MANUAL DE INSTRUGCAO, INSTALACAO, USO E
MANUTENCAO

@ )

FORNO COMBINADO ELETROMECANICO

FORNO COMBINADO GAS E ENLETRICO
GASTRONOMIA E PANIFICACAO

O fabricante se reserva o direito de fazer alteracbes as
caracteristicas técnicas e funcionais dos produtos
apresentados nesta publicagcdo sem aviso prévio; além disso,
ndo € responsavel por possiveis erros devido a falhas de
cOpias deste manual.
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1 AVISOS

1.1 Avisos Gerais

Este manual foi elaborado para permitir uma correta instalacdo, regulagem e
manutencao do forno. Leia atentamente todas as instru¢cdes contidas neste
manual, porque elas dao sugestdes importantes sobre a instalagdo correta, uso
e manutencao do forno.

O fabricante fica isento de qualquer responsabilidade, com nulidade da
garantia, em caso de modificacfes elétricas e/ou mecéanicas. Qualquer ajuste
de qualquer tipo ndo expressamente autorizado e em desrespeito deste manual
fara a invalidacdo da garantia. Para eventuais reparacdes contatar
exclusivamente o centro de servi¢co autorizado e solicitar a utilizacdo de pecas
sobressalentes originais. Se em davida ndo use o0 equipamento e entre em
contato com pessoal profissionalmente qualificado. O desrespeito das
condi¢des acima podera correr o risco a seguranca do equipamento.

Observe todos os regulamentos locais existentes no momento da instalacao.
Verificar se as caracteristicas da rede elétrica correspondem aos dados
constantes da placa serial do equipamento. Os materiais de embalagem (sacos
plasticos, poliestireno, nylon, etc.) como potenciais perigos, devem ser
mantidos fora do alcance das criancas e adequadamente reciclados de acordo

com os regulamentos locais existentes.

1.2 Avisos técnicos gerais

Cada equipamento é dotado de uma etiqueta colocada do lado direito inferior
gue identifica 0 modelo e os dados técnicos principais:

LEIA CUIDADOSAMENTE OS DADOS TECNICOS ANTES DE INSTALAR O
EQUIPAMENTO!

O equipamento deve ser instalado em local ventilado.

O equipamento é destinado ao uso profissional e deve ser operado somente
por pessoal qualificado (treinado).

Manter criangas longe do equipamento.



Se a composicéo, altura do forno + suporte exceder 1,60 m, sera necessario
colocar o adesivo de seguranca que vocé encontrara junto aos documentos do

forno.

O equipamento deve ser constantemente supervisionado durante a operacao.
Existem superficies do forno que aquecem durante a operacdo. Tome cuidado
com isso.

Pergunte ao instalador para obter informacdes sobre a operacdo correta e uso
do purificador de agua, manutencao incorreta ou incompleta pode dar origem a
formacéo de incrustacdes, que podem danificar o forno. E sugerido instalar um

sifdo na saida da agua de drenagem.

1.3 Avisos gerais de uso

Comecando a usar o forno: no primeiro uso

Prestar atencéo para remover da camara de cocg¢édo, todo o material estranho
como: manual, sacos plasticos, poliestireno, nylon, etc.. Antes de comecar a
trabalhar com o forno.

Deixar a camara de coccao vazia e aquecer o forno cerca de 30-40 minutos a
uma temperatura de 200 ° C para eliminar qualquer cheiro desagradavel de

materiais usados para isolamento térmico ou outros residuos da producéo.

Limpeza

Limpe as superficies, dentro e fora somente com agua morna e sabdo ou
detergente neutro. Lavar abundantemente com agua e secar bem. Nao usar
escovas abrasivas ou outros materiais nocivos as superficies do equipamento.
No final do dia de trabalho, limpar o interior (acima de tudo) e fora do forno,
para assegurar o bom funcionamento do equipamento e para prolongar sua

vida util.



N&do use jatos de agua de alta pressdo para limpar o equipamento.
Evitar qualquer operacdo que poderd causar um derramamento de sal que se
deposite sobre as superficies do aco do forno; se o sal for acidentalmente

derramado, lave imediatamente e abundantemente.

Precaucdes de uso

Abra a porta do forno lentamente, para evitar se queimar com 0 vapor quente.
Nunca obstruir qualquer entrada de ar no forno, a fim de ndo comprometer o
seu desempenho e de seguranca, quando o equipamento é operado.
Nunca esticar o cabo de alimentagdo. Para evitar queimaduras, nunca use
recipientes completamente cheios de alimentos liquidos, use niveis que
possam ser facilmente visiveis.

Desligar o equipamento no caso de avaria ou mau funcionamento.
Desconecta-lo do gas ou elétrico (se vocé tiver um forno a gas) e sistema de
agua.

Para a disposicao final deste equipamento, cumprir com 0s regulamentos locais

em vigor.

1.4. Dados técnicos gerais de placa de identificacdo (exemplo)

Matricola - Serial N° Modello - Model
Voltage Hz kW max A max
kPa IP




2 CARACTERISTICAS TECNICAS GERAIS

VERSAO ELETRICA

MODELO | DIMENSAO | DIMENSAO | CAPACIDADE | (Kw) | POTENCIA | VOLUME PESO

EXTERNA INTERNA TOTAL | EMBALADO | BRUTO

(mm) (mm) (Kw) (m?3) (Kg)

VDE905S | 920x760x700 | 660x420x450 5GN 1/1 5,5 5,7 0,66 90
220/380v —
3N — 60 Hz

VDE907S | 920x760x850 | 660x420x600 7 GN 1/1 9,0 9,3 0,78 100
220/380v —
3N — 60 Hz

VDE910S | 920x760x1075 | 660x420x825 | 10 GN 1/1 13,5 13,95 0,93 122
220/380v —
3N — 60 Hz

VERSAO GAS

MODELO | DIMENSAO | DIMENSAO | CAPACIDADE | (Kw) | POTENCIA | VOLUME PESO

EXTERNA INTERNA TOTAL | EMBALADO | BRUTO

(mm) (mm) (Kw) (m3) (Kg)

VDG905S | 920x820x760 | 660x420x450 5GN 1/1 10,0 0,22 0,66 100
220v — 1N
— 60 Hz

VDG907S | 920x820x910 | 660x420x600 7 GN 1/1 13,5 0,34 0,78 110
220v — 1N
— 60 Hz

VDG910S | 920x820x1135 | 660x420x825 | 10 GN 1/1 20,0 0,50 0,93 132
220v — 1N
— 60 Hz

3 AVISO PARA O INSTALADOR

Leia atentamente todas as instru¢des contidas neste manual, porque elas déao

sugestbes importantes sobre a instalacdo correta, uso e manutencdo do

eguipamento.

Guardar esse manual em lugar reservado de modo a poder consulta-lo em

caso de problemas. A instalacdo e manutencdo do equipamento devem ser

executadas por pessoal técnico autorizado e de acordo com as normas de

seguranca em vigor.




O fabricante declara que o equipamento estd em conformidade com a norma
CE.

Instalar em local ventilado.

3.1 Controle de recepcéo

O equipamento é enviado em embalagem de protecdo adequada. Na chegada,
verifique se o equipamento ndo apresenta danos devido ao transporte e se esta
em completa ordem. No caso de danos visiveis informem imediatamente o
dano para o transportador ou responsavel.

Informar no documento a seguinte descricdo: "RECEBIDO COM RESERVA
POR DANOS EVIDENTES DE EMBALAGEM".

Todas as operacOes indicadas abaixo devem ser efetuadas conforme as
normas de seguranca em vigor, tanto para o equipamento em uso, quanto para

0s procedimentos operacionais.

3.2 Movimentacao

Antes de iniciar o deslocamento, assegurar que a capacidade de elevacao é
suficiente para o equipamento a ser movimentado.

Movimentagdo com empilhadeira ou similar, inserir os garfos para o lado ou
para tras do pallet de madeira fornecido com o equipamento, comecar a
levantar assegurando-se de que o equipamento esta em equilibrio estavel.
Atencédo: quando inserir o dispositivo de elevacao, preste atencédo no cabo de
energia e a posicao dos pés.

A respeito das recomendacfes impressas na parte externa da embalagem é a
garantia de integridade fisica e de funcionamento do equipamento, todos para
0 beneficio do usuério final.

Portanto é recomendado o seguinte: manusear com cuidado, manter seco,
evitar sobrepor outros objetos ao equipamento, sobrepor equipamentos

somente do mesmo modelo, conforme indica¢des gerais de embalagem.



3.3 Colocacéao

Levantar o equipamento para separa-lo a partir do pallet (A). Remover a
embalagem (B) e as peliculas de protecdo evitando o uso de escovas
abrasivas ou outros objetos metalicos (C). Verifigue se o0 equipamento esta
perfeitamente nivelado (C). Regular os pés ajustando se for necessario.

Se vocé tem uma composicdo forno + elemento neutro, coloque os pés do
forno no lugar proprio criado no topo do elemento neutro.
Coloque o0 equipamento longe de fontes de calor e em uma sala
ventilada. Nunca obstruir qualquer entrada de ar no forno, a fim de né&o
comprometer seu desempenho e seguranca quando o equipamento estiver em
funcionamento. Instale o equipamento observando sempre espagos para

movimentacdo ou reparos.

NN

INDICACOES GERAIS DE EMBALAGEM DE PROTECAO

>< Quantidade maxima de

,',, ',/ 4 N @? unidades empilhaveis
; 2T
Ty I & |

E estritamente recomendado ter um espaco livre de 6 cm a partir do lado de

trds do forno para a parede e de um dos dois lados para a parede, a fim
de assegurar uma ligacéo correta e de facil utilizagdo para o sistema elétrico,
agua e esgoto.

Recomenda-se a ter 4-6 cm de distancia, a partir de outros equipamentos para
garantir uma circulacdo de ar adequada e evitar um superaquecimento das

superficies.



3.4 Conexodes
3.4.1 Conexao elétrica

A ligacdo deve ser feita de acordo com as normas vigentes locais. Verifique se:
A tensao e a frequéncia correspondem aos indicados na placa de dados do
equipamento.

Se a rede elétrica suporta o consumo de eletricidade do equipamento.

Se a rede elétrica tem aterramento seguro as normas locais em vigor.

Tipo de cabo elétrico: CABO PP 3P (polos) + N (neutro) + T (terra) 5
(fios)x6(mm).

Quando o equipamento esta em funcionamento, a tensédo de alimentacdo néo
deve desviar-se do valor da tensdo nominal, indicado na placa de dados, em
mais de = 10%.

Insira o plugue na tomada somente se tiver certeza se a mesma for adequada

3)

Plugue Steck
(Equipamento)

para o plugue.

Tomada Steck
(Parede)

Fornos de trés fases 380 v + neutro ndo sao fornecidos com cabo elétrico, por
iSso € necessario conectar a placa 3 cabos polares + neutro e um cabo de
terra de secéo proporcional.

Substituicdo do cabo: ApOs a abertura da tampa inferior, colocado no lado de
tras do forno (desapertar o parafuso de fixacdo), conecte os condutores em
conformidade com o esquema de ligagédo selecionado. Fixe o cabo

adequado ao prensa-caboe fechea tampa traseira. A conexdaoou a
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substituicio docabotem que ser feito por pessoal autorizado.

Se o cabo esté danificado tem que ser substituido por pessoal autorizado.

SIMBOLO EQUIPOTENCIAL
Ligacdo equipotencial: E necessario quando diferentes equipamentos tém de

ser ligados (elétricos ou neutros) em um sistema equipotencial.

3.4.2. Ligacéo de agua

Entre a rede de &gua e o equipamento, vocé tem que colocar um registro.
O equipamento estd equipadocom uma rosca 3/4 macho ede um
filtro mecéanico. O equipamento esta equipado com um conjunto de conexao de
agua: Vocé tem que usarisso para a ligacdo de agua do forno. Vocé tem
gue rosquear o tubo no filtro mecanico de rosca %"

Antes de instalar o tubo de alimentacéo é recomendado deixar a agua escorrer
para limpar as impurezas e a poeira.

Caracteristicas da agua:

Recomenda-se uma pressao inferior a 200 kPa para a entrada de agua;

Para pressdes maiores, instale um regulador de presséao calibrado em 200 kPa;
Temperatura da agua Max = 30 ° C;

Dureza méxima:5 ° F(para evitar depdsitos de minerais, que
sdo prejudiciais para o equipamento);

Recomenda-se a instalacdo de um purificador de 4gua para evitar a formacéao
de calcificacéo;

3.4.3 Gas

Os injetores devem ser escolhidos conforme o tipo de gas consumido e a
instalacao deve ser projetada conforme normas locais vigentes. O equipamento
€ dotado de uma conexao de 3/8” (macho) para ligacdo do gas, posicionado na

parte traseira do forno.
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3.4.4 Drenagem de 4gua e emissdes vapor

Agua

A agua é drenada através de um tubo fabricado com material resistente ao
calor. A temperatura da 4gua de drenagem é de cerca de 90°C, deve
ser posicionado embaixo do forno na parte traseira e conectado a
um siféo através de um tubo rigido ou flexivel.

O diametro dotubo ser4d dimensionado conforme didmetro do tubo
de drenagem (esgoto) e comprimento de 1m sem cotovelos
Ou passagens estreitas e para uma drenagem facil recomenda-se a instalacao

de 20cm abaixo da ligagédo de drenagem (esgoto).

Aberturas ou respiradouros
Aberturas sdo posicionadas na parte superior do forno: Nao bloquear o
duto ou outras canalizagdes. O forno pode ser posicionado sob uma coifa com

filtros.

3.5 Substituicdo de injetores — Forno a gas

POTENCIA INJETORES IDENTIFICACAO
TERMICA NOMINAL

Kw 10 G30 30 mbar 80

G20 20 mbar 120

Kw 13,5 G30 28...30 mbar / G31 30...37 mbar 90

G30 50 mbar / G31 50 mbar 80

G20 20 mbar 140

G25 25 mbar 150

G25 20 mbar 155
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Kw 20 G30 28...30 mbar / G31 30...37 mbar 110
G30 50 mbar / G31 50 mbar 95
G20 20 mbar 175
G25 25 mbar 185
G25 20 mbar 195

Recomenda-se antes de executar a troca dos injetores fechar o registro de gas.

Parte posterior do forno:

A — Soltar os 2 parafusos que fixam o painel que cobre os queimadores.

B — Remover o painel que cobre o queimador inferior.

INJETOR

GUARNICAO

C - Soltar os parafusos que sustentam os queimadores da esquerda e
direita.
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D — Retirar os dois queimadores esquerda e direita.

E — Depois de retirar os queimadores, soltar os dois injetores da esquerda
e os dois injetores da direita.

F — Eliminar os injetores velhos e as guarnigdes.
G — Colocar os injetores novos no lugar dos velhos.
H — Posicionar novamente os queimadores e fixar com os parafusos.

| — Recolocar o painel que cobre os queimadores inferiores e fixar com os
parafusos.

J — Abrir novamente o registro de gés.



4 PAINEL DE CONTROLE

PAINEL DE CONTROLE FORNO CONVECGAO-VAPOR

14



1 POWER (luz verde ligada): O forno esta sobtenséao elétrica.

2 ALARME

(I) off - desligado

$$$ COhVECGﬁO/ ar seco

? vapor

”F combinado / misto

x resfriamento

4 n termostato de temperatura

3

de 0a270°C

5 @ timer de cozimento
o 3 120min

6 . Seletor de umidade

7 Viélcula de alivio/
respiro - saida de
vapor

15

8 HEATING (‘aquecimento ) (luz laranja ligada): a resisténcia do forno esta

aguecendo.
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5 INDICACOES PARA O USUARIO FINAL

POWER (luz verde ligada): o forno estd sobtensdo elétrica.
ALARME: indica que o termostato de seguranca bloqueou a coc¢do em curso.

HEATING: indica que o forno esta em funcionamento.

SELECAO DO TIPO DE COCCAO:

# Resfriamento: Funciona somente se o timer (5) estiver em zero, isto €&,
DESLIGADO. O resfriamento devera ser desligado MANUALMENTE, pois
independentemente se a porta esta aberta ou fechada a ventoinha continua a

funcionar.

(D OFF: nao ha nenhuma execucao de coccao.

555 Conveccéo: Selecione a temperatura (4), entdo vocé tem que selecionar
o tempo e acende-se a luz laranja (Heating 2). Durante o cozimento, vocé
também pode usar a umidificacdo (6) e a valvula de alivio/ suspiro (7).

? Vapor (100% de 4gua): neste tipo de cozimento vocé nao pode usar a
umidade (6)

Vocé pode selecionar o tempo de cozimento com o temporizador (5).
Vocé pode selecionar a temperatura com termostato de temperatura (4).
Vocé pode pressionar o botdo de valvula de alivio/ suspiro (7).

N&o exceda 120°C quando vocé usa este tipo de cozedura/cozimento.

ﬁi Conveccgéo - vapor (25% de agua): com este tipo de cozedura, vocé néo

pode usar umidade (6).
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Vocé pode selecionar o tempo de cozimento com o temporizador (5).
Vocé pode selecionar a temperatura com termostato de temperatura (4).
Vocé pode pressionar o botdo de valvula de alivio/ suspiro (7).

E aconselhavel ndo superar os 120°C quando se usa esse tipo de cozimento.

4 TERMOSTATO DE TEMPERATURA: girar o botdo de 0°C, no sentido
horario “2 HEATING’comega o aquecimento do forno, o intervalo € de 50°C a

270°C. Vocé pode alterar a temperatura a qualquer momento de uma coccao.

ATENCAQO: O FORNO DA A PARTIDA SOMENTE QUANDO VOCE
SELECIONAR O TEMPO

5 TEMPORIZADOR DE TEMPO DE COZIMENTO: intervalo é de 0 a 120
minutos. Quando terminar o tempo de cozimento e o timer esta na posi¢éo 0, a
campainha comeca a soar. O cozimento comec¢a somente quando vocé
selecionar o tempo. Vocé pode alterar o tempo em todos 0s momentos durante
a coccdo. Com o timer na posicdo 0, o forno é desligado: 2.HEATING
aguecimento e umidificacdo. Se vocé decidir cozinhar sem selecionar o tempo,
vocé pode posicionar o botdo sobre o simbolo «~ (infinito) a coc¢do vai

continuar até que vocé posicione o botdo na posicéo '0' (parar).

6 SELECAO DE UMIDADE: Gire o botdo de umidade no sentido horéario que
colocara umidade na camara de cozimento. Se vocé quer menos umidade vocé
precisara girar 0 botao no sentido anti-horario.

Vocé tem que evitar usar umidade quando a temperatura da camara de

cozimento é muito alta.

7 VALVULA DE ALIVIO/SUSPIRO: pressionando o botdo vermelho por 5
segundos, vocé abre o orificio de ventilacdo do forno (luz vermelha).
Pressionando o botéo vermelho novamente vocé fecha o suspiro (luz vermelha

desligada).
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6 DESLIGAR

Para desligar o forno, vocé tem que posicionar o botdo em (D

7 PROBLEMAS E SOLUCOES

O forno néo liga:

Verifique todas as ligacdes, interruptor onde estd ligado o forno, quadro de
energia e a ligacao interna (luz verde tem que estar acesa);

Definir o TIMER;

Verifique se o termostato de seguranca tem que ser trocado;

Verifique se a porta do forno esta fechada;

Verifique se a sessdo de coccdo foi configurada corretamente.

O ventilador fica desligado enquanto o forno esta ligado:

A cada 2 minutos o motor da ventoinha automaticamente inverte o sentido de
rotacdo, seguido de um descanso de 20 segundos. Se a Ultima sessédo de
coccédo terminou com o periodo de descanso do ventilador, da préxima vez que
ligar o forno, o motor continuara a ser brevemente parado até o termino dos 20
segundos e posteriormente dara a partida;

Verifique se o ventilador ndo esta temporariamente desligado (ndo mais de 20
segundos) devido ao funcionamento normal do forno;

Verifique se a porta do forno esta fechada;

Verifique se a ventoinha ndo esté obstruida;

A luz de camara do forno nédo acende:
Substitua as lampadas. Recomendado (lampada alégena);

Usar lampadas resistentes ao calor.

Tubos de controle de umidade ndo estdo descarregando a agua:
Verifique se a torneira da agua esta aberta;

Verifique se o filtro ndo esta obstruido;

Verifique se o controle de umidade foi ligado.
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Filtro de 4gua:

Se for interrompido o abastecimento de agua do forno, verifique o filtro de
entrada da eletrovalvula atras do forno;

Feche o registro de agua da entrada principal;

Desconecte as mangueiras/ conexdes entre o forno e a rede hidraulica, retire o
equipamento da tomada;

Use um alicate para remover o filtro localizado atras da eletrovalvula;

Limpe o filtro de impurezas posicionado atras da eletrovalvula;

Volte a ligar as mangueiras e conexdes.

Luz vermelha acessa:
Indica que o queimador ndo esta acendendo;

Chamar assisténcia técnica.

8 MANUTENCAO ORDINARIA

Esta secdo € dedicada ao usuario final e € importante que o equipamento
funcione corretamente e em longo prazo.

Algumas operacfes simples conscientemente realizadas durante o uso do
equipamento, podem evitar a necessidade de manutencdo por pessoal
especializado.

As operacbes a efetuar ndo necessitam de qualquer conhecimento técnico
especifico e podem resumir-se em controles simples dos componentes do
equipamento.

ANTES DE COMECAR QUALQUER TIPO DE MANUTENCAO, LIMPEZA OU
TRABALHO NO EQUIPAMENTO, DESLIGUE A FONTE DE ALIMENTACAO

DE ENERGIA (ELETRICA, GAS, AGUA).

LIMPEZA DO FORNO:
ATENCAO: ANTES DE LIMPAR O FORNO, VOCE TEM QUE ASSEGURAR
QUE O FORNO ESTA FRIO.
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No final do dia util, limpe o forno por dentro e por fora:

1 Use apenas dgua morna e sabao ou detergente neutro;

2 Enxaguar abundantemente com agua;

3 Seque bem.

Todos os residuos de comida e gordura devem ser retirados do forno cada vez
que é usado para cozinhar; siga as indicacdes 1-2-3 abaixo.

N&o utilize materiais abrasivos e outros produtos que podem ser prejudiciais as
superficies do a¢o inox.

Use somente produtos a base de metais alcalinos apropriados para finalidade.
N&o utilize jatos de agua de alta pressédo para limpar o forno.

Se o forno nao funcionar corretamente, desligue o forno, desligue-o da energia,
do abastecimento de agua e informe o servico de assisténcia técnica.

Por um periodo prolongado de néo utilizagdo, recomendamos:

1 Desligar o equipamento através da tecla on/off;

2 Desconecte todos os plugues elétricos, a gas e de alimentacédo de agua;

3 Deixe a porta entreaberta para evitar odores.

O equipamento deve ser verificado pelo menos uma vez por ano por pessoal
qualificado e autorizado.

OBS: Com a ajuda de um pano passar 6leo ou vaselina na superficie do inox.

9 DESEMBALAGEM E ELIMINA(;AO DA MESMA

Manter a embalagem fora do alcance das criangas, pois pode ser perigoso.
Descartar embalagem para a coleta especializada ou pontos de reciclagem
conforme os regulamentos vigentes.

10 DESCARTE

Antes de descartar 0 equipamento mantenha-o inoperante, removendo cabos

de alimentacéo e eliminacéo de todas as partes do equipamento que poderiam

constituir riscos.
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IMPORTANTE: Respeitar as normas locais vigentes relativas ao descarte final

do equipamento.

11 DIAGRAMA DE INSTALACAO
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A - Conexdao elétrica (220/380V — 3N - 60 Hz).
B - Entrada de agua %.".

C — Saida de 4gua @ 32 mm.

D — Saida de vapor @ 42 mm.
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A - Conexéao elétrica (220V — 1N - 60 Hz).
B - Entrada de agua %.”.

C - Saida de 4gua @ 32 mm.

D — Saida de vapor @ 42 mm.

E — Conexéo de gas.

F — Pulsante para rearme do termostato de segurancga.



