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A PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA. RESERVA-SE O DIREITO DE A QUALQUER TEMPO E SEM AVISO PREVIO, REVISAR, —4
MODIFICAR OU ALTERAR O EQUIPAMENTO OU QUALQUER DOS SEUS COMPONENTES, SEM QUE COM ISSO INCORRA EM QUALQUER p n D GAS
RESPONSABILIDADE OU OBRIGACAO DO FABRICANTE.

equipamentos gastronomicos






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 Progds 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 modificagoes 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.
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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 frio e desconectado do gas.

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

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

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

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

1.1.5 Mantenha as maos afastadas das partes quentes enquanto o equipamento estiver em
funcionamento para evitar lesdes corporais.
1.1.6 Préprio somente para uso externo ou em ambientes bem ventilados como varandas e quiosques.

IMPORTANTE!

* A utilizacdo deste equipamento nao 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 supervisao de um responsavel pela sua seguranca.

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

Todos os componentes que incorporam o equipamento sdo construidos com materiais criteriosamente
selecionados para cada fungdo, dentro dos padrdes de testes e da experiéncia Progas.

Acompanha o equipamento: 1 manual de instrugoes.

1 - Queimador

2 - Pedra refrataria (cordierita)
3 - Pé dobravel

4 - Acendedor faiscador

5 - Botao queimador

6 - Entrada de gas

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 - 0 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 segurang¢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 instalagao.

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 aprovacao
do consumidor.



4.4 RECEITA DE MASSA DE PIZZA

Massa de pizza tradicional Versao Sourdough - fermentagao lenta

Agua 304 gr Agua 304 gr

Sal 18 gr Sal 18 gr

Farinha 607 gr Massa madre (Levain) 182 gr
Fermento fresco 20gr/ seco 7gr Farinha 607 gr

*mesmo procedimento sé muda que o sal vai no
final apos a farinha.

Misturar d4gua com a sal e fermento

Rapidamente colocar a farinha pouco a pouco e

bater até obter uma rede de gluten forte. Descanso de 4 horas a 26°C.

Descansar 3 horas a 26°C. Dividir em porgées de 311 gr a 370 gr (para uma

Cortar em bolas de 312gr pizza de 30 a 35cm)

Descansar mais 30 min ou madurar em geladeira Descansar mais 2 horas e montar pizza ou
entre2a5°C. geladeirade2a5°C

5. 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 util e da
seguranca.

e Limpeza: verificar item 4.3 deste manual.

¢ 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.

6. ANALISE E RESOLUGAO DE PROBLEMAS

6.1 PROBLEMAS, CAUSAS E SOLUCOES

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 Progds coloca a disposicao toda a sua rede de Assistentes Técnicos Autorizados (vide
relagdo de assistentes técnicos autorizados da Progas no site www.progas.com.br).

PROBLEMAS CAUSAS SOLUGOES

* Verifigue se ha gas no butijao.
¢ Verifique se o registro de gas esta
e A chama nao acende. e Falta de gas. aberto.

*Chame a Assisténcia Técnica

* Cheiro de queimado e/ou fumaga. e Obstrucdo de gas. Autorizada

(o]

1.3 CARACTERISTICAS TECNICAS
Desenvolvido especialmente para preparo de massas artesanais, pizzas, frango, carnes.
. Interior em ago inox

. Estrutura externa em ago com pintura epoxi
. Pés dobraveis

. Pedra refrataria (cordierita)

. Temperatura de operagao até 400°C

. Comporta pizza de até 40 cm

. Acendimento automatico por botao faiscador

CARACTERISTICAS UNIDADE PRUNO-40 G2
Capacidade litros 13,9
Dimensdes Externas (AxLxP) mm 371x659x576
Dimensoes internas (AxLxP) mm 84x400X415
Consumo médio de gas (GLP*) kg/h 0,3
Peso Liquido kg 191

* Gas GLP pressao 2,8 kpa
1.4 ETIQUETAS
1. Etiquetas de identificagao do equipamento;
2. Etiqueta deindicagao CUIDADO superficie quente, serigrafada no vidro;
3. Etiqueta valvula baixa pressao.
1. 2. 3.

PROGAS INDUSTRIA METALURGICA LTDA.

CNPJ: 92.724.517/0001-41 ATENCAO:
Av. Eustaquio Mascarello, 512 - Desvio Rizzo .
PROGAS C= 951‘10-325 Caxias do Sul - RS - Brasil LIGAR COM VALVUJ_A
DE BAIXA PRESSAO

- Www.progas.com.br

PRODUTO:

MODELO: .

CAPACIDADE: CUIDADO! SUPERFICIE QUENTE
= : - NOTA: Durante o primeiro uso é

TENSAO: FREQUENCIA: normal a presenca de fumaga.

POTENCIA: PROTECAO IP:

P. HIDRAULICA| N° FABRICAGAO]]

N° SERIE/ OP MES/ANO FAB.

2. NOCOES DE SEGURANGA - GENERICAS

As nogdes de seguran¢a foram elaboradas
para orientar e instruir adequadamente os IMPORTANTE!
usuarios dos equipamentos e aqueles que serao

responsaveis pela sua manutenc¢ao. Caso algum item das NOCOES GERAIS

DE SEGURANCA nao se aplique ao seu
0 equipamento s6 deve ser entregue ao usuario equipamento favor desconsiderar.
em boas condi¢des de uso, apds ser orientado

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

2.1 ADVERTENCIAS

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

* 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.



2.2 CUIDADOS E OBSERVAGOES ANTES DE LIGAR O EQUIPAMENTO

e Certifique-se de que todas as instrucoes IMPORTANTE!
contidas neste manual foram completamente Leia atentamente as INSTRUCOES
compreendidas. contidas neste manual antes de ligar o
* Cada fungao ou procedimento de operagao e equipamento. Certifique-se de que todas
manutencao deve estar inteiramente claro. as informagées foram compreendidas.

Em caso de duvidas, consulte o Servigo de

2.3 OPERACAO Atendimento ao Consumidor Progas.

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.
2.4 APOS UTILIZAR 0 EQUIPAMENTO

« Limpe o equipamento sempre apds o uso.
« Comece a limpeza apenas quando o equipamento estiver frio.
¢ Recoloque todos os componentes em seus devidos lugares antes de liga-lo outra vez.

2.6 AVISOS

* A manutencao deve ser feita por pessoas qualificadas para a realizagao do trabalho.
* A pessoa encarregada pela manutengao deve certifcar-se de que o equipamento trabalhe sob condigdes
totais de seguranga.

3. INSTALAGAO E PRE-OPERAGCAO

3.1 MONTAGEM
1 - Desdobre os pés

Monte o cabo de madeira (2) no disco (1) utilizando os parafusos
1/4"x1" (3) e as porcas sext 1/4" (4), com o auxilio de chave de
fenda e chave de boca 7/16" ou 11Tmm.

imagem meramente ilustrativa o produto ndo acompanha as chaves
6

3.2 INSTALACAO
3.2.1 Montagem do Kit gas simples (vendido separadamente)
Introduza a abragadeira (1) na extremidade da mangueira do Kit gas (2)
e encaixe-a na espiga (3). Posicione a abracadeira (1) sobre a mangueira
e a espiga, e aperte-a. A valvula deve ser ligada a um botijao P13.

Pegue uma esponja com bastante espuma e passe sobre o regulador de

pressao (4), e na jungdo da mangueira com a espiga (3) para confirmar
que nao ha vazamento na instalagdo. Caso aparegam bolhas refaca a

instalacao.

Obs.: S6 utiliza botijdo homologado NBR 15526.

ATENGAO:
Para maior seguranga, instale o forno a uma distancia de no minimo 50 cm da
parede e outros produtos, em ambientes ventilados e distante de produtos inflamaveis.

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

4. OPERACAO

4.1 ACIONAMENTO

IMPORTANTE!
Carvao vegetal ou combustiveis similares nao devem ser utilizados com este equipamento.

4.2 PROCEDIMENTO PARA OPERACAO
Para acender o queimador:

. Abra a torneira da valvula do botijdo, precione e gire o botdo do queimador no sentido anti-horario até a

posicdo "MAX", pressione ao menos trés vezes o faiscador, Verifique se o queimador acendeu totalmente,
caso contrario repita a operagao.

. Na primeira utilizagdo do forno deixe a chama alta por 30 minutos para secagem total da pedra.

. Apds aquecido na temperatura desejada, baixe a chama para manter o aquecimento economizando gas.

4.3 LIMPEZA E HIGIENIZAGAO

0 equipamento deve ser totalmente limpo e IMPORTANTE!

higienizado:

e Antes de ser usado pela primeira vez.

¢ Antes de coloca-lo em operagao apés um tempo
de inatividade prolongado.

* Nao instale o equipamento préoximo a materiais
sensiveis ao calor.

N3ao utilize jato de dgua diretamente sobre
0 equipamento.

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

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

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

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.



