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CARTAAO CLIENTE

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

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

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

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

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

Muito obrigado.

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

Recomendamos que vocé leia e siga todas as orientagcées nele contidas e o
mantenha sempre em local adequado para futuras consultas.
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TERMO DE GARANTIA

PRAZO E DETALHAMENTO

Os equipamentos Pratica tém garantia legal de 3 (trés) meses e garantia
contratual de 9 (nove) meses, totalizando, um (1) ano, a partir da data de
emissdo da nota fiscal de venda, exclusivamente para o primeiro comprador. Se
por quaisquer motivos, a Nota Fiscal ndo seja localizada, prevalece como data
para inicio da garantia a data de fabricagdo do equipamento, constante na
etiquetaindicativa.

Independente da instalagdo efetiva ou o periodo de utilizacdo do equipamento
o periodo de garantia é iniciado de acordo com a data da emissdao da Nota Fiscal
devenda.

Para instalagdo e entrega técnica dos equipamentos a Pratica Produtos
disponibilizara, sem custos ao cliente, uma visita Unica de um técnico autorizado
e/ou préprio. No caso de necessidade de nova(s) visita(s) para finalizacdo da
instalacdo/entrega técnica, em func¢do de n3o disposi¢do dos pontos prediais
sejam eles elétricos, de gas, hidraulicos ou de exaustdo, serdo de
responsabilidade do cliente.

A Pratica Produtos conta com uma extensa e qualificada Rede de Servigos
Autorizados Pratica — SAP. No entanto, se na cidade de instalagdo do
equipamento ainda ndo houver um técnico autorizado, sera acionado o servico
mais proximo e o deslocamento e outras despesas serdo de responsabilidade do
cliente.

Para a instalacdo dos equipamentos o cliente devera providenciar todos os
pontos prediais (agua, energia elétrica, gas, terra e exaustdo) descritos no croqui
de instalagdo. Também devera cuidar do deslocamento do equipamento até o
local exato dainstalagdo.

Alguns equipamentos Pratica sdo considerados como portateis, como os fornos
Miniconv VP e SV e o Moinho MF80. Nesses casos, o deslocamento para a
manutencdo é de responsabilidade do cliente.O valor do deslocamento deve ser
combinado com o SAP, ou o cliente tem a opgdo de levar o equipamento ao
servigo autorizado.

A garantia somente cobrird falhas originadas por matéria-prima, componentes
ou fabricagao.



A aplicagdo da garantia se dard através de manutencgdes, regulagens ou troca de
pecas defeituosas. As pegas substituidas serdo de propriedade da Pratica, como
objetode analise.

Ocorréncias em garantia nao justificardo o aumento do prazo de garantia, troca
do equipamento ou qualquer outro tipo de pleito.

RAZOES DE EXCLUSAO DA GARANTIA

Danos oriundos de transporte. O cliente deverd inspecionar a entrega do
equipamento e acionar a transportadora no caso de irregularidades. Na
instalagdo, o técnico devera encontrar o equipamento em sua embalagem
original, totalmente preservada.

Irregularidades nainstalacao predial.

Uso ou instalagdo em desacordo com o Manual de Instalagdo e Operagdo que
acompanham o produto.

A ndo observacdo a detalhes de instalacdo, em desacordo com o Manual de
instalacdo, como: chdo desnivelado, instalacdo do forno ao lado de
equipamentos que exalam gordura, calor ou particulas solidas em suspensao,
falta de circulagdo de ar, etc.

Danos e falhas decorrentes da ndo execugdo de limpeza do equipamento ou
limpeza feita inadequadamente, danificando componentes, como: jogar dgua
dentro do painel elétrico, etc.

Mudanga das condi¢Bes originais de instalagdo, como: distribuicdo elétrica,
distribuicdo de gas, local de instalagdo, etc, executadas por técnicos ndo
autorizados.

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

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

Ocorréncias oriundas de descargas elétricas decorrentes da acdo da natureza ou
picos de fornecimento originados de geradores ou companhias de
fornecimento.
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Danos no equipamento ou seus acessorios, como: sensores de nucleo, placas
eletrdnicas, teclados e outros, em consequéncia de acidentes, maus tratos,
operagao incorreta, manuseio inadequado ou uso em desacordo com o manual
deinstalagdo e operagdo que acompanha o produto.

Tentativas de reparo por terceiros ndo autorizados, ou por utilizagdo de pegas e
componentes ndo originais, independentemente dos danos ou defeitos terem
sido provocados por este fato.

Componentes de consumo e desgaste, como luzes, vedagdes, correias,
rolamentos, correntes, conjunto de lonas, etc., bem como, vidros e plasticos
estdo excluidos da garantia.

Falhas decorrentes de redes hidraulicas ou de gas pressurizados ou com
dimensionamento inadequado, provocando a oscilagdo de pressao imprdpria
para o bom funcionamento do equipamento.

OBSERVACOES ERECOMENDAGOES

Oriente os operadores dos equipamentos, tendo como base o manual de
instrugcdes e operagdes do equipamento.

Certifique-se de que as instala¢des hidraulica, elétrica, gas e exaustdo sejam
feitas por empresa ou técnico capacitado.

Antes de acionar a Assisténcia Técnica, no manual constam algumas ocorréncias
que podem ser sanadas sem ainterferéncia de um técnico.

O desgaste natural do equipamento ndo estd coberto pela garantia. Para
garantir a produtividade e um melhor prazo de vida util de seu equipamento, é
fundamental a higienizagdo diaria de seu equipamento e sugerido que se faga
um contrato de manutengdo preventiva.

Para acionar a Assisténcia Técnica e mesmo para qualquer reclamacao,
comentdrio ou sugestdo sobre os reparos prestados pelas Assisténcias
Autorizadas, durante hordrio comercial, no nosso servico de atendimento ao
consumidor: (35) 3449 1200—-0Opgdo 3

IDENTIFICACAO DO EQUIPAMENTO
(preencha para facilitar as chamadas técnicas)

MODELO: VOLTAGEM:
N2 SERIE: REVENDEDOR:
N2 NOTA FISCAL: DATA COMPRA:




INSTRUCOES DE SEGURANCA
RECOMENDACOES DE UTILIZACAO

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

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

CUIDADO!

Para evitar queimaduras, ndo use recipientes carregados com
liguidos ou produtos de cozinha que se tornem liquidos por
aquecimento em niveis superiores aos que podem ser
facilmente observados. O adesivo (conforme figura ao lado)
vem anexo ao manual e deve ser inserido na parte frontal no
ato dainstalacao do equipamento, em uma altura minima de
1,60m acima do piso.

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

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

* N3ao opere o forno se 0 mesmo estiver danificado ou se a porta do forno ndo
fecharadequadamente.

* N3o coloque qualquer objeto entre a porta e o batente do forno.

* Useesseaparelhosomente para as fungdes descritas neste manual.



RECOMENDAGOES DE UTILIZACAO (continuagdo)
CUIDADO!

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

1°) Deixe a porta 2°) Abra totalmente a

entreaberta para a saida porta.
de calor e vapor do forno.

» Este aparelho ndo se destina a utilizagdo por pessoas (inclusive criangas) com
capacidadesfisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de
experiéncia e conhecimento, a menos que tenham recebido instrugdes
referentes a utilizagcdo do aparelho ou estejam sob a supervisdao de uma pessoa
responsavel pelasuaseguranca.

e N3ao utilize o puxador do forno para realizar a movimentagdo do
equipamento. A movimentacdo do forno deverd ser feita
exclusivamente pelas suas laterais.

desnivelamento da porta e mal funcionamento do equipamento.

e A porta do forno destina-se unicamente para a vedagdo das
microondas geradas durante a cocgao A utilizagdo da porta para
quaisquer outros fins ndo descritos nesse manual podera
ocasionar a perda da garantia.

ﬁ * Na3o utilize a porta do equipamento como apoio. Isso causara o



INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO ELETRICA

Sempre seguir as recomendagdes de instalagdo do manual de instrugdes ou da
ficha técnica do produto. Essa ficha vem anexo junto ao manual, além de ser
enviado por e-mail no ato da aprovacdo do pedido, também esta disponivel em
nosso site (www.praticabr.com), em caso de duvidas entrar em contato com a
Assisténcia Técnica Pratica: 353449 1200 - Opcgao 3.

Ainstalagdo dos fornos Pratica deve ser feita com os cuidados necessarios para
evitar problemas, danos ao equipamento e garantir sua plena utilizagao.

Este equipamento deve serinstalado por um técnico autorizado.

por técnicos autorizados.

O aterramento do forno é obrigatério.

O forno deve possuir um disjuntor exclusivo.

N3do molhe ofio de forga ouatomada.
Mantenha o cabo de forga longe de superficies aquecidas.
Se o cabo de forga for danificado, ele deverd ser trocado apenas

Somente técnicos autorizados devem abrir o painel do
equipamento.
Um ponto equipotencial é fornecido no painel traseiro do forno

paraligagdo.
Uno Tensao Freq. Poténcia Disjuntor
Express v) Fases (H2)  (kw) (A) Cabo Tomada
. 20A
Brasi | 220 Mono| 60 | 3.8 20 3esmme oy
20A
220 Mono| 60 | 38 20 | 3e5mne -
Amérin @P+T) @
Latina ) 20A
230 Mono| 50 | 38 20 3esmm oy




INSTRUCOES DE INSTALACAO

INSTALACAO ELETRICA

e¢Obs: O equipamento possui um conector de interligagdo para outros
equipamentos. Esse conector visa manter diversos equipamentos com o

mesmo potencial elétrico. Ndo sendo necessariamente o terra de uma
ligacdo local. Esse conector estd localizado na parte traseira do

equipamento é identificado com o simbolo ao lado:

» Utilizagdo do prensa cabos para evitara movimentacdo do cabo de alimentagdo.

* Em caso da voltagem do forno ser 380 volts, devera estar disponivel um cabo
neutro (independente do aterramento).

Distancia % e Certifique-se de que as caracteristicas
T mamssl | MAXima . ~ .
o mmmey | T elétricas da construcdo estejam de
cr———1> (1.5m)

acordo com as especificagbes da
etiqueta localizada na traseira do
equipamento. A instalagdo elétrica da

construcdo é responsabilidade do

| \
5 1) cliente.
Disjur@ » Esta unidade deve ser devidamente
E

aterrada para evitar choque elétrico.
e O disjuntor deve estar localizado no
%/ maximo a 1,5m do equipamento.

ntrada de Ar

INSTRUGOES GERAIS

e O forno deve ser instalado sobre uma base ou um balcdo que suporte seu peso,
aproximadamente 66 Kg.

* N3oobstruaasentradas e saidas de ar na parte inferior do forno.

e O forno ndo deve ser posicionado junto a fogdes, fritadeiras, chapas quentes ou
outros equipamentos que exalem gorduras, vapores e calor. E necessario que
saidas de ventilacdo, painel elétrico e motor estejam afastados destas fontes de
calor, afim de evitar danos ao sistema elétrico do equipamento.

e Ofornodeveserinstaladoemlocal nivelado e arejado.

e Andoinstalacdo do equipamento em local apropriado pode ocasionar a perda da
garantia.



INSTRUCOES DE INSTALACAO

UNO EXPRESS

694 mm 592 mm

102 mm

352 mm

310 mm 680 mm

30 mm

990 mm

DIMENSOES
68 mm 682 mm 30 mm
[}
L,
543 mm 65 mm
1 A
o
by
Bancada
(700mm)

Refrigeragdo
do Painel

Saida de
Ar Quente

alimentagdo

Distancia
Maxima
(1.5m)

Disjuntor
Entrada de Ar




RECOMENDACOES GERAIS

‘Q ﬁé * Nao utilize esse produto préoximo de agua como pias, piscinas ou
locais muito umidos.

 Casoresiduos acumulados dentro do forno entrem em combustao,
mantenha a porta do forno fechada, desligue a energia elétrica no
disjuntor exclusivo do forno e desconecte o forno da tomada.

Ndo utilize o interior do forno para secar roupas ou guardar
utensilios.

¢ Se a porta do forno estiver danificada, o mesmo ndo deve ser
operado até que seja reparado por uma pessoa qualificada

> B b

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

» N3docubraoubloqueie qualquerabertura do aparelho.
» Nao utilize oforno em ambientes externos.

* Ndo guardar alimentos dentro do forno quando o mesmo ndo estiver em
operagao.

e Aoacionarodisjuntor doforno, aguarde dez segundos paraligar o equipamento.

Dimensoes da Camara

Capacidade 21 Litros
Altura 146 mm
Largura 394 mm

Profundidade 362 mm




TECNOLOGIAUNO EXPRESS

O forno Uno Express usa uma combinagdo de aquecimento por convecgdo de ar
forcado em alta velocidade e energia de micro-ondas para aquecer alimentos mais
rapidamente do que os métodos convencionais.

Afigura abaixoilustra as etapas que envolvem a tecnologia:

1- Os Magnetrons geram energia através de microondas, que uniformemente
aquecem as moléculas de agua do alimento;

2 - O Stirrer distribui as microondas uniformemente;
3-0 ArImpingido édirecionado para o alimento;
4 - Resistencias inferiores auxiliam na transferéncia de calor dentro da cdmara;

5 - O Conversor Catalitico transforma os compostos organicos volateis em Gas
Carbonico e Agua (CO2e H20);

6 - O motor de ventilacdofazoar circularemalta velocidade.

@_
@_

-
©




PRINCIiPIOS DE OPERACAO

As micro-ondas sdo um tipo de energia radiante. Assim como as ondas de radio, a luz
visivel e o infravermelho, as micro-ondas fazem parte do espectro eletromagnético,
ou seja, é uma forma de radiagao eletromagnética. Sdo classificadas como radiagao
ndo-ionizante, pois diferentemente dos raios X e dos raios Alfa, Beta e Gama, seus
efeitos sdo estritamente térmicos e, portanto, ndo alteram a estrutura molecular do
item que esta sendoirradiado.

O principio basico das micro-ondas é o cozimento por vibragdo molecular. Elas
penetram superficialmente nos alimentos, em uma profundidade que variade dois a
sete centimetros, fazendo vibrar as moléculas de dgua, gordura e acucar,
aquecendo-as. O calor é transmitido para o interior do alimento por conducdo
térmica, desmistificando a ideia criada de que as micro-ondas cozinhavam os

alimentos de dentro parafora.

2a3cm

0O equipamento Uno Express funciona com associacdo das micro-ondas ao ar quente
direcionado sobre o alimento. As variaveis na operagdo consistem em:

* Tempode operagao.

e Temperaturade camara.

* Poténciade micro-ondas.

* Velocidadedoar.

* Poténciadeinfravermelho inferior.

Cada operacéo (receita) programada podera ser composta de oito etapas e em cada
etapa constando as variaveis citadas acima.



Temperaturas: atente-se de que os tempos de preparo sdo curtos e as etapas
também, entdo a variagdo da temperatura da cdmara de uma etapa para outra
nao tera seu efeito observado. Nem entre uma receita e outra a variagdao da
temperatura poderd ser nitidamente observada. A temperatura normalmente
trabalhada sera aquela para qual o pré-aquecimento foi programado, mesmo
por que, entre uma func¢do e outra, o equipamento é ativado para manter a
temperatura do pré-aquecimento.

Micro-ondas: ajustavel entre 0% e 100% para cada fragdo de 30 segundos. Ex.:
Para uma receita de 1 minuto, e as micro-ondas programadas em 50%, elas terdo
efeito sobre o limento por 15 segundos, depois param outros 15 segundos. Agem
mais 15 segundos e param o restante do tempo, os outros 15 segundos. Em 1
minuto atuam 30 segundos. As micro-ondas tém a funcdo de aquecer
internamente o alimento e ndo necessitam de um meio especifico para se
propagar. Elas sdo refletidas por metais, atravessam com facilidade vidros,
pldsticos, ceramicas, e penetram nos alimentos, agindo sobre.

CARACTERISTICAS

METAL VIDRO, PAPEL ALIMENTO
E PLASTICO

No forno Uno Express é vedada a utilizagdo de vasilhas plasticas ou de papel, pois
irdoincinerar-se dentro doforno em fun¢do do aquecimento da camara.

Tempo de operagdo: o aquecimento do alimento por micro-ondas se da de fora
para dentro e tera alcance de penetrac¢do variavel de acordo com a composicao,
como vimos. Portanto, devemos relacionar o tempo de uma preparagdo a
composicdo do alimento, a quantidade processada, a sua densidade e espessura.
Quanto maior a quantidade, densidade e espessura, maior o tempo para a acdo
das micro-ondas nointerior do alimento.
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* Velocidade do ar quente: o ar quente direcionado sobre o alimento
responsdvel pela transmissdo de calor, no entanto, sua fungdo principal
relacionada:

M~

e Ao aspecto externo do alimento, ou seja, sua coloragdo. Quanto maior a
velocidade do ar, mais escuro (queimado) o alimento ficard;

e A Textura ou crocéncia. Quanto maior a velocidade do ar, maior a remog¢éo de
dgua da superficie do alimento e maior sua crocdncia.

* Poténcia de infravermelho inferior: a resisténcia localizada na parte de baixo do
equipamento é responsavel por aquecer e conferir acabamento na parte inferior
dos alimentos, garantindo cor e textura.

CRIACAO DE RECEITAS

Ao desenvolver uma receita todas as varidveis citadas anteriormente devem ser
analisadas. As micro-ondas e velocidade do ar sdo os principais componentes para o
sucesso na preparagdo.

Para se obter resultados mais rapidos no desenvolvimento das receitas sugerimos
iniciar com programacdo do tempo em 1/10 do tempo total da preparagdo num
processo convencional.

No primeiro momento trabalhar somente as micro-ondas para alcangar a
temperaturainterna do alimento. O efeito das micro-ondas é mais eficiente no inicio
dos processos. Para produtos congelados, fazer operagdes com duas ou trés etapas,
para que, ao seu inicio, se dé o degelo do produto e ao final do processo se obtenha a
cor e acrocancia.

No segundo momento, combinar as variagdes da velocidade de ar quente e
infravermelho para chegar ao acabamento de cor e crocancia desejadas. Lembre-se

de que essas varidveis também transmitem calor ao alimento.

O peso do alimento, tamanho e formato sdo determinantes no tempo total da
preparagao.



Ap0ds definido o modo de preparo de um alimento é de fundamental importancia
saber que:

e Avariagdo de temperatura inicial do produto (congelado, resfriado ou ambiente)
ird alterar o produto final desejado;

* Avariacdo no tamanho ou peso da porgao também produzird um alimento fora
do padrao estabelecido nareceita;

e A variagdo no utensilio de cocgdo, sabendo-se que diferentes materiais tém
diferentes reagdes com as micro-ondas, ird interferir no acabamento do produto.



PAINEL

Ajuste/,
Nevegagao

Tela

1

ABC

7

2

DEF

8

Temperatura

Teclado.
Alfanumérico USB

3 4 N

GHI JKL MNO PQR

Play / Executar

Ajuste/,
Nevegagao

LEDS DEINFORMAGCAO

Liga / Desliga
Voltar

Confirmar Tempo

Existemtrés LEDs sob a tela do forno parainformar o status:

Existe uma falha no sistema, entre
em contato a Assisténcia Técnica.

Microondas ligado.

Aquecimento Ligado.

i (Cc



OPERACAO

PRE AQUECIMENTO.

Tecle PLAY p/
Iniciar..

Pré Aquecimento

(£4) 0455

Aguarde!

RODARRECEITAS

Ligue o forno e aguarde a seguinte mensagem;
Aperte ‘ parainiciaro Pré-Aquecimento;

Obs.: Caso o forno jd esteja pré-aquecido,
automaticamente ele ird para a tela de receitas.

Ao atingir 280 °C uma mensagem aparecera na tela
mostrando que restam 5 minutos para o término do
Pré Aquecimento.

U01-TOR T

002-{sem receita)
003-{semreceita)
00d-{semreceita)

Para selecionar uma receita utilizeae@ou digite
no Teclado Alfanumérico mostrado baixo, o nimero
da receita desejada. Em seguida, aperte

‘ pararodarareceita;

1 p 3 4 5

ABC DEF GHI JKL MNO PQR

7 8 9 0 oS

STU VWX YZ —%

e Durante o processo, a tela mostrard o tempo de cozimento e o nome dareceita;




I Processando..
> Receita

TORTA
Pronto!

Cozinhar Mais?
1-+10s
2-+20s

Sl

Ao final do cozimento, o alarme ird soar e o display
mostrara a mensagem “Pronto”;

A opcdo “Cozinhar Mais” é dada quando a porta é
aberta depois da receita pronta. Feche a porta e
pressione:

para mais 10 segundos;
ABC

para mais 20 segundos;
DEF

para mais 30 segundos de cozimento.
GHI

e Aopcadoficadisponivel durante 10 segundos apds o fechamento da porta.

CRIAR, EDITAR E DELETAR RECEITAS

O01-TORTA

002-(senreceita)
|003-{zemreceita)
N04-(zenreceita)

Favor Digitar
ﬁa azenha

(4 2-EDITAR/CRIAR
X 3-EXCLUIR

(¢ NomeDa Receita

TORTA_

Na tela de receitas, utilizandoa eeou digitando
o0 numero da receita por meio do teclado
alfanumeérico, selecione o numero o qual se deseja
fazerasalteragGes. Entdo, aperte .;

alfanumeérico e aperte para entrar o modo de
programacao;

Digite a senha 123 (senhimdréo) usando o teclado

Em seguida, aparecerd a seguinte tela, pressione:

E paracriar ou editar receitas.

Il para excluirareceita.

Selecionandoa opgéoE ,sera permitido primeiro
editar/criar o nome da receita, em seguida, os
passos. Utilize o teclado alfanumérico para digitar o
nome.



e Apds editar/criar o nome da receita pressione
para editar os passos. A receita pode conter no
maximo 6 passos;

* Use o teclado alfanumérico para selecionar o passo
que serd adicionado ou editado;

» Os seguintes parametros serdo mostrados: tempo,
temperatura da camara, poténcia das microondas e
arquente;

e Obs.: Quando o ar quente estiver no modo Off,
apenas o microondas serd acionado.

e Pressione a ou e para navegar pelos parametros, e em seguida pressione

para . selecionar e editar;

e Use o teclado alfanumérico para ajustar os parametros e pressione . para
confirmaraalteracdo;

e Repita os trés ultimos passos para ajustar os
parametros para cada passo;

e Para DELETAR UM PASSO configure o valor do tempo
para zero;

 Pressione & pararetornar.

MODO MANUAL

001-TORTA e Oequipamento deve estar na seguinte tela;
D0Z-{senreceita)
003-{semreceita) e Pressione para entrar no modo manual;
004-{semreceita) . . R -
* As configuracGes dos parametros serdao mostradas:
tempo, temperatura da camara, poténcia de
microondas e velocidade do ar quente;




e Utilize a e e para navegar pelos parametros
paraselecionar e editar;

e Com o teclado alfanumérico ajuste os valores dos
pardmetros e pressione para confirmar;

S ] ¢ Repita para todos os outros pardmetros e pressione
e parainiciar o processo;

Manual

Tempo: 252q. e Durante o processo a mensagem ‘Manual’ ird

aparecer nodisplay.

1L ’ .
1 Processando.. * Ao final do cozimento, o alarme ira soar e o display
i b e
e mostrara a mensagem “Pronto”.
Hanual

Fronto!

IMPORTANDO EEXPORTANDO RECEITAS.

e Parateracessoaoconector USB, levante a calha e puxe para retira-la.
e Fagaoprocesso contrario para encaixa-lo novamente.

¢ Pressionea tecla@ .
e Noteclado alfanumérico pressione:

Funcdes USE (Exportar Receitas): as receitas sdo copiadas do
forno paraoPen Drive.

-Exportar Feceitas
-Inportar Receitas B ..,

B (Importar Receitas): as receitas sdo copiadas do
Pen Drive para o forno.




EXPORTARTODAS,

* Notecladoalfanumérico pressione:

ExportarPReceitas
1-Exportar Todas para exportar todas.
ABC

Loguarde! * Pressione A!c para que todas as receitas sejam
copiadas do forno para o Pen Drive.

Processando...

Dperagﬁg Wil ¢ Aguarde até que a mensagem “Operagdo Concluida”
apareca pararetirar o Pen Drive.

+ Pressione <= pararetornar paraa paginainicial.

Obs.: Caso deseje IMPORTAR receitas, siga a mesma Idgica dos passos anteriores.

e N
IMPORTANTE

¢ Quando a fungdo IMPORTAR é executada, todas as receitas do forno sao
substituidas.

e Quando a fun¢do EXPORTAR é executada, todas as receitas do Pen Drive
sdo substituidas.

o J
INSPECAO DE TEMPERATURA
¢ Pressione @ ;

001-TORTA « Aseguinte tela aparecerd mostrando a temperatura

002-{semreceita) interna dacamara;
003-(senreceita)
004-{semreceita) * Pressione ¢ pararetornar.

TEMP.CAMARA: 2680




GUIA DELIMPEZA DIARIA

» Abra a porta do forno e aguarde a temperatura descer
até 90°C.

* Aplique o Kay Oven Cleaner no forno e deixe agirde 5 a
10 minutos.

» Esfregue toda a drea interna do forno com uma esponja
ndo abrasiva.

e Enxagueofornoutilizando um pano imido.

e Seque utilizando papeltoalha.




GUIA DELIMPEZA DIARIA

* Para higienizar a grade, retire-a do forno e aplique o
Kay Oven Cleaner.

» Esfregueasgradesesuportes.

* Remonteoforno.

ATENGCAO

O processo de higieniza¢do do equipamento deve ser feito diariamente, ndo
seguir essa orientacdo pode afetar adversamente a vida util do equipamento,
além de poder resultar em riscos conforme informado nas Instruges de
Segurangas contidas neste manual (ver pag 6 até 9).




GUIA DE LIMPEZA DO CONVERSOR CATALITICO

e Para acesso ao conversor catalitico, retire a pedra, a grelha e a bandeja inferior
removivel doforno.

* Em seguida, remova o conversor catalitico fazendo movimento vertical para
cima, conforme imagem:

* Para higienizar de forma correta, coloque o conversor catalitico de molho em
agua morna com detergente neutro.

e Apds 15 minutos nasolugdo, enxague bem e instale novamente.

GUIADELIMPEZADOFILTRO DE AR

e Paraacessoaofiltrodear, puxe-o pordebaixo doforno.

* Emseguida, remova o filtro fazendo movimento para tras, conforme imagem:

* Para higienizar de forma correta, coloque o filtro de molho em dgua morna com
detergente neutro.

e Apds 15 minutos nasolugdo, enxague bem e instale novamente.




RECOMENDAGOES GERAIS DE HIGIENIZAGAO (continuagdo)

e Naouse esponjasde aco, objetos perfurantes ou abrasivos para alimpeza
das superficiesinterna e externa do forno.

* Para longos periodos de inatividade, é recomendado que a porta do
forno fique entreaberta.

* Nao permita que residuos de alimentos e outros detritos acumulem-se
na superficie interna da porta, dobradicas ou no perfil de vedacao de
silicone para ndo prejudicar avedagdo do forno.

e Nao deixar alimentos, liquidos e residuos dentro do forno quando o
equipamento estiver eminatividade.

e Naoutilizar oforno para armazenar utensilios ou alimentos.

» Utilizar o forno somente para o preparo de alimentos como descrito
nesse manual.

* Em intervalos longos entre uma utilizacdo e outra deve-se desligar o
forno para evitar que o aquecimento carbonize os residuos de gordura de
preparos anteriores. Isso pode dificultar a higienizacdo, prejudicar a
gualidade dos preparos e a vida Util do equipamento.

Qualquer duvida contate nossa assisténcia técnica.

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



ANOTAGOES
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