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SEGURANCA

Instrugdes Importantes de Seguranga
ESTE MANUAL CONTEM IMPORTANTES INFORMAGCOES DE
SEGURANCA, LEIA ATENTAMENTE E GUARDE PARA FUTURAS
REFERENCIAS.

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

Este é o simbolo de alerta de seguranga. Ele alerta sobre
situagdes que podem causar ferimentos a vocé ou a
terceiros, com riscos a sua vida. Todas as mensagens de
seguranga virdo apoés este simbolo e a mensagem
“ADVERTENCIA” e/ou “PERIGO” e/ou "IMPORTANTE".

Estas palavras significam;

A ADVERTENCIA

Todas as mensagens de segurangca mencionam qual € o risco em
potencial, como reduzir a chance de se ferir e 0 que pode acontecer se as
instrugdes ndo forem seguidas.

A PERIGO

Existe risco de vocé perder a vida ou de ocorrerem danos graves se as
instrugdes néo forem seguidas corretamente.

A IMPORTANTE

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

Avisos de Seguranga

* Alinstalagéo deve ser realizada de acordo com as instru¢des do fabricante,
por pessoas qualificadas e autorizadas;

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

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

* Instale o equipamento em um local onde haja espaco fisico suficiente para o
perfeito manuseio do equipamento;

IDENTIFICAGAO DO CONSUMIDOR E DO PRODUTO

NOME DO CONSUMIDOR:
ENDEREGO:

PRODUTO ADQUIRIDO:

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

DATA:

NOME DO REVENDEDOR:

Conserve esse manual, 0 mesmo contem informagdes importantes
para duvidas, e ajustes. O mesmo sera necessario para a solicitagéo de
garantia, caso seja necessario.

COLE AQuUI!

N° de série do Produto

Metalurgica Venancio Ltda
Atendimento ao consumidor:
Setor de Pos-Vendas, (51) 3793-4343
Site - www.venanciometal.com.br




* Despesas por diagnosticos que determinem que a falha no produto foi
causada por motivo ndo coberto por esta garantia;

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

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

A garantia especial ndo cobre:
* Todo e qualquer vicio de fabricacao aparente e de facil constatagéo;

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

7.3 Consideragdes gerais:

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

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

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

A ATENGAO

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

A AVISO

Manter preenchido com todos os dados de identificacdo do consumidor e
produto.

$

* Se ao usar o equipamento, for observada alguma anormalidade em seu
funcionamento, interrompa o uso e acione um assistente técnico autorizado
para a corre¢ao do problema;

* Durante o uso, a porta deve permanecer fechada;

* Durante o funcionamento, o equipamento deve sempre ser vigiado e
monitorado, ndo podendo estar em operagdo sem a presenca de pessoas
qualificadas;

* Retire o equipamento da tomada quando: ndo estiver em uso, antes de
efetuar qualquer manutengédo ou reparo no produto e para
limpa-lo;

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

* O aparelho deve ser fornecido através de um dispositivo de
corrente residual (RCD), com uma classificagdo operacional
de corrente residual ndo superior a 30 mA, ou seja, instale um
disjuntor de protegdo DR no quadro de protecédo do
estabelecimento, com capacidade de medic¢ao de corrente residual menor que
30 mA, a fim de evitar acidentes, devido a fugas de tensdo descarregadas na
carcacga do equipamento;

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

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

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

* Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento;

* Nao use extensoes;

* N&do use adaptadores, benjaminou T's;

* Use duas ou mais pessoas para mover e instalar;

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

Simbolo de
aterramento

Dicas importantes
» Conservar com cuidado este manual para qualquer consulta;
» Para conseguir o endereco da autorizada mais proxima de vocé, acesse
nosso site (www.venanciometal.com.br), pois nele vocé encontrara a listagem
completa das assisténcias autorizadas com o respectivo endereco e telefone;
* Seu produto requer uma instalagdo especializada e deve ser realizada
adequadamente;




* A ndo observagédo das instru¢des do manual do consumidor quanto as
condigbes de instalacdo do produto invalidara sua garantia;

» Recomendamos cuidados com as partes do forno que aquecem durante o
uso;

* N&o use o equipamento se ele estiver danificado ou nao estiver funcionando
corretamente;

+ Agua ou 6leo poderéo tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar
acidentes, o piso deve estar seco e limpo;

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

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

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

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

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

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

» Para assados de carne deve ser utilizado o forno com inox interno (opcional);
* Nao use o forno para aquecer o ambiente;

* Ndo aqueca recipientes lacrados;

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

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

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

* Quando seu forno estiver em uso, partes acessiveis estardo quentes,
criangas devem se manter afastadas;

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

A PERIGO

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

A ADVERTENCIA

Se o cabo de alimentagédo esta danificado ele deve ser substituido
somente pelo fabricante, agente autorizado ou pessoa qualificada, a fim de
evitar riscos;

7.2. A Garantia Legal e/ou Especial Nao Cobrem

» Despesas decorrentes e consequentes de instalagdo de pecas e acessoérios
que ndo pertencam ao produto, mesmo aqueles comercializados pela
METALURGICAVENANCIO LTDA, salvo os especificos para cada modelo;

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

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

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

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

- Transporte do produto até o local definitivo da instalagéo;

* Produtos ou pecas que tenham sido danificados em consequéncia de
remogao, manuseio, quedas ou atos pelo proprio consumidor ou por terceiros;

A IMPORTANTE

NAO NOS RESPONSABILIZAMOS POR ViCIO DE SERVICOS
PRESTADOS PORTERCEIROS.

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

* Problemas de oxidagédo causados pelos seguintes fatores:

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

* Instalagdo em ambientes de alta concentragdo salina, como em regides
litoraneas;

« Utilizac&o de produtos quimicos inadequados para alimpeza;




+ E responsabilidade do cliente o comunicado de eventual constatagéo de
vicio/defeito de fabricagdo do produto a METALURGICA VENANCIO LTDA,
através do setor de P6s-Vendas, pelo telefone (51) 3793-4343 ou pelo Canal
de Po6s-Vendas no site da fabricante, ou ainda, através de uma das
assisténcias técnicas autorizadas da marca, as quais estao disponibilizadas
no site www.venanciometal.com.br.

A IMPORTANTE

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

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

* O uso nao for exclusivamente industrial;

* Na instalacdo do produto, ndo forem observadas as especificagdes e
recomendacdes do Manual do Consumidor quanto as condi¢cbes para
instalagéo do produto, tais como nivelamento do produto, adequacgao do local
para instalagéo, tensao elétrica compativel com o produto, etc;

* Na instalagdo, as condi¢des elétricas e/ou de gas néo forem compativeis
com aideal recomendada no Manual do Consumidor;

* Na utilizagdo do produto, ndo forem observadas as instru¢des de uso e
recomendac¢des do Manual do Consumidor;

* Ocorrer mau uso, ma conservagao, uso inadequado, descuido com o
produto, ou ainda, sofrido alteragbes ou modificagdes estéticas e/ou
funcionais, bem como, tiver sido realizado conserto por pessoas ou entidades
n&o credenciadas pela METALURGICAVENANCIO LTDA;

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

A IMPORTANTE

Este aparelho ndo se destina a utilizagédo por pessoas (inclusive criangas),
com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas
com falta de experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido
instrucdes referentes a utilizagéo do aparelho ou estejam sob a superviséo de
uma pessoa responsavel pela sua seguranga. Devem-se tomar providencias
para que criang¢as nao brinquem com o equipamento.

Estes aparelhos destinam-se a ser utilizados em aplicagbes comerciais,
por exemplo, em cozinhas de restaurantes, cantinas, hospitais e em
empresas comerciais, como padarias, agcougues etc, mas nao para a
producdo em massa continua de alimentos.

Jamais utilize jatos d'agua para alimpeza do produto.

Certifique-se que criangcas sejam vigiadas para assegurar que elas n&o
estejam brincando com o equipamento.

Procedimentos em situagoes de emergéncia

Em situacdes de emergéncia:

« Desligue o forno;

» Desconecte o equipamento da rede elétrica;

- Feche oregistro da agua;

- Isole olocal do acidente;

+ Se necessario, preste os primeiros socorros;

- Se necessario, entre em contato com o servigo de emergéncia da regiéo.
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7. TERMO DE GARANTIA

A METALURGICA VENANCIO LTDA, oferece garantia aos
equipamentos fabricados conforme esta especificado abaixo:
» Agarantia se refere somente ao uso normal do equipamento, considerando o
atendimento das recomendacdes e instru¢cdes constantes no manual que
acompanha o produto. Paratanto, a fabrica concede a garantia total de 6 (seis)
meses, sendo os 3 (trés) primeiros meses de garantia legal e os demais 3
(trés) meses de garantia contratual - de acordo com o estabelecido neste
termo - , a contar da data de emissdo da nota fiscal de compra sendo
obrigatéria a sua apresentagao para os atendimentos previstos neste termo de
garantia;
» Agarantia compreende a substituicdo de pecgas e de m&o de obra no reparo
de defeitos devidamente constatados pelo fabricante ou pela METALURGICA
VENANCIO LTDA, como sendo de fabricagéo. Durante o periodo de vigéncia
da garantia, o produto tera os servicos da METALURGICA VENANCIO LTDA.
Apenas a assisténcia técnica autorizada pela marca VENANCIO sera
responsavel pela constatacao de defeitos e execugdo de reparos dentro do
prazo de garantia, quando comprovado eventual vicio/defeito de fabricagéo, a
reparagao sera sem custos;
* Os equipamentos reparados sem a autorizagdo da fabrica ou que forem
alterados, desmontados e/ou utilizados em desacordo com as indica¢des
presentes nos manuais respectivos, ndo serao cobertos por garantia;
* Esta garantia se refere somente as pegas e componentes fabricados pela
METALURGICA VENANCIO LTDA, cobrindo, também, os custos de m&o-de-
obra em tais consertos;
* Importante considerar que os vidros, ldmpadas, resisténcias, contatores,
fusiveis, relés, solendides, controladores digitais e termostatos, ndo sédo
cobertos por esta garantia;
* No caso de motores elétricos, por serem de fabricag¢édo de terceiros, quando
defeituosos, deverdo ser enviados para a assisténcia técnica autorizada dos
mesmos;
*No caso de equipamentos volumosos (assadores, fornos, estufas de
aquecimento, fogdes industriais, etc.) a assisténcia técnica, quando
necessario, realizara a visita direto no estabelecimento do cliente. Ja em
relacdo aos equipamentos de pequena montagem (aquecedores, chapas,
molheiras, tachos, sanduicheiras, bebedouros, refresqueiras, etc.), o cliente
devera, por conta propria, encaminha-los a assisténcia técnica autorizada da

marca;




6. SOLUCOES DE PROBLEMAS

SOLUCOES

VERIFICAR

Se ha falta de energia elétrica;

O forno nao liga:

Se vocé acionou todos os botdes que devem
estar acionados;

Se o disjuntor desarmou;

O equipamento parou de
funcionar:

Se ha falta de energia elétrica;

Se a mesma tiver quebrada;

Alampada ndo acende:

Se a lampada esta encaixada corretamente;

O Forno apresenta ruidos:

Se o forno estéa nivelado (confira a seg&o de
instalagdo do produto);

Se o suporte das esteiras esta encaixado da
forma correta;

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

Se a temperatura, a posigcdo de prateleira e
funcado de assamento estdo adequados;

Os resultados culinarios
nao foram como esperava:

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

Se o sistema de \ventilagdo estiver
funcionando, sendo que o nao funcionamento|
€ ocasionado pelo produto desconectado da

tomada ou falta de energia elétrica;

- Para qualquer outro problema aparente, entre em contato com um assistente

técnico autorizado.

1. INTRODUGAO
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VENANGIo !

Vocé adquiriu um produto com a qualidade da marca Venancio,
agradecemos sua escolha! Forno Twister é mais uma revolugdo que
oferecemos a vocé, sendo este um produto que possui uma tecnologia
avancada e design inovador, se tornando assim indispensavel para o seu
estabelecimento.

Leia atentamente este manual para saber mais detalhes do seu
equipamento e garantir o correto funcionamento e o maximo
desempenho, aumentando assim sua vida util. Ele é e sera muito util na
horade tirar davidas. Consulte-o.

o



2. INSTALAGAO DO PRODUTO
2.1 Posicionamento

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

* Deve haver uma distancia de, no minimo, 10 cm de qualquer obstaculo em
todos oslados da maquina, para evitar o superaguecimento da mesma,;

* Os modelos 8 e 10 ndo necessitam montagem do cavalete.
2.2 Montagem do modelo FVT5E

Apds o recebimento do equipamento, verifique se o produto ndo esta
avariado e, somente apoés isso, proceda com a montagem do conjunto do
cavalete, conforme a sequéncia e aimagem aseguir.

1) Fixe os Rodizios (1) no Quadro Inferior (2);

2) Parafuse as Cantoneiras (3);

3) Parafuse o Quadro Superior (4) sobre o conjunto;

4) Posicione o forno sobre o cavalete e fixe-o0 utilizando os parafusos,
porcas e arruelas que acompanham o produto. Para a montagem sao usados:

+ 16 parafusos;

« 16 porcas;

- 32 arruelas.

+ 4 parafusos atarraxantes para fixar o Forno.

Observagao:

Caso seja necessario mudar o forno de posi¢édo, nunca levante o forno
apoiando-se nas pecas, pois elas poderao soltar-se e ocasionar a queda do
equipamento. Para isso, levante o produto apoiando-se no conjunto,
posicionando-se lateralmente ao produto. E recomendado que este
procedimento seja executado por quatro pessoas.

gl e
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FVTES
220MONO / 220TRI / 380TRI
Nimero [Sigla |[Tensdo Modo injegao de agua Componente Codigo | Qtde
1 CA1 220 Mono__ [Valwla Solenodide, Bomba agua 101058 | 2m
1.1 CA1 220 Tri Valwla Solendide, Bomba agua |CABO DE ALIMENTAGAO 101068 | 2m
1.2 CA1 380 Tri Valwla Solendide, Bomba agua 101070 | 2m
2 S$1,82  [Todas Valwla Solendide, Bomba agua |INTERRUPTOR TECLA 101868 2
3 K1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua [MINI CONTATOR TRIPOLAR 102028 1
4 K2 220 Mono [Valwla Solendide, Bomba agua |CONTATOR TRIPOLAR 102004 1
4.1 K2 220 Tri Valwla Solendide, Bomba agua |CONTATOR TRIPOLAR 101999 1
4.2 K2 380 Tri Valwla Solendide, Bomba agua [MINI CONTATOR TRIPOLAR 101868 1
5 T Todas Bomba agua TRANSFORMADOR 12 V 102113 1
6 H1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua [LAMPADA INCANDESCENTE G9 105165 1
7 V1 Todas Valwla Solendide VALVULA SOLENOIDE AGUA 102638 1
8 PR1 Todas Bomba agua PONTE RETIFICADORA 102589 1
9 B1 Todas Bomba agua BOMBA AGUA 101271 1
10 SM1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua [SENSOR MAGNETICO 102433 1
11 TC1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua |[TERMOPAR J 101558 1
12 C1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua [CONTROLADOR DIGITAL 101864 1
13 M1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua |[MOTOR ELETRICO MONO 1/4P 100762 1
14 R1 Todas Valwla Solendide, Bomba agua [RESISTENCIA 220V 9500W 101002 1
FVTES/10
220MONO/220TRI/380TRI
Numero |Sigla [Tensédo Modelo [Modo injegdo de agua Componente Cddigo | Qtde
1 CA1 220 Mono 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua 105400 | 2m
1.1 CA1 220 Tri 8 e 10 |Valwla Solenodide, Bomba agua [CABO DE ALIMENTAGAO 100052 | 2m
1.2 CA1 380 Tri 8 e 10 _|Valwla Solendide, Bomba agua 100053 | 2m
2 S1,82  |Todas 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua |INTERRUPTOR TECLA 101868 | 2
3 K1 Todas 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua |MINI CONTATOR TRIPOLAR 102028 | 1
4 K2 220 Mono 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua | CONTATOR TRIPOLAR 102005 | 1
4.1 K2 220 Tri 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua | CONTATOR TRIPOLAR 102004 | 1
4.2 K2 380 Tri 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua [CONTATOR TRIPOLAR 102003 | 1
5 T Todas 8 e 10 |Bomba agua TRANSFORMADOR 12 V 102113 2
6 H1,H2 |Todas 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua [LAMPADA INCANDESCENTE G9 105165 | 2
7 V1 Todas 8 e 10 |Valwla Solendide VALVULA SOLENOIDE AGUA 102638 | 1
8 PR1 Todas 8 e 10 |Bomba agua PONTE RETIFICADORA 102589 | 1
9 B1 Todas 8 e 10 |Bomba agua BOMBA AGUA 101271 1
10 SMA1 Todas 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua [SENSOR MAGNETICO 102433 | 1
11 TC1 Todas 8 e 10 |Valwla Solentéide, Bomba agua [TERMOPAR J 101558 | 1
12 C1 Todas 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua | CONTROLADOR DIGITAL 101864 | 1
13 M1 Todas 8 e 10 |Valwla Solendide, Bomba agua |MOTOR ELETRICO MONO 1CV 100791 1
14 R1 Todas 8 Valwla Solenéide, Bomba agua |RESISTENCIA 220V 16000W 100825 | 1
14.1 R1 Todas 10 Valwla Solenodide, Bomba agua [RESISTENCIA 220V 18000W 100840 | 1

Obs.: 0 modelo FVT5E possui uma lampada, enquanto os modelos FVTS8E e
FVT10E possuem duas ldmpadas ligadas em paralelo.

%



A IMPORTANTE

Antes de utilizar o produto, remova todas
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as abracgadeiras ou fitas plasticas.
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2.3 Instalagao hidraulica

380 V TRIFASICO

Para a instalagéo hidraulica é necessario a rede de abastecimento de
agua deve ser de diametro minimo de 1/2" e pressao maxima de 196 kPa ou
20 mH,O ou 2,0 kgf/cm2 Além disso, deve ser utilizado um registro ou
valvula de retengéo no ponto de conexao do forno com a rede hidraulica.

MR
MR

T A IMPORTANTE

Q
Para conectar o equipamento a rede hidraulica, utilize a mangueira que
acompanha o produto.
1 Caso for necessaria a substituicdo da mangueira de entrada de agua,
e £ {T: ela d_eve_ser substituida por uma de modelo exatamente: igual a
w<ﬂ tal ?P—g.ﬂls- /A fornecida juntamente com o equipamento. Os velhos conjuntos da
DL EIR | # tian mangueira ndo devem ser reutilizados.
ey % 7777777777777777777 : Observagédo: O Forno Twister tem como opcional um reservatério para
e e 2 % ser utilizado quando n&o se tem acesso a rede hidraulica do
=] £l | 2 ‘Hl' i estabelecimento.
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2.4 Instalagao Elétrica

Certifique-se que a rede elétrica possui a mesma tensdo que o
equipamento e que o condutor de aterramento da rede elétrica esteja
corretamente instalado, conforme a legislagao vigente. O aterramento elétrico
€ importante para evitar que os operadores do equipamento sofram acidentes
devido a choques elétricos. Em relacao aos disjuntores de protecéo deve ser
de acordo com o especificado na se¢do Dados Técnicos.

A IMPORTANTE

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

O simbolo indica o terminal de ligagao equipotencial,
destinado a ligagao do equipamento via condutor elétrico
a outros pontos de ligacdo equipotencial, tais como
equipamentos, bancadas, edificagdes, mantendo-se
desta forma, o equilibrio entre diferentes pontos de
ligacao, minimizando possiveis riscos de choque elétrico.

A IMPORTANTE

O cordao de alimentagéo € do tipo Y e, em caso de avarias somente pode
ser substituido pelo fabricante ou assistente técnico autorizado.
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220 V TRIFASICO

rofrat
M
@

MR, T4/
T5,T1

2.5.1 Esquema de Ligagao

Monofasico 220V
Se o forno for monofasico 220 V deve ser
B utilizado um disjuntor bifasico. Conecte os
e fios da seguinte forma: Fase e neutro no
- CHICOTE disjuntor e o fio terra diretamente ao
= aterramento da rede (caso nao o tenha,
providenciar conforme NBR 5410).

Trifasico 220V
Se o forno for trifasico 220 V deve ser

utilizado um disjuntor trifasico. Conecte os
A— fios da seguinte forma: os 3 fases no disjuntor
— CHICOTE e o fio terra diretamente ao aterramento da
(T rede (caso nao o tenha, providenciar

conforme NBR 5410).
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5.3 Diagrama Elétrico
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Trifasico 380V

— 1 CHICOTE

NEUTRO
Pe

Se o forno for trifasico 380 V deve ser
utilizado um disjuntor trifasico. Conecte os
fios da seguinte forma: os 3 fases no disjuntor,
o fio neutro diretamente na rede e o fio terra
diretamente ao aterramento da rede (caso
nao o tenha, providenciar conforme NBR

5410).

2.5 Sequéncia de instalagao

© ] ( =
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DETALHE A

e

CONEXAO

ELETRICA

CONEXAO

HIDRAULICA

1) Conecte o equipamento a rede hidraulica e certifique-se de que no existem

vazamentos;

2) Conecte o equipamento a rede elétrica;

3)Abra o registro ou valvula de retengéo de agua;
4) Ligue o equipamento e deixe-o trabalhando na temperatura de 200°C por 30
minutos. Abra a porta e deixe o forno ventilando por 5 minutos;
5) O equipamento esta pronto para ser utilizado.

Ainstalagdo elétrica e hidraulica somente deve ser realizada por

A IMPORTANTE

profissional legalmente habilitado para evitar acidentes.

¢



3. CONHECENDO O PRODUTO 5.2 Dados técnicos

3.1 Caracteristicas

Corrente Corrente Consumo

- Caracteristicas construtivas que propiciam mais seguranga aos usuarios; MODELO| Tenssio (V) J ey ety || il | [PEEER | “rear o || CEBOCD || BIEre
) @A) ) total (A) | total (W) Total (kWh) alimentacdo| protecao
- Turbina que garante uniformidade no processo de cocgéo; 174GV
220 V trifasico 24,90 Monof. 1,80 26,70 9853 591 4 x4mm Curva C 32A
+ Adicdo de vapor na camara com tempo padrdo de 3 segundos. VTS ool 9500 14cv
IMPORTANTE: Este tempo pode ser alterado através do controlador. 220 ¥ onofésico 918 | Moot | OO | 4498 | 993 | 88T | 3xi0mm | Cunacod
Consulte instrugdes na se¢ao do controlador deste manual, 380V Trifésico 1445 | 4OT 1 q80 | 1625 | oes3 591 | 5x25mm | CuvaC20A
- Painel elétrico integ rado de facil acesso e manutengéo; 220 V trifasico 41,94 N1loi<\)/f. 4,90 46,84 17013 11,90 4x10mm | Curva C 63A
. . ~ ~ . . 1CV
- O forno tem capacidade para esteiras de pao doce e pdo de sal, na medida FVTSE | 220V Monofésico | 16000 | 7273 | ooy | 490 | 7763 | 17013 | 1190 | 3x35mm | Curva C S0A
de 580 x 680 mm. As esteiras s&o opcionais; 380 V Tritasico 23 | 0OV | 400 | 2024 | 17013 | 1190 5x6mm | Curva C 40A
- No modelo FVT5E o cavalete é totalmente desmontavel; 220 V trifasico 47,18 l\;oi(\)/f 4,90 52,08 | 19013 13,30 4x10mm | Curva C 63A
« Limpeza interna facilitada devido a simples remocédo de conjunto das FVT0E | 220 V Norofesico| 18000 | 8182 | OV | 490 | 8672 | 19013 | 1330 | 3x35mm |CuvaC 100
esteiras e protegao da turbina; . 1oV
380 V Trifasico 27,38 Monof. 4,90 32,28 19013 13,30 5x6mm Curva C 40A
- Turbina se desligara ao abrir a porta do forno.
* O forno possui iluminagéo interna a fim de facilitar que o usuario possa
verificar o andamento da sua receita. A ldmpada de 25 W de poténcia é Observagao: Ligue o equipamento a um disjuntor de prote¢do conforme a
sempre natensaode 220 V. tabela acima.

* O Forno Twister de convecgédo é um equipamento projetado para assar
alimentos de forma eficiente, utilizando o principio da circulagdo de ar
quente para garantir um cozimento uniforme. Ele € ideal para o uso com
bandejas perfuradas ou com aberturas que permitem a livre circulagéo do ar
seco ao redor dos alimentos. Esse design é crucial para o funcionamento
adequado do forno, pois as bandejas lisas podem obstruir o fluxo de ar,
prejudicando a homogeneidade do assado.

« Quando é necessario usar bandejas lisas ou formas fechadas, o processo
deve ser ajustado. A recomendacao é intercalar as bandejas, deixando um
espaco vazio entre elas, permitindo assim que o ar circule adequadamente
no interior do forno. Essa técnica ajuda a manter a eficiéncia do processo de
conveccao, evitando que o assado fique desigual ou que partes do alimento
ndo cozinhem de forma uniforme.

A IMPORTANTE

Respeite a carga maxima de 10 kg por prateleira.




Substituicao da(s) lampada(s)

Remova os parafusos que fixam a calha da
lampada na frente da porta e substitua as
lampadas por novas modelo G9 25 W na
tensdo de 220 V.

A IMPORTANTE

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

5 ESPECIFICAGOES TECNICAS

5.1 Dimensdes do produto

801mm

DIMENSOES CAMARA INTERNA PRODUTO LIQUIDO EMBALAGEM

LARGURA  PROF.  ALTURA LARGURA(L) PROF.(P) ALTURA(A) Pesoliquido LARGURA PROF.  ALTURA Peso Bruto
(mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (mm) (ke) (mm) (mm) (mm) (ke)
FVTSE 675 850 505 940 1285 1725 50 1030 1380 1025 120

FVT8E 675 850 775 940 1285 1795 120 1030 1380 1900 141
FVTI0E 675 850 955 940 1285 1795 136,7 1030 1380 1900 155

9

3.2 Ligando o equipamento

Siga os passos abaixo para o procedimento correto de ligar o equipamento:

1) Certifiqgue-se que a porta esta fechada;

2) Para ligar o Forno Twister pressione para cima o botdo da chave
liga/desliga que encontra-se entre o controlador digital e a chave liga/desliga
daturbina;

3) Para acionar a turbina pressione, para cima, o botao que localiza-se abaixo
dachaveliga/desliga;

4) Para configurar o forno, use o controlador digital.

A IMPORTANTE

Nunca utilizar a turbina desligada.

- Controlador Digital <

- Chave Liga / Desliga < .

- Chave Liga / Desliga da Turbina l E ®
%
A IMPORTANTE

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

A temperatura sinalizada no painel nos primeiros 20 minutos ira
ultrapassar, entre 20 °C a 30 °C, a temperatura estabelecida pelo usuario
sendo isso um acontecimento normal desde que o queimador desligue apés o
forno atingir a temperatura programada.

Evite deixar a turbina desligada.




3.3 Controlador Digital

Led indicador de saida do aquecimento acionada.
Led indicador de receita selecionada.

Led indicador de lampada acionada.

Led indicador de saida do vapor acionada.

Led indicador de saida da turbina acionada.

Led indicador de temporizador ativado.

® & G
Tecla de acesso a programagéo. M \/ /A F1 F2
Vv Tecla de decremento do valor programado. $ it
A Tecla de incremento do valor programado ou acionamento do vapor.
F1 Tecla de acesso as receitas.

F2 Tecla de habilita/desabilita temporizador.
°C Led indicador de temperatura na escala graus Celsius.
(% Led indicador de contagem de tempo.

@ Display que indica a temperatura ou os parametros programaveis.

@ Display que indica contagem do tempo decorrido ou valor dos pardmetros programaveis.

3.3.1 Programacgao

Aprogramacao é dividida em 3 niveis de seguranca:

N1 - Programacao dos parametros de processo;
N2 - Programacao do funcionamento do vapor e da turbina;
N3 - Programacao e sele¢do dareceita.

Programacao dos parametros de processo - N1

Pressione a tecla para ter acesso a programacao e as teclas A e Vv
para ajustar os valores desejados.

DISPLAY DESCRIGAO AJUSTE DEFAULT
SP-E Setpoint da temperatura de trabalho. FObaFdl 180 °C
EPa Tempo programado do temporizador. CO'}E‘.’; me 15:00

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

+ O suporte das esteiras e o vidro da porta sao de facil remogao. Para limpeza
de ambos, recomenda-se a utilizagéo de esponja, agua e detergente liquido ou
desengordurante. E recomendado que esta operagao seja realizada por duas
pessoas simultaneamente. As figuras abaixo ilustram a correta remoc¢ao do
suporte das esteiras e protecao da turbina.

Remocao dos suportes de esteiras
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4.2 Manutengao

A manutencao é um dos cuidados a serem tomados para preservar a vida
util do equipamento. A limpeza, instalagéo, checagem da fiagéo, feitas de
forma correta, colaboram para a redugao das manutengdes.

Antes de qualquer manutencéo elétrica, mecanica ou hidraulica, certifique-
se que o equipamento esta desconectado da rede elétrica e de que os
registros ou valvulas de retencéo estejam completamente fechados.




A IMPORTANTE

O controlador do forno possui meméria para até 20 receitas que devem ser
programadas pelo operador. Estas receitas ficardo memorizadas e poderao
ser acessadas a qualquer momento.

3.4 Funcionalidade da iluminagao

Além de auxiliar na visualizagdo do preparo, a iluminagéo do forno serve
para indicar, juntamente com o sinal sonoro, o final do processo de cocgéo. Ela
emitira sinal visual intermitente (piscando) toda vez que o tempo programado
no controlador chegar a O (zero).

O Forno Twister Elétrico possui modo econdmico, ou seja, caso o forno
fique 15 minutos sem intervenc¢ao do operador, a iluminagao automaticamente
se apagara e o controlador apresentara a mensagem .

4 LIMPEZAE MANUTENC}AO
4.1 Limpeza

A ADVERTENCIA

N&ao faga uso de materiais de limpeza toxicos ou com alto teor quimico.
Consulte todas instrugdes dadas pelos fabricantes dos produtos de
higienizagao.

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

+ Recomendamos realizar a limpeza utilizando uma esponja nao abrasiva com
detergente doméstico neutro e 4gua;

+ Sempre remova o resto de detergente com pano umedecido e seque o
produto com pano ou papel, para que desta forma, ndo ocorra o aparecimento
de manchas.

- E possivel limpar a turbina removendo as esteiras e a protecdo da turbina.

+ Nao utilize jatos d’agua diretamente sobre 0 equipamento;

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

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

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

o

Programacao do funcionamento do vapor e turbina - N2
Pressione as teclas A,V e F1 para ter acesso a programacao, e as teclasA
e \v para ajustar os valores desejados.

DISPLAY DESCRIGAO AJUSTE DEFAULT

Tempo da saida de vapor acionada.

URP Se=0, o vapor é acionado enquanto a s eO 3nZ doo S 3
tecla estiver pressionada. 9
Modo de funcionamento da saida da
turbina.

Llrh Se=0 Turbina sem reversé&o. Ooul 1

Se=1 Turbina com revers&o.
Obs: Se ndo houver reverséo, apenas
a saida S4 aciona.

Programacao e Selegao das Receita - N3
IZ>SELE(;AO DARECEITA

Pressione atecla F1 parateracesso a selecao, as teclas A e v para ajustar
os valores desejados e para selecionar a receita desejada.

DISPLAY DESCRIGAO AJUSTE DEFAULT

rEC Receita que seréa selecionada. la20 1

E> PROGRAMAGAO DOS PARAMETROS DA RECEITA

Pressione a tecla F1 por 5 segundos para ter acesso a programacéao das
receitas. Utilize as teclas A e \v para ajustar os valores desejados e atecla
para alternar entre os parametros.

DISPLAY DESCRICAO AJUSTE DEFAULT
rEC Receita que sera programada. 1a20 1
_ Setpoint da temperatura de trabalho FOba o
5P-& da receita. Fo7 180°C
EPo Tempo programado da receita. Corg?gme 01:00

Vapor no inicio do ciclo:

Se=0 Na&o utiliza vapor no inicio do
ciclo.

Se=1 Utiliza vapor no inicio do ciclo.
Obs: se programado com vapor no
inicio do ciclo, sua saida aciona 6
segundos apés o acionamento do
temporizador.

Ooul 0




3.3.2 Mensagens apresentadas no display

Ao ser energizado, o controlador apresenta o modo de funcionamento que
esta selecionado:

DISPLAY DESCRICAO
-F- O controlador esta programado para trabalhar com controle de
ELEE temperatura ho modo elétrico.
PortR

ALE-LR Indicagéo de porta aberta.

Esta mensagem indica de que o tempo méaximo de porta aberta
FECRAr (90 segundos) foi atingido. A partir deste momento o controlador
PortR desliga o0 aquecimento e aciona o alarme, retornando ao estado
normal quando a porta for fechada.

O tempo para desligar a lampada, em F 2, foi atingido e o forno

=
n Py
Elo entrou no modo econémico.

O controlador podera indicar algumas mensagens, sinalizando a
ocorréncia de que ocorreu algum defeito que impede o perfeito funcionamento
do sistema.

DISPLAY DESCRIGAO

O controlador detectou que o sensor de chama apresenta curto-
5En circuito com o queimador por mais de 3 segundos. Verifique se o
sensor de chama esta encostando no queimador ou se existe

Curk algum ponto da fiagAo em curto-circuito com a estrutura do
equipamento.

ERS O controlador esgotou as tentativas de acendimento

EAL programadas e ndo detectou a presenga de chama no sensor.

LE O controlador detectou falha no sensor de temperatura. Verifique

FF“_'- h se o sensor estad devidamente conectado no controlador e se o

sensor ndo esté danificado.

O controlador detectou curto entre sensor de chama e o
= ! queimador, na energizacdo do aparelho. Apés 10 segundos, o
GRS controlador reinicia e faz um novo teste no sensor de chama, se
o problema persistir, 0 aparelho entra no modo de falha.

PEC O controlador detectou que a temperatura presente no sensor
ALER PTC ultrapassou o limite maximo.

Foi detectado algum parametro de configuragdo corrompido e
por seguranga todos eles foram restaurados ao seu valor de
fabrica. O usuério devera pressionar a tecla F2 para retornar ao
funcionamento e analisar uma possivel necessidade de
reprogramacao do produto.

Err

dAER

3.3.3 Funcionamento do vapor

Para acionar a saida S2 (vapor) pressione a tecla . Essa saida
permanecera acionada conforme o tempo programado em AP . Vale lembrar
que, se uAP= 0, a saida permanece acionada enquanto a tecla estiver
pressionada.

3.3.4 Controle de temperatura

> MODO ELETRICO
O controle de temperatura inicia com o acionamento simultaneo das saidas

S3 e S6. Ao atingir o valor 5P-t , elas s&o desabilitadas e retornaréo a ligar
apenas quando a temperatura for inferior ao 5P-t menos o valor da histerese.

3.3.5 Restauracgao dos padroes de fabrica

Para restaurar os valores padrdes de fabrica, energizar o controlador com a
tecla F2 pressionada por 10 segundos. Apés, o display indicara solicitando
o cddigo de acesso. Se a senha digitada estiver correta sera exibida a tela =5,
Utilizando a tecla /N programar o valor do em 1 e pressionaratecla por
3 segundos.

Informagoes uteis

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

» Para evitar queimaduras, nao utilize recipientes carregados
com liquidos ou produtos a serem cozidos, que se tornem fluidos
pelo aquecimento, em niveis mais altos do que aqueles que
podem ser facilmente observados.




