNGCAO ESFRIAR SE O PROTETOR DE
TURBINA NAO ESTIVER MONTADO E TRAVADO CORRETAMENTE).

COM O FORNO EM TEMPERATURA ABAIXO DE 50°C EXECUTE OS
PASSOS ASEGUIR:

* Adicione as pastilhas DEGREASER conforme indicado na tela “INS” (Inserir) e
“PST” (N° de pastilhas), feche a porta e acione a tecla pare iniciar a
higienizacgao.

Inserir as pastilhas DEGREASER no
cesto conforme indicado na imagem




PASSOS DA HIGIENIZAGAO AUTOMATICA

A Higienizacdo automatica do C-MAX consiste em 5 etapas:
Observagdo: Durante essas etapas ndo é necessdrio executar
nenhuma ag¢do.

PASSO 1-VAPORIZACAO
Nessa etapa o forno aumenta a umidade da camara para
ativacao do produto quimico utilizado.

PASSO 2-ABASTECIMENTO
O reservatério de aguainterno do forno sera abastecido.

PASSO 3-CIRCULAGCAO

Faz a circulacdo de toda dgua abastecida na etapa anterior
usando a turbina do forno alternadamente entre ligado e
desligado.

PASSO4-ESGOTAMENTO
Toda dgua e sujidade serdo descartadas no sistema de esgoto.




PASSOS DA HIGIENIZAGAO AUTOMATICA

PASSO5-ENXAGUE
Finalizando, o forno fara a aspersao de agua na camara paraa
remocdo de vestigio de sujidade e produto quimico.

As etapas acima serdo repetidas de acordo com a programacao e o nivel de
limpeza selecionado.

e Ao finalizar a higienizacdo automatica o equipamento
contara 60 segundos, ao final dessa contagem, o forno se
desligara automaticamente.

ATENCAO
Ahigienizacdo NAO deve ser interrompida e nem a porta deve ser aberta
durante o processo. Caso haja queda de energia ou desligamento do

forno durante a higienizacdo o processo de Higienizagdo de Seguranga
sera executado para garantir a retirada total dos produtos quimicos. A
correta higienizacdo do equipamento é de total responsabilidade do
cliente.

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

A algum residuo incrustado nas paredes da cdmara ou nos
componentes internos, o processo de higieniza¢do deverd ser
executado novamente




DESCALCIFICACAO - HIGIENIZACAO AUTOMATICA

» Para a descalcificagdo do forno, pressione a tecla e utilize as setas para
selecionar a opgdo "DSC" da Higienizacdo Automatica. Adicione as pastilhas
DESCALER conforme indicado, feche a porta e acione o para iniciar a
higienizacdo de descalcificagdo.

Inserir as 4 pastilhas (1 envelope) DESCALER
no cesto conforme indicado na imagem

Observagdo: Durante essa etapa ndo é necessdrio executar nenhuma
acdo.

» Aofinalizar a descalcificagdo o equipamento contara 60 segundos, ao final dessa
contagem, o forno se desligara automaticamente.

ENXAGUE DE SEGURANCA

No caso de falha do fornecimento de energia, falha na rede elétrica
ou desligamento do equipamento durante o processo de
higieniza¢do dos fornos com a Fungdo Limpeza Automatica, ao ser
religado, o forno exibird no display superior a mensagem "SEG"
(Enxdgue de Seguranca). O forno ird executar o programa de
limpeza selecionado anteriormente para garantir a limpeza e
remocao dos produtos quimicos. Aguarde o fim do processo.

* Ao finalizar o enxdgue de seguranga o equipamento contara 60 segundos, ao
final dessa contagem, o forno se desligara automaticamente.

e Caso o forno fique desligado por seis horas ou mais, mantenha a porta

entreaberta. @



POS-HIGIENIZACAO - LINHA C-MAX COM HIGIENIZACAO
AUTOMATICA

Ao término da higienizacdo automatica use apenas uma esponja
macia com dgua morna para a limpeza do Perfil de Silicone. Passe
a esponja por toda extensdo do perfil de silicone para remover os
residuos de sujidade e resquicios de produtos quimicos que
possam ter ficado.

E necessario limpar o interior do ralo central do forno. Para isso
basta retirar o a tampa do ralo que é rosqueada, girando a mesma

no sentido anti-horario para ter acesso ao cesto nointerior do ralo.




INSTRUGOES PARA HIGIENIZAGAO - LINHA C-MAX HS

EQUIPAMENTOS DESEGURANCA

e Para alimpeza do forno é necessario a utilizacdo dos Equipamentos de
Protecdo Individual (EPI’s).

e —-|&

Luvas de Mascara de Oculos de Avental Sapatos de
Protegdo Protecdo Proteco venta Seguranca

PRODUTOS INDICADOS PARA HIGIENIZAGAO

ﬁ O MODELO C-MAX HS FOI DESENVOLVIDO PARA SER HIGIENIZADO
COM PRODUTOS EM SUA FORMA LIQUIDA.

O USO DE PRODUTOS QUIMICOS QUE CAUSEM DANOS AO
A EQUIPAMENTO OCASIONARA A PERDA DA GARANTIA. EM CASO DE
DUVIDA, CONSULTE O FABRICANTE.

e Os produtos quimicos abaixo estdo dentro da composicao adequada e
recomendada para alimpeza do seu forno combinado:

FABRICANTE SKILL DIVERSEY ECOLAB

PRODUTO D-SCALE SUMA GRILL GREASE STRIP

PRODUTOS QUENUNCADEVEM SERUTILIZADO EM FORNOS COMBINADOS:

) ¢ Produtos a base de solventes de petrdleo: Xileno, Xilol, Tolueno, Toluol,
=i Butilglicol, entre outros e derivados do Alcool de Metanol, deterioram pecas

plasticas e borrachas;

« Acidos: Sulfuricos, Fluoridricos, Muriaticos, Oxalicos, Anidro sulfuroso que
podem ocasionar o aparecimento de manchas muito escuras como se fossem

gueimadas;



e Produtos que contenham Amoniaco: oxidagdo;
e Produtos que contenham 4cido Peracético em altas concentragdes: oxidagao;

e Produtos com excesso de Hidrdoxido de Sédio, Potdssio (Soda Caustica) com ph
acimade13;

e Produtosabase de hipoclorito de sddio (cloro e d4gua sanitaria);

e Produtos que em sua composi¢do contenham cloreto de sddio, podem
ocasionar pontos de ferrugem se ndo removidos corretamente no final da
limpeza (ex: detergente de cozinha).

PROGRAMANDO A HIGIENIZACAO DO FORNO C-MAX HS
PREPARACAO

Caso o forno esteja acima de 50°C é obrigatério esfrid-lo para que
alcance atemperatura correta de higienizagao.

travado (NUNCA ACIONE A FUNCAO ESFRIAR SE O PROTETOR DE

; Paraisso, certifique-se que o protetor de turbina esteja montado e
TURBINA NAO ESTIVER MONTADO E TRAVADO CORRETAMENTE).

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

COM O FORNO EM TEMPERATURA ABAIXO DE 50°C EXECUTE OS PASSOS A
SEGUIR:

e Borrifar o liquido desengordurante em todas as superficies internas da

camara.

IMPORTANTE, o operador deve usar equipamento de protecdo —_
individual como avental, 6culos, mascara, sapatos de seguranca e
luva de borracha para o manuseio do liquido desengordurante.

e Fecheaportadoforno.

e Pressioneatecla . eem seguida pressione atecla m .
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PROGRAMACAO

Durante a higienizagdo, o forno executa as seguintes etapas que serdo
mostradas no display com as siglas abaixo:

(VAP) - Vaporizagdo 100% com temperatura de 65°C por 13 minutos.
(ENG) - Enxague automatico por 7 minutos.

(END) - Ao término do passo automatico da higieniza¢do o forno soara
um alarme.

e Apdsaindicacdo (END) e o sinal sonoro é obrigatério finalizar a higienizagao
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 paraforadacamara.

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 higienizacao devera
ser executado novamente.

ATENGAO

A higienizagdo ndo 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 higienizacdo deve ser feito para garantir a
retirada total dos produtos quimicos. A correta higienizacao
do equipamento é de total responsabilidade do operador.




POS-HIGIENIZACAO - LINHA C-MAXHS
Ao término da higieniza¢do use apenas uma esponja macia com
dgua morna para a limpeza do Perfil de Silicone. Passe a esponja
por toda extensdo do perfil de silicone para remover os residuos

de sujidade e resquicios de produtos quimicos que possam ter

ficado.

E necessario limpar o interior do ralo central do forno. Para isso
basta retirar o a tampa do ralo que é rosqueada, girando a mesma

no sentido anti-horario para ter acesso ao cesto nointerior do ralo.




HIGIENIZAGAO DO BICO INJETOR DE VAPOR DO STEAM POWER

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

|| — _m__[
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BICO INJETOR

Para fazer a higienizagdo 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.

e Para qualquer outra utilzagdo do forno (ex: operagdo,
higienizacdo, esfriar e demais fungdes) o protetor de turbina
deve estarinstalado e travado.

» Em caso de duvidas entrar em contato com a Assisténcia
Técnica Pratica: (35) 3449 1200—- Opgao 3.

Nos modelos C-MAX 20, C-MAX 20V, C-MAX 40, CG-MAX 6, CG-
MAX 11, CG-MAX 20, CG-MAX 20V e CG-MAX 40, o protetor de

turbina se encontra no fundo da cdmara e nos modelos C-MAX 6 e C-
MAX 10 o protetor de turbina se encontra na lateral direita da camara
doforno.
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H Primeiramente devem ser retiradas as prateleiras de
GNs (gaiolas). Remova a prateleira num movimento
de baixo para cima para solta-la do encaixe dos pinos
inferiores.

H Afaste a base da prateleira da parede da cdmara para
desencaixa-la e puxe parafora dacamara.

W Para retirar o protetor de turbina, primeiro libere as
travas frontais.

W Com o auxilio de uma chave de fenda, libere a trava
inferior girando no sentido hordrio e superior
girando a chave no sentido anti horario.

| Gire o protetor no eixo dos pinos traseiros para ter
acessoatrava.

W Com o protetor semi aberto, com o auxilio de uma
chave de fenda gire a trava como indicado até liberar
o protetor.

[ Gire o protetor para sua posi¢do original (fechado).

W Afaste a base do protetor da parede da camara para
desencaixa-loaeremova paraforadacamara.

B Com o auxilio de uma agulha de limpeza de injetor
de gas de fogbes desobstrua o orificio do bico injetor
conforme a figuraaolado.

MW Para a remontagem utilize 0 mesmo processo no
sentido inverso. Recoloque o protetor assegurando-
se que esta posicionado e travado na sua posigdo
original, faga o mesmo com a prateleiras (gaiolas).
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ESVAZIAMENTO E HIGIENIZAGAO DA BANDEJA COLETORA DE
RESIDUOS (QUANDO UTILIZADA)

Para a limpeza da bandeja coletora é necessdrio a utilizacdo dos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI’s).

Os residuos devem ser coletados num recipiente (preferencialmente em
metal) que comporte 25 litros e que suporte temperaturas de até 100°C.
Esse recipiente deve ser posicionado no piso no frontal esquerdo do
forno.

N3o colocar o recipiente sobre cadeiras, bancos e ou quaisquer objetos, o
recipiente de coleta deve ser colocado diretamente no piso.

Com o auxilio de uma luva térmica, puxe a bandeja para fora até que o
furoindicado nafigura 1fique posicionado no fim da prateleira de apoio.

ATENGCAO: NAO POSICIONE A BANDEJA ALEM DESSA
MARCAGAO, RISCO DE ACIDENTE COM QUEIMADURAS.

Posicione o recipiente de coleta no piso abaixo do bico de escoamento e
vire o bico giratdrio da bandeja para baixo girando no sentido anti-
horario para que comece o processo de escoamento do liquido.

Assim que terminar o escoamento do liquido por completo, vire o bico
giratério no sentido horario até que fique apontado para cima.

Com o auxilio de luva de protecdo leve a bandeja para uma pia para fazer
a higienizagdo completa.

O descarte de gorduras e produtos provenientes da coc¢ao devem seguir
anormasde higiene e salde vigentes, consulte a legislacdo de sua cidade.

BANDEJA COLETORA

BICO DE ESCOAMENTO
(GIRE PARA BAIXO PARA
ESCOAR OS RESIDUOS)

(DIRETO NO PISO) \Q



RECOMENDACOES GERAIS DE HIGIENIZACAO (continuagio)

Imagem ilustrativa usando
o forno C-MAX 20 como exemplo

No caso de preparo de
grelhados ou assados em
grande quantidade,
recomenda-se que para cada
conjunto de trés grelhas deve
ser colocada uma GN 1/1 de
65mm ou uma bandeja com
dreno (acessério opcional
exclusivo conf. figura.) na
penultima prateleira inferior
para captacdo de residuos dos
assados.

Ndo deixar alimentos, liquidos
e residuos dentro do forno
guando o equipamento
estiver eminatividade.

« Naoutilizar o forno para armazenar utensilios ou alimentos.

« Utilizar o forno somente para o preparo de alimentos como descrito

nesse manual.

e Em intervalos longos entre uma utilizagdo e outra deve-se desligar o
forno para evitar que o aquecimento carbonize os residuos de gordura de
preparos anteriores. Isso pode dificultar a higienizagdo, prejudicar a
gualidade dos preparos e a vida util perfil de silicone da porta, para ndo

prejudicar avedagaodoforno.
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PROBLEMAS: CAUSAS E SOLUCOES

PROBLEMA

Forno nao liga.
(Sem nenhum sinal no painel)

POSSIVEIS CAUSAS

Queda de fase ou
disjuntor desarmado.

POSSIVEIS SOLUCOES

Verifique se ha tens&o na entrada
do disjuntor de alimentagéo e se
esta corretamente dimensionado
conforme o croqui de instalagéo.

Forno nao esta aquecendo
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Queda de fase
ou disjuntor desarmado.

Elétrico: Verifique se ha tenséo na
entrada do disjuntor de
alimentagao.

Gas: Registro de gas
fechado.

Gas: Verifique a instalagao de gas
e se o registro esta aberto.

Forno demora a aquecer ou retomar
a temperatura

Forno sujo ou falta de
fase.

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

Turbina ndo esta girando

Erro de inversor.

Desligue e ligue o equipamento.

Disjuntor de protecdo desarmado

Falha na rede elétrica ou

disjuntor subdimensionado.

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

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
capacidade adequada.

Forno causando choque elétrico

Falta de aterramento.

Verifique se o forno esta
corretamente aterrado.

Alimento Queimado

Temperatura alta ou
tempo excessivo de
assamento.

1) Verifique a temperatura;
2) Verifique o tempo.

Forno passando cheiro ao alimento

Forno sujo.

Limpe o forno.

Forno aquece em excesso
externamente

Ventilagéo deficiente do
ambiente ou filtros de ar
do painel sujo.

1) Verifique a ventilagéo do
ambiente.

2) Limpe ou troque o filtro de ar do
painel.

Alimento demora para assar
(Elétrico e Gas)

Elétrico: Temperatura
muito baixa, forno sujo ou
carregamento excessivo.

Elétrico:

1) Verifique a temperatura;

2) Limpe o forno;

3) Carregue com a capacidade
adequada.

Gas: Forno sujo
desregula o queimador,
baixa pressdo de gas .

Gas:

Realize uma limpeza completa no
forno e verifique a instalagdo de
gas.




PROBLEMA

Forno néo gera vapor

POSSIVEIS CAUSAS

Falta de agua, baixa
pressdo de agua ou falta
de fase/gas.

POSSIVEIS SOLUGOES

1) Verifique o registro de agua e se
ha agua;

2) Verifique a instalagao predial e o
fornecimento de energia.

Queimador constantemente
bloqueado

Baixa vazéao de gas;
registro fechado; rede de
gas suja; pressao
desregulada.

Verifique se a instalagdo de gas
esta em boas condigdes de
funcionamento.

Forno néo limpa.

Falta de agua;

Falta de energia;

Falta de pastilhas;
Utilizagao de produtos de
limpeza inadequados;
Nao utilizagéo da fungéo
Limpeza Automatica.

1) Verifique se o registro de agua
esta aberto e se ha agua.

2) Verifique se a pressao de agua
estd em acordo com a ficha
técnica do forno.

3) Verifique a instalacéo e o
fornecimento de energia.

4) Inserir quantidade de pastilha
indicada na fungdo Limpeza
Automatica.

5) Verificar a recomendagéao do
fabricante para o produto de
limpeza.

6) Seguir instrugdes do Manual de
Operagdes para realizar a fungéo
Limpeza Automatica.

Pastilha nao diluiu.

Falta de agua;

Falta de energia;

Néo utilizagdo da fungéo;
Limpeza Automatica;
Excesso de pastilha para
o nivel de limpeza
selecionado;
Armazenamento incorreto
das pastilhas.

1) Verifique se o registro de agua
esta aberto e se ha agua.

2) Verifique se a pressdo de agua
esta em acordo com a ficha
técnica do forno.

3) Verifique a instalagéo e o
fornecimento de energia.

4) Seguir instrugées do Manual de
Operagdes para realizar a fungédo
Limpeza Automatica.

5) Inserir quantidade de pastilha
indicada na fungdo Limpeza
Automatica.

6) Verificar a FISPQ das pastilhas.

Excesso de espuma.

Excesso de pastilha para
o nivel de limpeza
selecionado.

1) Seguir instrugées do Manual de
Operagdes para realizar a funcéo
Limpeza Automatica.

2) Inserir quantidade de pastilha
indicada na fungédo Limpeza
Automatica.

3) Reduzir a quantidade de
pastilhas no processo de limpeza.
4) Contatar fabricante.
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Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

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

Para duvidas operacionais e materiais complementares:

Canal Chef
+55 (11) 2526-1200 opgao 5






CARTAALCLIENTE

Para nosotros, su elecciéon por un producto Prdtica es motivo de gran
satisfaccion.

Esto refuerza el sentido de nuestra misién, que es llevar calidad y
productividad al ambiente de preparacion de alimentos con el propdsito
de ofrecer condiciones para la preparaciéon de comida buena, de calidad y
sindesperdicio.

Para ello nuestros productos ofrecen alta tecnologia y los mejores
estandares de calidad. Son desarrollados por un equipo experimentado y
altamente calificado y producido en un parque fabril con los mas
avanzados procesosy equipamientos.

La Pratica ofrece soluciones completas en toda la cadena de preparacion
de alimentos. Desde productos para la panificacién hasta todo el universo
de la gastronomia. De la pre-preparacion a la conservacion, finalizacién y
acabado. Tenemos una amplia linea de maquinas para panaderia, equipos
para ultra congelacién y conservacioén y variadas lineas de hornos para
panificacion, gastronomiay hornos rapidos de finalizacion, ademas de una
completalinea de accesorios diversos.

Esperamos que nuestros productos, accesorios y servicios pre y posventa
puedan ser valiosas herramientas para el éxito de su negocio y la
continuidad de nuestra asociacion.

Muchas gracias.

Este manual contiene toda la informacion para instalar y utilizar su equipo ﬁ
de forma correcta y obtener los mejores resultados de rendimiento, calidad
yseguridad.

Recomendamos que lea y siga todas las instrucciones en él contenidas y
mantenga siempre en el lugar adecuado para futuras consultas.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

RECOMENDACIONES DE UTILIZACION

Operacion del horno: Es recomendable que el operador del horno utilice
siempre guantes de proteccion térmica y delantal para evitar quemaduras en
partes internas del horno y de eventual derramamiento del contenido de las
bandejas.

Utilizacion del panel: El panel debe ser operado solamente con los dedos, la
utilizaciéon de cualquier instrumento puede dafar el equipo y poner en riesgo la
seguridad del operador.

Sonda de temperatura: utilice guantes de proteccién térmica para manipular la
sonda de temperatura durante el uso del horno, ya que existe riesgo de
qguemaduras. No cuelgue la sonda hacia fuera de la puerta, esto puede daiar el
cable del sensory el perfil de silicona.

GNs con tirantes: El uso de GNs con tirantes requiere cuidados especiales, este
tipode GN puede enroscar en las guias del horno.

CUIDADO!

Para evitar quemaduras, no utilice recipientes cargados con
liguidos o productos de cocina que se vuelven liquidos por
calentamiento en niveles superiores a los que pueden ser
facilmente observados. El adhesivo (como la figura al lado)
viene adjunto al manual y debe ser instalado en la parte
frontal en el acto de la instalacion del equipo, a una altura
minimade 1,60 msobre el piso.

Retire alambres usados para sellar sacos de papel o de plastico que seran
introducidosen elhorno.

Se recomienda que los nifios estén vigilados para asegurar que no estén jugando
conelhorno.

No opere el horno si el mismo estd dafiado o si la puerta del horno no se cierra
adecuadamente.

No coloque ninglin objeto entre la puertay la parada del horno.

Utilice este horno sélo para las funciones descritas en este manual.



RECOMENDACIONES DE UTILIZACION (continuacién)
CUIDADO!

Para evitar quemaduras de vapor, abra la puerta en dos pasos:
7

»
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1°) Deje la puerta entreabierta 2°) Abra completamente la puerta.
para la salida de calor y vapor
del horno.

e Este horno no se destina para la utilizacion por personas (incluso nifios) con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas, o por personas con falta
de experiencia y conocimiento, a menos que hayan recibido instrucciones
referentes a la utilizacion del horno o estén bajo la supervisién de una persona
responsable de su seguridad.

e No utilice el tirador del horno para realizar el movimiento del
equipo. El movimiento del horno deberd efectuarse
exclusivamente por sus laterales.

No utilice la puerta del equipo como soporte. Esto causard el
desnivel de la puertay el mal funcionamiento del equipo.

e La puerta del horno se destina unicamente al sellado de los
vapores generados por la coccion. El uso del puerto para cualquier
otro propdsito no descrito en este manual puede ocasionar la
pérdida de la garantia.

e Norealizar lalimpieza del equipo con chorros de agua.

> > B b
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IDENTIFICACION DE LOS SIGNOS UTILIZADOS EN ESTE MANUAL
PELIGRO! AMENAZA DE RIESGO QUE PUEDE CAUSAR
LESIONES GRAVES O MUERTE

ALERTA

RIESGO DE INCENDIO

RIESGO DE CHOQUE ELECTRICO

RIESGO DE QUEMADURA

RIESGO DE QUEMADURA POR DERRAMES DE CARGA
CALIENTE

@ SIMBOLO DE ATERRAMENTO

SiIMBOLO DE EQUIPOTENCIAL

@ CONSEJOS DE USO E INFORMACION



TERMINO DE GARANTIA

PLAZO Y DETALLE

a) Los equipos Pratica tienen garantia legal de 3 (tres) meses y garantia contractual de
9 (nueve) meses, totalizando 1 (un) afio, a partir de la fecha de emisién de la nota
fiscal de venta, exclusivamente para el primer comprador. Si, por cualquier motivo, la
factura no se encuentra, prevalecera como fecha de inicio de la garantia la fecha de
fabricacién del equipo, que figura en la etiqueta indicativa.

b) Independientemente de la instalacidn real o del periodo de utilizacién del equipo,
el periodo de garantia se iniciard con arreglo a la fecha de emision de la factura de
venta.

c) Para la instalacion y entrega técnica de los equipos, la Practica Productos pondrd a
disposicion, sin costos al cliente, una visita Unica de un técnico autorizado y/o propio,
siendo excepciones los equipos listados en el parrafo "i". En caso de que sea(n)
necesaria(s) nueva(s) visita(s) parala finalizacién de la instalacién/entrega técnica, en
funcién de la no disposicién de los puntos prediales, ya sean eléctricos, de gas,
hidraulicos o de extraccion, los respectivos costos de visita e instalacion seran de
responsabilidad del cliente.

d) Para los equipos que requieren instalacion técnica, la ejecucion debe ser hecha por
la Practica, por medio de un representante Practica o por un asistente técnico
autorizado. Para la ejecucién de lainstalacién el (los) equipo (s) debera (n) estar en su
lugar de utilizacidn, con los puntos predios preparados. La Practica no realiza
movimientos de los equipos hasta el lugar de instalacion. En lugares donde la practica
no tiene asistencia técnica, el cliente sera responsable de los gastos de transporte,
estanciay alimentacion del personal técnico.

e) Lalogistica de descarga es responsabilidad del cliente. No realizamos movimientos
internos o verticales de los equipos. Las entregas se realizan de lunes a viernes, en
horario comercial. No entregamos ni llevamos a cabo instalaciones los fines de
semana y dias festivos. Para instalaciones fuera del horario comercial, el valor debe
ser negociado con la Practica o técnico autorizado.

f) Los equipos de gas no se pueden instalar en lugares que no tengan equipos o
sistemas de extraccion de gases fuera del medio ambiente. La quema de gas GLP o
NATURAL en lugares confinados sin esa condicién de extraccion reduce el oxigeno del
ambiente y genera gases nocivos, que pueden ocasionar intoxicacién, desmayo o

hasta riesgo de muerte.



g) La Prética Productos cuenta con una extensa y calificada red de Servicio Técnico
Autorizado. Sin embargo, si en la ciudad de instalacion del equipo aun no hay un
técnico autorizado, se activara el servicio técnico autorizado mds cercano y el
desplazamientoy otros gastos seran de responsabilidad del cliente.

h) Para la instalacion de los equipos, el cliente deberd proveer todos los puntos
prediales (agua, energia eléctrica, gas, puesta a tierra y extraccidn) descritos en la
ficha técnica de instalacion. La programacién para la instalacion del (de los) equipo
(s) solo debe ser activada después de la confirmacién de que todos los puntos de
propiedad estan de acuerdo con la ficha técnica proporcionada por la practica.

i) Los siguientes equipos no tienen instalacion ni visita técnica gratuita. Si asi lo
solicita, los costos seran por cuenta del cliente: Toda la linea de hornos MINICONV
VP y SV, MOLINO MF80, modeladoras MR500, MP500, MPE100, divisora DV03,
rebanada de pan FR12, FMF 12, toda la linea de hornos microondas FINISHER,
ultracongeladores UK Y BCF (05, 07 y 14), hiela taza UCK 170, fermentadoras (10, 16
y 20), invernadero GOURMET ES9y todos los modelos de loncheras frias.

En el caso de los hornos de pequefias dimensiones, como los modelos: linea
MINICONV VP, MINICONV SV y MICROONDAS FINISHER, la atencién de la
garantia debera realizarse en el servicio técnico mas cercano o, en caso de que el
cliente prefiera hacerlos en su establecimiento, el desplazamiento sera cobrado.

j) La garantia solo cubrird fallas originadas por materia prima, componentes o
fabricacidn.

k) La aplicacion de la garantia se dara por medio de mantenimientos, regulaciones o
cambio de piezas defectuosas. Las piezas sustituidas seran propiedad de la Practica,
como objeto de analisis.

I) Los sucesos en garantia no justificaran el aumento del plazo de garantia, el cambio
del equipo o cualquier otro tipo de pleito.

RAZONES DE EXCLUSION DE LA GARANTIA

B a) Dafios oriundos de transporte. El cliente deberd inspeccionar la entrega del

equipoyaccionar ala transportadora en caso de irregularidades. En la instalacidn, el
técnico autorizado deberd encontrar el equipo en su embalaje original, totalmente
preservado.

b) Irregularidades en el edificio.
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¢) Uso o instalacidn en desacuerdo con el Manual de Instalacion y Operacién que
acompania al producto.

d) La no observacién a detalles de instalacion, en desacuerdo con el Manual de
Instalacién y Operacion, como: piso desnivelado, instalacion del horno al lado de
equipos que exhalan grasa, calor o particulas sélidas en suspensién, falta de
circulacién de aire, entre otros.

e) Dafios y fallas en componentes, resultantes de la falta de higienizacién o de una
higienizacion inadecuada, como por ejemplo: mojar o salpicar agua en los
componentes eléctricos internos del equipo o mantener acumulaciéon de suciedad
enelinteriorde lacamaradel equipo.

f) Cambio de las condiciones de instalacion originales realizadas por técnicos no
autorizados, como: distribucion eléctrica, distribucion de gas, lugar de instalacion,
etc.

g) Uso de productos agresivos o abrasivos, inadecuados para la limpieza, que puedan
manchar, desgastar, rayar o dafiar accesorios o componentes del equipo.

h) Dafios y fallas operacionales, resultantes de agua con gran contenido de calcio,
gas de baja calidad o suministro de energia eléctrica con oscilacion de voltaje o
ruidos/interferencia enlalinea de alimentacidn.

i) Descargas eléctricas resultantes de la accidn de la naturaleza o de picos de
suministro originados por generadores o empresas de suministro.

j) Daios en el equipo o en sus accesorios, tales como: sensores de nucleo, placas
electronicas, teclados, piedras refractarias y otros; como consecuencia de
accidentes, operacion o manipulacién incorrectos, Falta de higienizacién o uso en
desacuerdo con el Manual de Instalacion y Operacion que acompaiia el producto.

k) Intentos de reparacion por parte de terceros no autorizados o el uso de piezas y
componentes no originales, independientemente de si los dafios o defectos fueron
causados por este hecho.

1) Quedan excluidos de la garantia los componentes de consumo y desgaste, como:
[dmparas, sellos, correas, rodamientos, cadenas, conjunto de lonas, perfiles de
sellado de la puerta, piedras refractarias, vidrios y plasticos.

m) Fallos resultantes de redes hidraulicas o de gas presurizados, o con
dimensionamiento inadecuado, provocando la oscilaciéon de presién inadecuada
para el buen funcionamiento del equipo. @




NOTASY RECOMENDACIONES

a) Oriente a los operadores de los equipos, teniendo como base el Manual de
Instalaciény Operacién del equipo.

b) Aseglrese de que las instalaciones hidraulicas, eléctricas, de gas y de escape en el
lugar donde se instalara el equipo sean realizadas por una empresa o técnico
especializado.

c) Antes de accionar el servicio técnico autorizado, en el Manual de Instalacién y
Operacion constan algunas incidencias que pueden ser sanadas sin la interferencia
de untécnico.

d) El desgaste natural del equipo no esta cubierto por la garantia. Para garantizar la
productividad y prolongar la vida util de su equipo, es fundamental higienizarlo
adecuadamente. La practica ofrece y recomienda adicionalmente un contrato de
mantenimiento preventivo.

e) Para activar el servicio técnico autorizado de la Pratica o incluso para cualquier
gueja, sugerencia o comentario sobre los servicios prestados por técnicos
autorizados, llame a nuestro servicio de atencidn al cliente al teléfono: (35) 3449-
1235.

IDENTIFICACION DEL EQUIPO
(complete para facilitar las llamadas técnicas)

MODELO: VOLTAIJE:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2 FACTURADEVENTA:_____ FECHA DE COMPRA:




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

INSTALACION ELECTRICA

» Siempre siga las recomendaciones de instalacion del manual de instrucciones o
de la hoja técnica del producto. Esta hoja se adjunta al manual, ademds de ser
enviado por correo electrdnico en el acto de la aprobacidon del pedido, también
esta disponible en nuestro sitio (www.praticabr.com). En caso de dudas entrar en
contacto con la Asistencia Técnica Pratica: +55 35 3449 1235.

e Laconexiénalatierradel horno esobligatorio.

e Elhornodebe poseerundisyuntor exclusivo.

* Nomojeelcabledealimentacidn o el enchufe.

* Mantenga el cable de alimentacion lejos de superficies calientes.
» Siel cable de alimentacién se dafia, este deberd ser cambiado
solamente por técnicos autorizados.

* Solamente técnicos autorizados deben abrir el panel del equipo.
e Un punto equipotencial se suministra en la parte inferior trasera
delhorno para conexion.

eNota: E/ equipo tiene un conector de interconexién para otros equipos. Este
conector pretende mantener diversos equipos con el mismo potencial

eléctrico. No siendo necesariamente la Tierra de una conexion local. Este
conector se encuentra en la parte posterior del equipo se identifica con el

signoallado:

* Usodel prensaestopas para evitar el movimiento del cable de alimentacion.

* En caso de que el voltaje del horno sea 380 voltios, debera estar disponible un
cable neutro (independiente de la puesta a tierra).

e Asegurese de que las caracteristicas eléctricas de la construccidon cumplen las

éf especificaciones de la etiqueta que se

= = = I?\l/ls;a(lnng;a encuentra en la parte trasera del
1.5m equipo. La instalacion eléctrica de la
U i construccion es responsabilidad del
Registro cliente.
° st de 4gua
ng e Esta unidad debe estar

debidamente conectada a tierra para

evitar descargas eléctricas.
Im

e Eldisyuntordebe estar ubicadoaun
maximo de 1,5m del equipo.

@



INSTRUCCIONES DE INSTALACION
INSTALACION HIDRAULICA
e El horno debe conectarse a una canalizacion de agua fria.

* Importante: Antes de instalar el agua, descargar los conductos al lado del
local de instalacidn para retirar eventuales suciedades de la tuberia (purga).

Para un rendimiento adecuado, observe la presiéon de la red hidrdulica:

Unidad de Medida Minima Maxima
m.c.a (columna metros de agua) 5,0 15,0
bar 0,5 1,5
kPa 50 150
Psi 7,3 21,8

Utilice solo mangueras nuevas para la
instalacion de agua.

DRENAIJE

e Lasalida de drenaje debe ser
descargada en un desaglie o
= = rejilla, sin conexion cerrada con
é’ la red de acantarillado, para
evitar regreso de olores.

p e Para el drenaje principal se
Drenaje aplica la manguera en una
tuberia de por lo menos 1 %",
No reducir el didmetro de la
tuberia.

Desaglie o . )
Rejilla e Latemperatura media de salida

del agua en el drenaje puede
% $ alcanzar hasta 85°C. Utilice una
tuberia adecuada.

* La manguera de desague debe ser colocada de modo que no permita
@ dobleces ni curvas que puedan retener grasas o particulas sélidas.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

75 mm

SISTEMA DE EXTRACCION /@\

* El equipo deberd ser instalado debajo de una '« 7 osomm
campana paralarecogida de los vapores. 300 mm
Hf 3
e Lacampanadebe respetar la altura minima de 5 cm p
por encima del techo del horno y proyectar 30 cm 2

mas a la dela cara frontal del horno de modo que los
vapores emanados de la salida de vapor y en la
apertura de la puerta sean captados por la
campana.

INSTALACION DE GAS (Modelos CG-MAX)

e Utilizar el tipode gasindicado en el horno.
e Atencidn: Lainstalacion de gas corresponde a técnicos/empresas especializadas.

Consumo maximo de gas GLP y NATURAL:
CG-MAX6: 1,42kg/h-1,36m¥%h
CG-MAX11: 1,87kg/h-1,79m¥%h
CG-MAX20: 2,38kg/h-2,28m¥%h
CG-MAX20V:2,60kg/h-2,49m¥h
CG-MAX40: 2,60kg/h-2,49m¥%h

CARACTERISTICAS Y REQUISITOS PARA GAS GLP

» Tuberiacondidmetro minimode %";

e Mandmetro para medicién de presién en lalinea primaria;

» Registro de seguridad préximoy exclusivo para el equipo;

e Lapresiondelared, enlasalidahaciaelhorno, deberdserde 2,8 kPa;

 Tuberia con largo linear entre los tanques de gas y horno inferior a 10m, utilizar un
regulador de etapa Unico con caudal de 12kg/h proximo y exclusivo al equipo;

e Tuberia superior a 10m, utilice un regulador de primera etapa con caudal de
15kg/h proximo as los tanques de gas y un regulador de segunda etapa con caudal
de 12kg/h préximo al horno;

« Utilizar dos tanques P45 o mas grandes en paralelo (NO utilizar tanques P13)

CARACTERISTICAS Y REQUISITOS PARA GAS NATURAL

e Tuberiacondidmetro minimo de %4";

» Enlamayoriadelasinstalaciones el gas trabaja en baja presion, no necesitando de
regulador. Caso la presién sea excesiva, utilice un regulador apropiado;

e Lapresiondelared, enlasalidahaciaelhornodeberaserde 2kPa. @



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

INSTALACION DE GAS

TuberiadeetapasuperioralOm

LEYENDA DESCRIPCION ESPECIFICACIONES
A Regulador de Presion 12kg/h - 22 Etapa
B Registro del Horno Diametro %"
C Registro del Tanque de Gas -
D Mandémetro Medidor de Presién -
E Regulador de Presion 15kg/h - 12 Etapa

TuberiadeetapainferioralOm

\\\‘

g
%
é
/
.
/
é

LEYENDA DESCRIPCION ESPECIFICACIONES
A Regulador de Presidn 12kg/h - Etapa Unica
B Registro del Horno Diametro "
C Registro do Tanque de Gas -
@ D Mandémetro Medidor de Presion -




INSTRUCCIONES DE INSTALACION
GUIADEFIJACION DE LABASE A LA SUPERFICIE

* Aseguresede quelabase del horno esté bienarmada.

* Aseglresede que elbloqueodelhorno enlabase esté bien fijado.

» Aseguresede quelostornillos de todas las trabas estan bien fijados (Figura 1).

« Fijelatrabaalospiesdelabase (Figura2).

e Se deben utilizar tornillos tipo Parabolt para la fijacion. Compruebe que la base
estd bloqueada enla superficiey que la perforacién es correcta (Figura 3).

» Alfinal, compruebe lafijacion de todos los tornillos.

~. Pie del horno en la base
‘/\<Cierre de fijacién
=

FIGURA 1———=

-‘ ~ >Tornillos de fijacién
Pata de la base————— r !
f— /
Base del Horno———~—~ /
~] -
- . /_/
Fijar bien la traba fo o
a los pies de la base NN
FIGURA 2
@
oo Pata de la base
Parabolt
FIGURA 3
é Bloqueo
Pie de la base



INSTRUCCIONES DE INSTALACION
GUIADE FIJACION DE LA BASE A PARED (SOLO MODELOS NAVALIZADOS)

* Aseguresede quelabase del horno esté bienarmada.

» Asegurese de que el bloqueo del horno enla pared esta bien fijado.
» Fijelatrabaalhornousandolostornillos de fijacion (Figura1).

« Fijelatrabadelhornoenlapared (Figural).

» Sedeben utilizar tornillos tipo Parabolt para la fijacién en la pared.
e Alfinal, compruebe lafijacion de todos los tornillos.

Cierre del horno
en la pared

N
Tornillos
de fijacion

» Aplicable sélo a los modelos con traba en la
base.

e Los tornillos Parabolt no se suministran con el
producto.

e La fijacion en la pared es especifica de los
modelos navalizados.



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES
MODELOS ELECTRICOS - 6, 10 e 20 GN’s
CAMPANA ! 7
Al < = D ! A ——* Dist. Méx.
'E* Soporte de la : L5m I
pistolade agua
1| kg |
Ir Entrada | ® U ] Registro de
de agua | s agua @ %"
o Cable de | &
= 4_% alimentacion ! —
Drenaje : T N
: c im
E |
MODELO A [ [3 [} E | L E B C
C-MAX 6 50 300 699 75 761 : C-MAX 6 | 1056 | 777 642
C-MAX 10 50 300 699 75 761 : C-MAX 10| 1056 | 1057 | 642
C-MAX 20 50 300 | 1240 75 1302 : C-MAX 20| 1056 | 1185 | 642
Salida de
A vapor
« ,
re & 3} Extractor
By de vapor
cI e
©
MODELO A B C D E D
C-MAX6 | 415 | 88 | 172 | 893 | 1430 J
C-MAX 10| 415 38 172 893 | 1430 E LA | -
C-MAX 20 | 846 590 - - 1992 ’,”

" salida de Vapor: 380mm

3 - Extractor de Vapor: 60mm




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

MODELOS ELECTRICOS - 20V e 40 GN’s.

DIMENSIONES
CAMPANA
A} C D,E
8] -
ks
uf
Fl >

F

Soporte de la

pistola de agua

| Entrada

de agua

Cable de
alimentacion

Drenaje

MODELOS

i

Dist. Max.
H 1,5m I
i

Registro de
agua @ %"

o

MODELOS A B

Salida de
vapor

C-MAX 20V 1090 C-MAX 20V| 1065 | 1960
C-MAX40| 50 | 300 | 1154 | 230 | 75 | 1384 C-MAX 40 | 1065 | 1960
A
:ﬁv—"‘ o
B B :
,,,,,, ,_‘/
MODELOS A B [ =
C-MAX20v| 895 | 396 | 1743
C-MAX 40| 895 | 453 | 2037 N
4 e

©

Salida de Vapor: 380mm




INSTRUCCIONES DE INSTALACION

DIMENSIONES

MODELO A GAS - 6, 11 e 20 GN’s

CAMPANA 7 7
AI c D,E A Dist. Max.
[T 11 — 1 Sm A
‘E* Entrada - I
% de agua ]
L | / Cable de
]r 2 alimentacion B U i
Registro d
| ~Entrada o aeg%xles; (Bo%'?
de gas
Sifon
im
C

-

MODELO A B C
CG-MAX 6 | 1061 | 837 | 642
CG-MAX 11| 1061 | 1200 | 642
CG-MAX 20| 1061 | 1200 | 642

MODELO A B C D E F
CG-MAX6 | 50 300 | 838 | 230 75 | 1068
CG-MAX 11| 50 300 | 838 | 230 75 | 1068
CG-MAX 20| 50 300 | 1183 | 230 75 1413

Drenaje 3

Salida de

t gas quemado
E J el
B x
- @ Salida de
c / vapor
. - . i
MODELO A B C D 3 | :
CG-MAX 6| 408 165 230 860 | 1749 E D m
CG-MAX 11| 408 | 165 | 230 | 860 | 1749

CG-MAX 20| 408 | 165 | 375 | 860 | 2104

Salida de Gas Quemado: @150mm
Salida de Vapor: #80mm



INSTRUCCIONES DE INSTALACION

A
= - Dist. Max.
1,5m I
E’} Registro de
B agua @ %"
o
Im
MODELO A B
CG-MAX 20V | 1056 | 1972
CG-MAX 40 | 1056 | 1972
Salida de

gas quemado
AL B

I’d

Salida de
vapor

DIMENSIONES
MODELO A GAS - 20V e 40 GN'’s
CAMPANA 7
AI ¢ D, E
D = =L
8| | |E =
I=
L Entrada Cable de
de ag< alimentacion
ﬂ]] Entrada
— de gas
. .=
renaje
=
| sifén
F
MODELO A B C b] E F
CG-MAX 20V| 50 300 956 230 75 1186
CG-MAX 40 50 300 1276| 230 75 1506
MODELO A B C D 3
CG-MAX 20V | 410 188 200 894 | 1829
CG-MAX 40 | 410 188 557 867 | 2153

7

—

Salida de Gas Quemado: @150mm
Salida de Vapor: #80mm




RECOMENDACIONES GENERALES

> B bbb PP P

> b

No utilice este producto cerca de agua como lavabos, piscinas o
lugares muy humedos.

En caso de pérdida de energia durante la higienizaciéon un nuevo
proceso de higienizacidén debe ser activado obligatoriamente para
eliminar los residuos de desengrasantes o productos de limpieza.

Si los residuos acumulados dentro del horno entran en
combustion, mantenga la puerta del horno cerrada, apague la
energia eléctrica en el disyuntor exclusivo del horno y desenchufe.

No utilice elinterior del horno para secar ropa o guardar utensilios.

Si la puerta o el perfil de sellado de la puerta estan dafiados, el
horno no debe operarse hasta que se reparen por una persona
cualificada.

En caso de caida de energia durante algun proceso en curso del
horno, esta operacién sera perdida (no perdera ninguna receta ya
guardada).

No cubra nibloquee ninguna abertura del horno.
No utilice el horno en ambientes externos.

No guarde alimentos dentro del horno cuando el mismo no esté en
operacion.

Al accionar el disyuntor del horno, espere diez segundos para
conectarlo.

Para utilizar el agua del horno para coccién, recomendamos la
instalacién de un filtro purificador en la entrada de agua del
equipo.

Vaciar regularmente el canal de la puerta o el marco del horno para
no desbordar el agua acumulada. Esta agua es procedente de la
condensacion del vapor en el cristal. Sélo quite el canal con
guantes térmicos.




RECOMENDACIONES GENERALES (continuacién)

conforme alatabla.

Modelo Capacidad - kg

f * Se deben respetar los limites de carga maxima de cada equipo

C e CG- MAX 6 (Eléct. e Gas) 30
C-MAX 10 Eléctrico 50
CG-MAX 11 Gas 55

C e CG- MAX 20 (Eléct. e Gas) 100
C e CG- MAX 20V (Eléct. e Gas) 100
C e CG- MAX 40 (Eléct. e Gas) 200




TECNOLOGIASTEAM POWER

La tecnologia STEAM POWER es mds robusta y eficiente, ya que permite la
generacion del vapor de forma precisa sin utilizar caldera. A través de la
combinacién de sensores de caudal, software con algoritmos que calculan la
cantidad de agua segun el momento de la preparacion y por fin un conjunto
mecanico exclusivo de dispersion de agua en la cdmara. Su asociacién con el sistema
ECOPOWER de aprovechamiento de energia del horno garantiza mayor eficiencia
energética, desempefioy precisién en la generacion de vapor.

STENMPOWER

Exclusiva tecnologia para control
preciso de la generacion de vapor
con bajo gasto energético.

ECOOC0
POWER

Sistema de reaprovechamiento de
la camara para calefaccion de agua
y generacion de vapor.




PANEL

Visor de
temperatura

Luz indicadora

Reguladores de temperatura

de temperatura

Visor de tiempo |
y sonda |,/ tiempo y sonda

Reguladores de
tiempo y sonda )
Niveles de Vapor
Combinado

Aire Caliente Vapor Combinado

Cocinar en el Vapor Regenerar

Vapor Manual Extractor de Vapor
Coccién por

Sonda / Tiempo Enfriar

Mis Recetas Play/Pause

Enciende / Apaga Limpieza




FUNCIONES DISPONIBLES

AIRE CALIENTE

Temperatura Variable: de 30°C hasta 260°C.
Observaciones: Utiliza sdlo aire seco - sin vapor.

La funcidn Aire Caliente puede ser utilizada para asar pastas y panes, sellar carnes,
deshidratar, asar, freir y dorar alimentos en general.

» Presionelateclade Aire Caliente;
» Ajustelatemperatura deseada con lasteclas n y u;

* Elijaentredefinireltiempo o latemperatura de sonda conlatecla ;

+ Ajusteeltiempo /temperatura de sonda con Iasteclasnyu;

VAPOR COMBINADO

Temperatura Variable: de 30°C hasta 260°C
Observaciones: Niveles de vapor disponibles del 10% hasta 100%.

Vapor Combinado posee varias utilidades, vea algunas a continuacion:

» Asar al vapor: Temperatura sugerida de 130°C hasta 190°C con vapor arriba de
50%.

» Cocer alimentos delicados como vegetales y legumbres: Temperatura sugerida
hasta 98°C.

» Coceralimentos a baja temperatura: Temperatura sugerida 93°C.

 Cocer alimentos duros como habas y garbanzos: Temperatura sugerida 98°C con
vaporen 100%.

 Presione latecla de Vapor Combinado;

 Ajuste latemperatura deseadacon Iasteclasnyn; E
. EIijaentredefinireltiempooIatemperaturadesondaconIatecla;

 Ajuste eltiempo /temperatura de sonda con las teclas nyu ;

* Presione repetidamente . para incrementar el nivel de vapor en un 10%. Por
ejemplo, presionar la tecla 2 veces, garantiza un 20% de nivel de vapor.



COCINARALVAPOR

Temperatura Fija: ate 98°C, no es posible alterar.
Observaciones: Vapor fijo en 100%, no es posible alterar.

Funcidn utilizada exclusivamente para cocinar alimentos al vapor que cominmente
serian preparados en una olla con agua hirviendo, como verduras por ejemplo.

e Presioneelbotdn Cocinaral Vapor;
» Temperaturay Vapor pueden ser alterados;
* Elijaentredefinireltiempoolatemperatura de sonda conlatecla ;

e Ajusteeltiempo/temperaturade sonda con lasteclas nyu;

REGENERAR

Temperatura Variable: de 50°C hasta 120°C.
Observagoes: Niveles de vapor variable de 0% hasta 100%.

Utilice la funcién para regenerar alimentos congelados o enfriados. Utilice esta
funcidn con Sonda para garantizar la temperatura interna del alimento. Para
regenerarlos alimentos secos, mantenga el nivel de vapor al 0%.

* Presionelatecla Regenerar;
e Ajustelatemperatura deseada con lasteclas ne n ;
* Elijaentredefinireltiempo o latemperatura de sonda conlatecla ;

« Ajusteeltiempo/temperaturade sonda conlasteclas ny n;

* Presione repetidamente . para aumentar el nivel de vapor en niveles de
10%. Por ejemplo, presionando la tecla dos veces, se garantiza un nivel de vapor

B del 20%.
INYECCION DE VAPOR MANUAL

Utilice esa funcion paralainyeccidon de vaporenlacamara.
Este recurso puede ser utilizado en las siguientes funciones: Aire
Caliente, Cocinar al Vapor, Vapor Combinado y Regenerar.

@



MIS RECETAS
Utilice la funcidn Mis recetas para ejecutar o grabar una receta. Es posible
grabar hasta 500 recetas de 4 pasos cada una.

Programacion de Receta

e Presioneysostengalatecla El durante 5 segundos;

 Lapantallasuperior mostrard el texto: “PAS/PrE” (paso de precalentamiento);

+ Utilice las teclas n /u hasta que el texto 'On' aparezca en la pantalla
inferior, pulse

» Ajustelatemperaturade precalentamiento con las teclas n/u .
. Presionem para completar el paso de precalentamiento.

e Paraconfigurarel paso 002, presione latecla u dela pantalla superiory repita
los pasos anteriores.

Ejecucion de Receta

* Presionelatecla Mis RecetasEI;
» Seleccionelareceta que desea ejecutar con las teclas n /u;

. Presionelateclam parainiciar o pausarla ejecucion.

Nota: El primer paso siempre se definira como el de precalentamiento y en la
pantalla se llamara “PAS/PrE”, el segundo paso sera el 002, el tercer 003 y el cuarto
paso sera el 004.

» Alfinal del paso de precalentamiento, el horno hara sonar la alarmay la pantalla
mostrara la palabra “CAR” para cargar el horno. Abra la puerta, cargue y cierre la
puerta, lareceta seguira el proceso automaticamente.

Nota: si el horno esta en la temperatura del punto de ajuste de precalentamiento, la
recetava directamente al paso 002.



Las opciones disponibles son:

» Aire Caliente/ Vapor Combinado;

*  Dumper (extractor) Abierto o Cerrado;

e Vapor: Para crear un paso en esta funcion, seleccione la funcion combinada,
ajuste a 98°C con 100% de vapor;

e Vapor Manual;

* Ejecucion por Temperatura de Sonda o Tiempo.

Después de definir las opciones del paso 002, presione m . Enseguida, defina los
pasos 003y 004 repitiendo los dos pasos anteriores.

DUMPER (Extractor de Vapor)

e Accione el botdn para extraer el vapor de la cdmara. Accionarlo unavezva
a abrir y habilitar el Extractor de Vapor, accionarlo una segunda vez, va a
cerrar el Extractor. Esta funcion solo puede utilizarse en combinacion con
lafuncidn aire seco.

ENFRIAR

Utilice esa tecla para enfriar el horno rdpidamente entre las
preparaciones o para el inicio del proceso de limpieza. Después de
presionar la tecla de enfriamiento, abra la puerta del horno hasta que se
active laalarma de sonido de fin del proceso.




IMPORTARY EXPORTAR RECETAS MEDIANTE USB

* Con el horno energizado (cable de alimentacidén conectado a una red eléctrica),
pero con el equipo apagado, presione latecla E durante 5 segundos.

e Eltexto"USB" aparecera en la pantalla superiory el texto "PLG" aparecerd enla
pantallainferior (conecte el pen drive).

e Insertelopendriveenlapuerta USB delhorno..

e Conelpendriveinsertado en el puerto USB, en la pantallainferior se liberaran las
opciones "EXP" (exportar recetas del horno a la memoria USB) y "IMP"
(importar recetas de pen drive en el horno). Utilice las teclas n / u para
seleccionarlaopcion deseaday presione latecla m para confirmar.

e Alfinal del proceso en la pantalla inferior aparecera el texto: "END" (finalizado),
retire el pen drive parafinalizar el proceso (la pantalla se borrard).

79



INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA - LINEA C-MAX CON LIMPIEZA
AUTOMATICA

Es imprescindible que el horno sea limpiado diariamente, para su correcto
funcionamientoy para su conservacion.

Para la limpieza del horno es necesaria la utilizaciéon de los Equipos de
Proteccion Individual (EPI’s), guantes de proteccidon, mascara de
proteccion, gafas de protecciony delantal.

Guantes Mascara de Gafas de

de proteccion proteccion proteccién Detantal

calentado. Esto también puede comprometer el panel de control y los

f Nunca viertas agua en la superficie exterior del horno, ni sobre el vidrio
componentes electronicos.

Para la limpieza de su horno C-MAX con limpieza automatica

A recomendamos el uso de las plaquitas originales de la linea Practica
Technicare que son el desengrasante DEGREASER vy el descalcificante
DESCALER.

TECHNICARE

DEGREASER

TECHNICAIRE

DESCALER

Pranca Pratica

BESCALER




En caso de residuos del producto de limpieza, retirar antes de calentar el
equipo para preparar alimentos.

Dafios y fallos derivados de la no ejecucién de la limpieza del equipo o
limpieza inadecuada o el uso de productos quimicos no recomendados
dafiando componentes, dara lugar a la exclusion de la garantia.

Eluso de productos agresivos o abrasivos, inadecuados para la limpieza, que
puedan manchar, dsgastar, rayar o dafiar el equipo resultara en la exclusion
dela garantia.

Retire GN’s, rejillas, torres y otros accesorios de dentro de la camara antes
deiniciarla higienizacién.

Cuando la limpieza no se realiza en la frecuencia recomendada o hecha de
forma inadecuada ocurre la acumulacién de residuos que acaban
perjudicando la calidad de limpiezas posteriores, generando exceso de
humo durante los preparativos y disminuyendo la vida Util de componentes
y del equipo. En el limite, estos residuos acumulados pueden entrar en
combustion cuando son sometidos a altas temperaturas.

> BB b P

FRECUENCIADE LIMPIEZA

» El horno debe ser limpio todos los dias en que se utilice. En casos de usos mds
intensos se recomienda la limpieza con mayor frecuencia, conforme la tabla:

Tipos de Preparacion Frecuencia de Limpieza

Carnes asadas como: Ciclo de 6 horas o cada 4 hornada
consecutivas.

Aves;

Carnes bovinas;
Carnes porcinas;
Pescados y otros.

Cocciones en el Vapor y demas

preparaciones Ciclo de 8 horas continuas.




PROGRAMANDO LALIMPIEZA AUTOMATICA

PREPARACION:

Pulse la tecla Higienizacion B y utilice las flechas para elegir uno de los 3
niveles de limpieza (L1 - Ligero, L2 - Medio o L3 - Pesado).

e L1 (Ligero) - Utilizado para suciedad en general, principalmente después de
preparaciones que liberan pequefas cantidades de grasa.

* L2 (Media) - Utilizada después de asaduras que liberan cantidades significativas
degrasa (pollos, pollos de engorde, reses, bovinos y porcinos).

e L3 (Pesada) - Utilizada después de largos periodos de uso con grasas
impregnadas (secuencia de asaduras de pollos o piezas de carnes bovinas con
gran cantidad de grasa).

En caso de que el horno esté por encima de 50°C al presionar la tecla
de higienizacion y presionar ,elhorno mostrard en la pantalla la sigla
"POR" (Abrir la puerta) para iniciar el enfriamiento (ESF) hasta la
temperatura correcta de higienizacion.

Para eso, asegurese de que el protector de turbina esté montado y
bloqueado (NUNCA ACTIVE LA FUNCION DE ENFRIAMIENTO SI EL
PROTECTOR DE TURBINA NO ESTA MONTADO Y BLOQUEADO
CORRECTAMENTE).

COM O FORNO EM TEMPERATURA ABAIXO DE 50°C EXECUTE OS
PASSOS ASEGUIR:

o Agreguelas plaquitas DEGREASER como se indica en la pantalla "INS" (Insertar)
y "PST" (N° de plaquitas), cierre la puerta y active el tecla para iniciar la
desinfeccion.

Insertar as pastilhas DEGREASER en
la cesta como se indica en la imagen




PASOSDELALIMPIEZAAUTOMATICA

Lalimpieza automatica de C-MAX consta de 5 pasos:

Nota: Durante estos pasos no es necesario realizar ninguna
accion.

PASO1-VAPORIZACION
En esa etapa el hornoaumentala humedad de la cdmara para
activacion del producto quimico utilizado.

PASO 2-ABASTECIMIENTO
El depdsito de aguainterno del horno serd abastecido.

PASO3-CIRCULACION

Hace la circulacidon de toda el agua abastecida en la etapa
anterior utilizando la turbina del horno alternativamente
entre encendidoyapagado.

PASO4-AGOTAMIENTO
Toda el aguay la suciedad seran desechadas en el sistema de
alcantarillado.




PASSOS DA HIGIENIZAGAO AUTOMATICA

PASO5-ENJUAGUE

Al finalizar, el horno hard la aspersién de agua en la camara
para la eliminaciéon de rastros de suciedad y producto
guimico.

Los pasos anteriores se repetiran de acuerdo con el programay el nivel de limpieza
seleccionado.

e Al finalizar la higienizacién el equipo contara 60 segundos, al
final de esa cuenta, el horno se apagara automaticamente.

ATENCION
La limpieza NO debe interrumpirse ni la puerta debe abrirse durante el
proceso. En caso de caida de energia o apagado del horno durante la

limpieza, un nuevo proceso debe ser hecho para garantizar la retirada total
de los productos quimicos. La correcta limpieza del equipo es de total
responsabilidad del operador.

IMPORTANTE: Si todavia hay pequeios residuos sueltos, se

pueden eliminar con una esponja suave y agua. En caso de que

A persista algun residuo incrustado en las paredes de la cdmara o en
los componentes internos, el proceso de saneamiento deberd
realizarse nuevamente.




DESCALCIFICACION - LIMPIEZA AUTOMATICA

» Para la descalcificacion del horno, pulse la tecla B y utilice las flechas para
seleccionar la opcion "DSC" de la Limpieza Automatica. Agregue las plaquitas
DESCALER como se indica, cierre la puerta y active el para iniciar la
desinfeccién de descalcificacién.

Inserir as 4 pastilhas (1 envelope) DESCALER
no cesto conforme indicado na imagem

Nota: Durante este paso no es necesario realizar ninguna accion.

» Al finalizar la descalcificacion el equipo contard 60 segundos, al final de esa
cuenta, el horno se apagara automaticamente.

ENJUAGUE DE SEGURIDAD

En el caso de una falla en el suministro de energia, o una falla de
energia o desconexion del equipo durante el proceso de limpieza de
los hornos con la funcidn de limpieza automatica, el mensaje "SEG"
(Enjuague de seguridad) aparecera en la pantalla superior cuando
se encienda nuevamente. El horno ejecutard el programa de
limpieza seleccionado anteriormente desde el principio, para
garantizar la limpieza y eliminacion de productos quimicos. Espere
que finalice el proceso.

» Al finalizar el enjuague de seguridad el equipo contara 60 segundos, al final del
conteo, el horno se apagard automaticamente.

e Si el horno estd apagado durante seis horas o mas, mantén la puerta
entreabierta.

©



DESPUES DE LA LIMPIEZA - LINEA C-MAX CON LIMPIEZA AUTOMATICA

Al final de la limpieza automatica use solo una esponja suave con
aguatibia paralalimpieza del empaque de puerta. Pasala esponja
por toda la extension del perfil de silicona para eliminar los
residuos de suciedad y los residuos quimicos que puedan haber
quedado.

Es necesario limpiar el interior del desagiie central del horno. Para
eso basta quitar la tapa del desaglie que estd roscado, girando la
misma en sentido antihorario para tener acceso a la cesta en el
interior del desagle.




LIMPIEZA C-MAXHS

EQUIPO DE SEGURIDAD

e Para limpiar el horno, es necesario utilizar Equipo de Proteccion
Individual (EPI).

e — | &

Guantes Mascara de Gafas de Detantal Calzado de
de proteccién proteccion proteccion etanta seguridad

PRODUCTOS INDICADOS PARALALIMPIEZA

ﬁ EL MODELO C-MAX HS FUE DESARROLLADO PARA SER HIGIENIZADO
CON PRODUCTOS EN SU FORMA LIQUIDA.

EL USO DE PRODUCTOS QUIMICOS QUE CAUSEN DARNOS AL EQUIPO
A OCASIONARA LA PERDIDA DE LA GARANTIA. EN CASO DE DUDA,
CONSULTEAL FABRICANTE.

e Los siguientes productos quimicos tienen la composicion adecuada y se
recomiendan para limpiar su horno combinado:

FABRICANTE SKILL DIVERSEY ECOLAB

PRODUCTO D-SCALE SUMA GRILL GREASE STRIP

PRODUCTOS QUENUNCA DEBEN UTILIZARSEEN HORNOS COMBINADOS:

¢ Productos a base de solventes de petréleo: Xileno, Xilol, Tolueno, Toluol,
Butilglicol, entre otros y derivados del Alcohol Metanol, deterioran piezas
plasticasy cauchos;

+ Acidos: Sulfurico, Fluoridico, Muriatico, Oxalico, Sulfuroso anhidro que pueden
provocar laaparicion de manchas muy oscuras como quemadas;



e Productos que contienen amoniaco: oxidacion;
* Productos que contienen acido peracético en altas concentraciones: oxidacion;

e Productos con exceso de hidroxido de sodio, potasio (Soda Caustica) con pH
superioral3;

e Productosabase de hipoclorito de sodio (cloroy lejia);

e Los productos que contienen cloruro de sodio en su composicién pueden causar
manchas de oxido si no se eliminan correctamente al final de la limpieza (por
ejemplo, detergente de cocina).

PROGRAMACION DE LA LIMPIEZA DELHORNO C-MAX HS
PREPARACION

Si el horno estd por encima de los 50°C, es obligatorio enfriarlo
para que alcance latemperatura de limpieza correcta.

Para hacer eso, asegurese de que el protector de la turbina esté

armado y bloqueado (NUNCA ACTIVE LA FUNCION DE
ENFRIAMIENTO SI EL PROTECTOR DE LA TURBINA NO ESTA
MONTADO Y BLOQUEADO CORRECTAMENTE).

Presione la tecla Enfriar y mantenga la puerta abierta. Al
final del enfriamiento, el horno sonara unaalarma.

CON EL HORNO A TEMPERATURA INFERIOR A 50°C REALICE LOS PASOS A
SEGUIR:

e Rocie el liquido desengrasante en todas las superficies internas de la
camara.

IMPORTANTE: el operador debe usar equipo de proteccion
personal como delantal, gafas, mascara, zapatos de seguridad y
guantes de goma para manipular el liquido desengrasante.

e Cierrelapuertadelhorno.

* Presionelatecla - y luego presione la tecla m .



PROGRAMACION

Durante la limpieza, el horno realiza los siguientes pasos que se
mostraran en la pantalla con las siglas a continuacidn:

(VAP) - Vaporizacion al 100% a 65°C durante 13 minutos.

(ENG) - Enjuague automatico durante 7 minutos.

(END) - Al final del paso de limpieza automatica, el horno sonara una
alarma.

e Después de la indicacion (END) y el pitido es obligatorio finalizar la
desinfeccién enjuagando la cdmara con el chorro de agua para asegurarse de
que todos los residuos de alimentos y productos de limpieza han sido
retiradosy eliminados de lacadmara.

IMPORTANTE: Si todavia hay pequefos residuos sueltos, se
pueden eliminar con una esponja suave y agua. En caso de que

A persista algun residuo incrustado en las paredes de la cdmara o
de los componentes internos, el proceso de higienizacion
deberdrealizarse nuevamente.

ATENCION

La higienizacion no debe ser interrumpida ni la puerta debe
ser abierta durante el proceso. En caso de caida de energia o
apagado del horno durante la higienizacién, un nuevo

proceso de higienizacién debe hacerse para garantizar la
retirada total de los productos quimicos. La correcta limpieza
delequipo esresponsabilidad del operador.




DESPUES DE LA LIMPIEZA - C-MAX LIMPIEZA AUTOMATICA | C-MAX HS

Al final de la higienizacidn use solo una esponja suave con agua
tibia para la limpieza del empaque de puerta. Pasa la esponja por
todala extensién del perfil de silicona para eliminar los residuos de
suciedady los residuos quimicos que puedan haber quedado.

Es necesario limpiar el interior del desagiie central del horno. Para
eso basta quitar la tapa del desaglie que estd roscado, girando la
misma en sentido antihorario para tener acceso a la cesta en el
interior del desagtie.




LIMPIEZADELABOQUILLAINYECTORADELSTEAM POWER

* Se recomienda limpiar la boquilla inyectora de STEAM POWER cada vez que
realice la limpieza diaria del horno para evitar su obstruccién. La
boquillainyectora esta fijada en el protector de turbina en el interior de lacamara
delhorno.

—l _DL_[
- "

BOQUILLA INYECTORA

Para hacer lalimpieza de la boquillainyectora siga las siguientes instrucciones:

* Elprotector de turbina debera ser removido, el HORNO DEBE
ESTAR OBLIGATORIAMENTE DESACTVADO para evitar riesgo
de grave accidente.

e Para cualquier otra utilizaciéon del horno (por ejemplo,
operacion, higienizacion, enfriamiento y demas funciones) el
protector de turbina debe estar instalado y trabado.

» Encasodedudas entrar en contacto con la Asistencia Técnica
Pratica: +553534491235.

En los modelos C-MAX 20, C-MAX 20V, C-MAX 40, CG-MAX 6, CG-MAX
11, CG-MAX 20, CG-MAX 20V y CG-MAX 40, el protector de turbina se
encuentra en el fondo de lacamaray en los modelos C-MAX 6 y C-MAX

10 el protector de turbina se encuentra en el lateral derecha de la
camaradel horno.




1.1}
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M Primero deben retirarse los estantes de GNs (jaulas).
Retire el estante en un movimiento de abajo hacia
arriba parasoltarlo del encaje de los pines inferiores.

H Afloje la base del estante de la pared de la cdmara
para desacoplarlay extraerladelacdmara.

M Para retirar el protector de turbina, primero libere
las trabas frontales.

M Con el auxilio de un destornillador, libere la traba
inferior girando en el sentido horario y superior
girando lallave en el sentido antihorario.

M Gire el protector en el eje de los pines traseros para
teneraccesoalatraba.

l Con el protector semi abierto, con el auxilio de un
destornillador gire la traba como se indica hasta
liberar el protector.

M Gire el protector a su posicidn original (cerrado).

M Aleje la base del protector de la pared de la cdmara
paradesengancharlay extraerla de la camara.

l Con el auxilio de una aguja de limpieza de inyector
de gas de fogones, libere el orificio de la boquilla
inyector conformela figura allado.

M Para la remontaje utilice el mismo proceso en
sentido inverso. Recoloque el protector
asegurandose de que esta colocado y trabado en su
posicién original, haga lo mismo con los estantes
(jaulas).




VACIAREHIGIENIZAR LA BANDEJA RECOGIDA DE RESIDUOS (CUANDO
SE UTILIZA)

Para la limpieza de la bandeja colectora es necesario el uso de los Equipos de
Proteccion Individual (EPI's).

Los residuos deben recogerse en un recipiente (preferiblemente de metal) que
contenga 25 litros y que soporte temperaturas de hasta 100°C.

Este recipiente debe colocarse en el piso en la parte frontal izquierda del horno.
No colocar el recipiente sobre sillas, asientos y objetos, el recipiente de recogida
debe colocarse directamente en el piso.

Con la ayuda de un guante térmico, tire de la bandeja hacia afuera hasta que el
agujeroindicado enlafigura 1 quede colocado al final del estante de apoyo.

ATENCION: NO POSICIONE LA BANDEJA ADEMAS DE ESA
MARCA, RIESGO DEACCIDENTE CON QUEMADURAS.

Coloque el recipiente de recogida en el piso debajo de la boquilla de desaglie y
gire la boquilla giratoria de la bandeja hacia abajo girando en el sentido
antihorario para que empiece el proceso de flujo del liquido.

Una vez que haya terminado el flujo del liquido por completo, gire la boquilla
giratoria en el sentido horario hasta que apunte hacia arriba.

Con la ayuda de guante de proteccion lleve la bandeja para un lavabo para hacer
lalimpieza completa.

El descarte de grasas y productos provenientes de la coccidén deben seguir las
normas de higiene y salud vigentes, consulte la legislacién de su ciudad.

BANDEJA COLECTORA

BOCA DE
DRENAJE

GIRE BAJO PARA —
RECOGER LOS «
RESIDUOS. ©

RECIPIENTE
PARA COLECCION
(DIRECTO EN EL PISO)



RECOMENDACIONES GENERALES DE LIMPIEZA

Imagen ilustrativa usando
el horno C-MAX 20 como ejemplo

en este manual.

En el caso de preparacién de
asados, en gran cantidad y en
produccién continua se
recomienda que para cada
conjunto de tres rejillas se
debe colocaruna GN 1/1 de 65
mm o una bandeja con
drenaje (accesorio opcional
exclusivo conf. Figura.) en la
penultima estante inferior
para captacion de residuos de
los asados.

No dejar alimentos, liquidos y
residuos dentro del horno
cuando el equipo esté en
inactividad.

No utilizar el horno para almacenar utensilios o alimentos.

Utilizar el horno sélo para la preparacién de alimentos como se describe

En intervalos largos entre una utilizacidn y otra se debe apagar el horno

para evitar que el calentamiento carbonice los residuos de grasa de
preparaciones anteriores. Esto puede dificultar la limpieza y perjudicar la
calidad de las preparaciones y la vida util del perfil de silicona de la
puerta, parano dafiar lajuntadel horno.




PROBLEMAS: CAUSAS Y SOLUCIONES

PROBLEMA

El horno no se enciende.
(Sin ninguna sefal en el panel)

POSIBLES CAUSAS

Caida de fase o
disyuntor desarmado.

POSIBLES SOLUCIONES

Compruebe si hay tension en la
entrada del disyuntor de
alimentacion y si esta
correctamente dimensionado
segun el diagrama de instalacion.

El horno no estéa calentando
(Eléctrico y Gas)

Eléctrico: Caida de fase
o disyuntor desarmado.

Eléctrico: Compruebe si hay
voltaje en la entrada del disyuntor
de suministro.

Gas: Registro de gas
cerrado.

Gas: Compruebe la instalacion de
gas y si el registro esta abierto.

El horno tarda en calentar o
reanudar la temperatura

Horno sucio o falta de
fase.

1) Limpiar el horno;
2) Compruebe la instalacién y el
suministro de energia.

Turbina no esta girando

Error de inversor.

Apague y encienda el equipo.

Disyuntor de proteccion desarmado

Fallo de red o disyuntor
de tamanfio insuficiente.

Compruebe que lared y el
disyuntor estén dimensionados de
acuerdo con el esquema de
instalacion.

Horneo desparejo

Temperatura muy alta,
horno desnivelado, horno
sucio o carga excesiva.

1) Compruebe la temperatura;
2) Nivele el equipo;

3) Limpiar el horno;

4) Cargue el horno con la
capacidad adecuada.

Horno causando la descarga
eléctrica

Falta de conexion a tierra.

Compruebe que el horno esta
correctamente conectado a tierra.

Alimento Quemado

Temperatura alta o tiempo
excesivo de asado.

1) Compruebe la temperatura;
2) Compruebe el tiempo.

Horno pasando olor al alimento

Horno sucio.

Limpiar el horno.

El horno se calienta en exceso
externamente

Mala ventilacion del
ambiente o filtros de aire
del panel sucios.

1) Compruebe la ventilacion del
medio ambiente.

2) Limpie o cambie el filtro de aire
del panel.

Alimento retrasa en asar
(Eléctrico y Gas)

Eléctrico: Temperatura
muy baja, horno sucio o
carga excesiva.

Eléctrico:

1) Compruebe la temperatura;
2) Limpiar el horno;

3) Cargue con la capacidad
adecuada.

Gas: Horno sucio, gas
inadecuado, baja presion
de gas.

Gas:

Realice una limpieza completa en
el horno y verifique la instalacion
de gas.




PROBLEMA

El horno no genera vapor

POSIBLES CAUSAS

Falta de agua, baja
presion de agua o falta de
fase/gas.

POSIBLES SOLUCIONES

1) verifique el registro de agua y si
hay agua;

2) Compruebe la instalacién de
edificios y el suministro de energia.

Quemador constantemente
bloqueado

Bajo flujo de gas; registro
cerrado; red de gas sucia;
presion desregulada.

Compruebe que la instalacion de
gas esté en buenas condiciones de
funcionamiento.

Horno sin limpiar.

La falta de agua;

Falta de energia;

Falta de tabletas;

Uso de productos de
limpieza inadecuados;
No utilizar la funcion de
limpieza automatica.

1) Compruebe que la valvula de
agua esté abierta y que haya agua.
2) Compruebe que la presion del
agua esté de acuerdo con la ficha
técnica del horno.

3) Verifique la instalacién y la
fuente de alimentacion.

4) Introduzca la cantidad de pellet
indicada en la funcién Smart
Cleaning.

5) Verifique la recomendacion del
fabricante para el producto de
limpieza.

6) Siga las instrucciones del
Manual de operaciones para
realizar la funcién de limpieza
automatica.

El pellet no se diluye.

La falta de agua;

Falta de energia;

No utilizar la funcién;
limpieza automatica;
Exceso de tableta para el
nivel de limpieza
seleccionado;
Almacenamiento de
inserto incorrecto.

1) Compruebe que la valvula de
agua esté abierta y que haya agua.
2) Compruebe que la presion del
agua esté de acuerdo con la ficha
técnica del horno.

3) Verifique la instalaciéon y la
fuente de alimentacion.

4) Siga las instrucciones del
Manual de operaciones para
realizar la funcién de limpieza
automatica.

5) Introduzca la cantidad de pellet
indicada en la funcién Smart
Cleaning.

6) Verifique la FISPQ de las
tabletas.

Exceso de espuma.

Exceso de tableta para el
nivel de limpieza
seleccionado.

1) Siga las instrucciones del
manual de operaciones para
realizar la funcién de limpieza
automatica.

2) Inserte la cantidad de pellet
indicada en la funcion de limpieza
automatica.

3) Reducir la cantidad de
comprimidos en el proceso de
limpieza.

4) Péngase en contacto con el
fabricante.




Cualquier duda entre en contacto con nuestra asistencia técnica.

Asistencia Técnica Pratica:
+55 35 3449-1235 - comex@praticabr.com

Para consultas operacionales y materiales adicionales::

Canal Chef

comex@praticabr.com

LINHA C-MAX - PORTUGUES/ESPANHOL
CODE: 760508
MANUAL DE INSTALACION Y OPERACION
AGOSTO 2022 - VERSAO/VERSION 03









Pratica

Rodovia BR 459, Km 101 S/N
37.556-140, Pouso Alegre - MG
Telefone: +55 35 3449-1200
pratica@praticabr.com

Carretera BR 459, Km 101 S/N
37.556-140, Pouso Alegre - MG
Teléfono: +55 35 3449-1235
pratica@praticabr.com
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