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1. INTRODUCAO

1.1 SEGURANCA
Este equipamento é potencialmente PERIGOSO quando utilizado incorretamente.

A manutencao, limpeza e/ou qualquer outro servico deve ser realizado por uma pessoa qualificada e
com o equipamento desconectado da rede elétrica.

As instrugoes abaixo deverao ser seguidas para evitar acidentes:
1.1.1. Leia todas as instrucdes contidas neste manual.

1.1.2. Para evitar risco de choque elétrico e danos ao equipamento, nunca o utilize com roupas ou pés
molhados e/ou em superficies umidas ou molhadas, nao mergulhe em agua ou qualquer outro liquido
e nao utilize jato de dgua diretamente no produto.

1.1.3 Desconecte-o da rede elétrica quando nao estiver em uso; antes de limpa-lo; quando estiver em
manutenc¢ao; ou qualquer outro tipo de servigo.

1.1.4 Nao utilize-o caso esteja com o cabo ou plugue danificado. Assegure-se de que o cabo de forca
nao esteja na borda da mesa/balcao ou que toque superficies quentes.

1.1.5 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver danificado de alguma forma ou nao funcionar
€ necessario leva-lo a uma Assisténcia Técnica Autorizada para revisao, reparo, ajuste mecanico ou
elétrico.

1.1.6 A utilizacao de acessorios ndao recomendados pelo fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

1.1.7 Mantenha as maos e utensilios afastados das partes em movimento enquanto ele estiver em
funcionamento para evitar lesdes corporais ou danos ao equipamento.

1.1.8 Mantenha-se longe da porta de vidro enquanto o equipamento estiver em funcionamento, pois ela
aquece e pode causar queimaduras.

1.1.9 Faca a limpeza da porta de vidro com o equipamento desligado e frio para evitar choque térmico,
0 que podera estoura-lo.

1.1.10 Desligue sempre o motor quando for retirar ou acrescentar alimentos.

IMPORTANTE!

Certifigue-se regularmente de que o cabo de alimentacao esteja em perfeita condicao
de uso. Caso nao esteja, fagca a substituicao do cabo danificado por outro que atenda as
especificagdes técnicas e de seguranga. Esta substituicao devera ser realizada por um
profissional qualificado e devera atender as normas de seguranca locais.

A utilizagdo deste equipamento ndo se destina a pessoas (inclusive criangas) com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou que nao disponham de experiéncia
e/ou conhecimentos necessarios para utiliza-lo, a menos que tenham recebido instrucoes de
uso do equipamento ou que estejam sob a supervisao de um responsavel pela sua seguranca.

Certifigue-se de que as crian¢as sejam vigiadas para assegurar que elas nao estejam
brincando com o equipamento.

Nunca utilize jatos de agua ou limpadores a vapor diretamente sobre o equipamento.

Estes equipamentos destinam-se a aplicagoes comerciais, como cozinhas de restaurantes,
cantinas de hospitais e empreendimentos comerciais, como padarias, agougues, etc., mas nao
para producao continua (em massa) de alimentos.
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1.2 PRINCIPAIS COMPONENTES

Todos os componentes que incorporam o equipamento sao construidos com materiais criteriosamente

selecionados para cada fungao, dentro dos padroes de testes e da experiéncia Progas.

Acompanham o equipamento: 8 bandejas.
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1. Porta ! - ‘ - 7"
2. Perfil de silicone
3.Vidro temperado @
4. Suporte das esteiras
5. Controle digital
6. Pé regulavel de borracha
7. Saida de vapor
8. Cabo de forca
9. Entrada de agua
10. Disjuntores
11. Terminal equipotencial
12. Bandejas
1.3 CARACTERISTICAS TECNICAS
CARACTERISTICAS UNIDADE PRP-008
Capacidade esteiras 8
Tensao \% 220
Frequéncia Hz 50-60
Poténcia W 6100
Consumo kW h 4,3
Dimensoes (AxLxP) mm 797x517x688
Peso Liquido kg 32,2
Pressao Hidraulica kPa 19,6 a 784
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* Este equipamento é utilizado para assar pizzas, lasanhas, paes de queijo, bolos, salgados e carnes,
proporcionando um cozimento uniforme.

*Esteforno éfabricadoem acoinoxidavel escovado.
*Portaemvidrotemperado 4mm.

*Isolamento térmico com la basaltica.

*Motor monofasicode 1/25CVcom reversao.
*Lampadahalégenade 35W.

*Acompanha 8 esteiras de aluminio perfuradas de 350x350mm.
*Controlador de facil programacao com display digital.
*Controle de temperatura com regulagem de 0°C a 250°C.
*Sensor de temperaturablindado.

1.4 ETIQUETAS

0 equipamento é identificado por uma placa onde esta registrado: modelo, n° de série, voltagem e data
de fabricacao. Estes registros sao parafins de garantia e de componentes que eventualmente possam
ser modificados.

1) Etiqueta de identificagao do equipamento.

2) Etiqueta INMETRO.

3) Simbolo que indica o terminal de ligagdo equipotencial, destinado a ligagao do equipamento via condutor
elétrico a outros pontos de ligacao equipotencial minimizando possiveis riscos de choque elétrico.

4) Etiqueta de sinal de alerta contra perigo de queimadura, serigrafada no vidro

5) Etiqueta de indicagdo cuidado superficie quente, serigrafada no vidro.

6) Etiqueta para evitar queimadura, nao use recipientes carregados com liquidos ou produtos de
cozinha que se tornem liquidos por aquecimento em niveis superiores aos que podem ser facilmente

observados, serigrafada no vidro.
7) EtiquetaINMETRO impressa na embalagem.

1) ( — . ) 2) 3) 4)
PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA.
CNPJ: 92.724.517/0001-41
(" v EustaquioMascarol, 512 - Desio izzo Seguranca
PROGAS  CEP: 95110-325 Caxias do Sul - RS - Brasil
equipamentos gastionomicos Www.progas.com.br

PRODUTO: : !

MODELO: PCN Compulsério INMETRO

CAPACIDADE: ocp oo P

TENSAO: FREQUENCIA:
POTENCIA: PROTECAO IP:
P. HIDRAULICA N° FABRICAGAO/]
N° SERIE/ OP MES/ANO FAB.
A\ J

5) 6) 7)
A Seguranca

ATENGAO « ATENCION « ATTENTION

« Antes de efetuar a limpeza ou manutengdo do CN
equipamento, retire o plugue da rede de energia =
elétrica. ocP 0104 Compulsorlo INMETRO
CUIDADO! SUPERF|C|E QUENTE « Antes de efectuar la limpieza 0 mantenimiento
: . . . en el equipo, sacar el enchufe de la toma de
NOTA: Durante o primeiro uso & corriente eléctrica.
normal a presenca de fumaca. « Always unplug the machine before cleaning or

maintenance.
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2. NOGOES DE SEGURANGA - GENERICAS

As noc¢does de seguranca foram elaboradas
para orientar e instruir adequadamente os IMPORTANTE!
usuarios dos equipamentos e aqueles que serao

responsaveis pela sua manutencio. Caso algum item das NOCOES GERAIS

DE SEGURANCA nao se aplique ao seu

0 equipamento sé deve ser entregue ao usuario equipamento, favor desconsiderar.

em boas condi¢oes de uso, apds ser orientado

guantoaoseuusoeasegurancapelorevendedor.

O usuario somente deve utilizar o equipamento apds conhecimento completo dos cuidados que devem
ser tomados, LENDO ATENTAMENTE TODO ESTE MANUAL

2.1 ADVERTENCIAS
O usuario deve ter ciéncia da localizagao da chave Liga/Desliga para que possa ser acionada a
qualquer momento sem necessidade de procura-la. Antes de qualquer tipo de manutencao, desligue
0 equipamento da rede elétrica (retire o plugue da tomada).
Faca uso do equipamento em local onde haja espago suficiente para o seu manejo seguro, evitando
assim quedas perigosas.
Agua ou dleo poderao tornar o piso escorregadio e perigoso. Para evitar acidentes, o piso deve estar
seco e limpo.

2.1.1 Avisos
Em caso de falta de energia elétrica, desligue imediatamente a chave Liga/Desliga.
Evite choques mecanicos, uma vez que poderao causar falhas ou mau funcionamento.
Evite que dgua, sujeira ou pé entrem nos componentes mecanicos e elétricos do equipamento.
Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento.
Nao suje, rasgue ou retire qualquer etiqueta de seguranca ou identificacao. Caso alguma esteja

ilegivel ou extraviada, solicite uma nova na Assisténcia Técnica Autorizada.

2.2 CUIDADOS E OBSERVAGOES ANTES DE LIGAR O EQUIPAMENTO

2.2.1 Perigo
O cabo ouum fio elétrico cuja isolagdo esteja
danificada pode produzir fuga de corrente IMPORTANTE!
elétrica e provocar choques elétricos. Antes de _
usar o equipamento, verifique suas condigdes. Leia atentamente as INSTRUCOES
) contidas neste manual antes de ligar o
2.2.2 Avisos

equipamento. Certifique-se de que todas

BCertifigue quetodasasinstrugéescontidas neste as informacdes foram compreendidas.
manual foram completamente compreendidas.

Cada fungao ou procedimento de operagao e
manutencao deve estar inteiramente claro.

2.2.3 Cuidados

O cabo de energia elétrica, responsavel pela alimenta¢ao do equipamento, deve ter secgao suficiente

para suportar a poténcia elétrica consumida. Os cabos elétricos que ficarem no solo ou junto ao

equipamento precisam ser protegidos para evitar curto-circuito.

2.3 OPERACAO

2.3.1 Avisos
Cabelos compridos soltos podem tocar alguma parte do equipamento e causar acidentes sérios.
Amarre-os para cima e para tras ou cubra-os com um lenco.

2.4 APOS UTILIZAR 0 EQUIPAMENTO

2.4.1 Cuidados
Limpe o equipamento sempre apds o uso. Paraisso, desligue-o da rede elétrica.
Comece a limpeza apenas quando o equipamento parar completamente o seu funcionamento.
Recoloque todos os componentes em seus devidos lugares antes de liga-lo outra vez.

Em caso de duvidas, consulte o Servico de
Atendimento ao Consumidor Progas.
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2.5 MANUTENCAO

2.5.1 Perigos IMPORTANTE!
Qualquer operacao de manuteng¢ao é perigosa. Retire o plugue da tomada em
DESLIGUE O EQUIPAMENTO DA REDE ELETRICA qualquer caso de emergéncia.
DURANTE TODA A OPERACAO DE MANUTENCAO.

2.6 AVISOS

A manutencao elétrica e/ou mecanica deve ser feita por pessoas qualiftadas para a realizagao do trabalho.
A pessoa encarregada pela manutengao deve certifcar-se que o equipamento trabalha sob condicoes
totais de seguranca.

3. INSTALACAO E PRE-OPERACAO

3.1 INSTALAGAO IMPORTANTE!

Este equipamento tem uma protecao
traseira para evitar que o forno encoste
Seu equipamento deve ser posicionado e na parede, evitando a circulacdo de ar

nivelado sobre uma superficie plana. necessaria para refrigeraco do turbo.
Instalagao dos pés regulaveis:

Rosqueie os pés de borracha (a) nas roscas (b) no fundo do forno. Nivele o forno usando as roscas dos
pés (a) para regular.

3.1.1 Posicionamento e instalagao dos pés

Instalagao da dgua para vapor

Conecte a extremidade (c) da mangueira na entrada d'agua (d) localizada atras do equipamento.

Recomendamos instalar um filtro d'dgua para evitar o entupimento da valvula d'agua. OBS: Filtro d'agua

nao acompanha o produto
>y,

IMPORTANTE!

Nao ligue aagua que serd usada para
aformacao de vapor diretamente na
rede darua,devido ao excesso de
pressaoeimpurezas.

NPT
3.1.2 Instalagao Elétrica

A instalacao elétrica deve ser feita por profissional habilitado conforme estabelece a norma NBR 5410
ABNT e Nmé60898.

IMPORTANTE: Verifique se a tensao da etiqueta do equipamento condiz com a tensao da rede elétrica.
O aterramento é obrigatodrio e de responsabilidade do proprietario do estabelecimento.

IMPORTANTE!

Certifique-se que a tensao da rede elétrica onde o equipamento sera instalado
€ compativel com a tensao indicada na etiqueta existente no cabo elétrico.

Pino Terra

0 equipamento deve ser instalado em um dispositivo de corrente residual
(RCD), com uma classificacao operacional corrente residual nao superior a 30 mA.

Nunca utilize extensdes e adaptadores ao cabo de forga pois isso podera danificar
0 equipamento e ocasionar perda de garantia.
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REDE

ELETRICA
IMPORTANTE!
Meios de desconexao devem ser incorporados na fiagao fixa de 1
acordo com regras de fiagao. —
Para Instalagao elétrica do forno recomenda-se utilizar disjuntores. TERRA
conforme tabela abaixo. Em caso de duvidas consultar um eletrecista. o
.
Ll
MODELO| RESISTENCIA | TENSAO DISJUNTOR __ |SECAO DO CONDUTOR P
(W) (V) (CURVA-CORRENTE) BITOLA DO FIO) =
PRP-008 6000W 220V MONO B-32A 6mm? I I
CABO DE FORCA
DO FORNO

3.2 PRE-OPERACAOQ
Antes de utilizar seu equipamento, lave com agua e sabao neutro as esteiras e todas as partes
que entram em contato com o produto a ser processado (leia o item 4.3 deste manual).

4. OPERACAO

4.1 ACIONAMENTO
Tenha certeza que a montagem dos IMPORTANTE!

componentes esteja na sequénciacorreta. ) ) )
Desligue o equipamento sempre que desejar

7

a) Antes de ligar o forno certifique-se de que a retirar o assado. O equipamento é silencioso.

voltagem do seu estabelecimento seja a mesma N3o utilizar continuamente o forno sem carga
indicada na etiqueta do produto. Apds conecte o em temperaturas acima de 200°C, para economia
plugue narede elétrica. de energia e aumento da vida Gtil do equipmento.
b) Distribua os alimentos uniformemente nas

bandejas.

Modo de uso

|
Com o forno instalado corretamente na rede elétrica e no sistema hidraulico, ligar os disjuntores, o led abaixo da tecla o ird acender (modo stand by).

ly ,. . .
L) Liga / desliga o equipamento
»  Pressione para ligar e mantenha pressionado por aproximadamente 2 segundos para desligar o equipamento.

& ; -
Programacao de temperatura de cozimento

o
»  Pressione g para acessar a programacao de temperatura.

»  Utilize N ou Y para ajustar a temperatura.
oned® o ont 7

> Pressione® para confirmar a temperatura.

>

Leds indicadores acendem:

. % Notifica que a resisténcia em processo de aquecimento, ele desliga somente quando o forno chegar na temperatura programada
e liga assim que o ambiente interno do forno estiver aproximadamente 5°C abaixo da temperatura programada.

~—d e
. i ou S mostram o sentido de giro da turbina, horario ou anti-horario, eles se alternam de 3 em 3 minutos para informar o
sentido de rotagéo que a hélice do motor esta girando.

%
» Manter & pressionada por aproximadamente 3 segundos para desligar turbina e aquecimento caso necessario.
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C] Programacao do tempo de cozimento

»  Pressione G para acessar a programagao do tempo.
»  Utilize N ou ™ para ajustar o tempo desejado.
A programacéao do temporizador pode ser realizada de duas maneiras descritas abaixo:
» Programacéao de tempo crescente:
. Ajustar o tempo sempre igual a 00:00.
. Pressione \ para confirmar e iniciar a contagem crescente do tempo.
. Caso necessario interromper e zerar a contagem de tempo crescente pressione G para retornar a programagao inicial, e
reprograme conforme o tempo desejado.
» Programacao de tempo decrescente:
mam.an

. O tempo sempre devera ficar maior do que U0

. Pressione @ para confirmar e iniciar a contagem decrescente do tempo.

. Quando o tempo chegar em 00:00 um aviso sonoro é disparado a ldmpada pisca e a palavra Prontao é exibida no display. Pressione
qualquer tecla parar interromper o alarme.

. Programagé&o minutos e segundo vai de J0:00 até 55:55

IHalx] Nl

. Programagcéo hora e minutos vai de :00 até 3:00
. Led G ligado indica o temporizador estéd exibindo no display o tempo em minutos e segundo (mm:ss).
. Led ® piscando indica o temporizador esté exibindo no display o tempo em hora e minutos (hh:mm).

. Caso necessario interromper a contagem decrescente do tempo pressione a tecla G para retornar a programagcao inicial, e
reprograme conforme o tempo desejado.

® Programacgéao e acionamento do vapor
A programacéao do vapor pode ser realizada de duas maneiras descritas abaixo:

»  Vapor Manual

Funcionamento: Pressione ® para acionar o vapor. Led 5 ligado indica modo vapor manual ativo. Led ® acende toda vez que o vapor for
acionado.
Programacao:

. Mantenha pressionado ® por aproximadamente 5 segundos para acessar a programagao.

. nodao | Modo: Pressione ™ para selecionar o modo nfAinufil pressione @ para confirmar.
. tEnnPo uAPor AL lonfAdo | Tempo de duragéo do vapor: Utilize #™ ou N para ajustar o tempo de vapor (minutos e segundos

P .

mm:ss - LUl até Ol: i) pressione C") para confirmar.
»  Vapor Ciclo

Funcionamento: Vapor é acionado entre o intervalo de tempo programado. Pressione ® parainiciar ou pausar o ciclo de vapor. Led SSS
piscando indica modo ciclo de vapor ativo. Led ® acende toda vez que o vapor for acionado.

Um aviso sonoro é disparado e o led SSS ird piscar mais rapido indicando que o vapor sera acionado.

Programacao:

. Mantenha pressionado ® por aproximadamente 5 segundos para acessar a programagao.

"

. nodo | Modo: Pressione a tecla #™ para selecionar o modo L {LLa pressione C") para confirmar.
. EEnnPo uAPar AL tonAdo | Tempo de duragdo do vapor: Utilize # ou " para ajustar o tempo de vapor (minutos e segundos

nr.n

mm:ss - D00 I

{até U0: {0) pressione G para confirmar.
. EEnnPo dE [ iCLo|Tempo de ciclo do vapor: Utilize #» ou V' para ajustar o tempo de ciclo do vapor (minutos e segundos

mm:ss) pressione @ para confirmar.
Programacéao e acionamento da lampada

:,:” »  Pressione ' para ligar ou desliga a lampada (tempo da ldampada ligada 1 minuto)

» Led "™ acende toda vez que a lampada for ligada.

»  Se necessario aumentar ou diminuir o tempo da lampada ligada siga os passos abaixo:

. Mantenha pressionado . por aproximadamente 5 segundos para acessar a programagéao de tempo da ldmpada ligada.
noenn

. Utilize #» ou ™ para ajustar o tempo desejado (minutos e segundos mm:ss - § 00 até b0:00).

Observacgao: Se o tempo for igual a D0:00 a ldampada sempre fica ligada e s ird desligar se for pressionado novamente .

. Pressione G para confirmar e salvar a programagéao, ou se deixar o valor desejado na tela por aproximadamente 5 segundos sem
clicar nenhuma tecla também ird confirmar e salvar a programacéao.

Receitas

»  Programar, acessar e selecionar receitas salvas

. Pressione = para acessar as receitas salvas
. Utilize #» ou™ para selecionar a receita desejada (1 até 10 receitas)

. Pressione = para confirmar a receita desejada.

. Led piscando indica uma receita em andamento.
»  Funcionamento de uma receita em andamento
. Display superior exibe a temperatura dentro da camara do forno e a mensagem no display inferior serd pré-aquecimento e o valor
mnr

programado do pré-aquecimento na receita. Exemplo PrE -AOuEL innEnko (00
. Ao chegar no valor determinado do pré-aquecimento um aviso sonoro é disparado e exibe a mensagem no display inferior F inAL

e
PrE-ROUEL innEnko abrir a porta colocar os alimentos e em seguida pressionar & para interromper o beep e iniciar a contagem
do tempo e o aquecimento programado na receita.

. O led SSSligado indica que o vapor manual esta ativo e piscando informa que vapor ciclo esta ativo.

. O led @ acende toda vez que o vapor for acionado caso programado para acionamentos automaticos.

. Quando o tempo chegar a zero 000 um aviso sonoro é disparado, a ldmpada pisca e exibe a mensagem F inAL rELE (ER no
display inferior, para interromper o beep e finalizar a receita pressione qualquer tecla.

. Para sair a qualquer momento do modo receita caso necessario, devera ser pressionado a tecla = por 5 segundos um beep é

disparado e exibe a mensagem 5SA indo rECE ER no display superior e desliga o led g-



»  Salvar e/ou alterar receitas
. Manter pressionado =l por 5 segundos, um aviso sonoro & disparado, exibe a mensagem no display inferior Ed i{tA- rELCE (LR
. Utilize #N ou ™ para selecionar a receita desejada (1 até 10).

. Pressione a tecla para confirmar a receita selecionada.
. Teclas de navegacao:
. confirma e passa para o proximo estagio de programacgao.

o
. & volta ao estagio de programagéao anterior.

. C") sai da programacao de receita sem salvar.
. PrE ROUEL innEnto | Pré-aquecimento: Utilize # ou v para selecionar a temperatura de pré-aquecimento desejado, e em

seguida a tecla = para confirmar e ir para o proximo estagio.
. EEnnPEFAELrA JESEUACA | Temperatura de cozimento: Utilize #\ ou ™ para selecionar a temperatura de cozimento desejado, e

em seguida a tecla = para confirmar e ir para o préximo estagio.
. EEnnPo dESEUAdo | Tempo de cozimento: Utilize N ou ™ para selecionar o tempo de preparo desejado, e em seguida a tecla

para confirmar e ir para o préximo estagio. Valor do tempo nunca podera ser igual a 5000,
. AL tonAr wAPor AukonnAE (Do | Vapor automatico: Utilize # ou ™ para selecionar os parametros abaixo:

= nAo | Manual: pressione a tecla & para confirmar e salvar a receita. Exibe a mensagem rELCE {ER SALUA.
Funcionamento: Vapor manual devera ser pressionado § para acionar.
= uAP {| Vapor 1: pressione a tecla [g] para confirmar e programar os pardmetros abaixo:
¢ EEnArPa wAPor AL lonAdo | Tempo de duracéo do vapor: Utilize 2 ou ™ para ajustar o tempo de vapor

arer g A .

(LDt até O0° i) pressione & para confirmar e ir para o proximo estagio.
¢ EkEAnPo AL tonfAnnEnko uAPor | Tempo de acionamento do vapor: Utilize N ou ™ para ajustar o tempo

.

de vapor (U { até o tempo programado) pressione = para confirmar salvar a receita. Exibe a mensagem
rECE IR SALUA.
Funcionamento: Vapor é acionado somente uma vez automaticamente no tempo programado.

. L ILL | Ciclo de Vapor: pressione a tecla para confirmar e programar os parametros abaixo:
. EEnnPa uAPar AL lonAdo | Tempo de duragéo do vapor: Utilize # ou ™ para ajustar o tempo de duragéao
mm.ro A P

do vapor desejado (Uil i até L i) e em seguida a tecla para confirmar e ir para o préximo estagio.
. EEnnPo dE L iLLo | Tempo de ciclo do vapor: Utilize # ou v para ajustar o tempo de ciclo do vapor

desejado (MM:SS), em seguida a tecla £ para confirmar e salvar a receita. Exibe a mensagem rECE (ER SALUA.
Funcionamento: Vapor ciclo é acionado entre o intervalo de tempo programado.

Receita de Pudim Sem Banho-Maria no Forno a Vapor Progas PRP-008 Plus
0 Forno a Vapor Progas PRP-008 Plus permite preparar pudins perfeitos sem a necessidade de banho-maria, economizando tempo e
garantindo um resultado de qualidade profissional.
Ingredientes (para 8 esteiras — rende 72 forminhas de 120ml):
Massa:
58 gemas de ovos.
2,2 litros de leite.
14 caixas de leite condensado de 395g.
Calda:
10 xicaras de acgucar
5 xicaras de agua morna.
Calda:
14 V2 xicaras de acgucar cristal (quantidade necessaria para caramelizar as 72 forminhas)
7 Y2 xicaras de agua
Modo de Preparo:
Massa: Misture as gemas, o leite e o leite condensado com o uso de um fouet. Adicione esséncia de baunilha a gosto.
Calda: Derreta o agUcar até desmanchar e ficar dourado. Adicione agua aos poucos, até dissolver os torrdes de aglcar, mexendo até engrossar.
Deixe esfriar antes de colocar nas formas.
Preparo do Pudim no Forno a Vapor Turbo PRP-008 Plus:
Pré-aquecimento: Ajuste o forno para 105°C e preaquega por 10 minutos.
Vapor ciclo: Ajustar para vapor de 1 segundo em intervalos de 30 segundos de cocgao.
Tempo de Cocgao: Asse os pudins por cerca de 35 a 40 minutos, observando para nao deixar ferver os pudins..
Capacidade: O forno comporta até 72 pudins de 120ml ao mesmo tempo, com 9 forminhas por esteira.
Dica Importante: Asse os pudins com a tampa das formas plasticas fornedveis descartaveis e passe desmoldante para facilitar ao desenformar.
Versatilidade do Forno Progas PRP-008 Plus
Além de pudins sem banho-maria, o Forno Turbo PRP-008 Plus é ideal para uma ampla variedade de receitas, como pao francés, suspiros,
bolos, pao de queijo, salgados, e muito mais. Com ele, sua cozinha estara equipada para atender todas as demandas, oferecendo produtos de
altissima qualidade.
4.2 CAPACIDADE DE COZIMENTO
1) Pizzas:fabricante na embalagem.
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2) Lasanhas: 20 a 30minutos,dependendo da orientacdo do -
fabricante na embalagem. ATENCAO
3) Pao de queijo: 15 a 20 minutos, dependendo da orientacao Nunca er)volver completamfente a carne
do fabricante na embalagem. A quantidade de paes de queijo depen- QU€ sera assada para evitar que a
dera do tamanho deles. Aproximadamente 20 unidades por bandeja. gordura se acumule no interior, o que
4) Carnes: entre 45 e 60 minutos, dependendo da espessura. gera pressao e risco de acidentes.
Aconselha-se envolver as carnes em papel aluminio para
evitarque agordurase espalhe peloforno edificulte alimpeza.
0BS.: Caso esteja assando algum produto de origem caseira, utilize a mesma temperatura e tempo
do forno a gas, observando de tempos em tempos se o produto ja esta cozido. Esse forno é muito
versatil e pode ser utilizado para assar diversas receitas, como cookies (biscoitos), paes e bolos.
4.3 LIMPEZAE HIGIENIZACAO
0 equipamento deve ser totalmente limpo e higienizado:
Antes de ser usado pela primeira vez.

Antes de coloca-lo em operagdo apés um tempo de inatividade prolongado.
Para a limpeza, siga os passos abaixo:

Desligue o equipamento da tomada.

Aguarde o forno estar ligeiramente morno. Nunca inicie a limpeza com ele quente.

Para limpeza interna, use esponja umedecida e sabao neutro.

Na parte externa repita o procedimento e limpe o vidro quando ele estiver totalmente frio, evitando
um choque térmico.

Realize a limpeza sempre que usar o equipamento.
0BS.: Nunca use produtos abrasivos, corrosivos ou cortantes.

5. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-42

6. MANUTENCAO

A manutenc¢ao deve ser considerada como um conjunto de procedimentos que visa manter o equipamento

nas melhores condi¢cdes de funcionamento, propiciando aumento da vida util e da seguranca.

Limpeza: verificar item 4.3 deste manual.

Fiacao: cheque todos os cabos quanto a deterioracao e todos os contatos (terminais) elétricos quanto
ao aperto e corrosao.

Instalacao: verifique a instalagao do seu equipamento, conforme item 3.1 deste manual.

@Vida util do equipamento: 2 anos para um turno normal de trabalho.

Em uma eventual consulta:

@ Verificar a instalacao elétrica.

Medir a tensao da tomada.

Medir a corrente de funcionamento e comparar com a nominal.

@ Verificar aperto de todos os terminais elétricos do equipamento para evitar possiveis maus-contatos.

B Verificar possiveis folgas do eixo do motor elétrico.

Checar a fiacao e cabo elétrico quanto a sinais de superaquecimento, isolacao deficiente ou avaria mecanica.

LUBRIFICACAO DAS ESFERAS DOS FECHOS

Lubrificar

Fig.01

Lubrificar periodicamente as esferas de ambos os fechos (Fig.01) com GRAXA NEUTRON Cl2 SINT-100 para
um funcionamento mais suave e maior durabilidade.
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Para manter o bom funcionamento do produto, efetue
periodicamente a limpeza do filtro (Fig. 02) evitando

entupimento.
Procedadaseguinte maneira:

- Desligue o registro de dgua e desenrosque a mangueira de

entrada(a).

-Removaofiltro de residuos (b) e limpe-o com agua corrente.
Se necessario, utilize uma escova pararemover a sujeira.

Fig.02

7. ANALISE E RESOLUCAO DE PROBLEMAS

7.1 PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUCOES
Este equipamento foi projetado para necessitar o minimo de manutencao. Entretanto, podem ocorrer
algumas irregularidades no seu funcionamento devido ao desgaste natural causado pelo uso. Caso
haja algum problema com o seu equipamento, verifique a tabela a seguir, onde estao descritas
algumas possiveis solugdes recomendadas.
Além disso, a Progds coloca a disposicao toda a sua rede de Assistentes Técnicos Autorizados (vide
relacao de assistentes técnicos autorizados da Progas no site www.progas.com.br).

PROBLEMAS

0 equipamento nao liga.

Excesso de agua dentro do forno.
Vazamento de agua

Cheiro de queimado e/ou fumaga.

Cabo elétrico danificado.

Respingos d'agua.

Barulho ao fechar a porta.

Respingos d'agua por fora do forno.

Falta de vapor.

Porta abre ao acionar o vapor.

CAUSAS

Falta de energia elétrica.

Engrenagens gastas ou quebradas.
Problema no circuito elétrico interno
ou externo do equipamento.

Tempo de vapor acima do
necessario. Pressao de entrada
d'agua muito alta.

Problema no circuito elétrico
interno ou externo do equipamento.

Falha no transporte do
equipamento.

Excesso de vapor.

Falta de lubrificacao no fecho esfera.

Excesso de vapor.

Residuos no filtro da valvula d'agua.
Falta d'agua.

Excesso de agua no processo de vapor.

SOLUCOES

@l Verifigue se ha energia elétrica.

Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

Programar o tempo de vapor o
minimo necessario conforme sua
receita. Regular o registro de
entrada d'agua para o minimo.

Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

Evitar banho maria ou excesso de
liquidos durante o cozimento).

Lubrificar esferas conforme indicado
na figura 1 em Manutencao.

Evitar banho maria ou excesso de
liquidos durante o cozimento.

Ajustar tempo de vapor para 1 segundo.
Diminuir a pressao de entrada d'agua
na rede.

Efetue a limpeza do filtro da valvula
d'agua.

Verifique o registro de entrada d'agua.
Diminuir o tempo de acionamento do
vapor para 1 segundo.

Verificar o ciclo de vapor, se necessario
aumentar o intervalo entre os
acionamentos de vapor.

Diminuir a pressao de entrada d'agua
na rede.
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TERMO DE GARANTIA

Este produto é garantido pela Progas e Braesi na forma aqui estabelecida:

1 - PRAZO E COMPROVAGAO DE GARANTIA:

1.1 - 0 (s) produto (s) fabricado (s) pela Progas e Braesi é (sdo) garantido (s) pelo prazo de 180 (cento e
oitenta) dias a partir da emissado da Nota Fiscal da revenda, sendo 90 dias de garantia legal e 90 dias de
garantia especial concedida pela Progas e Braesi.

1.2 - Os seguintes componentes: rolamentos, rodizios, retentores, correias, vidros, motores elétricos,
lampadas, fusiveis, chaves-contactoras, resisténcias, termostatos, relés, borrachas de vedacao e outros
componentes nao sao produzidos pelas empresas Progds e Braesi e estao excluidos totalmente da
garantia.

1.3 - Para comprovacao da garantia, o cliente devera apresentar este Termo de Garantia devidamente
preenchido e a Nota Fiscal do produto.

2- CONDIGCOES DESTA GARANTIA:
2.1 - Esta garantia so é valida mediante a apresentagao da Nota Fiscal.

2.2 - A Progas e a Braesi asseguram ao proprietario deste produto, garantia contra qualquer defeito de
pecas de nossa fabricacao desde que seja constatado, através de laudo de nosso Departamento Técnico,
falha em condi¢cées normais de uso.

3- NAO ESTARA COBERTO PELA GARANTIA QUANDO:

3.1 - Esgotar-se o prazo de validade descrita no item 1.1 e tratar-se dos componentes citados no item
1.2

3.2 - O produto for utilizado em desacordo com as especificagcoes constantes no Manual de Instrugoes.

3.3 - O produto for consertado, ajustado ou alterado/modificado por pessoas nao autorizadas pela
Progas e Braesi.

3.4 - 0 produto apresentar defeito causado pelo cliente ou terceiros, por acidentes, transporte
inadequado, em decorréncia de mau uso, conservacao (limpeza), montagens e instalacdes inadequadas
de gas.

3.5 - Ocorrer desgaste natural em decorréncia do uso, como em rolamentos, retentores, correias,
motores elétricos, engrenagens e outros.

3.6 - As normas de seguranca nao forem observadas.
3.7 - Ocorrer prolongado tempo sem uso ou de armazenagem (acima de 6 (seis) meses).
3.8 - A armazenagem e/ou infraestrutura forem inadequadas.

3.9 - Quando as instalacoes elétricas do local de instalacao do produto nao estiverem em condicoes
adequadas, com tomadas, rede e tensao elétrica apropriadas para a instalacao.

3.10 - Nao sera considerado defeituoso o produto adquirido pelo fato de um novo modelo ter sido
colocado no mercado.

3.11 - Aempresa nao se responsabiliza por montagens e instalagdes externas dos produtos, bem como
instalacoes de agua, gas GLP ou elétricas, sendo estes de total responsabilidade do adquirente do
produto.

3.12 - A garantia especial ndao cobre deslocamentos fora do municipio sede da rede de Assisténcia
Técnica. Para atendimentos fora desta area, serao acrescidos os custos de deslocamento apds aprovacao
do consumidor.
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4- CONDICOES GERAIS DE GARANTIA:

4.1 - A Progas e a Braesi nao assumem quaisquer consequéncias oriundas da nao observancia das
normas de seguranc¢a, nao apenas as descritas neste Termo de Garantia, mas também todas as demais
previstas em normas especifi cas da atividade em que o produto se encontra. Isto porque, diante da
diversidade de situacdes de uso e operagao do produto, a Progas e a Braesi nao tém como prever todas
as situacoes de risco envolvidas.

4.2 - A execucgao de um servigo ou troca de componente em garantia nao causa prorrogag¢ao do prazo
de garantia.

4.3 - A Progas e a Braesi nao autorizam nenhuma pessoa ou empresa a assumir por sua conta qualquer
outra responsabilidade quanto a garantia deste produto.

5- FORMAS DE ATENDIMENTO EM GARANTIA:

5.1 - Quando o cliente envia o produto em garantia a Progas e Braesi: neste caso sao de responsabilidade
do cliente as despesas de transporte e seguro do material defeituoso, desde o local da instalacao até a
fabrica e o seu respectivo retorno. Somente os servicos realizados e/ou substituicao de componentes
sao de onus da Progas e Braesi.

5.2 - Quando o cliente solicita os servigos de garantia a ser realizado no local de instalagao do produto:
neste caso sao de responsabilidade da Progds e Braesi as despesas de deslocamento e estadia do (s)
técnico (s) e os servicos realizados e/ou substituicao de componentes.

5.3 - Dependendo da anomalia ocorrida no produto, a Progas e a Braesi reservam-se o direito de realizar
analise (verificacdo) e gerar Laudo Técnico de Avaliagao. O resultado deste laudo validara ou nao os itens
acima expostos.

5.4 - A garantia oferecida pela Progas e Braesi limita-se a repara¢ao ou substituicao do equipamento
defeituoso, respeitadas as ressalvas dos itens anteriores, nao cabendo quaisquer outros tipos de
indenizacdes ou coberturas, tais como, lucros cessantes, danos emergentes, danos morais, prejuizos
originarios da paralisacdo do equipamento, danos causados a bens materiais ou pessoais (e/ou a
terceiros) por acidentes decorrentes do uso do equipamento.

5.5 - A Progas e a Braesi reservam-se o direito de, sem aviso prévio, efetuar modificacdoes em seus
produtos sem que isto importe em qualquer obrigacao de aplica-las aos produtos anteriormente
fabricados.

Para maiores informagdes entre em contato com nosso Departamento Técnico
através do telefone +55 54 3209.5800 - Caxias do Sul - RS - Brasil.

CLIENTE:

CIDADE: UF:
MODELO:
N° DE SERIE: N° DA NOTA FISCAL:
DATA DE ENTREGA: ASS. DO CLIENTE:
Evolucao &‘, "
para quem _ -—w
cozinha. PROGAS BRAESI
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PROGAS

equipamentos gastrondmicos

N° DE SERIE

Progds Industria Metalurgica Ltda.
Av. Eustaquio Mascarello, 512 - Desvio Rizzo
Caxias do Sul - RS - Brasil
Fone: +55 (54) 3209.5800
www.progas.com.br - e-mail: progas@progas.com.br

Data de atualizagdo: 04.07.2024 - P44818

A PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA. RESERVA-SE O DIREITO DE A QUALQUER TEMPO E SEM AVISO PREVIO, REVISAR,
MODIFICAR OU ALTERAR O EQUIPAMENTO OU QUALQUER DOS SEUS COMPONENTES, SEM QUE COM ISSO INCORRA EM QUALQUER
RESPONSABILIDADE QU OBRIGACAQ DO FABRICANTE.



