MANUAL DE INSTRUCOES

PROGAS

equipamentos gastronomicos

N° DE SERIE

Progas 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: 10.11.2022 - P42591

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 OU OBRIGAGAO DO FABRICANTE.

Fornos Refratarios Mini Chef,
Little Chef e Artesano

PRPE-200 Color

row L
PRP-400 Style G2 PRPE-400 Style G2 == L

PRART-40

PROGAS

equipamentos gastronomicos



1. Introdugao.....

1.1 Seguranga

1.2 PrinCipaiS COMPONENTES. ..ccciieieiiieieieteceieeet ettt ettt ettt ettt a et et se e ssesessesesesenensan 04
1.3 CaracteriStiCas tECNMICAS. .c.ove ettt sttt a s s s s senas 04
LR = e TUT=] £ T OO 05

2. Nogoes de seguranga — genéricas
2.7 AQVEITENCIAS ..ttt ettt b e

2.2 Cuidados e observagoes antes de ligar @ equipamento........ccoeeeeerieeeeeeneeneeceeeeeeenes 06
G T 0 01T o= Vot Lo FE OSSPSR 06
2.4 ApOs Utilizar 0 EQUIPAMENTO. ..ottt s s e s esene 07
2.5 MaANUEENGAD...cueiiieiieiieteeeetetet ettt ettt ettt et ae e s e seebeebe s e s et essessessesseseeseesessessensensenneneas 07
2.6 AVISOS....ouiiiiietcett ettt bbbttt bbbttt 07
3. INStAlaGa0 € Pre-0PEIraAGAOD.........cccvevrveveieerieeiieeteteteteteee ettt et se s st esase s sesesesesasesnasssesene 07

3.1 Instalacao

L, DPEIAGAD........ccueuieeeiiieieteteiete ettt ete e te e te et eae e e s et et e st e se st sese e esenteses e et ese s e s e e esentesene s enanteneneesenenen 10
4.1 ACIONAMENTO. ..ttt ettt ettt ettt et et s s e s ese st ese e et ene s ese s eseneesenesenennenene 10
4.2 Procedimento PAra OPErAGA0. ... eerieeiereertereteteteteeesesessesesseseseesenessesessesessesenessesessesensesens 10
4.3 Limpeza € higiBNIiZAGA0....ciceiieieieeieieiete ettt ettt se s se et s et e e esenesseseneesens 12
5. NOIrmMASs 0DSEIrVAUAS..........c.ooiiiieiecee ettt ettt ae et nenes 12
6. MANUEENGAO.........c.oiiiieieeee ettt ettt ettt a et e s e e e st esaeseebe et e b e b et enseneeneens 12
7. Andlise e resolugao de Problemas.............cccoveieiiicirieieiecece et sne 13
7.1 Problemas, CauSas € SOLUGOES. ......cceeiiuieuicieiiteeeeeeeeeet ettt sttt besaeae s s nneneas 13
8. DIAgrama ELEIIICO..........ccoviieeeieecc ettt et s b ne e 14

9. Termo de GArantia.........cooiriiiieeieeee ettt n s nene 15



4- CONDIGOES GERAIS DE GARANTIA:

4.1 - A Progds e a Braesi ndo assumem quaisquer consequéncias oriundas da nao observancia das
normas de seguranga, ndo 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 situagdes de uso e operagao do produto, a Progas e a Braesi ndo tém como prever todas
as situacgoes de risco envolvidas.

4.2 - A execugdo de um servigo ou troca de componente em garantia ndo causa prorrogac¢do do prazo
de garantia.

4.3 - A Progas e a Braesi ndo 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 Progds e Braesi: neste caso sao de responsabilidade
do cliente as despesas de transporte e seguro do material defeituoso, desde o local da instalagao até a
fabrica e o seu respectivo retorno. Somente os servigos realizados e/ou substituicdo de componentes
sao de 6nus 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 Progas e Braesi as despesas de deslocamento e estadia do (s)
técnico (s) e os servigos realizados e/ou substituicdo de componentes.

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

5.4 - A garantia oferecida pela Progds e Braesi limita-se a reparagao ou substituicdo do equipamento
defeituoso, respeitadas as ressalvas dos itens anteriores, ndao cabendo quaisquer outros tipos de
indenizagdes 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 Progds e a Braesi reservam-se o direito de, sem aviso prévio, efetuar modificagées em seus
produtos sem que isto importe em qualquer obrigagdo 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
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cozinha. PROGAS BRAESI

1. INTRODUGAO

1.1 SEGURANCA
Este equipamento é potencialmente PERIGOSO quando utilizado incorretamente.

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

As instrucoes abaixo deverao ser seguidas para evitar acidente:
1.1.1. Leia todas as instrugoes 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 tmidas ou molhadas, ndo mergulhe em agua ou qualquer outro liquido
e nado utilize jato de agua diretamente no produto.

1.1.3 Deve ser sempre supervisionada a utilizagdo de qualquer equipamento, principalmente quando
estiver sendo utilizado proximo a criangas.

1.1.4 Desconecte-o da rede elétrica quando nao estiver em uso; antes de limpa-lo; quando estiver em
manutencao; ou qualquer outro tipo de servigo.

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

1.1.6 Quando o equipamento sofrer uma queda, estiver danificado de alguma forma ou nao
funcione é necessario leva-lo até uma Assisténcia Técnica Autorizada para revisdo, reparo,
ajuste mecanico ou elétrico.

1.1.7 A utilizacdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante pode ocasionar lesdes corporais.

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

IMPORTANTE!

o Certifique-se regularmente de queo cabo de alimentagao esteja em perfeita condigao

de uso. Caso nao esteja, faga a substituicdo do cabo danificado por outro que atenda as
especificagdes técnicas e de seguranga. Esta substituicdo deverd ser realizada por um
profissional qualificado e devera atender as normas de seguranga locais.

e A utilizacdo 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 instrugdes de
uso do equipamento ou que estejam sob a supervisdo de um responsavel pela sua seguranga.

« Certifique-se de que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas nao estejam
brincando com o equipamento.

* Em caso de emergéncia retire o plugue da tomada de energia elétrica.



1.2 PRINCIPAIS COMPONENTES

Todos os componentes que incorporam o equipamento sdo construidos com materiais criteriosamente
selecionados para cada fungdo, dentro dos padroes de testes e da experiéncia Progas.
Acompanha o equipamento: 1 manual de instrugoes.

Modelo PRP-400 G2 a gas:

1- Vidro

2- Termoémetro

3- Alavanca de abertura da porta

4- Botao queimador inferior

5- Botdo queimador superior gratinador
6- Entrada de gas

7- Acendedor faiscador

8- Pé antiderrapante com regulagem
9- Furo vigia do queimador

10- Placa refrataria

11- Grade

*nao acompanha cavalete

Modelo PRPE-400 G2 elétrico:

1- Vidro

2- Alavanca de abertura da porta

3- Termostato resisténcia inferior

4- LED indicador do aguecimento inferior
5- Botdo gratinador superior

6- LED indicador do aquecimento superior
7- Cabo de forga

8- Pé antiderrapante com regulagem

9- Placa refrataria

10- Grade

*ndo acompanha cavalete
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Modelo PRPE-200 Color / PRPE-200 Inox
1- Vidro

2- Placa refrataria

3- Grade

4- Cabo de forga

5- Pé antiderrapante

6- Puxador

7- LED indicador de aquecimento superior
8- Botao do gratinador superior

9- LED indicador de aquecimento inferior
10- Termostato de resisténcia inferior

11- Trava da porta

*nao acompanha cavalete

TERMO DE GARANTIA

Este produto é garantido pela Progds 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 emissdo da Nota Fiscal da revenda, sendo 90 dias de garantia legal e 90 dias de
garantia especial concedida pela Progds e Braesi.

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

1.3 - Para comprovagao 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 s¢ é valida mediante a apresentagdo da Nota Fiscal.

2.2 - A Progas e a Braesi asseguram ao proprietario deste produto, garantia contra qualquer defeito de
pecas de nossa fabricacdo desde que seja constatado, através de laudo de nosso Departamento Técnico,
falha em condigdes 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 - 0 produto for utilizado em desacordo com as especificagoes constantes no Manual de Instrugoes.

3.3 - 0 produto for consertado, ajustado ou alterado/modificado por pessoas nao autorizadas pela
Progas e Braesi.

3.4 - O produto apresentar defeito causado pelo cliente ou terceiros, por acidentes, transporte
inadequado, em decorréncia de mau uso, conservagao (limpeza), montagens e instalagdes 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 seguran¢a 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 instalagdes elétricas do local de instalagdo do produto ndo estiverem em condigdes
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
instalagdes 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, serdo acrescidos os custos de deslocamento apds aprovagao
do consumidor.



MODELO PRART-40:
1 - Porta
MODELO PRART-40 2 - Puxador da porta

3 - Placa refrataria

( ‘T ‘T O [ : 4 - Controlador digital
5 - Cabo de forga
H H )) 6 - Pé antiderrapante
( H H ‘é’ >} 7 - Disjuntor
i H H > 8 - Terminal equipotencial &
1.3 CARACTERISTICAS TECNICAS
( H H - FORNO REFRATARIO PRP-400 STYLE G2 e PRART-40: Desenvolvidos especialmente para assar e
L L - | . gratinar pizzas de massa pré-cozida ou focaccia (massa crua), paes de fermentagao lenta (levain ou
massa madre), pao de queijo, assar e gratinar lasanhas, carnes, crosta pururuca, assim como doces,
DEP98 bolos, folhados e outros confeitos. Possuem duplo aguecimento, pedra refrataria, resisténcia inferior e
K resisténcia superior infravermelho (gratinador), desta forma proporcionam técnicas de cozimento,
Eﬂ“@ LEGENDA assados e gratinadosiguais a equipamentos utilizados por pizzaiolos e chefs de cozinhas profissionais.
6 Ejmté = O escRic -PRP-400 STYLE G2 e PRPE-400 STYLE G2:
— SIGLA DESCRICAO :
CD |Controlador Digital Tempo/Temperatura Estruturaexternaemagoinox escovado;
CF  |Cabo de Forca Visor emvidrotemperado e porta tipo guilhotina;
o D |Disjuntor Pés antiderrapantes regulaveis.
= C O+ L |tampada Acompanhaumagrade e uma pedra refrataria polida;
RI_|Resisténcia Iferior 0 cavalete é um item opcional e é comercializado separadamente, possui dimensdes externas (AXLxP)
= = RS |Resisténcia Superior 800mm x 560mm x 480mm, peso bruto e liquido de 21kg e 20kg respectivamente;
::; &:Z izzzz:z:z ISTSZ:; 0 modelo a gas PRP-400 STYLE G2 possui acendimento do queimador inferior através de faiscador,
e 1! STT [Sensor Temperatura Inferior aandlmento dg quelmadqr super.|or |nfravermelh0.manual (especifico para gratinar), termémetro
| g STS |Sensor Temperatura Superior digital. Obs.: O kit gas é umitem opcional e é comercializado separadamente.
- []H']E-E__ e — 0 modelo elétrico PRPE-400 STYLE G2 possui controle automatico de temperatura por meio de
9“ % i w/an | CABOS termostato para a resisténcia inferior; aquecimento superior para gratinar com acionamento através
v SIGLA DESCRICAO de botao; poténcia da resisténcia do gratinador de 700W para 127V ou 800W para 220V; poténcia da
T:@_i AM  |Amarelo resisténciadofornode 1800W para 127V ou 2500W para 220V.
AZ |Azul
o ((TTIEE 8= BR_|Branco - PRPE-200 COLOR e PRPE-200 INOX: - PRART-40:
E% %:%“‘”‘“ L) _|Laranja Estruturaexternaem acoinox ou pintura epéxi; Estruturaexternaeinternaemacoinox;
O] ) O MR | Marrom Visor em vidro temperado; Visor em vidro duplo temperado;
V;/':M VP:::/Amarelo Pés antiderrapantes; Puxador em polimero de alta resisténcia;
= YV — Acompanhauma grade e uma pedra refrataria polida; |/luminagaointerna;
Possuicontrole automatico de temperatura por Aviso sonoro;
e — meio de termostato paraaresisténciainferior; Pésantiderrapantes;
- - p— agquecimento superior para gratinar com Controle digital de tempo e temperatura;
acionamento através de botao; poténcia da resisténcia Resisténcias blindadas;
do gratinador de 500W; poténcia daresisténciado a‘Controle individualde aguecimento superior e inferior.
fornode 1800W.
CARACTERISTICAS UNIDADE  SR00 e ney o oy PRART-40
N° de grades unidade 1 1 1 -
Capacidade litros 40 40 25 25
Tenséo \ - 127 ou 220 127 ou 220 220
S S Poténcia W - 2500 ou 3300 1800 3300
Lo s Z Frequéncia Hz - 50-60 50-60 50-60
*03; 2 3 5 g ’l s 50 Consumo médio de gas kg/h 0,18 - - -
cES €8 ———14—7 5 Consumo médio elétrico kWh - 2,5 2,0 3,3
CES § E e 2‘;2 Dimensdes externas (AxLxP) mm 715 x 600 x 660(715 x 600 x 660351 x 374 x 503[315 x 693 x 702
8 o | - o - gg Dimensdes internas (AxLxP) mm 210 x 460 x 460[190 x 460 x 460 (190 x 320 x 405|150 x 400 x 400
S ———— W == oy Peso liquido kg 25 28 14,5 28,0
< Peso bruto kg 29 32 16,7 335

-
o~
(8]



1.4 ETIQUETAS
. Etiquetas de identificagao do equipamento;
Etiqueta INMETRO;

w N =

.0 simbolo indica o terminal de ligagao equipotencial, destinado a ligagdo do equipamento via condutor

elétrico a outros pontos de ligagao equipotencial, minimizando possiveis riscos de choque elétrico;

4. Etiqueta deindicagao paratomar cuidado quando efetuar a limpeza ou manutengao no equipamento;
5. Etiqueta deindicagao CUIDADO superficie quente, serigrafada no vidro;
6. Etiqueta de sinal de alerta contra perigo de queimadura, serigrafada no vidro;
7.Etiqueta INMETRO, impressa na embalagem;
1.
(1 ) 2. 3.
‘ PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA.
CNPJ: 92.724.517/0001-41
Av. Eustaquio Mascarello, 512 - Desvio Rizzo
pnuGAs CEP: 95110-325 Caxias do Sul - RS - Brasil
W progas.com.br s egu rang a
PRODUTO: I
MODELO: ”
CAPACIDADE: | Registro
TENSAO: FREQUENCIA: 003595/2016
POTENCIA: PROTEGAO IP: P S5
P. HIDRAULICA N° FABRICAGAO: seros” COmpulsorio;  INMETRO
N° SERIE/ OP MES/ANO FAB.
\ )
4. 5 6 7
& Seguranca

ATENGAO « ATENCION « ATTENTION

es de efetuar a limpeza ou manutencio do
equipamento, retire o plugue da rede de energia
elétrica

« Antes de efectuar la limpieza 0 mantenimiento
en el equipo, sacar el enchufe de la toma de
corriente eléctrica.

CUIDADO! SUPERFICIE QUENTE
NOTA: Durante o primeiro uso é

 Always unplug the machine before cleaning or
maintenance. normal a presenca de fumaga.

CN L.
owors COompulsério INMETRO

2. NOGOES DE SEGURANGA - GENERICAS

As nogdes de seguran¢a foram elaboradas
para orientar e instruir adequadamente os
usuarios dos equipamentos e aqueles que serao
responsaveis pela sua manutenc¢ao.

0 equipamento sé deve ser entregue ao usuario
em boas condi¢des de uso, apds ser orientado
guantoaoseuusoeaseguran¢apelorevendedor.

IMPORTANTE!

Caso algum item das NOCOES GERAIS
DE SEGURANCA nao se aplique ao seu
equipamento favor desconsiderar.

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

2.1 ADVERTENCIAS

0 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 manutencdo, desligue
o equipamento da rede elétrica (retire o plugue da tomada).

Faga uso do equipamento em local onde haja espago suficiente para o seu manejo seguro, evitando

assim quedas perigosas.

Agua ou 6leo 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 p6 entrem nos componentes mecanicos e elétricos do equipamento.

* Nunca altere as caracteristicas originais do equipamento.

« Nao suje, rasgue ou retire qualquer etiqueta de segurang¢a ou identificagdao. Caso alguma esteja
ilegivel ou extraviada, solicite uma nova na Assisténcia Técnica Autorizada.

8. DIAGRAMA ELETRICO

MODELO PRPE-400 G2 ELETRICO

DEP61
LEGENDA
COMPONENTES CABOS
SIGLA DESCRICAO SIGLA | DESCRIGAO
CF | cabo de Forga AZ__| Azull
IRS_| Interruptor Resisténcia Superiror BR | Branco
RI ia Inferiror MR | Marrom

RS

\VD/AM

Verde/Amarelo

SRI

Resisténcia Superiror
i ia Inferiror

SRS

Sinalizador Resisténcia Superiror

TORI

Termostato Operaca Resisténcia Inferiror

CF

Az

3
3 (I El
= g
TERRA g8
IRS
SRS
MODELO PRPE-200 ELETRICO
= =
T
|
|
|
DEP61
LEGENDA
COMPONENTES CABOS
SIGLA DESCRIGAO SIGLA | DESCRIGAO
CF Cabo de Forga AZ Azull
IRS | Interruptor Resisténcia Superiror BR |Branco
RI Resisténcia Inferiror MR [Marrom
RS Resisténcia Superiror VD/AM | Verde/Amarelo
SRI Sinalizador Resisténcia Inferiror
SRS Sinalizador Resisténcia Superiror
TORI Termostato Operaca Resisténcia Inferiror




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.
« Checar a fiagdo e cabo elétrico quanto a

sinais de superaquecimento, isolagao
deficiente ou avaria mecanica.

7. ANALISE E RESOLUCAO DE PROBLEMAS

7.1 PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUCOES

Imagem ilustrativa PRPE-200

Este equipamento foi projetado para necessitar o minimo de manutengao. 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 estdo descritas
algumas possiveis solugdes recomendadas.

Além disso, a Progas coloca a disposicdo toda a sua rede de Assistentes Técnicos Autorizados (vide

2.2 CUIDADOS E OBSERVAGOES ANTES DE LIGAR 0 EQUIPAMENTO

2.2.1 Perigo
0 cabo ou um fio elétrico cuja isolacdo esteja
danificada pode produzir fuga de corrente
elétrica e provocar choques elétricos. Antes de
usar o equipamento, verifique suas condigdes.

2.2.2 Avisos

« Certifique-se de que todas as instrugoes
contidas neste manual foram completamente
compreendidas.

¢ Cada fungao ou procedimento de operagao e
manutenc¢do deve estar inteiramente claro.

2.2.3 Cuidados

IMPORTANTE!

Leia atentamente as INSTRUCOES
contidas neste manual antes de ligar o
equipamento. Certifique-se de que todas
as informagoes foram compreendidas.

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

0 cabo de energia elétrica, responsavel pela alimentagdo do equipamento, deve ter sec¢do 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 OPERAGCAO

2.3.1 Avisos

Cabelos compridos soltos podem tocar alguma parte do equipamento e causar acidentes sérios.
Amarre-os para frente e para tras ou cubra-os com um lengo.

relacdo de assistentes técnicos autorizados da Progdas no site www.progas.com.br).

PROBLEMAS

¢ 0 equipamento nao liga.

e Disjuntor de protecao predial
desarmado

e Cheiro de queimado e/ou fumaga.

® Forno demora para assar.

¢ Cabo elétrico danificado.

e Assados nao uniformes.

e Ruido ao abrir e fechar a porta.

* Forno dando choque.

e FRALHR SEnSor infF e/ou SuP

o Erra EEnnP RALER inF e/ou SuP

e Erro EEnnP {nF e/ou SuP
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CAUSAS

o Falta de energia elétrica.

* Disjuntor desligado.

¢ Disjuntor mal dimensionado.

e Problema no circuito elétrico
interno ou externo do
equipamento.

e Temperatura baixa
e Camara muito suja.

e Mau uso

e Tempo e temperatura nao adequadas
e Camara muito suja.

¢ L ubrificacao trava da porta.

® Aterramento irregular.

® Sensor de temperatura desconectado
® Sensor de temperatura danificado

®Forno atingiu a temperatura maxima
de 430°C devido ao sensor de
temperatura estar danificado

® Sensor de temperatura com
problemas na leitura da temperatura

SOLUGOES
* Verifique se ha energia elétrica.

* Verifique se o disjuntor esta
acionando.

* Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

e Contatar eletricista habilitado para

revisao.

*Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

e Ajustar temperatura.
e Proceder com a limpeza do forno.

*Chame a Assisténcia Técnica
Autorizada.

e Ajustar temperatura.
e Proceder com a limpeza do forno.

* Ver procedimentos de manutencao

« Contatar eletricista habilitado para
revisao.

o Verificar conexdes dos sensores
o Substituir sensor com defeito

e Substituir sensor com defeito

e Substituir sensor com defeito
revisao.

2.4 APOS UTILIZAR O EQUIPAMENTO

2.4.1 Cuidados
e Limpe o equipamento sempre apds o uso. Paraisso, desligue-o da rede elétrica.
e 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.

2.5 MANUTENGAO

2.5.1 Perigos
Qualquer operagao de manutengdo é perigosa.
DESLIGUE O EQUIPAMENTO DA REDE ELETRICA
DURANTE TODA A OPERAGAQ DE MANUTENCAO.

2.6 AVISOS
* A manutengdo elétrica e/ou mecanica deve ser feita por pessoas qualiftadas para a realizagao do trabalho.
* A pessoa encarregada pela manutengao deve certifcar-se de que o equipamento trabalhe sob condigdes
totais de seguranca.

3. INSTALAGAO E PRE-OPERACAO

1) Montagem do Cavalete (somente para modelo
com cavalete):

Montar o pé do cavalete (1) no quadro inferior (2)
e fixar com o parafuso (3), arruela (4) e porca de
canto (5). Repetir a operacdo para todos os pés
(fig. 1). Depois fixar o quadro superior da mesma
forma. Montado o cavalete, encaixe as sapatas
plasticas (6) na parte inferior de cada pé.

IMPORTANTE!

Sempre retire o plugue da tomada em
qualquer caso de emergéncia.

IMPORTANTE!

Antes de ligar o forno pela primeira vez,
retire toda a embalagem que envolve a
pedra refrataria localizada dentro do forno.
ATENGAO:

Este fornondo deve serinstalado embutido.
2) Montagem do Suporte do Eixo no Forno:
Encaixe o suporte esquerdo do eixo (7) no lado
curvado do eixo (9) (fig. 6). Fixe o suporte (7)
ao forno com os parafusos (11) e arruelas (23).
Encaixe o suporte direito (8) no lado reto do eixo (9) (fig. 7). Fixe o suporte (8) ao forno com os parafusos
(11) e arruelas (23). Apds encaixe a arruela dentada (10) no eixo (9) até que ela encoste no suporte
direito (8) conforme indicado (fig. 7).

Obs.: Para a montagem ver
desenhos paginas 8 e 9.
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3) Montagem do Suporte do Vidro:

Encaixe um dos furos do manipulo (12) no rasgo existente no suporte Zamac (13) (fig.3), introduza o
parafuso (14) e rosqueie a porca calota (15). Repita a operagao do outro lado. Posicione o outro furo do
manipulo (12) ao furo da haste do eixo (16) (fig. 4), introduza o parafuso (17) e rosqueie a porca calota
(15). Repita a operacao do outro lado. Apés rosqueie o peso (22) na extremidade do eixo (9).

4) Montagem do Kit Gas Simples (vendido separadamente para o modelo a gas):

Introduza a abragadeira (19) na extremidade da mangueira do Kit Gas (20) e encaixe-a na espiga
entrada de gds (21). Posicione a abracadeira (19) sobre a mangueira e a espiga e aperte-a. A valvula
deve ser ligada a um botijao de gas P13. Pegue uma esponja com bastante espuma e passe sobre o
regulador de pressao para confirmar que ndo ha vazamento na instalagdo. Caso aparegcam bolhas,
refaga a instalagao. Obs.: Utilize somente com botijao P13.

5) Montagem Pés Niveladores:
Rosqueie os 04 pés niveladores no sentido horario até o final (fig. 8). Apds nivele o forno em uma
superficie plana.

ATENCAO:

Para maior seguranga, instale o forno a uma distancia de no minimo 30 cm da
parede e outros produtos.

PRPE-400 STYLE G2 ELETRICO:

Pé do cavalete 04
Quadro cavalete 02
Parafuso sextavado 5/16 x 1 1/4" 08
Arruela lisa 5/16" 08
Porca de canto 08
Sapata plastica 04
Suporte esquerdo do eixo 01
Suporte direito do eixo 01
Eixo 01
Arruela dentada interna @1/2" 01

; Fig. )

Parafuso sextavado flangeado M5 x 12 04
Manipulo 02 *Cavalete vendido separadamente.
Suporte zamac 02
Parafuso cabega lentilha 3/16" x 3/4" 02
Porca calota 3/16" 04
Haste do eixo 02
Parafuso cabega lentilha 3/16" x 1/2" 02
Peso 01
Arruela lisa M5 04
Pé nivelador antiderrapante 04

4.2.4 DICAS DE COZIMENTO PARA TODOS 0S MODELOS:
* Pao francés ou pao d'agua: de 200°C a 220°C, tempo aproximado 20 minutos.
* Paes sovados (caseiros): de 140°C a 160°C, tempo aproximado 30 minutos.
« Cucas e doces confeiteiros diversos: de 150°C a 160°C, tempo aproximado de 30 a 40 minutos.
* Pao de queijo: temperatura e tempo conforme indicagao do fabricante.
¢ Crosta pururuca: utilizar o queimador infravermelho até o ponto desejado.
* Pizza pré-cozida: assar na forma ou na grelha conforme instrugdes do fabricante.

* Pizza massa crua: assar na forma ou direto na pedra com fogo baixo e com gratinador ligado, tempo
aproximado de 3 minutos para o PRART-40 e 5 minutos para os demais modelos.

¢ Para gratinar alimentos utilizar o queimador superior por tempo controlado - aproximadamente 5 minutos.
¢ Para pizzas mais crocantes: Temperatura menor e tempo maior.
* Para pizzas com maior maciez: Temperatura maior e tempo menor.

0BS.: As sugestdes de cozimento e graduagao de temperatura sdo baseadas em testes praticos de
fabrica, podendo haver variagoes e ajustes conforme o gosto do usudrio.

4.3 LIMPEZA E HIGIENIZAGAO

0 equipamento deve ser totalmente limpo e IMPORTANTE!

higienizado:

* Antes de ser usado pela primeira vez.

¢ Antes de coloca-lo em operagdo ap6s um tempo
de inatividade prolongado.

* N&o instale o equipamento proximo a materiais
sensiveis ao calor.

* Feche o regulador de pressao do botijdo quando nao estiver utilizando o forno.

¢ Alimpeza deve ser feita com o forno desligado e frio.

* 0 vidro temperado e a pedra refrataria deverao ser limpos quando estiverem frios para evitar a
quebra por choque térmico.

* Na parte interna do forno use esponja e sabao neutro. Nunca use produtos abrasivos, corrosivos

ou cortantes.

Retire o plugue da tomada antes de iniciar
o processo de limpeza.

N&o utilize jato de dgua diretamente sobre
0 equipamento.

0BS.: Nunca use produtos abrasivos, corrosivos ou cortantes. Evite contato de umidade com os
queimadores - risco de danificar. Nunca utilizar esponja de ago ou semelhante.

5. NORMAS OBSERVADAS

ABNT NBR NM 60335-1
IEC 60335-2-36

6. MANUTENCAO

A manutencao deve ser considerada como um conjunto de procedimentos que visa manter o
equipamento nas melhores condigdes de funcionamento, propiciando aumento da vida atil e da
seguranca.

e Limpeza: verificar item 4.3 deste manual.

» Fiacdo: cheque todos os cabos quanto a deterioragao e todos os contatos (terminais) elétricos quanto
ao aperto e corrosao.

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

e Lubrificar a regido da trava e articulagao da porta com 6leo de cozinha para evitar ruidos.
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INSTRUGOES DE FUNCIONAMENTO

Mantenha pressionado para ligar ou desligar o equipamento.

o

—= ﬁnns A s | PROGAMAGCAO DA TEMPERATURA SUPERIOR
 cqupamentus gastionamicos = Pressione para programar a temperatura superior.

o

Pressione para aumentar a temperatura.

FRART:A0 4 Pressione para diminuir a temperatura.

‘

ROGAMAGAO DA TEMPERATURA INFERIOR

Pressione para confirmar a temperatura programada.

[ by

©

i Pressione para programar a temperatura inferior.
1B

0L,

oooo©

1Ll L.

Pressione para aumentar a temperatura.

Pressione para diminuir a temperatura.

Pressione para confirmar a temperatura programada.

006

©

ROGRAMAGCAO DO TEMPORIZADOR

Pressione para programar o temporizador.
Pressione para aumentar o tempo.

Pressione para diminuir o tempo.

Pressione para confirmar e iniciar a contagem decrescente
do temporizador.

OIKI>IO]

Observagdo: Quando o tempo programado chegar a zero, um aviso
sonoro sera disparado. Para parar o beep pressione qualquer tecla.

INFORMAGOES DO DISPLAY

LED indica se a resisténcia superior esta ligada ou desligada.

%)

Display superior informa a temperatura da resisténcia superior.

LED indica se a resisténcia inferior esta ligada ou desligada.

@

isplay central informa a temperatura da resisténcia inferior.

LED indica se o temporizador esta acionado ou desligado.

@

Pisplay inferior informa o tempo programado.

PRP-400 STYLE G2 A GAS:

*Cavalete vendido separadamente.

ITEM DESCRIGAO QUANT ITEM DESCRICAO QUANT

1 Pé do cavalete 04 13 Suporte zamac 02
2 Quadro cavalete 02 14 Parafuso cabeca lentilha 3/16" x 3/4" 02
3 Parafuso sextavado 5/16 x 1 1/4" 08 15 Porca calota 3/16" 04
4 Arruela lisa 5/16" 08 16 Haste do eixo 02
5 Porca de canto 08 17 Parafuso cabeca lentilha 3/16" x 1/2" 02
6 Sapata plastica 04 18 Termometro 01
7 Suporte esquerdo do eixo 01 19 | Abragadeira 01
8 Suporte direito do eixo 01 20 Kit gas simples 2,8 KPA 01
9 Eixo 01 21 Espiga entrada de gas 01
10 Arruela dentada interna @1/2" 01 22 Peso 01
11 Parafuso sextavado flangeado M5 x 12 04 23 Arruela lisa M5 04
12 Manipulo 02 24 Pé nivelador antiderrapante 04

~0



3.1 INSTALAGAO

3.1.1 Posicionamento
Seu equipamento deve ser posicionado e nivelado sobre uma superficie preferencialmente plana.

3.1.2 Instalagdo Elétrica
Esse equipamento foi desenvolvido para 127 V ou 220 V (exceto PRART-40). Ao receber o equipamento
verifique a tensdoregistrada na etiqueta do cabo elétrico.
0 cabo de alimentacdo tem 3 (trés) pinos, onde o pino central é o de aterramento (pino terra). E
obrigatdrio que os trés pontos estejam devidamente ligados antes de acionar o equipamento.

IMPORTANTE!

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

0 equipamento deve ser ligado a uma tomada elétrica, tendo um
contato de aterramento.

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

PINO TERRA

4. OPERACAO

4.1 ACIONAMENTO

IMPORTANTE! AVISO

Desligue o equipamento sempre que desejar retirar os Carvao  vegetal ou
alimentos. O equipamento ¢ silencioso. combustiveis similares
nao devem ser utilizados

Evite o choque térmico e a quebra do vidro da porta nao h
com este equipamento.

colocando agua fria enquanto o vidro estiver quente.

4.2 PROCEDIMENTO PARA OPERAGAO
4.2.1 MODELO PRP-400 G2 A GAS:

0 forno funciona com um botijao P13. Para a ligagdo do gas utilize valvula de baixa pressao 2,8 kPa.
Obs.: Para ligar em central ou redes de gas consulte um técnico especializado.

1) Para acender o queimador inferior:

¢ Abra a torneira da valvula do botijao, pressione e gire o botdo do queimador inferior no sentido
anti-horario até a posicao denominada MAX. e pressione ao menos 3 vezes o faiscador. Verifique
se o queimador acendeu totalmente através do furo vigia localizado no painel, caso contrario
repita a operacgao.

* Na primeira utilizagao do forno deixe a chama alta por 40 minutos para secagem total da pedra.

» Apd6s aquecido na temperatura desejada (verifi que através do termdémetro), baixe a chama para
manter o aquecimento economizando gas.
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2) Para acender o queimador superior infravermelho (gratinador):

Abra totalmente a porta do forno, pressione e gire o botdo do queimador superior (gratinador)
no sentido anti-horario até a posi¢do denominada MAX. e acenda o queimador com o auxilio de
um acendedor manual ou um fdésforo pela tela do queimador. Verifi que se o queimador acendeu
totalmente, caso contrario repita a operacao.

ATENGAO!
Utilize o queimador superior somente no momento de gratinar os alimentos. O queimador

inferior devera estar em fogo baixo para o melhor funcionamento do gratinador. Apds a
utilizagao desligue o queimador superior.

Observagoes:

* Nunca use as esteiras diretamente sobre a placa refrataria (salvo para pizzas com massa crua).
¢ Nunca coloque as formas ou esteiras encostadas nas laterais internas do forno, onde circula maior

quantidade de calor.
¢ Para um cozimento mais uniforme sera necessario fazer o rodizio das formas nas grades, trocando

a de baixo com a de cima e vice-versa.

4.2.2 MODELO PRPE-400 G2 ELETRICO e MODELO PRPE-200 ELETRICO

1) Para utilizagdo no modo forno
aquecimento inferior na pedra refrataria:

PARA SUA SEGURANCA!

Na primeira utilizagdo, ligue a resisténcia
inferior na temperatura de 250°C por 30
minutos com a porta do forno aberta para
eliminar a umidade da pedra. S6 depois deste
processo vocé podera ligar o gratinador.

IMPORTANTE!

Para maior uniformidade, coloragao e ponto de
cozimento observar se é necessario virar a
forma de acordo com sua preferéncia.

e Girar o botdo do termostato até a
temperatura desejada. Quando o led
indicador se apagar, a temperatura estara
de acordo com a indicagao do botao.

2) Para utilizagdo no modo gratinador:

¢ Ligue ointerruptor e controle visualmente o
ponto desejado.Depois de gratinado o alimento,
desligue para economizar energia.

4.2.3 - MODELO PRART-40:

ATENGAO!

N3o jogue d4gua na pedra refratdria enquanto ela estiver quente, pois isso
poderd acarretar em rachaduras ou até mesmo na quebra da pedra. Isso
também ¢é valido para a limpeza e higienizagdo da pedra refrataria(veja 4.3).
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