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Prefacio

Este documento foi criado pelo fabricante em seu préprio idioma (ltaliano). As informagdes mencionadas neste
documento s&o de uso exclusivo do operador autorizado para o uso do equipamento em questao.

Os operadores devem ser treinados sobre todos os aspectos relacionados com o funcionamento e a seguranca.
As prescrigdes especiais de seguranga (obrigagdo - proibigdo - perigo) estdo detalhadamente descritas no capitulo
especifico. Este manual ndo pode ser cedido a terceiros sem a autorizagao escrita do fabricante. O texto ndo pode
ser utilizado em impressdes sem a autorizagdo escrita do fabricante. A utilizacdo de: Figuras/Imagens/Desenhos/
Esquemas no interior do documento € meramente indicativa e podem ser modificadas. O fabricante reserva-se o direito
de efetuar modificagdes sem ter a responsabilidade de comunicar as alteragdes realizadas.

Objetivo do documento

As interagdes entre o operador e o equipamento, durante o ciclo de vida util do mesmo, foram atenciosamente analisadas
pelo fabricante tanto na fase de projeto quanto na redagdo do manual. Portanto, € nossa esperanga que este manual
possa ajudar a manter a eficiéncia caracteristica do equipamento. Seguindo escrupulosamente as indicagdes, o risco
de acidentes no trabalho e ou danos econémicos é diminuido.

Como ler o documento

O documento é dividido em capitulos que agrupam, por assunto, todas as informagdes necessarias para utilizar o
equipamento sem algum risco. Dentro de cada capitulo ha uma subdivisdo em paragrafos, e cada paragrafo pode ter
explicagdes indicadas com um subtitulo e uma descrigao.

Conservacao do documento
Este documento é parte integrante do fornecimento inicial e, portanto, deve ser conservado e utilizado oportunamente
durante toda a vida util do equipamento.

Destinatarios

Este documento é estruturado para uso exclusivo do operador “Heterogéneo” (Operador com competéncias e fungdes
limitadas). Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento da equipamento, com as proteg¢des ativas e capaz de
efetuar operagdes de manutencgéo ordinaria (limpeza do equipamento).

Programa de treinamento de operadores

Mediante solicitagdo especifica do usuario, € possivel efetuar um curso de treinamento para os operadores encarregados
do uso do equipamento, seguindo as modalidades descritas na confirmagao do pedido.

Com base na solicitagdo podem ser efetuados, na fabrica ou no estabelecimento do usuario, os cursos de preparagao
para:

» Operador homogéneo, encarregado da manutencgéao elétrica/eletronica (Técnico especializado);

* Operador homogéneo, encarregado da manutengdo mecéanica (Técnico especializado);

» Operador heterogéneo encarregado da operacgao simples (Operador - Usuario final).

Preparacoes sob a responsabilidade do cliente

Exceto acordos contratuais diferentes, normalmente é responsabilidade do cliente:

» Preparacédo dos locais (inclusive as obras necessarias, fundagdes ou canalizagdes solicitadas);

* Pavimentagao antiderrapante e lisa;

» Preparacédo do local de instalagdo e a propria instalagdo do equipamento obedecendo as cotas indicadas no layout
(plano de fundagéo);

» Preparacéao dos servigos auxiliares adequados as exigéncias do sistema (rede elétrica, hidrica, do gas e de descarga);

» Preparacéao do sistema elétrico em conformidade com as disposi¢des das normativas em vigor no local da instalagéo;

* lluminagédo adequada, em conformidade com as normativas em vigor no local da instalagao;

» Os dispositivos de segurancga antes e depois da linha de alimentag&o de energia (interruptores diferenciais, sistemas de
instalacéo a terra equipotencial, valvulas de seguranca, etc.) previstos pela legislagdo em vigor no pais de instalagao;

» Sistema de ligagao a terra em conformidade com as normativas em vigor;

* Preparacéao, se necessario (ver as especificagdes técnicas) de um sistema para “amaciar” a agua.

Conteudo do fornecimento

* Equipamento

* Tampa/tampas

» Cesto metalico/cestos metalicos

» Grade de suporte do cesto

» Tubos e ou cabos para a ligagéo as fontes de energia (somente nos casos previstos, indicados no pedido).
De acordo com o pedido, o conteudo do fornecimento pode variar.
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Destinacao de uso

Instrucdes originais. Este dispositivo destina-se a uso profissional. A utilizacdo do equipamento objeto deste
documento deve ser considerada “uso apropriado” se destinado ao tratamento de cozimento ou a regeneragao
de géneros destinados a uso alimentar. Qualquer outro uso deve ser considerado “uso inapropriado” e, portanto,
perigoso. O equipamento deve ser utilizado nos termos previstos declarados no contrato e dentro dos limites
de capacidade prescritos e mencionados nos respectivos paragrafos.

Condicoes permitidas para o funcionamento

O equipamento foi projetado para funcionar exclusivamente dentro de locais e nos limites técnicos e de

capacidade prescritos. Para obter o funcionamento ideal, e em condi¢cdes de seguranca, € necessario respeitar

as seguintes indicacoes.

Ainstalagao do equipamento deve ser feita em local idéneo, ou seja, onde possa permitir as normais operagdes

de conducgao e manutencgao ordinaria e extraordinaria. Portanto, € necessario preparar o espaco operacional

para eventuais intervengdes de manutencao de modo a nao comprometer a seguranca do operador.

O local deve haver as caracteristicas solicitadas para a instalagéo, ou seja:

. umidade relativa maxima: 80%;

< temperatura minima da agua de resfriamento > + 10 °C;

. o pavimento deve ser antiderrapante e o equipamento posicionado perfeitamente nivelado;

. O local deve ter um sistema de ventilagdo e iluminagdo como prescrito pelas normativas em vigor no pais
do usuario;

. O local deve ser preparado para a descarga da agua do esgoto e possuir interruptores e comportas de
bloqueio que excluam, quando necessario, todas as possibilidades de alimentacao antes do equipamento;

= As paredes/superficies imediatamente adjacentes a/em contato com a aparelhagem devem ser ignifugas e/
ou isoladas das possiveis fontes de calor.

Inspecao e garantia

Inspecao: a aparelhagem foi inspecionada pelo fabricante durante as fases de montagem na sede da unida-
de de producao. Todos os certificados relativos a inspecao realizada serdo entregues ao cliente.

Garantia: a garantia € de 12 meses a partir da data de faturagido e cobre pegas com defeito, a substituir e a
transportar aos cuidados do comprador. As pecas elétricas, os acessorios e qualquer outro objeto extraivel
nao sao cobertos pela garantia.

Os custos de mao de obra referentes a intervencado dos técnicos autorizados pelo fabricante no estabele-
cimento do cliente para a remocgao de defeitos dentro da garantia ficam por conta do revendedor, exceto
quando o defeito possa ser facilmente removido no préprio estabelecimento pelo cliente.

Estdo excluidas da garantia todas as ferramentas e os materiais de consumo eventualmente fornecidos pelo
fabricante junto com as maquinas.

As operagdes de manutencgao ordinaria ou por causas resultantes de erro de instalagdo ndo estdo cobertas
pela garantia. A garantia s6 é valida com relagdo ao comprador original.

O fabricante responsabiliza-se pelo equipamento desde que mantenha a configuragdo de fabrica.

O fabricante declina qualquer tipo de responsabilidade por uso impréprio da aparelhagem ou danos causa-
dos apds operagdes nao descritas neste manual ou ndo previamente autorizadas pelo proprio fabricante.

A garantia sera cancelada nos casos de:

- Danos provocados pelo transporte e ou movimentacao e, neste caso, o cliente devera informar o revendedor
e o transportador através de fax ou carta com aviso de recebimento e anotar o fato ocorrido nas cépias dos
documentos de transporte. O técnico especializado na instalagdo do aparelho julgara, com base no dano, se
a instalagdo podera ser efetuada.

A garantia declina também se houver:

 Danos provocados por instalagcédo errada.

- Danos provocados por desgaste de partes devido a uso impréprio.

 Danos provocados pelo uso de pecas de reposicao nao aconselhadas ou nao originais.

« Danos provocados por manutencgao errada e ou danos provocados por falta de manutencao.

* Danos provocados pela inobservancia dos procedimentos descritos neste documento.

Autorizacao

Por autorizacao entende-se a permissao para realizar uma actividade inerente ao aparelho.

A autorizagdo € dada pelo responsavel do aparelho (fabricante, comprador, signatario, concessionario e/ou
proprietario do local).
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Prefacio

O manual de uso foi realizado para o operador "heterogéneo" (Operador com competéncias
e funcdes limitadas). Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento do equipamento,
com as protegdes ativas e capaz de efetuar operagdes de manutengao ordinaria (limpeza do
equipamento).

Os operadores que utilizarem o equipamento deverdo ser treinados em todos os aspectos
relacionados ao funcionamento e a seguranga. Portanto, devem interagir utilizando modos e
instrumentos adequados e respeitando as normas solicitadas de segurancga.

As informagdes descritas neste documento ndo incluem o transporte, a instalagdo e a manutencgao
extraordinaria, que devem ser efetuadas por técnicos qualificados para o tipo de intervengéo a
efetuar.

O operador "heterogéneo", destinatario deste documento, deve operar o equipamento depois
que o técnico encarregado terminar a instalagéao (transporte, fixagao, ligagcédo elétrica, hidrica,
gas e descarga).

ey

Este documento ndo se refere as informagdes sobre as modificagbes ou variagdbes deste
equipamento. O fabricante reserva-se o direito de efetuar modificagdes sem ter a responsabilidade
de comunicar as alteragdes realizadas.

Obrigacoes

- Proibicoes - Conselhos - Prescricoes

Ao receber a maquina, abrir a embalagem e verificar se a mesma e os acessoérios sofreram
danos durante o transporte. Em presenca de danos, indicar imediatamente ao transportador
e nao instalar o equipamento. Dirigir-se as pessoas qualificadas e autorizadas para sinalizar o
problema identificado. O fabricante ndo é responsavel pelos danos causados durante o transporte.

E proibida qualquer intervengdo por parte de pessoas ndo autorizadas (inclusive criancas,
portadores de deficiéncia e pessoas com capacidade fisica, sensorial e mental reduzida).
E proibido efetuar qualquer intervengao sem ter lido completamente a documentacgao.

Ler a instrugdes antes de efetuar qualquer tipo de operacgéo.

Excluir todas as formas de alimentagdo (elétrica - gas - hidrica) antes do equipamento quando
for necessario operar em condigdes de segurancga.

Utilizar equipamento idéneo de protegao para as operagdes a efetuar. No tocante aos dispositivos
de protecéo individual, a Comunidade Europeia emanou as diretivas que os operadores devem
seguir obrigatoriamente. Ruido < 70 dB

N&o deixar objetos ou material inflamavel nas proximidades do equipamento.
N&o obstruir as aberturas e/ou as entradas de exaustao ou dissipagio do calor.

Utilizar as normativas em vigor para a eliminagdo dos residuos especiais.

e
> PO &
Q

No caso de pessoas portadoras de estimuladores cardiacos (marcapasso) e/ou proéteses
metalicas, consultar o proprio médico ou o fabricante do produto antes da utilizagdo do
equipamento.

Os objetos metalicos, como utensilios de cozinha, talheres, etc. devem ser colocados longe da
zona de cozimento, pois ha perigo de queimadura e incéndio.

Durante o uso do equipamento, ndo utilizar objetos pessoais (anéis, reldgios, etc.) perto da
superficie de cozimento. Perigo de queimadura.

O material utilizado para conter os produtos de cozimento processados pode produzir, na fase
de funcionamento do equipamento, ruidos anormais, como estalos e assobios.

Ao carregar e descarregar o produto do equipamento, existe o risco residual de queimaduras e
este risco pode ocorrer em contato acidental com: superficies, formas e material tratado.

»@@@®

Utilizar os recipientes para o cozimento de modo que, durante a elaboragéo do produto, possam
ser visiveis para o operador. Os recipientes que contém liquidos podem transbordar durante o
cozimento e criar uma situagao de perigo.

Afalta de higiene no equipamento pode deteriora-lo precocemente, prejudicando o funcionamento
e criando situacdes de perigo.

ey

E absolutamente proibido violar ou retirar placas e sinais aplicados no equipamento.
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Obrigacoes - Proibicoes - Conselhos - Prescricoes

Conservar com cuidado este documento para que esteja sempre disponivel a todos os usuarios
@ do equipamento, para que possam consulta-lo quando necessario.

Os comandos do equipamento podem ser acionados somente com as maos. Os danos
@ provocados pela utilizagdo de objetos pontiagudos, afiados ou similares fazem com que a
garantia decline.

Para diminuir os perigos de choques e incéndios ndo conectar ou desconectar a unidade com
as maos molhadas.

Sempre que for necessario ter acesso a area de cozimento é importante lembrar que ha riscos
de queimaduras. Portanto, é obrigatério adotar medidas de protecao individual adequadas.

fE Nao utilizar o equipamento com os recipientes vazios. Risco de queimadura.

f N&o utilizar o equipamento, caso o vidro esteja partido.

Indicacao sobre os riscos residuais

Embora sejam adotadas as regras corretas de construcdo e disposi¢cdes legislativas que regulamentam a

fabricagcdo e o comércio do produto, ainda ha "riscos residuais" que, devido a origem do equipamento, ndo &
possivel eliminar. Estes riscos compreendem:

Risco residual de interferéncia eletromagnética:
A utilizagcdo do equipamento pode prejudicar o funcionamento correto de estimuladores
cardiacos (marcapasso).

Risco residual de danos a componentes magnéticos:

Este risco existe no caso de objetos dotados de componentes magnéticos (telefones
celulares, cartas de crédito etc.) situados perto do equipamento em funcionamento.
Poderao sofrer alteragdes e ficarem danificados.

Risco residual de curto-circuito:
Este risco existe, no caso de 2 ou mais panelas estarem em contacto, durante a confecao.
Perigo de sobreaquecimento e possibilidade de fusdo entre os recipientes.

Risco residual de eletrocussao:
Este risco existe se for necessario intervir em dispositivos elétricos e ou eletronicos em
presenca de tensao.

Risco residual de queimadura:
Este risco existe em caso de contato acidental com materiais com temperaturas elevadas.

Risco residual de queimadura por saida de material:

Este risco existe em caso de contato acidental com a saida de materiais com
temperaturas elevadas. Recipientes cheios demais com liquidos e/ou sdlidos que, na
fase de aquecimento, mudem de forma (passando de um estado sdlido para um liquido),
poderao, se utilizados de modo incorreto, causar queimaduras. Durante a elaboracao, os
recipientes utilizados devem ser posicionados em niveis facilmente visiveis.

> B b

Risco residual de explosao:

Este risco existe com:

* A presenca de cheiro de gas no ambiente;

= A utilizacao do equipamento em atmosfera contendo substancias com risco de explosao;

* A utilizacdo de alimentos em recipientes fechados (como latas), caso nao sejam
adequados para essa finalidade.

Risco residual de incéndio:
Este risco existe com:
< A utilizagdo com liquidos inflamaveis (como alcool).

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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Localizacao dos componentes principais

A disposigao das figuras € meramente indicativa e pode variar.

1. Botao de ligagcéo e regulagem de temperatura do forno
2. Indicador luminoso verde

3. Indicador luminoso vermelho
4. Chapa de cozimento / Vao de cozimento N

® ®

@@)@ OORS

@@)@ Q. 5

H

O)

@@)@

H H

Modo e funcao dos botdes, teclas e indicadores luminosos
A disposigao das figuras € meramente indicativa e pode variar.

270
a0

é"\o

Botao do termostato (ELETRICO). Efetua trés diferentes funcées:
1. Ligacao/desligamento da tensao elétrica dentro do circuito.
2. Regulagem da temperatura de funcionamento.

3. Ativacao/Parada da fase de aquecimento.

Indicador luminoso verde (ELETRICO): O indicador é subordinado ao uso do botao do termostato.
Ha trés tipos de sinal:

1. AILUMINAGAO FIXA indica o funcionamento correto.

2. A ILUMINAGAO COM FREQUENCIA REGULAR indica que o equipamento esta
aguardando o posicionamento do recipiente para efetuar a operacéao.

3. AILUMINAGAO COM FREQUENCIA IRREGULAR indica um erro de funcionamento (ver
4. Manutencgéao ordinaria - Lista de alarmes).

Indicador luminoso vermelho (ELETRICO): O indicador é subordinado ao uso do botdo do
termostato. A ILUMINAGAO FIXA indica uma fase de erro (ver 4. Manutengao ordinaria -
Lista de alarmes).

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.

-7-




BEEll NSTRUCOES DE USO

Descricao das modalidades de parada

Nas condigdes de parada por anomalia de funcionamento e de emergéncia é obrigatdério, em caso
de perigo iminente, fechar todos os dispositivos de bloqueio das linhas de alimentagéo antes do
equipamento (elétrica-hidrica-gas).

@ O desenho ilustra as varias posicdes que assumem os botdes durante o desligamento de
emergéncia (A1-B1-C1-D1-E1) e o desligamento durante uma fase de trabalho (A2-B2-C2-D2-E2).

Paradas por anomalia de funcionamento

Termostato de seguranca

Fornecido de série nos seguintes modelos:

. Fritadeira (presente em todos os modelos)

+  Churrasqueira (presente em todos os modelos)

. Marmita (presente em todos os modelos)

. Cozedor de massas (somente no modelo elétrico)

. Cozinha (presente em todos os modelos com forno elétrico)

. Grelhador de contato presente em todos os modelos elétricos (somente para 900-980)

. Pedra lavica (ndao presente)

. Banho-Maria (ndao presente)

. Toda chapa (somente para 900-980: presente em todos os modelos com forno a gas)

. Inducédo (presente em todos os modelos)

Parada: Em situagdes ou circunstancias que possam resultar em perigo, o termostato de seguranca intervém
e interrompe automaticamente a geragao de calor. O ciclo de produgdo € interrompido a espera que seja
removida a causa da anomalia.

Reinicializacao: Depois de resolver o inconveniente que gerou a ativagdo do termostato de emergéncia, o
operador técnico autorizado pode reiniciar o funcionamento do equipamento através de comandos especificos.

Parada de emergéncia
Em situagdes ou circunstancias que possam ser perigosas, girar, dependendo do modelo, o botao até a posigao
"zero" (A-B-C-D-E-1). Ver Modo e funcao dos botdes, teclas e indicadores luminosos.

AT B1 C1 D1 E1

o o 270 |
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Parada durante uma fase da elaboracao

Em situacdes ou circunstancias que necessitam a parada temporaria da geragao de calor, seguir as instrugdes

abaixo:

. Equipamento a gas: Girar os botdes na posigcao piezelétrica (A-B-C-2). A chama piloto permanece em
funcionamento enquanto o fornecimento de gas no queimador se interrompe.

. Equipamento elétrico: Girar os botdes "D2-E2" até a posicao "zero" para interromper a geragao de calor.

(Ver modo e fungao dos botdes, teclas e indicadores luminosos).

A2 B2 C2 D2 E2
@€
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Preparacao para a primeira inicializacao

O equipamento, na primeira inicializagdo, e apés uma parada prolongada, deve ser limpo
cuidadosamente para eliminar qualquertipo de residuo ou de material estranho (ver "Manutencao
ordinaria").

@ Limpeza para a primeira inicializacao

Nao limpar o equipamento utilizando jatos de agua sob pressao e ou diretos.
@@ Remover manualmente a pelicula de protecdo de revestimento externo e limpar cuidadosamente
a todas as partes externas do equipamento. No final das operagdes descritas para a limpeza das
o partes externas, € necessario seguir as instrugdes em "Limpeza diaria" (Ver Manutencdo Ordinaria).

Ativacao diaria

Procedimento:

Verificar o estado ideal de limpeza e higiene do equipamento.

Verificar o correto funcionamento do sistema de aspiracao do local.

Inserir, se necessario, o plugue do equipamento na respectiva tomada de alimentacao elétrica.
Abrir os cadeados de rede antes do equipamento (gas - hidrica - elétrica).

Verificar se a descarga da agua (se houver) esta desobstruida.

Efetuar as operacgdes descritas em "Inicializagdo para a producéao”.

o0 hrWON =

Desconexao diaria e prolongada

Procedimento:

1. Fechar os cadeados de rede antes do equipamento (gas - hidrica - elétrica).

2. \Verificar se as torneiras de descarga (se houver) estdo na posigao "fechada".

3. Verificar o estado ideal de limpeza e higiene do equipamento (Ver Manutencado Ordinaria).

Em caso de inatividade prolongada, proteger as partes mais expostas aos fendmenos de oxidacgéo,
@ como descrito no capitulo "Instrugdes para a limpeza" (Ver Manutencéo Ordinaria).

Inicializacao para a producao

@ Antes de efetuar as operagdes ver "Ativacao diaria".

Ao carregar e descarregar o produto do equipamento, existe o risco residual de queimaduras e
este risco pode ocorrer em contato acidental com superficies, formas e material tratado.

Adotar medidas adequadas de protecao individual. Utilizar equipamento idoneo de protegao para
as operacgoes a efetuar.

@ Os produtos a tratar devem ser colocados em recipientes especificos destinados para cozimento e
posicionados corretamente nas chapas e ou no compartimento de cozimento do forno.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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Ligar/Desligar

Para iniciar o procedimento de cozimento, € necessario seguir

as instrugdes abaixo descritas:

1. Girar o botdo na posigéao desejada para regular a
temperatura de funcionamento (Fig. 1).

2. O indicador verde acende e pisca a intervalos regulares
(Fig. 1 A).

3. Posicionar o recipiente no centro da zona de cozimento
(ver Instrugcdes de uso - Carga/descarga do produto).

4. Ailuminacao fixa do indicador luminoso verde indica a
fase de funcionamento (Fig. 1 A)

5. Girar o botdo até a posicao "zero" (Fig. 1 B) para
interromper a geracao de calor.

A velocidade de aquecimento das chapas é
configurada com a rotagado do botao (da posicao
0 até a posicao 6). A posicao 6 € a maxima
velocidade de aquecimento.

Carga/descarga do produto

Os recipientes dedicados ao cozimento por
inducao devem ser de ferro, agco, aco inoxidavel,
aco esmaltado, fundo multicamadas (onde
indicado especificamente).

Fig. 3

O fundo dos recipientes deve ser chato e
magnetizavel (um ima deve ficar preso ao fundo).
Utilize recipientes wok especificos de indugao

Os recipientes dedicados ao cozimento em chapas
devem ter um didmetro minimo de 120 mm.

E proibido, durante a confecéo, criar areas de con-
tacto entre as panelas.

A quantidade de produto no interior do recipiente
nao deve ser superior a 3/4 da capacidade do
proprio recipiente.

Os produtos a tratar em cozimento devem ser
colocados em recipientes adequados fora da area
do equipamento e posicionados corretamente no
centro da zona de cozimento.

Colocar o recipiente no centro da chapa de cozimento como

indicado na figura (Fig. 3).

No final do processo de cozimento, retirar o recipiente da chapa e posiciona-lo em local previamente preparado
para a sua permanéncia.

Apobs terminar as operagdes de descarga do produto, carregar novamente ou efetuar as operagdes descritas
em "Desativacao".

Desativacao
No final do ciclo de trabalho, girar os botdes que se encontram no equipamento até a posi¢cao "zero".

ey

O equipamento deve ser limpo regularmente e as incrustagcdes e ou depdsitos de alimentos devem

ser removidos (ver o capitulo "Manutengao").

Os indicadores luminosos, se houver, devem permanecer apagados no final de cada ciclo de

trabalho.

Verificar o estado ideal de limpeza e higiene do equipamento (ver "Manutencao").
Fechar os cadeados de rede antes do equipamento (gas - hidrica - elétrica).
Verificar se as torneiras de descarga (se houver) estdo na posicao "fechada".

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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I VANUTENCAO ORDINARIA

Obrigacoes - Proibicoes - Conselhos - Prescricoes

A

Se o equipamento for conectado a uma chaminé, o tubo de descarga devera ser limpo conforme
previsto pelas normas especificas do pais (para obter informagdes, consultar o instalador).

Para que o equipamento esteja em condi¢cdes técnicas perfeitas, € necessario que um técnico
autorizado pelo servigco de assisténcia efetue, pelo menos uma vez por ano, a manutengao.

E proibida qualquer intervengdo por parte de pessoas ndo autorizadas (inclusive criangas,
portadores de deficiéncia e pessoas com capacidade fisica, sensorial e mental reduzida).

E proibido que o operador heterogéneo efetue qualquer tipo de operagdo de competéncia técnica
qualificada e autorizada.

Sempre que for necessario ter acesso a area de cozimento € importante lembrar que ha riscos de
queimaduras. Portanto, € obrigatério adotar medidas de protecéo individual adequadas.

Desligar a alimentagcédo elétrica antes do equipamento sempre que for necessario operar em
condigdes de seguranga, para efetuar operacgdes ou intervengdes de limpeza e de manutencgéo.

Utilizar equipamento idéneo de protecéo para as operagdes a efetuar. No tocante aos dispositivos
de protecdo individual, a Comunidade Europeia emanou as diretivas que os operadores devem
seguir obrigatoriamente.

O equipamento é utilizado para preparar produtos de uso alimentar e, portanto, € necessario
manté-lo constantemente limpo, bem como todo o ambiente ao redor. A deterioragao precoce do
equipamento pode ser o resultado da falta de condigdes ideais e isto podera criar situagdes de
perigo.

> B

Os residuos de sujeira acumulados nas proximidades de fontes de calor podem inflamar-se
durante o uso normal do equipamento e criar situagdes de perigo. O equipamento deve ser limpo
regularmente e as incrustagdes e/ou depdsitos de alimentos devem ser removidos.

Com o decorrer do tempo, o efeito quimico do sal, vinagre ou outras substancias acidas, pode gerar
corrosdo. Apos o ciclo de cozimento destas substancias, lavar cuidadosamente o equipamento
com detergente, enxagua-lo abundantemente e secar com cuidado.

Prestar atengdo para nao danificar as superficies de ago inox e, especialmente, evitar o uso de
produtos corrosivos; nao utilizar material abrasivo ou utensilios cortantes.

O liquido detergente para a limpeza do compartimento de cozimento deve possuir determinadas
caracteristicas quimicas: pH superior a 12, sem cloro/amoniaco, viscosidade e densidade
semelhante a agua. Usar produtos ndao agressivos de limpeza externa e interna do equipamento
(utilizar detergentes comerciais indicados especificamente para o equipamento).

Ler atenciosamente as indicagdes presentes na etiqueta dos produtos utilizados, usar equipamento
de protegdo idoneo as operagdes a efetuar (ver meios de protegdo indicados na etiqueta da
confecgao).

Né&o limpar o equipamento utilizando jatos de agua sob presséo e ou diretos. Limpar as superficies
com detergente adequado e com um pano absorvente ou outro material ndo abrasivo.

Remover imediatamente com uma ferramenta adequada (raspador para vidro) alimentos contendo
acucar que tenham caido acidentalmente na zona de cozimento, para evitar danos ao desempenho
do equipamento.

> B b b

Afastar da zona de cozimento em funcionamento materiais como folhas de aluminio e recipientes
de plastico, para evitar comprometer a condigédo do equipamento.

Seja cuidadoso ao utilizar este equipamento: placa de vidro.
Nao utilizar o cooktop de indugdo como superficie de apoio.

Utilizar recipientes com fundo limpo para nao danificar a superficie das chapas e prejudicar o uso.

Em caso de inatividade prolongada, além de desconectar todas as linhas de alimentacéo, é
necessario efetuar a limpeza cuidadosa de todas as partes internas e externas do equipamento.

=P

Antes de efetuar as operagoes de limpeza descritas a seguir, € obrigatério que o operador conhega
todo o manual e leia o0 documento com atencgao.

Utilizar as normativas em vigor para a eliminagéo dos residuos.

O PRESENTE MANUAL E PROPRIEDADE DO FABRICANTE E E PROIBIDO REPRODUZI-LO TOTAL OU PARCIALMENTE.
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I VANUTENCAO ORDINARIA

Limpeza diaria das partes de aco

Aplicar, com um vaporizador normal, o liquido detergente em toda a superficie do
compartimento de cozimento e, manualmente, utilizando uma esponja nao abrasiva,
limpar cuidadosamente toda a superficie.

Apds terminar as operagdes, enxaguar abundantemente (ndo utilizar jatos de agua de
pressao e ou diretos) o compartimento de cozimento com agua potavel.

Concluidas com sucesso as operagdes descritas, enxugar com cuidado com um pano
ndo abrasivo a superficie inteira. Se necessario, repetir as operagdes acima descritas
para o novo ciclo de limpeza.

Limpeza diaria das partes de vidro

Aguardar o resfriamento do equipamento.

N&ao utilizar jatos de agua sob pressao e ou diretos.

Aplicar na superficie, através de um vaporizador normal, um detergente especifico e,
manualmente com um pano umido, limpar cuidadosamente.

Quando terminarem as operagdes descritas anteriormente, secar com cuidado o
compartimento de cozimento com um pano ndo abrasivo. Se necessario, repetir as
operagdes acima descritas para o novo ciclo de limpeza.

Limpeza para a desativacao prolongada

Em caso de inatividade prolongada, € necessario efetuar todos os procedimentos descritos

sobre a "Limpeza diaria".

No final das operacdes, proteger as partes expostas a fenbmenos de oxidagdo como

indicado a seguir.

. Utilizar agua morna e com pouco sabao para a limpeza das partes.

. Enxaguar as pegas cuidadosamente e ndo utilizar jatos de agua sob pressao e ou
diretos.

. Secar com cuidado todas as superficies, utilizando material nao abrasivo.

. Passar um pano nao abrasivo com um pouco de 6leo de vaselina em todas as
superficies de ago inox para criar um véu de protecao.

Para as partes de vidro, aplicar com um pano macio uma camada de cera protetora
especifica para o material.

Arejar periodicamente os equipamentos e os locais.
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Tabela resumida: competéncias - intervencao - frequéncia

Operador "heterogéneo"
Pessoa autorizada e encarregada do funcionamento do equipamento, com as protecdes ativas,
capaz de efetuar fungdes simples.

Operador "homogéneo"
Operador treinado e autorizado a movimentar, transportar, instalar, manter, consertar e demolir o
equipamento.

OPERAGCOES A EFETUAR FREQUENCIA DAS OPERAGOES
ﬁ Limpeza para a primeira inicializacao No momento da chegada, apds a instalagao
Limpeza do equipamento Diaria
Limpeza das partes em contato com os Diaria
alimentos
Limpeza da chaminé Anual

Controlo do termdstato (modelos predispostos) | Anual

Controlo do microinterruptor (modelos predispostos) | Anual

By B B B

Controlo da valvula de seguranca Semestral

Limpeza das chapas (cromadas, ferro fundido, vidro) | Diaria

4

Em caso de defeitos, o operador geral efetua uma pesquisa geral e, se for habilitado, remove as
causas da anomalia e restabelece o correto funcionamento do equipamento.

4

Se nao for possivel resolver a causa do problema, desligar o equipamento, desconecta-lo da rede
elétrica e fechar todas as torneiras de alimentacao e, a seguir, consultar o servigo de assisténcia
ao cliente licenciado.

4

O técnico licenciado de manutengao intervém se o operador geral ndo conseguir identificar a causa
do problema ou se o funcionamento nao for restabelecido corretamente, tornando necessarias as
operagdes para as quais o operador geral ndo esta habilitado.
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Lista de falhas - Solucao de problemas

As falhas sao indicadas com a iluminacgéao fixa do indicador luminoso vermelho e da luz indicadora verde

piscante (ver 2. Informagdes gerais de seguranca - Fungdo dos botdes e teclas). A cada duragao e frequéncia
do indicador verde piscante corresponde um tipo de falha.
Exemplo:

INDICADOR VERMELHO ‘

INDICADOR VERDE

O

LONGO 1 2 3 4 5 6 LONGO

FALHA 06

123456

FIXO
Se os indicadores luminosos forem ativados no equipamento, tentar solucionar os problemas
mais simples com o auxilio desta tabela.
FALHA PROBLEMA CAUSA SOLUGAO
Nenhuma corrente Recipiente ndo adequado (por Usar remment:as adequados
1 no indutor exemplo, aluminio) (ver 3. InstrugGes de uso -
plo, Carga/descarga do produto)
. ~ ipient
2 Corrente elevada no | Recipiente ndo adequado (por Usar recipien ?S adequados
indutor exemplo, aluminio) (ver 3. InstrucGes de uso -
plo. Carga/descarga do produto)
Temperatura . Condutos de ar obstruidos/ Verificar e liberar os condutos/
3 elevada na unidade . . .
. ventoinha bloqueada limpar a ventoinha
de resfriamento
Temperatura .
. . Remover o recipiente e
4 elevada na zona de Recipiente vazio . ~
. desligar o fogéo
cozimento
5 Interrupcao de ) Botao defeituoso Pe(?h_r aum tecnjuc_cv qge
corrente no botao verifique/Substituir o interruptor
Temperatura Condutos de ar obstruidos/ Pe<.j|.r aum .tecnlco que
6 elevada dentro do . verifique e libere os condutos/
ventoinha bloqueada . .
gerador Limpar a ventoinha
Sensor de Pedir a um técnico que
7 temperatura da zona | Curto-circuito no sensor verifique o sensor/Substituir o
de cozimento sensor
. ~ . Desligar o fogdo da
. ~ Falta a ligacao entre o painel . ~ .
10 Erro de ligagcao alimentacao. Verificar as
de controle e o gerador ~
conexoes
Para todos os demais tipos de erro, consultar o servico licenciado de assisténcia técnica.
ANOMALIA POSSIVEL CAUSA INTERVENGAO
O interruptor principal nao esta Ligar o interruptor principal/
N&o é possivel ligar o aparelho. ligado/O disjuntor diferencial ou Restabelecer o disjuntor diferencial
termomagnético abriu ou termomagnético.
Os indicadores luminosos O mterrupt_or pr|nC|p_aI nao.esta Ligar o mterruptor pnnmpa_l/ _
. ligado/O disjuntor diferencial ou Restabelecer o disjuntor diferencial
permanecem desligados. " . s
termomagnético abriu ou termomagneético.
Se néao for possivel resolver a causa do problema, desligar o aparelho e fechar todas as torneiras
de alimentacao e, a seguir, consultar o servico licenciado para os clientes.
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I B =ELimiNACAO

Desativacao e eliminacao do equipamento

OBRIGAGCAO DE ELIMINAR OS MATERIAIS SEGUINDO OS PROCEDIMENTOS
LEGISLATIVOS EM VIGOR NO PAIS ONDE O EQUIPAMENTO FOR ELIMINADO.

NOS TERMOS das DIRETIVAS (ver n. 0,1 Secdo) referentes a reducdo do uso de substancias perigosas
nas aparelhagens elétricas e eletrbnicas, além da eliminacdo de residuos. O simbolo da lixeira barrada
exibida no equipamento ou na embalagem indica que o produto, no final de sua vida util, deve ser coletado
separadamente de outros residuos.

A coleta seletiva deste equipamento € organizada e controlada pelo produtor, no final da vida util do mesmo.
O usuario que desejar eliminar este equipamento devera consultar o fabricante e seguir o esquema adotado
pelo mesmo para a coleta seletiva do mesmo no final de sua vida util. A coleta seletiva adequada para o inicio
posterior da reciclagem do equipamento desativado, o tratamento e a eliminagdo ambientalmente compativel
contribui para evitar possiveis efeitos negativos sobre o meio ambiente e a saude, e favorece a reutilizagao
e/ou a reciclagem dos materiais que compdem o equipamento. A eliminacao abusiva do produto por parte do
proprietario implica a aplicagcao de multas administrativas previstas pelas normas vigentes.

A desativagdo e a eliminagdo do equipamento devem ser efetuadas por pessoal
especializado.

Eliminacao de residuos

gorduras, etc.) e efetuar a coleta seletiva em fungdo da composicado dos diversos materiais

Durante o uso e a manutencgao, evitar eliminar no ambiente produtos poluentes (6leos,
A e no respeito das leis em vigor sobre o assunto.

A eliminacdo abusiva dos residuos € punida com sang¢des regulamentadas pelas leis em vigor no territério
onde for efetuada a infragao.
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